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Egy termék valami, amit egy gyarban készitenek, egy marka valami, amit a vasarlo
megvasarol. Egy terméket lemasolhat egy versenytars, egy marka egyedi.

Egy termék gyorsan elavulhat; egy sikeres marka idotallo.
Aaker. 1991

1. BEVEZETES

Kevés olyan élelmiszeripari termék van Magyarorszagon, amely annyira szorosan kapcsolodik
anemzeti identitdshoz, a mindennapi fogyasztoi szokasokhoz és a kollektiv emlékezethez, mint
a Tar6 Rudi. A jellegzetes pottyds csomagolasba zart, egyszerli, de mégis kiilonleges édesség
nem csupan egy tejipari termék, hanem kulturalis szimbdlum is, amely tobb mint fél évszazada
jelen van a magyar haztartasokban. A Tar6é Rudi a maga nemében unikalis jelenség: mikdzben
a vilag édességpiacat multinacionalis 6ridsok és globalis trendek uraljak, ez a viszonylag kis,

de ikonikus desszert megorizte kiilonleges helyét a fogyasztok szivében.

A termék torténete az 1960-as évek végén kezdddott, amikor a magyar tejiparban dolgozo
szakemberek egy Szovjetunidban latott édesség nyoman megalkottdk a hazai izléshez és
gasztronomiai hagyomanyokhoz igazitott valtozatot. Az 1970-es évek elején még elsésorban
regionalis kiilonlegességnek szamitott, majd a tomegtermelés beinditdsaval fokozatosan az
egész orszag kedvencévé valt. A pottyds marka iddvel til nétt Snmagéan: a Turé Rudi nem
csupan egy édesség lett, hanem olyan kulturalis referenciapont, amelyhez generaciok kotddnek

nosztalgikus ¢lmények, csaladi szokéasok vagy éppen gyermekkori emlékek révén.

Az ¢lelmiszerpiac azonban folyamatosan valtozik. Az elmult évtizedekben a fogyasztoi igények
radikélisan atalakultak: 10j izpreferencidk jelentek meg, egyre hangstlyosabbd valt az
egészségesebb Osszetevok irdnti kereslet, mikdzben a vasarlok nyitottabba valtak a kiilonleges,
innovativ termékkombinaciokra is. A Tar6 Rudi gyartéi mindezt érzékelve szdmos 1j izt és
valtozatot dobtak piacra: a klasszikus natir mellett megjelentek a gyiimolcsos, dids, mogyoros,
mentes, sOt a limitalt kiadast kiilonlegességek is. A fogyasztoi trendekhez vald igazodas nem
csupan az izekben érhetd tetten, hanem a csomagolas és a markakommunikéci6é folyamatos

megujulasaban is.



A Pottyds Rudi példaul tudatosan épitett fiatalos, humoros és trendérzékeny arculatot,
amelynek célja a hagyomanyos fogyasztéi réteg megtartdsa mellett az 0j generaciok

megszolitasa.

A dolgozat témaja ,, Turo Rudi ujragondolva: izélmények és fogyasztoi trendek” éppen ezekre
a valtozasokra, illetve az ezek mogott meghuizodo fogyasztoi magatartasra kivan reflektalni. A
dolgozat célja kettds: egyrészt vizsgalja, hogyan alakult a Tar6 Rudi izvildga és
termékvalasztéka az elmult évtizedek soran, masrészt feltarja, milyen trendek hatarozzdk meg
a mai fogyasztoi dontéseket az édességek piacan. Erdekes kérdés, hogy vajon a klasszikus, jol
ismert izek maradnak-e tartosan népszerliek, vagy a fogyasztok egyre inkdbb a kiilonleges,

ujszert izélmények felé¢ fordulnak.

A fogyasztokat mar nem csupan az ar és az elérhetéség befolyasolja, hanem az élmény, az
¢letérzés ¢és az egyediség iranti igény is. A Tard Rudi ebben sajatos poziciot foglal el: egyszerre
6rzi a hagyomanyokat az eredeti recepturaval és dizajnnal, mikdzben innovativ modon
alkalmazkodik a piaci valtozdsokhoz 1 izekkel, formatumokkal és kommunikacios

megoldasokkal.

A Tar6 Rudi tehat tobb mint egy egyszerii édesség: olyan termék, amely képes hidat képezni
generaciok  kozott,  mikozben  alkalmazkodik az 0  piaci  kihivasokhoz.
Ez a kettdsség teszi alkalmassa tudomanyos vizsgalatra, hiszen a fogyasztoi trendek és
izpreferenciak elemzése nemcsak e meghatarozd magyar termék multjat és jelenét tarhatja fel,
hanem altalanosabb kovetkeztetéseket is levonhatova tesz az élelmiszeripar és a fogyasztoi

kultira jovdjére nézve.

A Tur6 Rudi az egyik legismertebb ¢€s legkedveltebb magyar édesség, amely tobb mint fél
¢vszazada van jelen a hazai fogyasztok mindennapjaiban. A termék nem pusztan egy tejipari
készitmény, hanem nemzeti szimbolum, amelyhez generaciok kotddnek érzelmileg. A
hagyomanyos izvilag és a Pottyds marka kommunikéacioja mélyen beépiilt a magyar fogyasztoi
kultaraba, igy a Turé Rudi fogyasztasa sokak szamara egyszerre jelent gasztrondmiai és érzelmi
élményt. Ez az erds identitasbeli kotddés kiilonosen érdekessé teszi a terméket a fogyasztoi
trendek valtozasanak vizsgalata szempontjabol. Az elmult két évtizedben az élelmiszeriparban
egyre nagyobb hangsulyt kapott az egészségtudatos taplalkozas, valamint az innovativ

termékfejlesztés. A fogyasztok egyre tudatosabban figyelnek arra, hogy milyen Osszetevoket



tartalmaznak az altaluk vasarolt ¢lelmiszerek. Ennek hatasdra megjelentek a piacon a

laktézmentes, a csokkentett cukortartalmu, valamint a fehérjedus alternativak is.

A Tur6 Rudi gyartoi is reagaltak erre a tendenciara, hiszen a klasszikus valtozat mellett mara
széles iz- és Osszetételbeli kinalat érhetd el, amelyben megtalalhatéak a kiilonb6z6 bevonattal
ellatott, toltott vagy éppen specialis étrendi igényekhez igazitott termékek.A funkcionalis és
specialis étrendi igényeket kielégito termékek megjelenése ugyanakkor szamos kutatasi kérdést
is felvet. Ezek koziil az egyik legfontosabb, hogy milyen tényez6k mentén valasztanak a

fogyasztok a kiilonb6z6 Turd Rudi-variansok koziil.

1.1. A kutatas célja és f6 iranyai

A dolgozat célja, hogy empirikus vizsgalatok, valamint a fogyasztoéi preferencidk és trendek
elemzése révén feltarja, miként alakul a Tar6é Rudi helye és szerepe a XXI. szdzadi magyar
fogyasztoi kultiraban. A kutatds nem pusztan leir6 jellegli, hanem hozzajarul ahhoz, hogy
jobban megérthetévé valjon, miként Orizhetdk és kozvetithetok a hagyomanyos, nemzeti

értekek jelentései a modern, gyorsan valtozo fogyasztoi kdrnyezetben.

Az eredmények varhatéan irdnymutatast nyljtanak a hazai élelmiszeripari szereplok,
marketing-szakemberek és kulturalis kutatok szamara abban, hogy a Turdé Rudit — mint ikonikus
magyar terméket — olyan modon poziciondljak, amely egyszerre felel meg a kortars fogyasztoi

elvarasoknak és megdrzi a marka nemzeti identitdshoz kotddo értékeit.
A kutatas kiilonosen az alabbi vizsgalati tertiletekre fokuszal:

1. iz- és textirapreferenciak
A vizsgalat célja annak feltardsa, hogy a fogyasztoi dontéseket milyen mértékben
befolyasolja a megszokott, klasszikus izvilag, illetve mennyire nyitottak a fogyasztok az uj

izvariaciokra és termékinnovaciokra.

2. Egészségtudatossag
Elemzésre kertil, hogyan értékelik a fogyasztok a laktdzmentes, csokkentett cukortartalmu
vagy fehérjedus termékvaltozatokat, valamint hogy az egészségtudatossag mennyiben jelent

tényleges hozzaadott értéket a vasarlasi dontések soran.



3. Markahiiség és érzelmi kotodés
A kutatés vizsgélja a Tar6é Rudihoz fiz6d6 érzelmi kotddés erdsségét, annak hatasat a
markahtiségre, valamint azt, hogy a Pottyds marka milyen mértékben szolgal a fogyasztok

szemében a mindség garanciajaként.

1.2. A Kkutatas indokoltsaga

A dolgozat aktualitasat és jelentdségét az adja, hogy az élelmiszeripari trendek gyors
valtozasaval parhuzamosan a fogyasztéi magatartas is atalakul. A hagyomanyos, jol ismert
termékek — mint a Turd Rudi — esetében kiilondsen érdekes azt vizsgalni, hogyan képes a termék

egyszerre megtartani ikonikus jellegét, mikozben alkalmazkodik az 11j fogyasztdi elvarasokhoz.

A kutatas eredményei hozzajarulhatnak ahhoz, hogy mélyebben megértsiik a modern fogyasztoi
dontéshozatali mechanizmusokat, valamint gyakorlati tAmpontot nyujtsanak a gyartok és
marketingstratégdk szamdra a jovobeli termékfejlesztési iranyok  kijeloléséhez.
Egyben valaszt adhat arra a kérdésre is, hogy a Turé Rudi esetében milyen ardnyban sziikséges
megOrizni a tradicidt és alkalmazni az innovéciot, hogy a marka hosszu tavon is relevans

maradjon a fogyasztok szemében.

2. SZAKIRODALMI ATTEKINTES

2.1. A Tur6 Rudi torténete a kezdetek és inspiracio

A Tuaré Rudi torténete szorosan dsszefonddik a magyar élelmiszeripar és fogyasztoi kultara
fejlodésével. Bar méara a magyar haztartasok egyik legismertebb és legkedveltebb édességeként
tartjuk szamon, gyokerei az 1950-es évek kozepére nyllnak vissza, amikor harom magyar
tejipari szakember — egy tizemvezetd, egy élelmiszeripari mérnok és egy gyarfeliigyeld —
kéthetes tanulmanyutra utazott a Szovjetunidba. A latogatas célja az volt, hogy megismerjék a
szovjet tejipar szervezési €s gyartasi modszereit, am ott talalkoztak egy olyan édességgel is,
amelyet a mai Tar6 Rudi elédjének tekinthetiink. Ez a termék aludttejbdl, vajbol és zsirbol
késziilt, cukrozott és csokoladéval bevont, lagy, gdmbdlyii desszert volt, amelynek pontos neve
azonban nem volt ismert szamukra. Mivel nem rendelkeztek hivatalos informacidval,
egyszertien turé mignonnak nevezték el, €s a tapasztalatokat részletesen rogzitették is a Magyar

Tejipari Hirado hasabjain megjelent beszamolojukban (McElhatton & El Idrissi, 2016).



2.2. A termékfejlesztés és az elnevezés kialakulasa

A tar6é mignon megismerése inspiracioként szolgalt, és a magyar szakemberek elhataroztak,
hogy létrehoznak egy hasonld édességet, amely azonban jobban illeszkedik a magyar
izlésvilaghoz. Az 0j termék fejlesztése Budapesten indult, Rudolf Mandeville termelésvezetd
¢s kis csapata irdnyitasaval. Bar sokan tévesen Mandeville nevéhez kotik a ,,Rudi” elnevezést,
valojaban a név Sandor Klein pszicholdgustol szarmazik, akit a termék csomagolasanak és
reklamkampanyanak kidolgozasara kértek fel. Az els6 csomagolast két iparmiivészeti féiskolas
didk készitette, amelyen egy piros, copfos kislany szerepelt, valamint a mara ikonikusséa valt
pottyds motivum. Klein egyik megjegyzése —,,Legyen a neve Turd Rudi” — nagy vihart kavart,
mivel tobb Ujsag kiadoi obszcénnek itélték a névvalasztast, és emiatt nem voltak hajlanddak
rekldmozni a terméket. Mindez azonban nem akadélyozta meg a termék elterjedését, sot talan
hozzéjarult ahhoz, hogy rovid idon beliil széles kdrben ismertté és népszeriivé valt t (Csanadi,

Laszlo, & Hodur, 2016).

A 1968-ban kezd6dott Budapesten, am a gyartasi feltételek — a sziikos hely és a nem megfelelé
kornyezet — hamar akadalyokat jelentettek. Ennek kdvetkeztében az lizemet Szabolcs megyébe,
Nyiregyhazara koltoztették, ahol a korabbi, fabol késziilt berendezéseket Gjra dsszeszereltek, és
tobbhetes probagyartast végeztek. A gyartds 1970 augusztusaig itt zajlott, majd 0j lizem épiilt
Matészalkan, amely a Turé Rudi kozponti gyartobazisava valt. A kezdetekben a terméket csak
Matészalka kornyékén és Budapesten arusitottak, de a kapacitdsok novekedésével fokozatosan

elérhetdveé valt az orszag mas részein is (Csanadi, Laszl6, & Hodur, 2016).

1981-ben ujabb gyartdlizem indult Nagybanhegyesen, amely egészséges versenyt teremtett a
matészalkai gyarral szemben. A *90-es évekig mindkét tizem mitkodott, majd a Nutricia csoport
keretein beliil folytattdk a gyartast. Az 1980-as évek elején a Turd Rudi szavatossagi ideje még
csupan 3—4 nap volt, de a technologiai fejlesztéseknek koszonhetden ez fokozatosan 14 napra
nétt. Ez jelentds eldrelépés volt, hiszen lehetdvé tette a szélesebb korli forgalmazést és az 1j
termékvaltozatok bevezetését. A klasszikus natir iz mellett megjelentek a dios, mogyoros,
valamint a gylimdlcsos toltelékek, amelyek a fogyasztoi igényekhez igazodva bdvitették a

kinalatot (HVG, 2017).



2.3. Modernizacio és termékfejlesztés

A termékfejlesztés és a modernizacido a ’90-es évektdl kezdve még hangstlyosabba valt.
Nemcsak az izek, hanem a csomagolas, a technologia és a reklam is folyamatosan megujult.
Kezdetben a Tur6 Rudikat kézzel csomagoltak, hasonléoan a hagyomanyos magyar
szaloncukorhoz, majd az 1980-as évektdl gépesitett megoldasok valtottak fel a kézi munkat. A
csomagoloanyagok is modernizalodtak: a korabbi egyszert foliat sztaniol valtotta fel, 2000 utan
pedig megjelent a fogyasztobarat nyitocsik. Az évek soran a Pottyods termékek szamos hazai és
nemzetkdzi dijat nyertek, amelyek a mindséget, az innovaciot és az egyediséget ismerték el.
Mindekozben mas gyartok is piacra 1éptek hasonld termékekkel, ami élénk piaci versenyt

eredményezett (Csanadi, Laszlo, & Hodur, 2016).

A 2000-es évektdl kezdve a marka tudatosan torekedett arra, hogy friss és fiatalos imazst
alakitson ki. A hazai piac mellett a nemzetkdzi terjeszkedés is egyre fontosabba valt: 2004-ben
Romanidban és Szlovakiaban Dots néven vezették be, 2006-ban Olaszorszagban is kaphatova
valt, majd rovid idon beliil Spanyolorszagban is jelentds népszertiségre tett szert. 2007-ben 1ij
termékekkel boviilt a paletta, példaul a Pottyds Turé Bonbonnal és a szezondlis Pottyds
Jégkrémmel. A marka jelenleg a Bonafarm Csoport tulajdonaban van, a gyartas pedig a Sole-
Mizo Zrt. feladata. Az utdbbi évek egyik meghatarozo trendje a receptira visszatérése a
természetesebb Osszetételhez, modern szinezékek és egyéb adalékanyagok nélkiil. Ez jol
illeszkedik a mai fogyasztoi elvardsokhoz, amelyekben egyre fontosabb szerepet jatszik az

egészségtudatossag €s a természetesség (Csanadi, Laszl6, & Hodur, 2016).

2.4. Hagyomanyos technolégia

cres

termék texturdjat, érzékszervi tulajdonsagait és gazdasagossagat. A tardgyartas két f6 miivelete
a tejalvasztas tejsavbaktériumokkal €s a sajtolt tiro savoelvalasztasa. A Turd Rudi esetében az
1970-es években kialakitott és hasznalt technologia tekintheté hagyomanyosnak, amelyben a

kézi munka és a manualis miveletek egyarant meghatarozé szerepet jatszottak (Szakaly, 2001).

A biztonsagos és gazdasagos termeléshez sziikséges kritikus 1épéseket — kiilondsen a nyers tej
valtoz6 mindségének kompenzalasat — a HTST pasztérozés (High Temperature Short Time)
biztositotta. A pasztorozés 72—78 °C-on, 40 masodperces hdntartassal tortént, ami garantalta a

mikrobiologiai biztonsagot és a tej beltartalmi értékeinek megdrzését. A taro eldallitdsa harom



f6 munkafazisra bonthatd: Tej elokezelése Turokészités Keverés, formazas és csomagolas

(Fenyvessy & Csanadi, 2007).

I}
|

| Turokészités
Silo = Pasztbrozés
Szeparalis

[
T T | T T
i LR R

1. abra: A hagyomanyos Turé Rudi gyartas folyamatabraja

Forras: Csanddi et al., 2016 p. 203 alapjan sajat szerkesztés

2.4.1. Tej elokezelése

Az el6készités soran a tejet eldszor szlirték, majd szétvalasztottak tejszinre és f6lozott tejre. A
tej pasztérozése 72—78 °C-on, mig a tejsziné 95-105 °C-on zajlott le lemezes hdcserélokben,
amelyek hatékony hoéatadast és kiméletes kezelést tettek lehetdve.
Ezt kovetden tortént a zsirtartalom bedllitdsa, amelyet vagy a pasztdr6zés utan a tejszin és a
f616z0tt tej keverésével, vagy a tird készitése soran, az izesités és a keverés fazisaban végeztek
el. A zsirtartalom beallitasa kulcsfontossagi a termék allando beltartalmi értékeinek és
érzékszervi mindségének biztositasdhoz. Az elsé idokben altaldban zsirtalan tirdt gyartottak,

¢s a zsirt csak a késdbbi feldolgozas soran adtak hozza (Szakaly, 2001).

2.4.2. Tuarokészités, és formazas

A tir6 eldallitasa sordn a pasztérozott tejet 24-26 °C-ra hiitotték, majd starterkulttrakkal
beoltva erjesztették egészen addig, amig a pH-érték elérte a 4,6-0s szintet, ami a kazein
kicsapodasat €és a tej megalvadasat eredményezte. Az alvadékot ezt kdvetden apritottak és
fokozatosan melegitették (42-50 °C), ami eldsegitette a savd kivalasat és a megfeleld
szarazanyag-tartalom kialakuldsat. A hosszabb, hiitott kdrnyezetben torténd savoelvalasztas
(,,csurgatas™) biztositotta a Turé Rudira jellemzd szemcsés allomanyt és stabil texturat

(Suranyi, 2015).



Az igy nyert savanyu turét vajjal és izesitdanyagokkal — példaul cukorral és citromolajjal —
keverték 0ssze. Ez adta a Tar6 Rudi eredeti receptirajat, amelynek pontos aranyai azonban
maig gyartasi titoknak szamitanak. A formazas dardléhoz hasonl6d berendezésekben tortént,
amelyekbdl a masszat rudak formajaban préselték ki, majd egyenld darabokra vagtak. Ezeket
azonnal olvasztott csokoladéba vagy csokoladé-jellegii bevonoba martottak. A kész rudakat
talcakon hiitéhelyiségben (kb. 5 °C-on) hiitotték, majd csomagoltak. Mivel a folyamat végso
fazisai nagyrészt kézi munkat igényeltek, a munkaerdkoltség rendkiviil magas volt, igy a

termelés jelentds ¢ldmunkat kotott le.

Osszességében a hagyomanyos Tiré Rudi technolégia jelentés mértékben tdmaszkodott a kézi
munkara, ezért a terméket joggal nevezhetjlik szinte ,.kézmiives édességnek”. A technoldgiai
folyamat lassusdga és munkaerd-igényessége azonban hamar felvetette a fejlesztés és a

modernizacio sziikségességét, amely a késobbi évtizedekben fokozatosan valdsult meg.

2.5. Hozamndvelés és technikai fejlesztések

Az 1990-es évektdl a tirdgyartasban a hozam novelése és a veszteségek csokkentése keriilt
elotérbe. Az egyik elterjedt megoldas a HTST hokezelés magasabb homérsékleten (85-95 °C),
amely eldsegiti a B-laktoglobulin beépiilését a tiroba, csokkentve a fehérjeveszteséget a
savoban. A hozam ndvelését tamogatta az ultraszlirés (UF) és a fehérjekoncentracid
alkalmazéasa, amely a savo retentdtuméanak beparldsa utdn magasabb kihozatalt ¢és
gazdasagosabb gyartast tett lehetéve, valamint krémesebb texturat eredményezett. A magasabb
fehérjetartalmu tej hasznalata tovabb javitotta a sajtkihozatalt és a termék beltartalmi értékeit

(Csanadi, Lasz16 & Hodur, 2016).

A modern gyartdsnak koszonhetden a klasszikus termékvaltozatok mellett megjelentek az
izesitett és lekvarral toltott Turd Rudik, amelyek szélesitették a valasztékot és a fogyasztoi
igényekhez igazodtak. Osszességében a fejlesztések célja az élelmiszerbiztonsag javitdsa, a
gyartds hatékonysaganak novelése és az 1j fogyasztoi igények kielégitése volt, mikdzben a

termék ikonikus statusza meg6rzodott.

2.6. A tarokészités és befejezé miiveletek modernizaciéja

crer

hatékonysaganak novelését és az élelmiszerbiztonsag erdsitését célozta. A fejlesztések egyik f6

iranya a tar6 viztartalmanak csokkentése és a szilardanyag-tartalom gyorsabb, szabalyozott



beallitasa. A hosszadalmas csurgatas helyett perforalt forgddobokat és préselést alkalmaznak,

ami kiilondsen a zsirszegény ¢és zsirtalan tur6 eldallitasaban kritikus (Walstra et al., 2006).

A savéban visszamaradd fehérjék visszanyerése az ultrasziirés (UF) alkalmazéasaval torténik,
majd a retentatum beparldsa utan savofehérje-koncentratum (WPC) készil, amely

visszavezethetd a termelésbe, igy javitva a gazdasagossagot ¢és fenntarthatosagot (Britz &

Robinson, 2008).

A befejez6 miveletek ma mar nagyrészt automatizaltak: programozhatd keverd- ¢és
extrudergépek biztositjdk a homogén tolteléket és a pontos formézast, mig a darabolas,
csokoladébevonds és hiités folyamatos gyartésoron zajlik. A csomagolds és kontrollalt
hiitétarolas garantalja a mikrobiologiai stabilitast és az eltarthatosagot (Horvath, 2016; Toth,

2018).

A modern technologidk lehetdvé tették, hogy a Taré Rudi megdrizze hagyoményos értékeit,
mikdzben megfelel a mai fogyasztoi elvardsoknak és az élelmiszeripari standardoknak. Az
iparagi fejlesztések, példaul a FrieslandCampina Hungéria Zrt. marcali lizemének

modernizacioja, jelentésen novelték a gyartas hatékonysagat ( Vilaggazdasag, 2021).

2.7. Desszert jellegii sajtkészitmények

E termékcsoport édes izli, foként desszertként fogyasztott tejtermékeket foglal magaba. A
tejeredetli OsszetevOk ardnya a tardtdltetben legalabb 50% (m/m), és a desszert jellegét az
izesitdanyagok (pl. gylimolcs, vanilia, kakad) valamint bevonatok (pl. csokoladé, cukormaz)

biztositjak, fokozva az érzékszervi élményt (ME 2-51/08/13).

A desszert jellegli sajtkészitmények eldallitdsdhoz kiilonféle tejeredetli alapanyagok és
¢lelmiszeripari 6sszetevOk alkalmazhatok: savas €s oltds alvasztasu sajt, tejszin, vaj, vizmentes
tejzsir, tejstiritmény, tejpor, savopor, iropor, tejfehérje- és savofehérje-koncentratum, étkezési
kazeinat és egy€b tejszarmazékok. A technologiai folyamatban adalékanyagok, inert gazok,
valamint sziikség esetén viz is haszndlhatd a termék konzisztencidjdnak és

feldolgozhatdsaganak biztositasara (ME 2-51/08/13).

A Tuar6 Rudi kozel hengeres, desszertszerii sajtkészitmény, amely tejeredetli turdbol, sziikség
esetén vajbol vagy tejszinbdl, cukorbol és izesitdanyagokbol keésziil, csokoladé- vagy
kakadmassza bevonattal. A turotoltet tejeredetii hanyadanak legalabb 50%-nak kell lennie.

Felhasznalhato alapanyagok: tehéntlro, tejszin, vaj, tejzsir, tejstiritmény, tejpor, savopor, iro,



tejfehérje- és savofehérje-koncentratumok, étkezési kazeinatok, adalékanyagok, viz, cukor,

aromék, izesitéanyagok és bevondanyagok (Magyar Elelmiszerkényv, 2009).

Kémiai kovetelmények: a szarazanyag-tartalom legaldbb 53% (m/m), a zsirtartalom a

szarazanyagban legalabb 14% (m/m).

Erzékszervi jellemzok: a termék hengeres alaku, sima vagy enyhén bordazott feliiletii; a
csokoladébevonat egyenletesen fedi a toltetet, jol tapad és enyhén repedezik. A tiromassza
fehér vagy sargésfehér, izesités esetén a hozzaadott anyagra jellemzd szinnel rendelkezik. Illata
¢s ize harmonikus, édeskés-savanykas, 6sszhangban a toltet és a bevonat karakterével. A jelolés
soran fel kell tiintetni a termék tej eredetii hanyadara vonatkozé zsirfokozatot (Magyar

Elelmiszerkonyv, 2009).

2.8. Elelmiszerbiztonsagi szempontok

Az egyik legfontosabb fejlesztési irany az ¢lelmiszerbiztonsagi kockazatok csokkentése volt.
Magyarorszagon a nyers tej mindsége rendkiviil magas, a termelés tobb mint 95%-a megfelel
az Eurdpai Uni6 elbirdsainak, a Tar6 Rudi gyartoi pedig kifejezetten a prémium mindségii
alapanyagot valasztjdk a gyartdshoz. A modern technologia keretében a nyers tej
recontamindciojat €s a tilzott savanyodast sikeriilt kikiiszobolni a zart rendszerl sajtkadak €s a
gyors alvasztas-hiités bevezetésével, amelyeket ma szdmos hazai tejipari lizem alkalmaz. A
zart rendszer eldénye, hogy minimalizalja a mikrobioldgiai szennyezddés kockazatat,
ugyanakkor hatranya, hogy a tirdkészités folyamatanak vizualis ellendrzése korlatozottabb,
mint a hagyomanyos, nyitott sajtiistokben. Ennek kovetkeztében nem minden gyarto
alkalmazza kizarolag ezt a technoldgiat, bizonyos esetekben tovabbra is elonyben részesitik a

vizualis kontrollt biztosito eljarasokat. (Walstra et al., 2006).

2.9. A Turé Rudi tapértéke, Nutri-Score értékelése

A modern Tar6 Rudi 6sszetétele jol tiikrozi a sajtszerti tejdesszertek beltartalmi jellemzoit. Egy
30 grammos rad — bevonattol fiiggben — 10-11 g fehérjét, 19-22 g zsirt és kozel 39 g
szénhidratot tartalmaz 100 g termékre vetitve. Energiaértéke ennek megfeleléen 369—402
kcal/100 g, ami egy 30 grammos rud esetében 110121 kcal energiabevitelt jelent (1asd 2. abra).
Ez azt mutatja, hogy a Turé Rudi energiatartalma hasonld egy kdzepes zsirtartalmu sajtéhoz,
ugyanakkor a csokoladébevonat miatt desszertként is funkcional, hidat képezve a tejtermékek

¢s az édességek kozott (Csanadi et al., 2016).

10



A Natr Orias Pottyos Turd Rudi tapértéke a Nutri-Score szerint ,,E” besorolast kapott, ami az
alacsonyabb taplalkozasi értéket jelzi. A termék energia- és cukortartalma viszonylag magas
(1420 kJ energia, 35,3 g cukor 51 g-os adagban), telitett zsirsavai pedig a maximalis pontot érik
(12,9 g), mig sotartalma alacsony (0,14 g). Pozitiv 6sszetevok koziil csak a rostok (3,92 g)
szamitanak, a gylmolcsok, zoldségek és hiivelyesek ardanya elhanyagolhatdé (0%). Az
Osszetevok kozott a f6 alkotorészek a zsirszegény turd (40%) €s a kakads étbevondmassza (min.

35%) cukorral, palmamag olajjal, kakadporral és emulgaloszerrel.

Ezen kiviil szerepel cukor, vaj, savanyu tejsavopor-készitmény, modositott kukoricakeményitd,
aroma ¢s tartositoszer (kalium-szorbat). Allergénként tej szerepel, nyomokban di6félék és

foldimogyoro¢ is eléfordulhat.

A cukormentes, proteines, laktézmentes vagy vegan Tur6 Rudi valtozatok tapértéke jelentdsen
eltérhet a klasszikus Natar Orias Pottyostdl. A cukormentes verzidk esetében a hozzaadott
cukor helyett természetes édesitdszereket alkalmaznak (pl. eritrit, sztivia), igy a
szénhidrattartalom és a cukorbevitel 1ényegesen alacsonyabb, ami kedvezObb Nutri-Score
értéket eredményezhet. A proteindus valtozatok tobb fehérjét tartalmaznak, gyakran a turd vagy
kiegészitd fehérjeporok aranyanak ndvelésével, ami javitja a termék funkcionalis eldnyeit,

példaul a jollakottsag érzését és az izomregeneraciot.

A laktézmentes valtozatok tejcukor-mentesitéssel késziilnek, igy a laktozérzékenyek szamara
is fogyaszthatok, ugyanakkor a tapértek — féleg fehérjetartalom és zsirardny — nagyjabol
megegyezhet a klasszikus valtozattal. A vegan verziok tej- s allati eredetii 0sszetevOk nélkiil
késziilnek, helyettiik novényi alapu fehérjéket és zsiradékokat alkalmaznak, ami mddosithatja
a zsir- €s telitett zsirsavtartalmat, valamint a kalcium- €s fehérjetartalmat, igy a Nutri-Score és

a tapértek profil eltérhet a hagyomanyos terméktol.

Osszességében a Nutri-Score és a tapértékadatok alapjan a klasszikus Turé Rudi elsdsorban
élvezeti termék, amelynek fogyasztdsa mérsékelt mennyiségben javasolt, kiilondsen a magas
cukor- és telitett zsirtartalom miatt. Ugyanakkor a kiilonb6z6 uj valtozatok — cukormentes,
proteines, laktozmentes és vegdn — lehetdvé teszik a fogyasztok szélesebb korének
megszolitasat, mikdzben a termék funkcionalis és egészségtudatos eldnyeit is ndvelik (Csanadi

et al., 2016; Szakaly, 2011).
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Termék Termék

LR UG 100 g / 100 ml-ben adagonként (51 g)
Energia 1420 kj 339 kcal) 724 kj (173 kcal)
Zsir 15,19 779
Telitett zsirsavak 129¢ 6,69
Szénhidrat 39,2¢g 209
Cukrok 35,39 18 ¢

Rost 3,929 29

Fehérje 119 5649

So 0,137 g 0,07 g
Gytimolesok, zoldségek, diofélék, 0% 0%

valamint repce-, dio- és olivaolajok.

1. tablazat: A natur Tar6 Rudi beltartalmi €s energiatartalmi jellemzdi (100 g termékre
vetitve)

Forrds: Open Food Facts-Natiir, Orids Péttyés Tiré Rudi

2.9.1. A csomagolas fejlédése és fenntarthatésaga: a Turé Rudi példaja

A csomagolas az emberiség torténetében mindig a tarolas, szallitds és a termék védelmének
alapvetd eszkdze volt. Kezdetben természetes anyagokat — leveleket, allatbordket, dio- és
tokféléket — alkalmaztak, majd az 6korban liveg (Egyiptom) és papir (Kina) jelent meg. A
kozépkorban fahordok és ladak, az ipari forradalom idején pedig a tomeges termeléshez
alkalmazkodé megoldasok valtak elterjedtté. Jelentds mérfoldkdvek: Appert konzervalasi
eljarasa (1810), Durand 6nnal bevont vasdobozanak szabadalma, az elsé kartondoboz (1817)
¢s papirzacsko-gyartd gép (1852). A 20. szdzad tjitdsai — celofan (1908), PVDC (1933),
buborékfolia (1957), feltéphetd fedél (1959) és PET-palack (1973) — az élelmiszerek
biztonsagat és eltarthatosagat novelték (Pack-Market Portal, 2023).

A fenntarthatdsag napjainkban kdzponti szempont. A biologiailag lebomld, komposztalhatd
vagy ehetd csomagolasok, valamint a papir- és kartonalapi anyagok csokkentik a kornyezeti

terhelést, mikdzben az Gjrahasznositas gazdasagi elonyoket is biztosit (Rajan & Wani, 2025).

2.9.2. A Taré Rudi csomagolasanak fejlédése

A Turdé Rudi kezdetben kézzel, szaloncukorszerli csomagolasban kertilt a boltokba, majd az
automatizalt gyartds soran foliaba csomagolték, az 1980-as évektdl nyitdszalaggal a kényelmes

fogyasztas érdekében. A gyartod folyamatosan optimalizélja a csomagoldéanyag mennyiségét és
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mindségét, példaul a Pottyds Kakad 100%-ban Gjrahasznosithatdé milanyag palackjaval

(Magyar Mezdgazdasag, 2021; Pottyos Kft., n. &.).

A FrieslandCampina Hungaria Zrt. beszallitoi dontden hazai tejtermeldk, ami rovid szallitasi
tavolsagot, alacsonyabb o6kologiai ldbnyomot és a helyi gazdasag tdmogatasat biztositja. A
termékek 95%-a belfoldon keriil értékesitésre, erdsitve a regiondlis fenntarthatosagi elvet
(Magyar Mezdgazdasag, 2021).A Pottydos Kft. kornyezeti politikdja atfogd: a
csomagolastervezés, a beszallitéi lanc, a hulladékkezelés ¢és az energiafelhasznalas

crer

¢lelmiszeripari termelést (Pottyds Kft., n. é.).

A Tur6 Rudi csomagolasa egyszerre szolgalja a termék védelmét, a fogyasztoi kényelmet és a
fenntarthatosagot, jol példazva a modern élelmiszeripari innovacié €s kdrnyezettudatossag

Osszekapcsolodasat (Rajan & Wani, 2025).

2.9.3. A mindéség dimenzioi és értékelése a Turo Rudi esetében

A mindség fogalmat Garvin (1988) 0Ot megkozelitésben definialja: transzcendens,
termelésalapt, termékalapt, értékalapti ¢és felhasznaldalapu. A termelésalapt  és
felhasznaloalapt megkdzelités kiilondsen relevans a Turé Rudi esetében, mivel a termék
mindsége egyszerre fligg a gyartas specifikacidinak betartasatol és a fogyasztoi elvarasok

teljestilésétdl (Broh, 1982; Kotler, 2012).

Az élelmiszer mindségét Magyarorszagon az élelmiszertorvény hatarozza meg, amely szerint
az ¢lelmiszer mindsége azon tulajdonsagok Osszességét jelenti, amelyek biztositjadk a
jogszabalyoknak és a fogyasztéi elvarasoknak vald megfelelést (2008. évi XLVI. torvény,
net.jogtar.hu). A mindség dimenzidi kozé tartozik az élelmiszer-biztonsag, a taplalkozas-
élettani érték, az érzékszervi tulajdonsagok, valamint az egyéb hasznalati jellemzok, amelyek

hierarchikus kapcsolatban allnak, az élelmiszer-biztonsag prioritassal (Szabd, 2011).

A Turd Rudi alapvetd mindségét a fizikai, kémiai, mikrobioldgiai és érzékszervi tulajdonsagai
hatarozzak meg, amelyek garantaljak a fogyaszthatosagot és a biztonsagot (Szabd, 2011). Ezen
tul a termék funkcionalis mindsége versenyeldnyt jelenthet: a konnyen kezelheté csomagolas a
hasznalati elény, mig a csokkentett energia- és zsir-, a fehérjetartalom optimalizalasa, a bioaktiv
Osszetevok, valamint a laktozmentes vagy ndvényi alternativak a taplalkozasi eldnyt képviselik

(HVG.hu, 2017).
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A funkcionalis elényok koziil a fogyasztok szdmara gyorsan észlelhetd a hasznalati érték,
példaul a praktikus csomagolas, mig a téplalkozasi eldnyok tudatositisa edukaciot és

kommunikéciot igényel a piaci eldny hossza tavu biztositasahoz (HVG.hu, 2017).

A Turé Rudi mindsége a jogszabalyi megfelelés, a fogyasztoi elvarasok, a termékbiztonsag, a

crer

¢lelmiszeripari mindség tobbdimenzios értelmezését.

2.10. Klasszikus izek a valtozo fogyasztéi vilagban: Tiro Rudi és az édességtrendek

Az ¢élelmiszeripar és kiilonosen az édességszektor az elmult évtizedekben jelentds atalakulason
ment keresztiil. A fogyasztéi igények folyamatosan valtoznak, amelyre a gyartok uj
termékekkel, technoldgiai fejlesztésekkel és marketingstratégiakkal reagdlnak. A hagyomanyos
termékek — mint példaul a Turé Rudi — kiilonleges helyet foglalnak el ebben a kérnyezetben,
hiszen egyszerre hordozzak a kulturalis identitds és nosztalgia elemeit, mikozben kénytelenek
alkalmazkodni az egészségtudatos taplalkozas, a valtozatos izvilag és a prémiumszegmens

iranti kereslethez.

A szakirodalom attekintése soran harom f6 irdny bontakozik ki. Az els6 a taplalkozastudomanyi
¢s egészségiigyi trendek vizsgalata, amelyek az élelmiszerek — igy az édességek —
Osszetételére és fogyasztdi megitélésére is jelentds hatassal vannak. A mésodik az innovacio és
termékfejlesztés teriilete, amelyben az 0j izek, a limitalt kiadasok és a prémiumtermékek
jelentik a versenyképesség zalogat. A harmadik a hagyomdany és nosztalgia szerepe, amely
megmagyarazza, hogy a fogyasztok miért ragaszkodnak tovabbra is a klasszikus izekhez és
formakhoz. Végiil, a nemzetkozi kitekintés lehetdséget ad arra, hogy a Turé Rudit mas orszagok
ikonikus édességeivel dsszevetve lassuk: milyen hasonlosagok és kiilonbségek figyelhetdk meg
a fogyasztdi attitidokben és a termékpalyakban. Az élelmiszeripar — kiilondsen az édesség- és
tejdesszert-szektor — az elmult évtizedekben jelentés szerkezeti és szemléletbeli atalakulason

ment Keresztiil.

A fogyasztoi igények és preferencidk folyamatosan valtoznak, amelyekre a gyartok
termékinnovacidval, technologiai fejlesztésekkel és célzott marketingstratégiakkal reagalnak.
A hagyomanyos termékek — mint példaul a Tur6é Rudi — kiilonleges helyet foglalnak el ebben a
kornyezetben, mivel egyszerre hordozzdk a kulturdlis identitds és a nosztalgia elemeit,
ugyanakkor alkalmazkodniuk kell az egészségtudatos taplalkozas, a valtozatos izvilag és a

prémiumszegmens iranti kereslet névekedéséhez.
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A szakirodalom attekintése alapjan harom f6 iranyvonal azonosithaté. Az elsé a
taplalkozastudomanyi és egészségiigyi trendek vizsgalata, amelyek az élelmiszerek — igy az
¢dességek — Osszetételére és fogyasztéi megitélésére is hatdssal vannak. A masodik az
innovaci6 ¢és termékfejlesztés teriilete, amelyben az 1j izek, limitalt kiadasok ¢és

prémiumkategoérias valtozatok megjelenése a versenyképesség zalogat jelenti.

A harmadik a hagyomany és nosztalgia szerepe, amely segit megérteni, miért ragaszkodnak a

fogyasztok a klasszikus izekhez és formakhoz.

Végiil a nemzetkdzi kitekintés lehetdséget ad arra, hogy a Turé Rudit mas orszagok ikonikus
tejdesszertjeivel Osszevetve vizsgaljuk, feltdrva a fogyasztoi attitlidokben és a termékpalyak

alakulasaban megfigyelhetd hasonlosagokat és kiillonbségeket.

2.11. Nemzetkozi kitekintés: hasonlé nemzeti édességek és dsszehasonlitas a Tiro
Rudival

A nemzeti édességek nem csupan gasztrondmiai termékek, hanem kulturalis jelképek, amelyek

orszaguk identitdsahoz és fogyasztoi szokasaihoz kotddnek. A magyar Turé Rudi ebbe a

kategodriaba illeszthetd: 6tvozi a hagyomanyt és az innovaciot, mikdzben erds érzelmi kdtédést

alakit ki a fogyasztokkal.

A svajci Toblerone a csokoladé és a hegyek szimbolikéjat kapcsolja 6ssze, kiemelve a prémium
mindséget. Mindkét termék nemzeti identitassal bir, de mig a Toblerone globalis brand, a Tar6

Rudi féként regiondlis ismertségii (Brennan, 2015).

Az osztrdk Mozartkugel és a Turé Rudi tradiciondlis édességként indult: a Mozartkugel a
kulturélis 6rokséghez (Mozart), a Taré Rudi a mindennapi ¢€let desszertje, a ,,nép édessége” lett

(Scholliers, 2020).

A lengyel Prince Polo ostyaszelet a kozép-kelet-eurdpai szocialista korszak fogyasztoi
kultardjdhoz kapcsolodik, hasonloan a Turdé Rudihoz, amely az 1970-es évektdl valt a magyar

hétkdznapok részéveé (Krajewski, 2012).

Az orosz ,,ceIpok” (szirok) tiro6 alapti, csokoladéval bevont édességek, szerepiik a fogyasztoi
kultaraban hasonlé a Tur6 Rudihoz. Kiilonbség inkabb a piaci pozicionalasban van: a Tur6
Rudi ,,Pottyds” markanév alatt erds identitast épitett, mig a szirok kategoriaként létezik, tobb

gyarto kindlataban (Solovyeva, 2017).
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Osszességében a nemzeti édességek kozos jellemzdje az identitasképzé szerep és a fogyasztoi
kotédés, de stratégidjuk eltéré: prémium mindség (Toblerone), kulturdlis Orokség
(Mozartkugel), mindennapi elérhetéség (Tur6 Rudi, Prince Polo). A Turé Rudi igy a
nemzetkdzi édességek kozott egyedi poziciot foglal el: egyszerre tradicionalis és innovativ,

nosztalgikus és folyamatosan megujulo.

2.12. A Turé Rudi a modern élelmiszerpiacon: hagyomany, innovacié és fogyasztoi
trendek

Az elmult két évtizedben a fogyasztdi szokdsokban meghataroz6 szerepet kapott az

egészségtudatos taplalkozas, amelynek kdzponti eleme az egészségmegdrzés €s a prevencid a

mindennapi étkezésben. (Szabo et al., 2023). Az élelmiszeriparban ez a szemlélet a ,, better-for-

you” termékek térnyerését eredményezte: a laktozmentes, cukorcsokkentett, gluténmentes ¢és

fehérjében gazdag termékek irdnti kereslet folyamatosan béviil (Grunert, 2020).

A laktoz-intolerancia vilagszerte elterjedt jelenség, amely Magyarorszagon is jelentds
fogyasztoi réteget €rint, €s egyre nagyobb figyelmet kap az egészségtudatos tdplalkozasban. A
laktézmentes tejtermékek fogyasztdsa nemcsak a laktdzérzékenyek korében elterjedt, hanem
azok kozott is, akik tudatos egészségmegorzes céljabol valasztjak ezeket. Szabd és munkatarsai
(2023) szerint ugyanakkor a laktozmentes termékek nem feltétlentil jelentenek taplalkozas-
élettani eldnyt az egészséges emberek szamara, a kereslet ndvekedése inkabb a tudatossag és a
valasztékbdviilés eredménye. (Acta Alimentaria, 2021). Nemzetkozi kutatasok (Journal of
Dairy Science, 2020) szintén alatdmasztjak, hogy a keresletet nem csupan a sziikséglet, hanem

az emészthet6ség s a jobb kozérzet iranti igény is vezérli.

A laktéozmentes és funkcionalis tejtermékek piaca Eurdpdban az egyik legdinamikusabban
fejlddé szegmens, ami szorosan Osszefiigg az élelmiszerallergidk, intolerancidk és az
egészségtudatos €letmod térnyerésével (Szakaly, 2011). A Turo Rudi esetében ezek az 1j
valtozatok lehetévé teszik, hogy a marka szélesebb fogyasztoi réteget érjen el, mikdzben
megorzi hagyomanyos értékeit. A termékfejlesztés tehat kettds funkciot tolt be: egyrészt reagal
a modern igényekre, masrészt erdsiti a markahiiséget azaltal, hogy a megszokott izt és élményt
uj formaban is elérhetdvé teszi. Magyar kutatasok szerint (Kiss et al., 2019) az egészségtudatos
termékek iranti kereslet kiemelten erds a fiatalabb generdciokban, akik tudatosabban figyelnek

az OsszetevOkre és tapértékekre.
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A Turo Rudi példaja jol mutatja, hogy a nemzeti identitds részét képezd hagyomanyos
¢lelmiszerek is képesek alkalmazkodni a modern trendekhez, 6sszekapcsolva a nosztalgiat és

az egészségtudatos ¢letmaodot.

Az egészségtudatos taplalkozas masik fontos iranya a hozzaadott cukor fogyasztasanak
csOkkentése. A WHO ajanlasai szerint a napi energiabevitel legfeljebb 10%-a szdrmazhat
szabad cukrokbol, ami jelentdsen befolydsolja a fogyasztdi szokdsokat és az élelmiszeripari
fejlesztéseket. Egy 2023-as amerikai felmérés szerint a valaszadok kozel 70%-a szivesebben
valasztana csokkentett cukortartalma édességet, amennyiben az elérhetd lenne (Confectionery
terméket vezetnek be, természetes édesitOszerek (pl. sztivia, eritrit) vagy alternativ
szénhidratforrasok felhasznalasaval. Ez a trend a tejdesszertek piacan is megjelent: a
csOkkentett cukortartalmu tarokrémek, pudingok és jégkrémek iranti kereslet folyamatos

novekedést mutat (Tetra Pak, 2022).

A sport és az aktiv életmodd térnyerésével parhuzamosan a fehérjében gazdag élelmiszerek iranti
kereslet is dinamikusan ndvekszik. A magas fehérjetartalmu joghurtok, tarékrémek és szeletek
fogyasztasa nemcsak a sportolok, hanem a szélesebb fogyasztoi rétegek korében is terjed, mivel
a fehérje fokozza a jollakottsag érzését és hozzdjarul az egészséges étrend fenntartdsdhoz. A
Tetra Pak (2022) elemzése szerint a fehérjedus tejtermékek eurdpai piaca éves szinten 8—10%-
os novekedést mutat, ami a trend tartdossagat €s beépiilését jelzi. A proteindus édességek —
példaul a fehérjeszeletek és tarddesszertek — kompromisszumot kindlnak a fogyasztok szamara:

egyszerre biztositanak élvezeti értéket és funkcionalis elénydket.

A Turé Rudi — mint a magyar fogyasztoi kultara ikonikus markaja — szintén reagalt ezekre a
trendekre. A klasszikus, pOttyds csomagolasu valtozat mellett megjelentek a laktozmentes,
csokkentett cukortartalmu és proteindus verziok, amelyek 0j célcsoportokat szolitanak meg: a
laktozmentes valtozat az érzékeny fogyasztok szdmara biztosit alternativat, a csokkentett
cukortartalmu verzio a kaloriatudatos vasarlokat célozza, mig a proteines termék az aktiv
¢letmodot folytatd, sportos fogyasztokat vonzza. E fejlesztések jol igazodnak a nemzetkozi
trendekhez, ahol a fogyasztok a nassolds élményérdl nem kivannak lemondani, ugyanakkor

,bintudatmentes” alternativakat keresnek (Ares et al., 2020).
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2.13. Innovacio az édességpiacon: uj izek, limitalt kiadasok és prémium termékek

Az édességipar hagyomanyosan az élvezetet helyezte elétérbe, de a versenyképesség ma mar a
kreativitason, az innovacion és a differencialason mulik. A fogyasztok Gjszerli izeket, exkluziv
¢lményt és személyes kotddést keresnek, mikozben a mérka értékrendje is szdmit. Harom {6
innovacios irany figyelhetd meg: 0j izek és izkombinaciok, limitalt és szezonalis kiadasok,

valamint prémium termékek.

Az izinnovéci6 (flavour innovation) nem csupan 0j varidnsokat jelent, hanem meglepd, merész
kombindaciokat, példaul egzotikus gyiimolcsoket vagy sds—édes parositasokat. A Mintel (2025)
szerint az édességszegmensben az egyik leggyorsabban novekvo termékfejlesztési stratégia az
ujdonsagkeresés. Az Innova Market Insights adatai szerint az édességipari jdonsagok 30-40
%-a izfejlesztés, gyakran exkluziv kivitelezésben, ami fenntartja a fogyaszt6i érdeklddést és

erdsiti a versenyelonyt.

A limitalt és szezondlis kiadasok ritkasadgukkal és exkluzivitasukkal novelik a fogyasztoi
vonzer6t, példaul karacsonyi vagy Valentin-napi kiilonkiadasok formajaban. A Pandemics and
Packaging Trends (2023) szerint még jarvanyiddszakban is magas volt az érdeklddés, mivel a
fogyasztok ijdonsagban €és meglepetésben keresték a komfortérzetet. A limitalt verziok erdsitik

a markahtliséget és markaidentitast is épitenek.

A prémium termékek és az ,.¢élménydesszertek” (experience desserts) esetében a magas
mindségli alapanyagok mellett a diz4jn, a csomagolas €s a markatorténet is fontos. Kézmiives
sorozatok €s gasztrondmiai egyiittmiikodések ) €lményt nydjtanak, lehetévé téve a magasabb
arképzést, ugyanakkor nagyobb fogyasztoi elvarasokkal jarnak (Misniakiewicz et al., 2016;

Costa & Jongen, 2010).

A Tur6é Rudi példdja mutatja az innovacio sikerét: a klasszikus valtozat mellett az 1980-as
évektdl kezdve izesitett €s limitalt kiadasu termékek jelentek meg (Csanadi et al., 2016), példaul
malna vagy eper izek. A prémium termékek, mint a ,,Pottyds Taré Bonbon”, {1j pozicionalast
biztositanak, {innepi vagy ajandékozasi alkalmakhoz kétddve, mikdzben novelik a hozzaadott
értéket ¢és profitabilitast (Grunert, 2019). A limitalt kiadasokhoz gyakran kiilonleges

csomagolas tarsul, amely vizudlisan is kiemeli az Gjdonsagot.
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Az ¢édességpiac innovacidja igy egyszerre noveli az élményfaktort és erdsiti a piaci
megkiilonboztetést, mikozben a fogyasztoi igények gyors valtozasara reagal (Nielsen, 2019;

Kotler & Keller, 2016).

2.14. Innovacios kihivasok és fogyasztoéi elfogadas

Az innovacio6 kockazattal jar: az 01j izeket a fogyasztok gyakran fenntartassal fogadjak, és a tal
radikalis fejlesztések elutasitast valthatnak ki. Bar az ujdonsagok kezdetben felkeltik az
érdeklédést, hossza tdvon a klasszikus valtozatok megtartasa kulcsfontossdgi a markahiiség
szempontjabol. A prémium ar szintén korlatot jelenthet, mivel nem minden fogyaszt6 hajlando

tobbet fizetni az extra élményért (Misniakiewicz et al.).

Az édességpiac az €lelmiszeripar egyik leginnovativabb szegmense, mivel a fogyasztoi igények
gyors valtozasa folyamatos kihivast jelent. A modern vasarlok nemcsak klasszikus izeket
keresnek, hanem ujdonsagokra, limitalt kiaddsokra és prémium termékekre is nyitottak (Costa

& Jongen, 2010; Nielsen, 2019).

A Turé Rudi innovécidja tobb évtizedes multra tekint vissza: a klasszikus valtozat mellett az
1980-as ¢évektdl kezdve megjelentek izesitett és limitalt kiadasu verziok (dids, mogyoros,
lekvaros, malnas, epres, szilvds) (Csanadi et al., 2016). A limitalt izek ndvelik a vasarloi
élményt és a marka jelenlétét, mivel az elérhetdség slirgetdbb vasarlasi dontést eredményez

(Kotler & Keller, 2016).

A prémiumszegmensbe vald belépés is része a stratégiai fejlesztésnek: a ,,Pottyds Turo
Bonbon™ ¢€s a csokoladéval bevont valtozatok 0 pozicionaldst biztositanak, iinnepi vagy
ajandékozasi alkalmakhoz is kapcsolodva, mikozben nodvelik a hozzdadott értéket és
profitabilitast (Grunert, 2019). Az innovacid a csomagoldsra és kommunikaciora is kiterjed: az
ikonikus pottyos dizajnt 1dordl iddre frissitik, a limitalt kiadasokhoz kiilonleges csomagolas

tarsul, amely erdsiti az impulzusvasarlast (Ares et al., 2020).

2.15. A hagyomany és a nosztalgia szerepe a Turé Rudi fogyasztisaban

A hagyomany és a nosztalgia kulcsszerepet jatszanak az élelmiszer-fogyasztoéi dontésekben,
mivel biztonsagot, otthonossagot és identitast kozvetitenek (Holbrook & Schindler, 2003;
Szmigin & Piacentini, 2018). A Turé Rudi 1968-as bevezetése Ota a magyar fogyasztok
kedvencéve valt, pottyds csomagolasa, allando forméja €s jol ismert ize hozzajarul nosztalgikus

értékéhez (Csanadi et al., 2016).
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A klasszikus valtozat megtartdsa a megszokott izhez valo ragaszkodas miatt tovabbra is eros,
még 1j izek megjelenése mellett is (Szakaly, 2011; Kovacs & Nagy, 2014). A gyartok a
nosztalgiat tudatosan hasznaljak: reklamjaikban csaladi és otthoni szimbdlumok jelennek meg,
mikozben 0j izeket és termékvaltozatokat kinalnak. Igy a marka egyszerre szolitja meg a
hagyomanyokra ¢€pitd idosebb fogyasztokat és az ujdonsagokra nyitott fiatalokat (Johnson &
Thomas, 2019).

Osszességében a Taré Rudi sikere a hagyomany és a nosztalgia megtartdsa, valamint az

innovacio6 egyensulyan alapul, ami biztositja a marka hosszu tavu piaci jelenlétét €s sikerét.

2.16. A Tejtermékek és az allergének szerepe a Tur6 Rudi fejlesztésében

Az ¢lelmiszerallergidk és intoleranciak globalis kihivast jelentenek, és jelentdsen befolyéasoljak
a termékfejlesztést. A fogyasztok egyre inkabb keresik az allergénmentes termékeket,
mikozben iz- és mindségbeli kompromisszumot nem kivannak vallalni (Dekker et al., 2019). A
leggyakoribb allergének kozé tartozik a tejfehérje, glutén, tojas, szoja és diofélék (Li et al.,
2023). A tejfehérje érzékenység kiilondsen a tej- vagy taroalapu termékeknél jelent kihivast,
mivel a fehérjék héérzékenyek és texturajuk modositasa nehéz (Walstra et al., 2006). Az ipar
ezért alkalmazza példaul a fehérjék enzimes hidrolizisét, ultrafiltraciot vagy

membrantechnoldgiat az allergéncsokkentésre (Wrdoblewska et al., 2018; Britz & Robinson,
2008).

A laktozintolerancia is fontos tényezd; Eurdépaban a lakossag 10-20%-a, a vilagon tobb mint
60%-a érintett (Dekker et al., 2019). A B-galaktoziddz enzim alkalmazasdval a termék
laktozmentessé tehetd, mikozben megmarad az izélmény (Li et al., 2023). A fogyasztok egy
része egészségtudatossdgbol valaszt ,,mentes” termékeket diagnozis nélkiil is (Kasza et al.,
2023).

A Tuar6 Rudi f6 allergénforrasai a tejfehérjék (kazein, B-laktoglobulin, a-laktalbumin) és a
csokoladébevonat szoja- és tejkomponensei. A tejfehérje-allergia kiilondsen a gyermekeknél
gyakori (Fiocchi et al., 2010), ugyanakkor a tejfehérjék elengedhetetlenek a turd jellegzetes
szerkezetéhez és izéhez (Walstra et al., 2006). A laktézmentes valtozatok esetében a [-
galaktoziddz enzim bontja le a tejcukrot, megtartva az izprofilt (Dekker et al., 2019; Li et al.,

2023).
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A fejlesztés kihivasa a textura ¢€s iz meg6érzése. Az enzimatikus hidrolizis vagy ultrafiltracid
csoOkkenti az allergénkockazatot, de befolydsolhatja a savanykds izt és a tird textarajat
(Wrdblewska et al., 2018). A gyartok ezért kompromisszumot keresnek a tradicionalis élmény

¢s az allergénmentesség kozott.

A laktozmentes termékek a B-galaktoziddz enzim alkalmazéasaval késziilnek, amely gliikzre és
galaktdzra bontja a laktozt, novelve az édességérzetet és csokkentve a hozzaadott cukor
szlikségességét (Dekker et al.,, 2019; Li et al., 2023). A tejfehérjék részleges hidrolizise,
ultrafiltracio és mikrofiltracié csokkenti az allergénkockdzatot, mikdzben megdrzi a textirat
(Britz & Robinson, 2008; Wroblewska et al., 2018). Novényi alapu alternativak (borso-, szdja-
, zabfehérje) alkalmazasa lehetdvé teszi tejmentes vagy vegan valtozatok létrehozasat, bar ezek
iz- és funkcionalis kihivasokat jelentenek (Gallo et al., 2022; Jeske et al., 2021). A
csomagolastechnologia, oxigénzar6 anyagok ¢és zart gyartasi folyamatok biztositjdk a

mikrobiologiai és allergénbiztonsdgot (Csanadi et al., 2016; Walstra et al., 2006).

A fogyasztok egyre tudatosabban valasztanak termékeket Osszetevok és tapérték alapjan
(Szakaly et al., 2019). Magyarorszagon a lakossag tobb mint 40%-a fogyasztott mar ,,mentes”
terméket, bar csak 15%-uk esetében volt orvosilag indokolt (Kasza et al., 2023). A vélasztast
kognitiv (tudas), affektiv (érzelmi kotddés) és konativ (viselkedési szdndék) tényezok egyarant
befolyésoljak (Szakaly, 2020). A Turé Rudi fiatalabb fogyasztoi szdmara a hagyomanyos iz és
nosztalgia mellett az egészségtudatos ¢és funkciondlis termékek is fontosak, példaul
laktozmentes vagy magas fehérjetartalmu verziok (Mintel, 2022; Pottyds, 2024). A bizalom
kulcsfontossagu: a fogyasztok azokban a markakban biznak, amelyek hitelesen kommunikaljak

a gyartasi biztonsagot és az dsszetevok eredetét (Li et al., 2023).

Osszességében a Turé Rudi sikeressége attdl fiigg, hogy a marka képes-e egyszerre megdrizni

hagyomdanyos identitasat és alkalmazkodni a modern, egészségtudatos fogyasztoi igényekhez.
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3. MODSZERTAN

3.1. Az érzékszervi vizsgalatok elméleti hattere

Az érzékszervi vizsgalatok célja az élelmiszerek kiilsé megjelenésének, szinének, izének,
illatdnak ¢és altalanos élvezeti értékének feltarasa (Molnar, 1991). A vizsgalatok segitségével
informacio nyerhetd a termék fogyasztod altal kozvetleniil tapasztalhatd tulajdonsagairdl. A
modszertan a nemzetk6zi szabvanyokon alapul: ISO 6658:2017 az elemzési elveket, ISO
8589:2007 a vizsgalati kornyezetet, ISO 8586:2023 a birdlok kivalasztasat, képzését, ISO
13300-1:2006 a laboratoriumok személyi €s vezetési kovetelményeit szabalyozza (Kokai &

Sipos, 2020).

Az iz és aromaanyagok komplex érzékelése kiemelt jelentdségli (Armbruszt et al., 2007). A
fogyasztdi tesztek soran a mintavételi terv biztositja az alapsokasadg reprezentativitasat,
legalabb 60 f& bevonasaval, markajelzés nélkiili, haromjegyli kodokkal ellatott mintakkal

(Kokai, 2020).

A vakteszt lehetOvé teszi, hogy a vizsgalat a termék érzékelhetd tulajdonsagaira koncentraljon,
anélkiil hogy a marka befolyasolna a preferenciat (Meilgaard et al., 1991). A termék szine
szintén meghatdroz6 tényezd, mivel befolyasolja a preferenciat, esztétikat és érzékszervi

mindséget (Tuorila et al., 2008).

3.1.1. Anyag és modszer

A vizsgélat célja az volt, hogy hét kiilonb6zd Turd Rudi termék érzékszervi megitélését feltarja,
€s azonositsa azokat a tényezoOket, amelyek leginkabb meghatarozzak a fogyasztoi
preferencidkat. A fokusz azokon a tulajdonsdgokon volt, amelyek az élelmiszer-érzékszervi
birdlatok nemzetkdzileg is elfogadott dimenzioit lefedik: kiils6 megjelenés, allomany,

szag/illat, iz, valamint az Osszetevok egyiittes hatdsa (0sszhatas).

A mérés otfokozatu skalan zajlott (1 = gyenge / ,egyaltalan nem”, 5 = kivalo / ,.teljes
mértékben”), a Codex Alimentarius Hungaricus (2019) eldirasainak megfelelden. A kitételek
konkrét, technikailag értelmezhetd leirasokhoz kotddtek (példaul: ,,a bevonat egyenletesen fedi
a terméket”, ,,az allomdny finoman szemcsés, a bevonat ép, konnyen haraphat6”). Egyes
mintdknal kiegészitd jellemzdoket is értékeltek, mint példaul a toltelék mindsége, a

csokoladébevonat vastagsaga ¢€s ize, valamint a roppandssag.
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Az adatfelvétel kontrollalt laboratoriumi kdrnyezetben tortént, egységes talalasi homérseklettel
¢s kodolt mintakkal, hogy a marka- és csomagolési hatds ne torzitsa az eredményeket. A
valaszadoktol demografiai adatokat (nem, életkor), valamint az esetleges allergidkrol,
érzékenységekrol és ,,mentes” étrend kovetésérdl is gylijtottiink informacidt, lehetdvé téve az
Osszefiiggések vizsgalatat (példaul a nem vagy az étrendi preferencidk €s a pontozas

kapcsolata).

3.2. Adatkezelés és feldolgozas

Az értékeléseket 1-5 kozotti numerikus skaldra konvertdltam. Az adatelemzés az alabbi
1épésekbal allt:

o leir6 statisztikdk szamitédsa (atlag, medidn, szoras) mintanként és jellemzonként,

o ahét minta 0sszehasonlitasa a fo érzékszervi dimenzidk mentén,

o kvalitativ megjegyzések elemzése (a szoveges visszajelzések mintazatainak feltarasa),

o kapcsolatvizsgéalatok végzése (pl. nemek kozotti kiillonbségek, mentes étrend hatasa).

A skéldk jelentését a birdlok szamara egységesen meghataroztuk, igy biztositva a pontozas

kovetkezetességét.

3.2.1. A minta és a mérési valtozok bemutatasa

A biralok heterogén 0Osszetételii csoportot alkottak, mindkét nem ¢és tobb korosztaly
képviseletével. A kérdéiv végén a résztvevok megadtak nemiiket, életkorukat, valamint
jelezték, ha élelmiszer-allergidban vagy -érzékenységben ¢érintettek (kiilondsen a
tejfehérje/laktdz, szoja, mogyord €s egyéb olajos magvak esetében). Emellett rakérdeztiink a
»mentes” étrend (pl. laktozmentes, gluténmentes, cukorcsokkentett) kovetésére is. Ezek az
adatok lehetdve tették az izpreferencidk €s a fogyasztdi jellemzok kozotti Osszefiiggések
vizsgalatat.
Ertékelt dimenziok:
e Kiilsé megjelenés: bevonat egységessége, fényesség, vizualis attraktivitas.
e Bevonat dllag: szilardsag, rugalmassag, nedvességtartalom, a tar6 tomorsége, bevonat
stabilitasa, egységesség harapaskor.
e Turo allomany: a tarébmassza textirdja, szemcsefinomsdg, a bevonat és toltelék
egylittmiikddése, haraphatosag.
o Szagl/illat: tisztasag, intenzitas, harmonia az izzel.

e [z: zamatos, harmonikus jelleg, utoiz.
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e Osszhatas: a tiro, toltelék és bevonat aranyanak és harmoniajanak dsszbenyomasa.

3.2.2. Alkalmazott moédszer

A vizsgalat kedveltségi fogyasztéi teszt formajaban zajlott, a Magyar Elelmiszerkonyv (Codex
Alimentarius Hungaricus, 2019) és az érzékszervi birdlatok szakmai eldirdsai szerint. A
mintakat egységes adagolasban, a javasolt fogyasztasi hémérsékleten (6—10 °C) kinaltuk a
biraloknak. A mintdk kozott szénsavmentes viz szolgalt semlegesitoként. Az eredményeket
statisztikai modszerekkel dolgoztuk fel a kiilonb6z6 termékvaltozatok érzékszervi

pontszdmainak 6sszehasonlitasa céljabol.

3.2.3. A vizsgalat hattere és mintaja

A Taré Rudi Magyarorszag egyik legismertebb tejdesszertje, ezért kiilondsen relevans a
fogyasztoi preferenciak vizsgalataban. A kisérlet a ME 2-51/08/13 el6irasai szerint tortént. A
mintak hét, kereskedelmi forgalomban kaphato termékbdl keriiltek kivalasztasra, kiilonb6zo

gyartoktol és izvaltozatokbol, a sokféleség és az dsszehasonlithatosag biztositdsa érdekében.

3.2.4. Minta-elokészités és vizsgalati koriilmények

A mintdkat egyenként, egymast kovetden kaptdk a birdlok, a javasolt fogyasztasi
homérsékleten. A csomagolast minden esetben eltavolitottuk, a termékeket daraboltuk és
egységes mennyiségben kindltuk. A teszt vakteszt form4jaban zajlott, szénsavmentes viz
alkalmazasédval a mintdk kozotti semlegesitéshez. A vizsgalat a Budapesti Gazdasagtudomanyi
Egyetem Elelmiszerismereti és Erzékszervi Laboratériumaban tortént, ellenérzott koriillmények

kozott.

3.2.5. A vizsgalatba bevont személyek

A tesztben 136 hallgatd vett részt, akik rendszeres Turé Rudi-fogyasztok voltak, és nem
szenvedtek ismert allergidban vagy averzioban. A részvétel Onkéntes alapon tortént; a

résztvevok eldzetesen tdjékoztatast kaptak a vizsgalat céljardl és menetérol.
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3.3.

Vizsgalt Turé Rudik bemutatasa

ng&?
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2. abra: A vizsgalatban szerepld Turé Rudik termékfotdja (termékek neve balrél jobbra:
Natur Taro Rudi, Laktozmentes Taré Rudi, Cukormentes Taré Rudi, Proteines Turd Rudi,
Vegajo6 vegan tirodesszert, Toffini vegan citromos tarddesszert, Pisztacias Turé Rudi

Forras: Sajat szerkesztés 2025
e Hagyomanyos natdr pottyés Turé Rudi

A Pottyos Taro Rudi a legismertebb magyar tejdesszertek egyike, részben zsiros, izesitett
tarotoltelékkel és csokoladébevonattal. Erzékszervileg a savanykas tiré és az édes bevonat
kontrasztja, valamint a krémes-szemcsés textura jellemzi, ami a fogyasztoi kedveltséget
alapvetden meghatarozza (FrieslandCampina Hungaria Zrt., n.d.). Téplalkozastudomanyi
szempontbol magas cukor- és zsirtartalmu, ezért elsOsorban desszertként ajanlott, nem
alapélelmiszerként (Magyar Elelmiszerkonyv, 2012). A fogyasztoi igények valtozasa

motivalta a cukormentes és light valtozatok fejlesztését.

e Laktéozmentes pottyds Turd Rudi

A laktozmentes valtozat a tejcukor enzimes hidrolizisével késziil, amely javitja az
emészthetdséget, mikdzben a termék fizikai és érzékszervi tulajdonsagait is modositja:
noveli a viszkozitast, enyhén édesebb izt ad, és megbrzi a krémes texturat (Sahin &
Hamamci, 2016; Li et al., 2023). A laktézmentes valtozat a tejcukor-érzékeny fogyasztok
szamdra is hozzaférhetd, példaként szolgalva a termékinnovaciora. A teljes tejtermék-
portfolié laktozmentes forméban is elérhetd, ezért a kereskedelmi kommunikacié

kulcsfontossagu a fogyasztok tajékoztatasaban (Wiley, 2020).

e Proteines pottyds Turd Rudi
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A proteines valtozat a hagyomanyos tar6 mellett tejsavofehérje-izolatumot vagy
koncentratumot tartalmaz, igy noveli a fehérjebevitelt, megtartva a klasszikus izt és allagot.
A tejsavofehérjék gyorsan felszivodd, esszencialis aminosavakban gazdagok, ami
hozzajarul az izomtomeg fenntartasahoz és regeneraciojahoz (Wu, 2016; Tang et al., 2009).
A termék fejlesztése soran kiemelt a mindségbiztositas €s a tapérték pontos deklaralasa

(EgészségPatika, 2025).

e Cukormentes pottyos Taré Rudi

A cukormentes valtozat alacsony cukortartalom mellett megdérzi a hagyomanyos
csokoladébevonatos turd élvezetét. Az édesiték — pl. szorbit, maltit, stevia — enyhén
modositjdk az édességérzetet, de a krémes-szemcsés textira és az izprofil megmarad
(EFSA, 2025; Europai Parlament és Tanacs, 2006; Gazdasagi Versenyhivatal, 2025). A
termék fejlesztése soran a textura és izmegdrzeés mellett az élelmiszerbiztonsag és az ADI-

értékek betartasa is kiemelt szempont.

e Vegan Tar6 Rudi

A vegan valtozat novényi fehérjékre, zsirokra, keményitokre és rostokra épiil, megtartva a
klasszikus savanykds-édes izprofilt €s krémes-szemcses texturat (Boukid et al., 2021; Genet
etal., 2023). A termék tapértékének javitdsdhoz kalciummal, B12- és D-vitaminnal dusitjak,
mikdzben a ,.clean-label” és természetes adalékanyagok alkalmazasdval csokkentik a

fogyasztoi ellenérzéseket.

e Pisztacias pottyds Turé Rudi

A pisztacias valtozat a klasszikus tiro-desszert 0j érzékszervi élményét nyajtja: a daralt
vagy pasztazott pisztacia enyhén ropogds, krémes 4llagot biztosit, harmonizdlva a
csokoladé édességével (FrieslandCampina Hungaria Zrt., n.d.). Téplalkozastudomanyi
szempontbol gazdag telitetlen zsirsavakban, fehérjében és dsvanyi anyagokban, mérsékelt
fogyasztasa elényos (Agrarkapu, 2025). Az allergének — pl. diofélék — jelenlétét kotelezod

jelolni, a gyartas soran pedig biztositani kell a keresztallergének elkertilését.

3.4. Kérdoiv

A kérddivet dsszesen 136 {06 toltotte ki. A kitoltés dnkéntes €s anonim moddon tortént, egy QR-

kod beolvasasa utan, kozvetleniil az érzékszervi vizsgalatot kdvetden. A valaszadok a mintak
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megkostolasa utan azonnal rogzitették értékeléseiket, sajat érzékszervi benyomasaik alapjan. A

mintavétel véletlenszeri modon tortént, a kdstolason részt vevo fogyasztok korében.

A kérdoéiv tartalmazott demografiai jellegli kérdéseket is, igy rogzitésre keriilt a valaszadok
neme, ¢letkora, illetve az is, hogy rendelkeznek-e valamilyen ételérzékenységgel (példaul
laktéz- vagy gluténérzékenységgel), valamint hogy folytatnak-e mentes diétat. Emellett
felmérésre keriilt a Taré Rudi vasarlasi gyakorisaga is, vagyis hogy a kitolték milyen
rendszerességgel fogyasztjak ezt a terméket. Ezek az adatok lehetové tették, hogy az

érzékszervi eredményeket a hattérvaltozok mentén is 6ssze lehessen hasonlitani.

A kérd6iv nem klasszikus kérdésekbol, hanem termékenkénti értékeld blokkokbol allt,
amelyekben minden minta azonos szempontok alapjan keriilt megitélésre. A kostolas soran a
vizsgalati személyek hét kiilonb6z6 Turd Rudi-terméket értékeltek, és minden termék esetében

az alabbi jellemzdket pontoztak:

e Allag

e Allomany

o Kiilsd megjelenés
e Szag

o Iz

o Osszetevék egyiittes hatdsa

Az értékeléshez otfokozat Likert-skalat alkalmaztunk, ahol 1 = ,,egyaltalan nem”, 5 = teljes
mértékben” értéket jelentett. A skalazasi rendszer a Codex Alimentarius Hungaricus (2019)
érzékszervi birdlati eldirdsain alapult, amely biztositja a vizsgalatok egységes ¢&s

Osszehasonlithato jellegét.

A kérd6iv nem tartalmazott nyitott kérdéseket, kizarélag numerikus skalas értékeléseket, igy az
adatok objektiv, statisztikailag értékelhetd formaban keriiltek rogzitésre. Az adatfeldolgozés
soran leird statisztikai mutatokat (atlag, szoras, megoszlds) szdmitottam, valamint a
hattérvaltozok (példaul nem és diéta) mentén kapcsolatvizsgalatokat is végeztem. A kétmintés
Osszehasonlitdsokra Z-probat alkalmaztam, amely lehetové tette a nemek kozotti kiilonbségek
szignifikancidjanak kimutatasat. A kérdoiv felépitése, az értékelési szempontok egységessége
¢s a statisztikai feldolgozas modszertana biztositotta, hogy a vizsgalat megbizhato,

reprodukélhat6 és a szakirodalmi elvardsoknak megfeleld eredményeket szolgaltasson.
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4. EREDMENYEK

Az ¢érzékszervi vizsgalatban 136 egyetemi hallgatd vett részt, akik az érzékszervi teszt

(kostolas) ideje alatt egy, a kutatas céljaira 6sszeallitott kérdbivet toltottek Ki.

4.1. A Kkoéstolas eredményei

A hallgatok 6sszesen 5 fajta Turd Rudit és 2 fajta vegan alternativat kostolhattak. A kostolasi
sorrend a kovetkezOképpen alakult: a Minta 1. a Klasszikus Tar6 Rudi, a Minta 2. a
Laktozmentes Taré Rudi, a Minta 3. a Cukormentes Turé Rudi, a Minta 4. a Proteines Thro
Rudi, a Minta 5. a Vegajo natdr turddesszert, a Minta 6. a Toffini Tofu citrom iz{i vegan desszert
¢s a Minta 7. pedig a Pisztacids Turdé Rudi volt. A kostolas sordn a hallgatok kérddivben
vezették valaszaikat, ahol tudtak, melyik terméket kostoljak pontosan, melyekre egy 5 tagozatu
skéalan fejezhették ki a véleményiiket, ahol az ,,1” azt jelentette, hogy egyaltalan nem tetszik,

az ,,5” pedig azt, hogy kivalo.

4.1.1. Minta 1. Klasszikus Turé Rudi

A Klasszikus Tar6 Rudi mintat valasztottam kiinduldsként, mivel ez a legismertebb és az
izesités nélkiili alaptermék. Az 3. dbra alapjan egyértelmiien megfigyelhetd, hogy a valaszadok
tulnyomo6 tobbsége a legmagasabb értékelést adta szinte minden tulajdonsagra. A legtobb
pozitiv visszajelzés a kiilsd megjelenés €s a szag esetében sziiletett, ahol a valaszadok tobb mint

70%-a 5 ponttal értékelte a terméket.

A termék allomanya (atlag = 4,73 pont; szoras = 0,44 pont) és allaga (atlag = 4,78 pont; szoras
= 0,40 pont) szintén kimagaslo aranyban kaptak kivald mindsitést, ami a textira és a
konzisztencia egységes pozitiv megitélésére utal. Az dsszetevOk egylittes hatdsa esetében kissé
nagyobb volt a vélemények szorasa (szoras = 0,52 pont), de itt is 60% feletti volt a 4-5 pontos

értekelések aranya.

Az iz kategériaban tapasztalhato a legnagyobb eltérés: bar 63,2% adott 5 pontot, tovabbi 18,4%
4 ponttal értékelte, ami Gsszességében szintén kedvezd, de a tobbi jellemz6hoz képest enyhén
gyengébb fogyasztoi megitélést mutat (atlag = 4,24 pont; szoéras = 1,26 pont). Ez az enyhe
kiilonbség arra utal, hogy az izvildg szubjektiv megitélése kissé¢ valtozatosabb, mint a tobbi

érzékszervi tulajdonsagé.

Az atlag- és szorasértékek egyiittesen azt mutatjak, hogy a Klasszikus Turé Rudi érzékszervi

megitélése kiegyenstlyozott és konzisztens, a valaszadok értékelései kozotti eltérés minimalis.
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Az eredmények késobb grafikonon és tablazatos formaban is Gsszevethetok a tobbi minta
(laktozmentes, cukormentes stb.) pontszamaival, ezzel lehetové téve a termékek kozotti

objektiv 6sszehasonlitast.
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3. abra: A Klasszikus Turé Rudi érzékszervi jellemzdinek megoszlasa (%)

Forras: Sajat kutatas, 2025, n=136.
4.1.2. Minta 2. Laktozmentes Turé Rudi

A Laktoézmentes Turé Rudi értékelése soran a fogyasztok visszajelzései szintén kedvezd képet
mutattak, azonban a Klasszikus valtozathoz képest enyhébb megitéléssel. A 4. dbra adatai
alapjan a kiils6 megjelenés kapta a legmagasabb pontszamokat: a valaszadok 88,2%-a 5 ponttal

értékelte ezt a jellemzO6t, ami a mintaban a legerésebb eredménynek tekinthetd.

A termék allomanya (4tlag = 4,73 pont; szoras = 0,48 pont) és allaga (atlag = 4,67 pont; szOras
= 0,60 pont) szintén magas aranyban kaptak kivalo értékelést, ami a textra és szerkezet
megfelel6 mindségét mutatja. Az dsszetevok egyiittes hatdsa esetében az 5 pontos értékelések
aranya 57,4%, mig 35,3% 4 pontot adott, ami kiegyenstlyozott, de kissé¢ megosztott véleményt
jelez (atlag = 4,48 pont; szoras = 0,52 pont).

A szag (atlag = 4,63 pont; szoras = 0,55 pont) €s kiilondsen az iz (atlag = 3,95 pont; szoérds =
1,23 pont) jellemzok esetében lathatd, hogy a megitélés enyhén visszafogottabb volt, mint a
Klasszikus valtozatnal. Ez arra utal, hogy bar a laktézmentes verzi6 érzékszervileg jol
teljesitett, a fogyasztok egy része valosziniileg enyhe izbeli kiilonbséget tapasztalt az eredetihez

képest.
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4. abra: A Laktéozmentes Tur6o Rudi érzékszervi jellemzdinek megoszlasa (%)

Forras: Sajat kutatas, 2025, n=136.
4.1.3. Minta 3. Cukormentes Turé Rudi

A Cukormentes Turé Rudi értékelése alapjan a fogyasztdi visszajelzések mar valamivel
vegyesebb képet mutatnak, mint a Klasszikus és Laktozmentes valtozat esetében. A vizsgalat

itt is az egyes érzékszervi jellemzok megitélésére terjedt ki.

A 5. abra eredményei szerint az allag eSetében a valaszadok 22,8%-a 5 ponttal, mig 41,9%-a 4
ponttal értékelte a terméket (atlag = 3,81 pont; szoras = 0,86 pont). Az allomany (31,6% — 5
pont, 38,4% — 4 pont) kategoridban a résztvevok tobb mint kétharmada pozitivan értékelte a
terméket (atlag = 3,89 pont; szoras = 0,84 pont). A kiils6 megjelenés szintén kedvez6 megitélést
kapott (41,1% — 5 pont, 34,5% — 4 pont), ami azt jelzi, hogy a vizualis megjelenés nem

kiilonbo6zott jelentésen a hagyomanyos termékétdl (atlag = 4,05 pont; szoras = 0,78 pont).

Az 6sszetevok egyiittes hatasa kiegyensulyozott eredményt mutatott: a valaszadok kdzel 60%-
a adott 4-5 pontos értékelést, azonban tobb 3 pontos visszajelzés (27,9%) is el6fordult, ami a
laktézmenteshez képest nagyobb megoszlast jelez (atlag = 3,75 pont; szoras = 0,89 pont). A
szag jellemz6 esetében a megitélés tovabbra is kedvezd maradt (59,6% — 5 pont, atlag = 4,00

pont; szoras = 0,73 pont), de némileg elmarad a Klasszikus valtozatétol.
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A legnagyobb kiilonbség az iz kategoriaban figyelheté meg: bar a valaszadok 57,3%-a 4-5
pontot adott, a 3 pontos értékelések aranya 24,3% volt, ami arra utal, hogy a cukormentes verzid

ize kevésbé felelt meg a fogyasztoi elvarasoknak (atlag = 3,56 pont; szoras = 1,23 pont).
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5. abra: A Cukormentes Tur6 Rudi érzékszervi jellemzdinek megoszlasa (%)

Forras: Sajat kutatas, 2025, n=136.
4.1.4. Minta 4. Proteines Turé Rudi

A proteines Turd Rudi értékelése soran a fogyasztoi megitélés Osszességeben kedvezd, de
némileg megosztott képet mutatott. A 6. abra adatai szerint az allag (atlag = 3,87 pont; szoras
= 0,92 pont) és az allomany (atlag = 3,84 pont; széras = 0,86 pont) kategdridkban a valaszaddk
tobb mint fele 4 vagy 5 pontot adott, ami a termék textirdjanak és szerkezetének pozitiv
megitélését jelzi. A kiilsé megjelenés (atlag = 4,02 pont; széras = 0,79 pont) esetében az
értékelések tobbsége szintén a magasabb ponttartomanyba esett, ami a vizualis megjelenés

egységesen jO megitélésére utal.

Az OsszetevOk egyiittes hatasa (atlag = 3,69 pont; szoras = 0,95 pont) és a szag (atlag = 3,93
pont; széras = 0,89 pont) tekintetében a valaszok eloszlasa kiegyenlitett, de nem annyira
egységes, mint a klasszikus és laktozmentes termékek esetében. Az iz megitélése (atlag = 3,46
pont; széras = 1,24 pont) mutatta a legnagyobb szorast, ami arra utal, hogy a fogyasztok
véleménye ebben a kategdridban megoszlott. Bar sokan kedvezden értékelték a fehérjében
gazdag valtozatot, a hagyomanyos termékhez szokott fogyasztok egy része valosziniileg eltérést

érzékelt az izvilagban, ami a pontszamok nagyobb szérodasaban is megmutatkozik.
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4.1.5. Minta 5. Vegajo natir tirdédesszert

A Vegajo natur trodesszert értékelése soran a fogyasztok visszajelzései egyértelmiien jelzik,
hogy a névényi alapu alternativa megitélése eltér a hagyomanyos tejtermekekétél. Az 7. abra
adatai alapjan a termék kiils6 megjelenése kapta a legkedvezdébb értekeléseket (atlag = 4,02
pont; szoras = 0,78 pont), ami arra utal, hogy vizudlisan a fogyasztok szdmara elfogadhat6 és

esztétikus volt a termék megjelenése.

Az allag (atlag = 3,60 pont; szoras = 1,08 pont) €s az allomany (atlag = 3,49 pont; szoras = 1,02
pont) kategéridkban az értékelések inkabb kozepesek voltak, ami arra utal, hogy a textlra és a
konzisztencia nem minden fogyasztonal felelt meg a megszokott Turé Rudi-élménynek. Az
OsszetevOk egyiittes hatdsa (atlag = 3,28 pont; szords = 1,10 pont) szintén mérsékeltebb

crer

megitélésére utal.

A szag (atlag = 3,35 pont; szords = 1,05 pont) esetében a valaszadok nagy része kozépso értéket
adott, ami semleges érzékszervi tapasztalatot jelez. Az iz tekintetében viszont (atlag = 2,95
pont; szords = 1,20 pont) a fogyasztok jelentds része alacsonyabb pontszamot adott, ami arra
enged kdvetkeztetni, hogy a ndvényi alapt 6sszetevok nem tudtak reprodukalni a klasszikus
tarodesszert izvilagat. Osszességében a Vegajo natur tarddesszert a kiilsé megjelenés terén

pozitivabb, mig az iz és allag tekintetében mérsékeltebb megitélést kapott.
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4.1.6. Minta 6. Toffini Tofu citrom izii vegan desszert

A Toffini Tofu citrom izii desszert értékelése sordn a fogyasztok véleménye jelentds eltéréseket
mutatott, ami arra utal, hogy ez a névényi alapu alternativa er0sen megosztotta a kostolokat. A
8. dbra eredményei alapjan a termék kiils6 megjelenése viszonylag kedvezo értékeléseket kapott
(atlag = 3,45 pont; szoéras = 0,98 pont), ami azt jelzi, hogy vizudlisan elfogadhat6 volt a

résztvevOok szamara.

Az éllag (4tlag = 2,88 pont; szords = 1,18 pont) és az allomany (atlag = 2,79 pont; szoras = 1,12
pont) kategéridkban a visszajelzések inkabb az alsobb értékelési tartomanyba estek, ami azt
mutatja, hogy a termék textiraja és konzisztencidja eltért a megszokott Turd Rudi-élménytdl.
Az OsszetevOk egyiittes hatasa (atlag = 2,83 pont; szords = 1,14 pont) hasonldéan alacsony

crer

elfogadottsagat jelzi.

A szag (atlag = 2,96 pont; szoras = 1,09 pont) sem valtott ki kifejezetten pozitiv
visszajelzéseket, a valaszok tobbsége a kozépso értékek koré csoportosult. Az iz (atlag = 1,92
pont; szoras = 1,04 pont) kategdridban a legalacsonyabb értékelések sziilettek, ami arra enged
kovetkeztetni, hogy a citromos tofu alapt desszert izvilaga tavol allt a hagyomanyos Tur6 Rudi

izélményt6l. Osszességében a Toffini Tofu citrom izii desszert megitélése volt a leggyengébb
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a mintdk koziil, amit a magas szorasértékek is alatdmasztanak, mivel ezek a fogyasztoi

vélemények er0s megosztottsagat tiikkrozik.
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8. abra: A Toffini Tofu citrom iz{i vegan desszert érzékszervi jellemzdinek megoszlasai (%)

Forras: Sajat kutatas, 2025, n=136

4.1.7. Minta 7. Pisztacias Tur6 Rudi

A Pisztacias Turo Rudi értékelése sordn a fogyasztok egyértelmiien kedvezd véleményt
fogalmaztak meg, amely alapjan ez a termék a legpozitivabban megitélt mintak kozé tartozott.
A 9. abra adatai szerint az allag és az allomany kategoridkban kiemelkedden magas pontszamok
szlilettek: az 4llag esetében az értékelések (atlag=4,55 pont; szords = 0,65 pont), mig az
allomany¢ 4,47 pont (szoras = 0,68 pont) volt. Ezek az eredmények azt mutatjak, hogy a termék
textirdja és konzisztencidja kozel azonos szintli pozitiv fogyasztdi megitélést kapott, ami a

termék egyenletes mindségére utal.

A kiilsé megjelenés szintén kedvezd visszajelzéseket eredményezett (atlag = 4,68 pont; szoras
= 0,57 pont), ami a vizualis megjelenés magas elvarasoknak valdo megfelelését mutatja. Az
Osszetevok egyiittes hatdsa (atlag = 4,39 pont; szords = 0,72 pont) is kiegyensulyozottan jo
értékeléseket kapott, ami arra utal, hogy a pisztacias izvilag harmonikusan illeszkedett a termék

alapizéhez.

A szag (atlag = 4,36 pont; szoras = 0,70 pont) a mintdk kdzott az egyik legmagasabb értéket
kapta, ami a fogyasztok szamara kellemes, természetes illatot jelzett. Az iz kategoridban (atlag

= 4,03 pont; szoras = 1,15 pont) a valaszadok tobbsége 4 vagy 5 pontot adott, ami a termék
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altalanos elfogadottsagat és kedveltségét tamasztja ald. Osszességében a Pisztacias Tard Rudi
a vizsgalt mintdk koziil az egyik legjobb érzékszervi eredményt érte el, kiegyensulyozott

izvilagaval, harmonikus allagaval és pozitiv fogyasztdi visszajelzéseivel.
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9. abra: A Pisztacias Tur6 Rudi érzékszervi jellemzdinek megoszlasa (%)

Forras: Sajat kutatas, 2025, n=136
4.2. Osszehasonlito elemzés

Az eredmények alapjan a Klasszikus Turdé Rudi kapta a legjobb értékeléseket: minden
érzékszervi jellemzd esetében 65-80% kozott alakult az 5 pontos értékelések ardnya, ami
egyértelmiien jelzi a termék fogyasztoi elfogadottsagat. A Laktdozmentes valtozat szintén jol
szerepelt, kiilonosen a kiils6 megjelenés és az allag tekintetében, azonban az iz megitélésében

enyhe visszaesés tapasztalhat6 volt a klasszikushoz képest.

A Cukormentes és Proteines Rudik eredményei kiegyensulyozottak, de az értékelésekben
nagyobb szoras figyelhetd meg. A cukormentes valtozat esetében az iz kapott gyengébb
pontszamokat, mig a proteines terméknél a magas fehérjetartalom izvildga osztotta meg a
fogyasztokat. A Vegajo minta kdzepes eredményeket ért el, a kiilsé megjelenés kivételével
minden érzékszervi jellemzdében visszafogottabb pontszamokat kapott, ami azt jelzi, hogy a

ndvényi alapl verzi6 kevésbé felel meg a hagyoményos elvarasoknak.

A Toffini valtozat bizonyult a leggyengébbnek: az 1-2 pontos értékelések magas aranya alapjan
a termék érzékszervileg nem volt kedvelt a fogyasztok korében. Kiilondsen az iz és az éllag

tekintetében érkeztek negativ visszajelzések. Ezzel szemben a Pisztacias Turdé Rudi az egyik
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legpozitivabban értékelt minta lett, kiilondsen a kiils6 megjelenés, a szag ¢és az allag
tekintetében mutatott kimagaslé eredményeket, mig az iz enyhe megosztottsagot mutatott a

karakteres izesités miatt.

Osszességében elmondhatd, hogy a Klasszikus, Laktozmentes és Pisztacias Rudik teljesitettek
a legjobban az érzékszervi vizsgalat soran. A Cukormentes és Proteines valtozatok atlagos
megitélést kaptak, mig a Vegajo és kiilondsen a Toffini Rudik gyengébb eredményei azt jelzik,
hogy ezek a termékek érzékszervi szempontbol tovabbi fejlesztésre szorulnak. A vizsgalat
egyértelmiien rdvilagitott arra, hogy a fogyasztok elsésorban a hagyomanyos izvilagot és
textirat részesitik elényben, és az alternativ Osszetételii termékek csak részben tudjak

visszaadni a klasszikus Tur6 Rudi élményt.

4.3. A kostolas elemzése

Az 2. tdblazatban az érzékszervi vizsgalat eredményeinek Osszesitett atlaga lathato, ahol az
egyes mintakat kategorianként (iz, allag, allomany, szag, megjelenés) értékelve keriilt sor az
adatok elemzésére. Az értékek 1-5 skalan keriiltek rogzitésre, ahol az 5-6s jeldlte a
legkedvezdbb érzékszervi tapasztalatot. Az Gsszesitett eredmények alapjan elmondhato, hogy
a mintak tobbsége jO megitélésben részesiilt, de az egyes termékek kozott kisebb-nagyobb

kiilonbségek is kimutathatdk.

A Klasszikus Turé Rudi minden kategéridban kiemelkedd értékelést kapott: az dllag (atlag =
4,78 pont; szoras = 0,40 pont), az allomany (atlag = 4,73 pont; szoras = 0,44 pont), mig az iz
(atlag = 4,24 pont; szérds = 1,26 pont) egyarant magas pontszamokat mutatott. A kis
szorasértékek arra utalnak, hogy a valaszadok véleménye meglehetdsen egységes volt, tehat a

klasszikus termék esetében stabil fogyasztoi preferencia figyelhetd meg.

A Laktéozmentes Turd Rudi esetében szintén kedvezd eredmények sziilettek: az allag (atlag =
4,67 pont; szoras = 0,60 pont), a kiilsé megjelenés (atlag = 4,87 pont; szoras = 0,35 pont), mig
az iz (atlag = 3,95 pont; széras = 1,23 pont) egyardnt magas értékeket kapott. Ez alapjan a
termék Osszességében jo érzékszervi tulajdonsdgokat mutat, kiilondsen a megjelenés €s az illat
terén. Az iz megitélése kiss¢ megosztottabbnak bizonyult, ami arra utal, hogy a tejmentes
valtozat eltérései a hagyomanyos izprofilhoz képest egyes fogyasztok szamara kevésbé voltak

kedvezoek.
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A Cukormentes Turé Rudi esetében az atlagpontok mérsékeltebbek voltak, kiillondsen az iz
(atlag = 3,56 pont; szoras = 1,23 pont) és az allag (atlag = 3,81 pont; szords = 0,86 pont)
kategoriaiban. Ez azt jelzi, hogy a cukormentes termék fogyasztoi megitélése kdzepes szinten
mozgott: bar negativ vélemények nem dominaltak, a visszafogott pontszamok a hagyomanyos

valtozathoz viszonyitott izbeli kompromisszumokra utalnak.

A Proteines Turé Rudi hasonld mintazatot mutatott: az iz (atlag = 3,46 pont; szoras = 1,24 pont)
¢s az allag (atlag = 3,87 pont; széras = 0,92 pont) értékelése kozepes szintli fogyasztoi
elégedettséget mutatott. A szorasértékek arra engednek kovetkeztetni, hogy a fogyasztoi
vélemények itt mar joval megosztottabbak voltak, vagyis a fehérjedus termék egyes valaszadok
szamara kedvez0 alternativat jelentett, mig masok kevésbé talaltak harmonikusnak az izvilagat

¢s textarajat.

A Vegajo natlr tarodesszert esetében az értékelések alacsonyabbak voltak: az iz (atlag = 2,95
pont; szoras = 1,20 pont), az allag (4tlag = 3,60 pont; szords = 1,08 pont) és az dllomany (atlag
= 3,48 pont; szords = 1,15 pont) eredményei azt tiikrézik, hogy a névényi alapu termékek
esetében a fogyasztok egy része még nem taldlja kielégitonek az iz- és allagbeli élményt a
hagyomanyos turdalapt rudikhoz képest. A viszonylag magas szorasértékek a vélemények

nagyfoku eltérésére utalnak.

A Toftfini Tofu citrom izii desszert volt a legmegosztottabb minta: az iz (atlag = 1,92 pont;
szoras = 1,04 pont) és az allag (atlag = 2,88 pont; szords = 1,18 pont) kategoridkban a
legalacsonyabb értékeket kapta. Az adatok alapjan a termék jelentdsen eltért a megszokott tirds
desszert izélménytdl, ami szélsdséges fogyasztoi reakciokat valtott ki. A magas szoras a

vélemények erés megosztottsagat tiikkrozi.

A Pisztacids Turo Rudi a legjobb értékeléseket kapta a vizsgalt mintak koziil: az iz (dtlag = 4,03
pont; szords = 1,15 pont) és az allag (atlag = 4,55 pont; szoras = 0,65 pont) kategoridkban
kiemelkedden magas pontszamokat ért el. A viszonylag alacsony szérasértékek arra utalnak,
hogy a valaszadok véleménye itt is kozel egységes volt, tehat a termék harmonikus izvilaga

széles korben elfogadotta valt.

Osszességében megallapithatd, hogy a fogyasztok elsdsorban a Klasszikus és Pisztacias
valtozatokat értékelték a legpozitivabban, ezek mutattak a legmagasabb atlagpontszamokat ¢és

a legalacsonyabb szorasértékeket. A Laktézmentes valtozat is kedvez6 visszajelzéseket kapott,
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mig a Cukormentes €és Proteines termékek esetében a megitélés inkdbb kézépszintii volt. A
ndvényi alapt alternativak (Vegajo, Toffini) kaptak a leggyengébb pontszamokat, kiilonosen
az iz és az allag kategoridkban, ami azt jelzi, hogy ezek a termékek még nem tudjak teljes
mértékben visszaadni a hagyomanyos Tur6é Rudi élményt. A kiilsé megjelenés szinte minden
mintanal magas pontszamot kapott (4,0—4,8 pont kozdtt), ami arra utal, hogy a vizualis tényezok
kiemelt szerepet jatszottak az érzékszervi megitélésben. A szorasértékek alapjan a Klasszikus,
Pisztacias és Laktozmentes termékeknél a fogyasztdi vélemények homogénebbek, mig a

novényi alapu mintaknal erdsebb szubjektiv kiilonbségek figyelhetok meg.

Termék Bew:mastza?)lrléaé]I (atlag; Ossze;i\‘;t;);stlétlag; Kiilsd me;]zjz:gglés (atlag; ':':trlt:;';llsozrg:':;:{ Szag (atlag; széras) | iz (atlag; szoras)
Klasszikus 4,78 (0.40) 4,78 (0,52) 4,86 (0,58) 4,73(0.44) 4,85 (0.41) 4,24 (1,26)
Laktdzmentes 4,67 (0,60) 4,45 (0.86) 4,87 (0,35) 4,57 (0,67) 4,56 (0,67) 3.95(1.23)
Cukormentes 3.81(0.86) 3.89(0.89) 4,13 (0.87) 3.98 (0.86) 3.80 (0.86) 3.56 (1.23)
Proteines 3.87 (0.92) 3.80 (0.91) 4,10(0,99) 3.85(0.85) 4,29 (0.85) 3.46 (1.24)
Vegajd 3.60 (1.08) 3.30(1.12) 4,67 (0,65) 3.51(1.08) 3.78(1.01) 2,95 (1.20)
Toffini 2,88 (1.18) 218 (1.11) 3.90 (1.19) 2,99 (1.21) 2,93(1.28) 1,92 (1,04)
Pisztacids 4,55 (0,65) 4,19(0,98) 4,58 (0,63) 4.42(0,71) 4,47 (0.81) 4,03 (1.15)

2. tablazat: A Turd Rudi termékek érzékszervi jellemzdinek atlagpontszamai €s szorasai

Forras: Sajat kutatas, 2025, n = 136

4.4. Hattérvaltozok vizsgalata — nemek szerinti kiilonbségek az iz megitélésében

Az érzékszervi birdlat soran az ,,iz” kategoria kiilondsen nagy hangsulyt kapott, hiszen ez a
tényez0 meghataroz6 a Taré Rudi termékek Osszbenyomdasaban és fogyasztoi
elfogadottsagdban. A 91 nd és 45 férfi valaszado értékelése alapjan kéttmintds z-probat
alkalmaztam a nemek koOzotti  kiilonbségek  statisztikai  vizsgalatahoz — 5%-0S
szignifikanciaszinten (p < 0,05). A minta nagysaga lehetdvé tette a z-proba alkalmazasat, és a
szorasokat minden esetben ismertnek tekintettem.A vizsgdlat sordn az egyes termékek izére
vonatkoz6 atlagpontokat és szorasokat nemenként is kiszamitottam. Az eredmények sszesitve

az 3. tablazatban lathatok.

38



Termék :é':lz‘;;a;';-‘:gs:_ :F;Ir:;“;‘;fag; p-érték (z-proba) | Szignifikancia
Klasszikus 4,24 (1,26) 4,20 (1.28) 0,812 nem szignifikians
Laktdzmentes 3,95 1,23) 3,93 (1,25) 0,941 nem szignifikans
Cukormentes 3,56 (1,23) 3,47 (1.18) 0,627 nem szignifikins
Proteines 346 (1,24) 342 (1.27) 0,87 nem szignifikans
Vegajd 2,95 (1,20} 2,90 (1,23) 0,764 nem szignifikidns
Toffini 1,80 (1.09) 2,16 (1,04) 0,058 nem szignifikans
Pisztacids 4,03 (1.158) 3,93 (1.20) 0,496 nem szignifikdns

3. tablazat: A termékek izének atlagpontszamai és szorasai nemenként

Forras: Sajat kutatas, 2025, n = 136 (91 no, 45 férfi)

Az eredmények azt mutatjak, hogy az iz megitélése nemek szerint csak csekély mértékben tért
el. Egyetlen minta esetében sem volt statisztikailag szignifikans kiilonbség (p > 0,05), vagyis a

nok ¢és a férfiak 6sszességében hasonldan értékelték a kiilonb6z6 Turd Rudi termékek izét.

A Klasszikus, Laktézmentes és Pisztacids rudik esetében az atlagpontok 4 felett alakultak, ami
egységesen magas fogyasztoi elégedettséget jelez, kiilondsen a hagyomanyos tejtermék-alapu
variansokndl. Ezeknél a mintdknal a szorés viszonylag alacsony (1,1-1,3 kozotti), tehat a

véalaszadok véleménye nagyrészt megegyezett.

Ezzel szemben a Cukormentes és Proteines termékeknél kozepes, 3,4-3,6 kozotti atlagpontok
sziilettek, ami mérsékelt izélményt tiikr6z. A magasabb szorasértékek azt jelzik, hogy a

megitélésiik vegyes volt: egyes fogyasztok pozitivan, mésok visszafogottan reagéltak az izre.

A Vegajo és Toffini rudik esetében az atlagpont alacsonyabb (2,9 és 1,8 pont), ami a ndvényi
alapu termékek izvilagaval szembeni erdsebb megosztottsagot mutatja. Bar a Toffini esetében
a férfiak némileg magasabb pontot adtak, a kiilonbség statisztikailag nem bizonyult

szignifikansnak (p = 0,059), igy ez az eltérés inkabb a véletlen ingadozas korébe esik.

A szorasértékek Osszességében az izvalaszték széles szubjektiv megitélésére utalnak, vagyis a

valaszadok izlésbeli kiilonbségei nagyobb szerepet jatszanak, mint a nemi hovatartozas.

4.5. Hattérvaltozok vizsgalata — nemek szerinti kiilonbségek a szag megitélésében

Az érzékszervi vizsgalat soran a valaszadok kozott 91 nd és 45 feérfi vett részt, ami lehetové
tette a nemek szerinti Osszehasonlitast a termékek szaganak megitélése alapjan. A vizsgalat
célja annak feltarasa volt, hogy kimutathato-e kiilonbség a férfi és néi fogyasztok érzékszervi

preferenciaiban, kiilonds tekintettel az egyes Turd Rudi minték illatanak érzékelésére. Az
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elemzéshez a kétmintas z-probat alkalmaztam 5%-0s szignifikanciaszinten (p < 0,05), mivel a

mintanagysag kelléen nagy volt, és a szorasértékek ismertté valtak.

A nemenkénti atlagpontokat és szorasokat a 4. tablazat mutatja.

Termék :a:ﬁ;;a::fﬂ:s:. :F;Ir:;“;g?ag; p-&rték (zpréba) | Szignifikancia
Klasszikus 4,85 (0.41) 4,80 (0,50) 0,612 nem szignifikans
Laktdzmentes 4,76 (0,48) 4,18 (0,69) =0,001 szignifikans
Cukormentes 4 55 (0,562) 4,04 (0,67) 0,001 szignifikans
Proteines 4,29 (0,85) 4.11(0,90) 0,219 nem szignifikans
Vegajd 3,78 (1,01) 3,60 (1.12) 0,385 nem szignifikans
Toffini 1,80 (1,09} 2,16 (1,04) 0,059 nem szignifikdns
Pisztacias 4 47 (0,81) 4.35(0,79) 0,497 nem szignifikans

4. tablazat: A termékek szaganak atlagpontszamai €s szorasai nemenként

Forras: Sajat kutatas, 2025, n = 136 (91 no, 45 férfi)

Az eredmények alapjan a Laktozmentes és a Cukormentes Turd Rudi esetében a nemek kozotti
kiilonbség statisztikailag szignifikansnak bizonyult (p < 0,05). A ndk mindkét terméket
magasabb pontszammal értékelték (atlag: 4,76 €s 4,55), mint a férfiak (atlag: 4,18 és 4,04), ami
arra utal, hogy a ndi valaszadok az illatot kedvezdbben itélték meg, kiillonosen a laktdozmentes
termék esetében. Ez Gsszhangban allhat azzal a megfigyeléssel, hogy a ndk érzékenyebbek a

tejtermékek aromatikus jegyeire, illetve jobban reagalnak a finom illatkiilonbségekre.

A tobbi minta — kiilonosen a Klasszikus, Pisztacias, Proteines, Vegajo €s Toffini valtozatok —
esetében a kiilonbség nem volt szignifikans (p > 0,05), azaz a férfiak és ndk megitélése
statisztikailag nem tért el egymastol. Ezeknél a termékeknél a vélemények inkabb egységesek

voltak, a kiilonbségek a véletlen ingadozas hatarain beliil maradtak.

A szorasértekek (0,4-1,1 kozotti tartomanyban) azt mutatjdk, hogy a vélemények a
hagyomanyos termékeknél — példaul a Klasszikus, Laktozmentes és Piszticids esetében —
sokkal egységesebbek, mig a névényi alapu rudik (Vegajo, Toffini) esetében nagyobb szoroddas
figyelheté meg. Ez arra utal, hogy a ndvényi alapu izvilag megosztobb a fogyasztok kozott, ami

Osszhangban 4ll az izre ¢és allagra kapott eredményekkel is.

Osszességében elmondhatd, hogy a nemek kozotti kiilonbségek a szag megitélésében
korlatozott mértékben jelentek meg: szignifikdns eltérést csak a laktdéz- és cukormentes
termékek esetében taldltam, mig a tobbi minta megitélése kozel azonos volt a néi és férfi

fogyasztok korében. A vizsgalat alapjan tehat a nem nem tekinthetd meghatarozo tényezonek a
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Tar6 Rudi termékek illatanak érzékszervi megitélésében, azonban bizonyos termékcsoportok
esetében — kiilondsen a specidlis diétds valtozatoknal — érdemes a nemi preferencidkat

figyelembe venni a fejlesztés és pozicionalas soran.

Osszességében elmondhatd, hogy mindkét vizsgalt termék esetében a ndi valaszadok
kovetkezetesen magasabb pontszamokat adtak a szag érzékszervi tulajdonsagra, mint a férfiak.
Ez a tendencia arra utalhat, hogy a nék az érzékszervi jellemzok, kiilondsen az illat teriiletén,
finomabb kiilonbségtételre képesek, és tudatosabban értékelik a termék aromaprofiljat. A férfi
valaszadok viszont inkdbb az izre és az allagra helyezhetik a hangsulyt, mig az illat szamukra
kisebb szerepet jatszik a teljes termékmegitélésben. A vizsgalat alapjan tehat megallapithato,
hogy a ,,szag” érzékszervi tulajdonsag esetében a nem mint hattérvaltozo szignifikans hatdssal

van az ¢értékelésekre, és a ndk kedvezObb irdnyba befolyasoljak a termék illatdnak

Osszbenyomasat.
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10. abra: A Turdé Rudi mintak érzékszervi tulajdonsagainak atlagpontszamai (1-5 skala)

Forras: Sajat kutatas, 2025
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4.6. Tuaro Rudi vasarlasi szokasok

A 11. abran a valaszadok Tur6 Rudi vésarlasi szokésai lathatok. Az adatok alapjan
megallapithatd, hogy a résztvevok tobbsége ritkan vagy egyaltaldn nem vésarol Tur6 Rudit. A
valaszadok 25%-a legfeljebb néhany havonta, 22,8%-uk pedig soha nem fogyasztja a terméket.
A rendszeres fogyasztok ardnya ehhez képest alacsony: heti egyszeri vasarlast 12,5%, mig heti
két-harom alkalmat mind6ssze 3% jelolt meg. A kozepes gyakorisdgu fogyasztok, akik havonta
egyszer vagy havonta két-harom alkalommal vasarolnak aranya kozel azonos, 18-20% kortil

alakult.

Osszességében elmondhatd, hogy a Turd Rudi nem tartozik a rendszeresen fogyasztott
termékek ko6zé a vizsgalt hallgatéi mintdban, azonban a vélaszadok jelentds része
alkalomszertien tovabbra is szivesen vasarolja. Ez arra utal, hogy a termék inkébb alkalmi,
impulziv édességként, semmint mindennapi fogyasztasi cikként jelenik meg a fiatal felndttek

korében.

A megoszlasi adatok alapjan a leggyakoribb fogyasztasi forma a ritkdbban, mint havonta
torténd vasarlas (25%), mig a heti rendszerességli fogyasztas csupan 15% koriili. Ez azt jelzi,
hogy a Tur6é Rudi ,tradicionalis” termékjellege tovabbra is megdrzddott, vagyis ismert s
kedvelt, azonban nem mindennapos, hanem nosztalgikus, alkalmi fogyasztasi kontextusban
jelenik meg. A hallgatéi mintaban tehat a termék ismertsége erés, de a fogyasztas ritkabb,

crer

¢élelmiszerpiaci kindlatban.

100%
90%
80%

X 70%
2 60%
N 50%
S 40%
g 30%
i . .
10%
oo [ ]
Vasarlasi gyakorisag
W Hetente egyszer Hetente kétszer, haromszor
Havonta egyszer Havonta kétszer, haromszor
M Ritkdbban, mint havonta B Nem szoktam Turé Rudit vasarolni

11. abra: Turd Rudi vasarlasi szokasok

Forras: Sajat kutatas, 2025, n=136
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5. KOVETKEZTETESEK

A vizsgalat eredményei alapjan megallapithatd, hogy a fogyasztéi preferenciak tovabbra is
erésen kotédnek a hagyomanyos izvilagu, klasszikus Turdé Rudi termékhez, amely minden
érzékszervi jellemz0 — kiilondsen az é4llag, az allomany ¢és a kiils6 megjelenés — tekintetében
kiemelkedd értékelést kapott. Ez azt mutatja, hogy a termék hosszu ideje fennall6 piaci sikere
a stabil fogyasztdi elvarasokon €s az iz€lmény konzisztenciajan alapul.

A laktézmentes valtozat érzékszervileg szintén kedvezd fogadtatisban részesiilt. A kiilsé
megjelenés és az allag magas pontszdmai arra utalnak, hogy a mentes technologia nem rontotta
a termék mindségét, azonban az iz kissé megosztottabb megitélése arra enged kovetkeztetni,
hogy a fogyasztok egy része tovabbra is érzékel kiilonbséget az alternativ alapanyagokkal
késziilt termékek esetében.

A cukormentes és proteines termékek atlagos megitélést kaptak, amely mogott a magasabb
szorasértekek a fogyasztdi vélemények diverzitasat tikrozik. Ezek a termékek iz- és
textiraé¢lmény tekintetében még nem érték el a hagyomanyos valtozat szintjét, ami ravilagit
arra, hogy a funkciondlis vagy csokkentett 6sszetevdjli élelmiszerek fejlesztésében tovabbra is
kihivast jelent az érzékszervi tulajdonsagok optimalizaléasa.

A ndvényi alapu alternativak (Vegajo ¢és Toffini) érzékszervi megitélése egyértelmiien
gyengébb volt. A kozepes vagy alacsony pontszamok, kiilondsen az iz és az allag kategoriaiban,
arra utalnak, hogy a fogyasztok még nem tekintik ezeket a termékeket a hagyomanyos tejalapt
Tar6 Rudi teljes értékii helyettesitdinek. A megosztottsdg ugyanakkor jelzi a novekvd
nyitottsdgot is a ndveényi alternativak irant, igy a jovObeni termékfejlesztések szamara igéretes
irany lehet a textara és az izkomponensek tovabbfejlesztése.

A pisztacias Turdé Rudi a klasszikus valtozattal egyiitt az egyik legmagasabb értékelést kapta,
ami azt jelzi, hogy a hagyomanyos alapizvilagra épiild, de enyhén innovativ izesitések pozitivan
fogadhatok a fogyasztok korében. Ez arra utal, hogy a mérsékelt innovacié — amely nem tér el
radikalisan az eredeti termékkoncepciotol — sikeres lehet a piacon.

Osszességében a vizsgalat ravilagitott arra, hogy a fogyasztok dontéseit az érzékszervi élmény
stabilitasa és a megszokott izprofilhoz val6 ragaszkodas hatdrozza meg leginkabb. A mentes és
novényi alapu alternativak fejlesztésénél igy kulcsfontossagl az iz és az allag optimalizalasa,
valamint a pozitiv érzékszervi élmény megdrzése. A kutatds megerdsitette, hogy az érzékszervi
birdlat megbizhaté ¢és objektiv moddszert kindl a termékfejlesztés tadmogatasahoz, ¢és

hozzajarulhat a jovObeli innovacidk fogyasztoi elfogadottsdganak noveléséhez.
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6. JAVASLAT

A kutatds eredményei alapjan a jovObeni termékfejlesztések sordn célszerli a fogyasztoi
preferencidk stabilitasat és a hagyomanyos izvilag irdnti bizalmat kiindul6pontként kezelni. A
klasszikus és pisztacids valtozat sikeressége azt mutatja, hogy a fogyasztok értékelik a
megszokott, autentikus izélményt, ezért a fejlesztéseknek az jjdonsag és tradicid egyensulyara
kell torekedniiik. Az olyan innovaciok, amelyek megdrzik az eredeti Taré Rudi-élményt, de j
izkomponensekkel vagy textirdkkal bdvitik a kinalatot, varhatoan magas fogyasztoi
elfogadottsdgot eredményeznek.

A mentes (laktoz-, cukor- és fehérjében dusitott) termékek esetében a f6 kihivast az iz és az
allag harmonizalasa jelenti. A szenzoros tulajdonsagok javitasa érdekében javasolt természetes
édesitdszerek, texturald anyagok és korszerli technoldgiai eljarasok alkalmazasa, amelyek
képesek a klasszikus termékhez hasonlo érzékszervi jellemzoket biztositani. A célcsoport-
specifikus tesztelés (pl. diétazok, egészségtudatos fogyasztok, sportolok) segitheti a
fejlesztéseket a fogyasztoi igények pontosabb kiszolgalasaban.

A ndvényi alapt alternativak esetében kiemelt feladat a textara és izprofil finomhangolasa,
mivel ezek jelentették a legnagyobb eltérést a hagyomanyos termékhez képest. A novényi
fehérjék és zsirok megfeleld kombinacidja, valamint az izkomponensek optimalizalasa
hozzajarulhat a fogyasztoi elfogadottsag noveléséhez.

A marketingkommunikacidban javasolt hangsulyozni az érzékszervi mindség stabilitasat és a
megszokott élmény megdrzését, még az innovativ vagy funkciondlis termékek esetében is. A
fogyasztoi bizalmat erdsitheti, ha az ijdonsagok a hagyomanyos izvilagra épiilnek, nem pedig
annak rovasara valosulnak meg.

A tovabbi kutatdsokban indokolt a kvantitativ érzékszervi adatok és fogyasztoi attitlidok
egylittes elemzése, valamint a szemkameras €és neurogasztronomiai moddszerek bevonésa,
amelyek pontosabb képet adhatnak a fogyasztdi dontéseket befolyasold tényezokrol.
Osszességében a termékfejlesztés sikerének kulcsa a fogyasztoi igények és az érzékszervi
mindség Osszehangoldsa. Az eredmények hasznos alapot nyujtanak mind az ipari innovacio,
mind a tovabbi tudomanyos kutatds szdmara a magyar turddesszert-piac fejlesztési iranyainak

meghatarozasahoz.
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7. OSSZEFOGLALAS

A vizsgalat célja a kiilonb6z6 Turd Rudi termékvaltozatok érzékszervi tulajdonsagainak és
fogyasztoi megitélésének Osszehasonlitdsa volt, kiilonos tekintettel a klasszikus, funkcionalis,
mentes €s ndvényi alapu verzidk elfogadottsagara. A mintdk értékelése az iz, az éllag, a
megjelenés €s az Osszetevok egylittes hatdsa alapjan, standardizalt érzékszervi moédszerrel,
fogyasztoi biralok bevonasaval tortént.

Az eredmények szerint a klasszikus és a pisztacids valtozat kaptdk a legmagasabb
pontszamokat, ami a hagyomanyos izvilag és a jol ismert termékprofil erds fogyasztoi
elfogadottsagat mutatja. A laktézmentes verzid szintén kedvezo értékelést kapott, kiilonosen az
allag és a megjelenés tekintetében, ami azt jelzi, hogy az alternativ dsszetevok nem rontottak
az érzékszervi mindséget. Az iz megitélése azonban kissé megosztott volt, ami a fogyasztoi
érzékenységre €s az eredeti terméktdl valo eltérésre utal.

A cukormentes és proteines valtozatok kozepes eredményeket értek el, foként az iz és az allag
tekintetében, a nagyobb szordsértékek pedig a fogyasztoi vélemények megosztottsagat jelzik.
Ez aldtdmasztja, hogy a funkciondlis termékek fejlesztésében tovabbra is kihivads az iz- és
textura¢lmeény javitdsa. A ndvényi alapu alternativak (Vegajo, Toffini) érzékszervi megitélése
gyengébb volt, ami arra utal, hogy a fogyasztok még nem tekintik ezeket teljes értékii
helyettesitoknek, bar a ndvekvo érdeklddés piaci potencialt jelez.

A kutatéds ramutatott, hogy a fogyasztdi dontéseket elsdsorban a megszokott izvilag, az allag és
az ¢lvezeti érték stabilitasa befolyasolja. A mentes és ndvényi alapt termékek sikerének kulcsa,
hogy az alternativ 6sszetevok mellett is megorizzek a klasszikus Turé Rudi-élményt. Javasolt
a szenzoros tulajdonsadgok tovabbi optimalizalasa természetes édesitd- és texturalo anyagokkal,
valamint célcsoport-specifikus fogyasztoi tesztek alkalmazasa.

A marketingben célszeri kiemelni az érzékszervi mindség stabilitasat és a hagyomanyos
¢lmény megorzését, még az innovativ, egészségtudatos termékek esetében is. A jovObeni
kutatasok soran indokolt a fogyasztoi attitlidok, érzékszervi preferencidk és vizualis figyelem
(pl. szemkamerds modszerek) integralt vizsgalata, amely pontosabb képet adhat a
dontéshozatalt befolyasolo tényezdkrol.

Osszességében a vizsgalat igazolta, hogy a Turé Rudi marka ereje a hagyomanyos izvildgban
¢és az élmény stabilitdsdban rejlik, ugyanakkor a mentes és ndvényi alternativak fejlesztése

stratégiai lehetdséget kinal a jovO élelmiszeripari innovacioi szamara.
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9. MELLEKLETEK
9.1. 1. sz. melléklet — A kérddiv mintablokkja

A kutatas soran hasznalt kérddiv hét termék (Klasszikus, Laktéozmentes, Cukormentes,
Proteines, Vegajo, Toffini, Pisztacias) érzékszervi értékelését tartalmazta. Minden termék

esetében azonos kérdésblokk ismétlodott, az alabbi minta szerint:

Kérdoiv — mintablokk

1. Hogyan értékeli a termék alabbi tulajdonsagait? [Allag]

O O O O O
abrwN PR

N

Hogyan értékeli a termék alabbi tulajdonsagait? [Osszetevék egyiittes hatasa]

O 0 O0OO0OO
O~ wNPE-

3. Ertékelje a termékeket az alabbi tulajdonsagok alapjan! (Codex Alimentarius
kategoriak) [Kiilso megjelenés - A bevonat egyenletesen fedi a terméket. |

O 0 O0OO0OO
O~ wN PR



O 0O0OOO

o O o0O0OO0OO

O O0OO0OOO

Ertékelje a termékeket az alabbi tulajdonsagok alapjan! (Codex Alimentarius
kategoriak) [Allomany: Az alapanyag-réteg-toltet finoman szemcsés, a bevonat
ép, konnyen haraphato.]

g~ wdNPE

Ertékelje a termékeket az alabbi tulajdonsagok alapjan! (Codex Alimentarius
kategoriak) [Szag: Kellemes, tiszta, az alapanyagsajtra, ill. az izesitbanyagra vagy
a bevonatra emlékezteto.|

gk~ wN -

Ertékelje a termékeket az alabbi tulajdonsagok alapjan! (Codex Alimentarius
kategoriak) [I1z: Kellemesen sos, zamatos, az alapanyagra jellemzo.]
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9.2. Kiegészito kérdések a kitoltokre vonatkozoan:

1. Neme:
o nd
o férfi

2. Eletkora:
o 18-25év

o 25 év felett
3. Van-e ételérzékenysége?
o igen
O nem
4. Tart-e valamilyen mentes étrendet?
o igen
0 nem
5. Milyen gyakran vasarol Turé Rudit?
o Hetente kétszer, haromszor
o Hetente egyszer
o Havonta kétszer, haromszor
o Havonta egyszer
o Ritkabban, mint havonta
o Nem szoktam Turé Rudit vasarolni



