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1. BEVEZETES ES CELKITUZESEK

Az ¢élelmiszeriparban az analdg termékek eldallitdsa masfél évszdzados multra tekint
vissza. Ezt megeldzden a helyettesito termékek gyartasa vagy az eredeti dsszetevoket helyettesitd
alternativ  OsszetevOk felhasznalasa inkdbb a termékhamisitas kategéridjaba esett. Az
¢lelmiszertudomany és —technolodgia, valamint az ket tamogat6 természettudomanyok fejlodése
azonban utat nyitott a hagyomanyos élelmiszertermékek legitim — vagyis a fogyasztokat nem
megtévesztd, ¢és az eredetinél nem feltétleniil alacsonyabb rendii — helyettesitd termékeinek
eldallitasa elott. Mig az elsé idOszakban a koltségek csokkentése €s a nehezen hozzaférhetd
OsszetevOk helyettesitése volt a legfontosabb cél, mara az ¢élelmiszertermék-analégok a
taplalkozastudomany és a fenntarthat6 fogyasztas szempontjait is gyakran 6tvozik.

Az allati eredetii alapanyagok melldzése, kivaltisa minél tobb novényi eredeti
Osszetevovel, vagy akar teljes egészében ndvényi alap élelmiszerek fejlesztése az analog
termékek eldallitdsanak egyik elterjedt modja, ugyanakkor még ma is komoly kihivést jelent a
gyartoknak. A tejtermékek esetében ilyen torekvések kiillondsen nagy mértékben vannak jelen.
Eleinte olyan tényezOk indukaltdk tejtermék-analdg élelmiszerek megalkotasat, mint valsdgos
idészakokban az alapanyag-hidny, vagy alacsonyabb életszinvonallal rendelkez6 tarsadalmakban
az €hezés mértékének csOkkentése, de az elérhetd arti élelmiszerek biztositdsa ma is fontos
szempont (ORDONICS, SZABO 2008). Emellé idével felzarkdztak a fenntarthatosag
szempontjainak megfeleld, ugyanakkor egészségiigyi problémékra (pl. tejfehérje-allergia) szintén
reagal0, szaz szazalékban ndvényi alapu (szojat, zabot, hiivelyeseket stb. tartalmazo), az eredetinél
sokszor magasabb arti analog termékek, de megmaradtak az dtmenetet jelentd, alacsony aru, tej
eredetli anyagokat novényi eredetli 0sszetevokkel kombinald, helyettesitd €lelmiszerek is a piacon.
Amellett, hogy a helyettesités koltségcsokkenést eredményez, masodlagos célok kozott a
konnyebb feldolgozhatdsdg vagy akar a jobb polcallosdg emlithetd meg. A koltségek
mérsékléséhez gyakran hozzdjarul, hogy ezekben az ¢élelmiszerekben sok esetben
melléktermékeket hasznalnak fel a gyartok (példaul tejsavot, permeatumot), amely altal
ugyanakkor a kérnyezetterhelés is kisebb.

A ,hagyomanyos” tejtermékek mellett elkdtelezett szakemberek, gyartok sokszor nem a
termékpaletta bdvitésének lehetdségét, arérzékeny fogyasztéi csoportok igényeinek vald
megfelelést, a kornyezetterhelés mérséklésének lehetdségét latjak, hanem egy konkurens
termékcsoportot, amely alacsony ardval a mind gazdasagi, mind dietetikai tulajdonsagait tekintve
értékes tejtermékeket igyekszik kiszoritani a vasarlok kosardbol. A valdsagban a tejtermék-
analogok egy eltérd, mas mindségi jellemzdékkel, mas célcsoporttal rendelkezd termékkategoriat

jelentenek, amelyet ennek megfeleléen kell kezelni.



Maga a termékkategéria azonban alapvetden felveti a fogyasztok megtévesztésének
kérdését: egy szamukra megszokott termék képe mogott egy, a hagyomanyostol eltérd dsszetételt
rejtenek ezek az élelmiszerek. A tejtermék-analdgok vagy -imitdtumok ugyan emlitésre keriilnek
néhany nemzeti és nemzetkozi eléirasban (Magyar Elelmiszerkényv, FAO Codex Alimentarius),
azonban a hatalyos magyar és kdz0sségi szabalyozasban is csak utalasokat talalunk a termékkorre,
nincs rajuk vonatkozd egyértelmii és kellden részletes értelmezés. Emiatt a ,tejtermék-analdg”
kategoriaban nagyon kiilonbozé mindséget képviseld termékekkel talalkozhat a fogyaszto.

A fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasarol szold 1169/2011/EU rendelet
(Eurdpai Parlament és az Eurdpai Unid Tanacsa 2011) bar kitér a tejtermékek jelolésére, az analdg
termékek sem megjelenésiikkel, sem az iizletek polcain elfoglalt helyiikkel nem sugalljak kelld
mértékben, hogy a hagyomdanyostdl eltérd osszetétell élelmiszerekrdl van szd. Ez akadalyozza a
fogyasztok informalt dontéshozasat, amely eredményeként akar a gyartok vagy a forgalmazok
megitélése romolhat, a fogyasztok beléjiik vetett bizalma csokkenhet — ez a presztizs-vesztés
egyltt jarhat az eladott termékek mennyiségének csokkenésével is.

Lathato tehat, hogy a tejtermék-analogok szerepe tobb irdnybdl vitatott, élelmiszerek
kozotti — mind atvitt, mind fizikai értelemben vett — helyiikk kérdéseket, kétségeket vet fel,
megitélése a fogyasztok, kereskeddk, gyartok, és a hatosag koreiben is valtozatos. Ugyanakkor a
tejtermék-analogok étrendben elfoglalt funkcidja, a veliik szemben mutatott fogyasztoi
magatartds, vagy a mindségiikre vonatkozo kritériumok kevéssé vizsgalt teriiletek, leginkédbb
termékfejlesztési kisérletekrdl, a lehetséges Osszetevokrdl és az ezekhez kapcsolodo érzékszervi
biralatokrol taldlunk informéciokat a hazai és nemzetkozi szakirodalomban. Az emlitett témakorok
koriiltekintd feltérképezeése ugyanakkor sziikséges lenne ahhoz, hogy a gyartok, a fogyasztok és a
hatosagi szereplok allaspontjai kdzeledjenek egymashoz.

Ennek megfeleléen kutatdsomban az egyik legkedveltebb tejtermék helyettesitésére
szolgélo terméktipus, a tejfol-analogok széleskorii, tobbszempontli elemzését tliztem ki célul,
amely bizom benne, hogy hozzajarul a termékkategdria megitélésének javitasdhoz, elonyeik €s a

benniik rejld lehetdségek hangsiulyozasadhoz.

Céljaim kozott ezért a kovetkezok szerepeltek:
1. Tejfol és tejfol-analogok kozotti  kiilonbségek analitikai méréseken alapulo
megallapitasa
A piacon taldlhatd tejtermék-analogok korének felmérése, ezek koziil a tejfolre €s

annak analdg-valtozataira koncentralva.



Osszetételbeli kiilonbségek feltarasa, minéség paramétereinek dsszevetése.

2. A tejfol-analogok taplalkozastudomanyi értékelése
Hagyomanyos és analdg termékek dsszehasonlitasa és értékelése dietetikai iranyelvek
szerint, elonyeik-hatranyaik mérlegelése.

3. Magyar fogyasztok tejtermék-analogokhoz fiizodo attitiidjének feltarasa
Fogyasztok motivacioinak, hozzaallasanak megismerése, témaval kapcsolatos tudasuk
felmérése. A vasarlds okainak feltarasa, termékekkel szembeni elvarasok és igények
Osszegyljtése.

4. A fogyasztok valos viselkedésének megismerése
Valos vasarlasi helyzetben a fogyasztok dontéshozatali folyamatanak megfigyelése,
vasarlasi szokasaik vizsgalata. Az egyes termékek jelolésének és kihelyezésének
potencialisan megtéveszto jellegének felmérése.

5. Termékkorre vonatkozo szabalyozds korszeriisitése
Javaslat megfogalmazasa a fogyasztok tdjékozott dontését eldsegitdé szabalyozasi
elemekre. Pontosabb termékkategoridk meghatarozasa az analog-termékek
tulajdonsagainak mérlegelésével.

6. Termékfejlesztésre vonatkozo javaslatok kidolgozadsa
Az Osszetétel, étrend hatdsainak, fogyasztok motivacidinak feltdrasa és fogyasztoi
igényfelmérés eredményeinek felhasznalasaval termékfejlesztésre vonatkozo Otletek

kidolgozésa a gyartokkal torténd egyeztetés figyelembevételével.

Celkitlizéseim alapjan, illetve a rendelkezésre all6 relevans szakirodalom feldolgozésat
kovetden, tovabba a médidban megjelend anyagokat, ismeretterjesztést szolgald platformokon
olvasottakat figyelembe véve a kovetkezd hipotéziseket fogalmaztam meg:

H1: A tejfol-analogok kalcium-, zsirban old6do vitamin- és fehérje-tartalma elmarad a

tejfolok kalcium-, vitamin- és fehérje-tartalmaval Gsszevetve.

H2: A tejfol-analogok Osszetétele kedvezobb a magas koleszterin-szinttel rendelkezok

szdmara.

H3: A tejtermék-analdgokat a fogyasztok leginkabb tej eredetii 0sszetevot nem tartalmazo,

kizarolag novényi eredetli 6sszetevokbdl allo termékként azonositjak.

H4: A) A fogyasztok tobbsége nem tudatosan vasdrol tejfol-analogot, B) a termékek

megjelenése €s kihelyezése miatt esik rajuk a valasztasuk.

! Céljaim kozott szerepelt a kiilonbségek megjelenésének értékelése a termékek érzékszervi tulajdonsagaiban, azonban
a COVID-19 jarvany kapcsan életbe 1ép6 egészségiigyi szabalyozasok nem tették lehetévé a 2020 aprilisara tervezett
vizsgalat kivitelezését. Elorelathatélag 2020 szeptemberében fog megvalosulni az érzékszervi jellemzok
0sszehasonlitasa, jelen dolgozat azonban ennek eredményeit nem tartalmazza.
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H5: A) Az ¢lelmiszerekkel kapcsolatos tudasszint befolydsolja a fogyasztok tejfol-
analogokhoz fliz6d6 véleményét, hozzaallasat. B) A magasabb tudasszinttel rendelkezd
fogyasztok pozitivabban itélik meg e termékkategoriat.

H6: A) Az arérzékeny fogyasztok tudatosan valasztanak tejfél-analogot, B) a tejfol

helyettesitd termékeként.

Dolgozatomban mind a célkitlizéseim megvalositasara, mind a fenti hipotézisek
aldtdmasztasara (cafolatara) alkalmas, valtozatos modszerek segitségével megallapitott
eredményeimet mutattam be, amelyek modellként szolgdlhatnak mas tejtermék-analdégok

vizsgélatahoz is.



2. IRODALMI ATTEKINTES

2.1 Helyettesito termékek kialakulasanak torténete — hol van a hatarvonal termékfejlesztés

és megtévesztés kozott?

Szamos oka lehet a hagyoményos élelmiszerek f6 Osszetevoit érintd valtoztatasoknak,
amelyet nem kizarolag az elballitasi koltségek csokkentése, gazdasagi haszonszerzés vezérel,
hanem a valtoz6 fogyasztoi igényekre, trendekre, vagy éppen az adott koriilményekre reagalva is
vezethet be ilyet a gyartdo (GRUNERT 2006). Egy-egy el6allito kinalataban talalhatunk magasabb
mindségll, prémium termékeket, ugyanakkor mas, esetleg alacsonyabb mindségli 6sszetevokbol
késziilt verziokat, s6t, olyan analog (helyettesitd) termékeket is, amelyekben egy vagy tobb, a
terméket nagymértékben meghataroz6 komponenst cserélnek ki. Ezek a mddositasok torténhetnek
szabalykovetd, de akar a fogyaszto tudta nélkiil, félrevezetd modon is. A két ut kdzott a fogyasztok
¢s a hatosag szemszogébdl nagyon vékony a valasztovonal.

Az ¢lelmiszerek mindsége mar az Okorban is foglalkoztatta a lakossagot, illetve a
tisztességes kereskedok mellett az élelmiszerek illegdlis modositasaval nyerészkedni probald
csalokat is, amelyet az ¢élelmiszerbiztonsag biztositdsan felill az ¢élelmiszermindség
kovetelményeinek torvényekbe foglaldsa, szabalyozasara valé torekvések jol mutatnak
(LASZTITY et al. 2004). Ugyanakkor a kisebb jovedelmii fogyasztoi rétegek is jelen voltak a
tarsadalmi szervezddések kezdetei ota, akik sokszor rakényszeriiltek az olcsdbb, silany mindségi,
gyakorta romlott, akar hamisitott élelmiszerek megvasarlasara, amelyek arusitasa tulajdonképpen
elfogadott gyakorlat volt az 1800-as években (WILSON 2009, BOGNAR 2020).

Haboruk, valsagok idején az altalanos élelmiszerhidny hivta életre a megszokottol eltérd
osszetétellel rendelkez6 ,,pot” termékeket (HART 1952, THORLEY 2014). Ezekkel legtobbszor
az €lvezeti cikkeket helyettesitettek (példaul gabona alapu potkavék késziltek (1. abra), ,,dejo” a
diodrlemény helyett stb.), de sok esetben az olyan alapélelmiszereket, mint a husféléket,
tejtermékeket, tojast is kénytelenek voltak massal kivaltani: novényi zsirok, margarin fogyasztasat
ajanlottak a lakossagnak a vaj helyett, de elterjedtek a tojaspotlo, kolbaszpotld készitmények is.
Ezekben az inséges iddszakokban ugyancsak feliitotte fejét az ¢€lelmiszerhamisitas: még a
potélelmiszerek Osszetevoit is kétes eredetli anyagokra cserélték (COLLINS 1993) — példaul
gipszet kevertek lisztekhez, homokkal ,,egészitették ki a potkavékat (BALOGH 2018, Godoll6i
Vérosi Konyvtar €s Informécids Kézpont 2014).

Az ¢lelmiszeripar fejlodésével, a feldolgozott termékek palettajanak novekedésével
megjelentek az olyan jellegii 6sszetevo-helyettesitési modszerek, amelyek javitottak az alaptermék

valamely tulajdonsagat, funkcionalitdsat — mindamellett, hogy a csere legtobbszor gazdasagi
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elénnyel jart. Ennek jo péld4ja a kakads bevondk esete, amelyekben a kakadvaj részben vagy
egészében torténd kivaltasaval a végtermék kovetelményeinek jobban megfeleld (pl. gyors
szilardulds elérése jégkrémek bevonasakor kokuszzsir felhasznalasdval) anyagot kaphatunk
(MOHOS 1980). A siitdiparban, cukrasziparban szintén rengeteg esetben a vajat, tejszint jobb
olvadasi tulajdonsagokkal rendelkezd, stabilabb szerkezetii terméket ado célzsirokra, spread-ekre,
ndvényi zsirt tartalmazoé habképzésre alkalmas keverékekre valtjak le (O'BRIEN 2004), amelyek
olvadasi profiljat, szilardzsir-tartalmat a céloknak megfelelden tudjak kialakitani kiilonb6z6 zsirok
elegyitésével (HETRICK 1969). Nem mehetiink el a margarinok mellett sem (2. abra): a mai
novényi olaj alapi étkezési margarinok eltarthatosdga a romlandd vajjal szemben sokkal
elényOsebb, illetve alacsony hdmérsékleten is kenhetd allagiak maradnak, ami kényelmi

szempontbol lehet fontos (IZSO et al. 2015).

Kérje minden boltban a

Haramellis Kavat

mert
minden dobozban
tobb darab
tejszinkaramella
van.
(A 12 kg-os

dobozban
12 drb)

/3 g 2 5 ‘s
Edesanyam ha bemegy, Ne tegyen mas péikavét,
esanyam ha bemegy Csak Szent Istvan potkavet

A boltba, A szatyorba. :

Mert a kavé etts] izes, ettdl szép,

S most min minden dobozba

Karamella cukorka

Az ajandék,

WUNSEIY R.T, BURAPEST.

1. abra: Kavépotlo készitmeény az 1. vilaghaborut koveto
idoszakbol (forras: Magyar Kereskedelmi és
Vendéglatoipari Muzeum 1937)
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TF@ smodthest spnm@

2. abra: A margarin elényeit bemutato 1948-ban késziilt amerikai
reklamplakat (forrds: Science History Institute 1948)

A fogyasztdi trendek valtozasa magéval hozta az egészségiigyi, taplalkozastudomanyi,
kényelmi, és a kornyezettudatossag szempontjainak megjelenését a termékfejlesztésben
(GRUNERT 2006), tovabba az olyan stratégiai térekvések, mint a FOOD 2030 és a Farm to Fork
Strategy is a fenntarthatd fogyasztast promotaljak (Europai Bizottsag 2015), amelynek a gyartok
is igyekeznek megfelelni. Ez nem feltétleniil jelentette, jelenti teljesen Uj termékek megalkotasat,
hanem sokszor megszokott élelmiszerek Ujragondoldsat, ) kontosbe bujtatasat varjak el a
vasarlok. Tipikus esete ennek a husalapu élelmiszerek szdjaval, hiivelyesekkel torténd imitalasa,
helyettesitése (ACCORDS 1970, SCHOLZ-AHRENS et al. 2019), tejfehérje-allergia vagy
laktozintolerancia miatt vegan ,,sajtok”, tejhelyettesitd italok, tejfol-imitatumok, fézékrémek
elallitasa (SZUCS 2020, YADAV et al. 2017), mig dietetikai céli valtozatok kapcsan a
csOkkentett zsirtartalmti (akar inulinnal kiegészitett) és szénhidrat-tartalmt élelmiszerekre,
probiotikummal, vitaminokkal dusitott funkcionalis termékekre gondolhatunk (SZAKALY et al.
2014).

A tej és a tejtermékek — amelyek taplalkozéas-€lettani és gazdasagi tekintetben is igen

értékes és sokoldalu, valtozatos tipust élelmiszerek eldallitasat teszik lehetévé, a fentiekben
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emlitett Osszes modositasi eshetdség potencialis célpontjai, kimondottan alkalmasak analdg
termékek képzésére. Gyartasuk melléktermékei, mint a tejsavo, a permedtum, vagy az onmagaban
¢s mas termékekben is nagyra becsiilt tejzsir tovabb felhasznalhatok egyéb arucikkekhez. Azonban
nem szabad megfeledkezniink arrél, hogy semelyik emlitett eset nem hatalmazza fel sem a

gyartokat, sem a kereskedoket arra, hogy vasarlodikat szandékosan megtévesszék.

2.1.1 Elelmiszermindség fogyasztoi észlelése és tejtermékek kivalasztasdra haté tényezdk
Habar gyakorta tekintenek ugy az élelmiszermindségre, amelyet a fogyasztok csupan az
érzékszervi jellemzok alapjan értékelnek, a tanulményok szerint a mindség észlelése ennél sokkal
Osszetettebb kérdés. Egy termék megvasarlasa kapcsan a dontést a fogyasztd altaldban az
¢lelmiszer mindségével kapcsolatos elvarasai alapjan hozza meg, mig az ujravasarlasnal az elvart
¢s megtapasztalt mindség kozotti kiilonbség mértéke meghataroz6 (GRUNERT 2005).
GRUNERT és munkatarsai 2000-ben publikalt kutatasukban tejtermékek mindségének észlelését
elemezték. Eredményeik szerint két megkozelitéssel vizsgalhatjuk a fogyasztéi mindségészlelést:
az elso alapjan négy dimenziot kiilonithetiink el, az élvezeti értékhez, egészséghez, kényelemhez
¢s az ecloallitashoz kapcsolodd dimenziokat. Az élvezeti érték az élelmiszer érzékszervi
tulajdonsagaival fiigg Ossze (iz, illat, kiillem), mig az egészségre gyakorolt hatast a fogyasztok az
¢lelmiszer elfogyasztasaval jard, szervezetiik miikodését befolyasolo tényezok alapjan mérlegelik.
A kényelem a vasarlas, tarolas, elkészités és elfogyasztas folyamataiba fektetett id6 és erdfeszités
altal hat az érzékelt mindségre. Az eldallitas dimenzidja olyan termékjellemzoket foglalhat
magaba, amely az eldallitas modjahoz fliz6dik, mint példaul a genetikai modositas, allat jolét,
fenntartatosag (GRUNERT et al. 1996, SZUCS et al. 2019). A mésodik megkozelités a termékek
keresése, a tapasztalat és a hitelesség elemeibdl all (DARBY, KARNI 1973, NELSON 1970,
GRUNERT et al. 2000). Vagyis a vasarlas soran kialakulo dontést befolyasolja a termék
megjelenésén alapulo elditélet annak mindségérdl, a korabbi tapasztalatok az adott termékrol,
illetve fontos a termékinformaciod észlelt hitelessége, az abba vetett bizalom. A vasarlas
idépontjaban és helyszinén rendelkezésre allo termékinforméciok, ugy, mint az élelmiszer
megjelenése, ara és az lizlethelyiség jellemzdi — példaul termék-kihelyezés modja — alapjan alkot
egy képet a termék mindségérdl, amelynek megfelelden alakulnak ki elvarasai. Amennyiben volt
korabbi tapasztalata a termékrdl, termékkategoriardl, markarol, ugy az is befolyasolja
kovetelményeit, elditéleteit (GRUNERT et al. 2000). Bar a csomagolason szerepld adatoknak,
grafikanak a jogszabalyokban meghatarozott kovetelményeknek megfeleléen hitelesnek kell
lenniiik, a fogyasztok nem lehetnek biztosak benne, hogy ez a valdsagban teljesiil-e, amely
bizonytalansdgot az élelmiszerhamisitdsi esetek csak tovabb fokoznak (VAN RIJSWIIK,
FREWER 2012, CHARLEBOIS et al. 2016, BOGNAR 2020).
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Szamos tovabbi kutatd elemezte azokat a tényezdket, amelyek befolydsolhatjak a
tejtermékek kivalasztdsanak mechanizmusat €s a fogyasztok motivacioit. A fent felsorolt elemek
mellett az élelmiszerekhez fliz6d6 tudas €s a tudatossdg is meghatarozo tényezok (RAHNAMA,
RAJABPOUR 2017, GOMEZ et al. 2018), valamint az egészségtudatossag (BAKKE et al. 2016),
tovabba a hagyomanyok ¢és a termék megszokott felhasznalasi modjai a fogyasztd haztartasaban
is hatnak a termékvalasztasra (KURAJDOVA et al. 2015). Ehhez kapcsolédoan megemlitenddk
PINTO és munkatarsainak (2016) eredményei, amelyek alapjan a fogyasztok megitélése szerint a
tejtermékek harom legfontosabb tulajdonsaga az alacsony zsirtartalom, a koleszterin-mentesség,
¢s a zsir-mentesség.

Mindezek mellett a termékek ara talan a legkritikusabb pont a termékvalasztasnal (KOEN
et al. 2018, SZUCS et al. 2019), hiszen tobb felmérés ramutatott, hogy a tejtermékek dra még az
érzékszervi tulajdonsdgaiknal is fontosabb a fogyasztok szdméara (SHETH et al. 1991,
RAHNAMA, RAJABPOUR 2017) vagy legalabb annyira hangstlyos. KRUPA ¢és PATEL korabbi
kutatasukban emelték ki (2011): amellett, hogy a tejtermékek fogyasztasat visszavethetik olyan
problémak, mint az allergia, intolerancia vagy a magas koleszterin-szint, maga az ar a fogyasztasuk
legnagyobb gatja. A tej-alapt élelmiszerek ugyanis nem tartoznak az olcsé termékek kozé.

Altalaban a fogyasztok a lehetd legjobb mindség biztositasat varjak el a gyartoktol a lehetd
legalacsonyabb ar mellett (GRUNERT 2005), még annak ellenére is, hogy ezzel parhuzamosan
sok esetben az alacsony arhoz alacsony mindséget tarsitanak (BETTMAN et al. 1998). Az észlelt
mindség ¢és ar kozotti Osszefiiggést ar-érték aranynak nevezziik (ZEITHAML 1998), amely
jelentésen befolyasolja a vasarlasi hajlandosagot, illetve a termékvalasztast (LEHOTA 2004,
SZUCS et al. 2018). Az ar percepcidja, az ar-érzékenység szintén osszetett jelenségek, amelyre
hatdssal vannak egyrészt a koltségvetési korlatok, masrészt, az ar-szint, amelyet a termékkategoria
alapjan az adott ¢lelmiszernek tulajdonit a fogyasztd. Emellett egyes helyzeti faktorok,
koriilmények (pl. rovid id6 all a fogyasztd rendelkezésére a dontéshozatalhoz) is befolyasoljak
(GRUNERT 2005), de globalis tényezok (pl. gazdasagi vilagvalsadg) szintén kihathatnak ra
(ANDREYEVA et al. 2010). Azt is figyelembe kell venniink, hogy a bevasarlas rutintevékenység,
ezért sokszor nem mérlegeli a fogyasztdé a mindség €és az ar kapcsolatat, hanem egyszeriien az
olcsobb mellett dont (GRUNERT 2005, FISCHER, FREWER 2009, BARNETT et al. 2016). Ezek
alapjan konnyen megeshet, hogy a rendeleteknek eleget tevd csomagolas és cimke-informécio
ellenére az ar ¢és a polcon elfoglalt hely miatt analog terméket vasarol a fogyasztdé (FISTERE
1963), amelyet, ha mar csak otthonaban, esetleg ételkészités kdzben realizal, negativ érzéseket
tarsithat az ilyen jellegli termékekhez.

A tejtermék-analogok fogyasztdoi megitélése, mindségészlelése kevéssé vizsgalt
szakteriiletek, de Osszegezve az eddigiek alapjan, feltehetdleg a fogyasztok nézdOpontjabol az
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egészség- és pénziigyi kérdések, valamint részben az érzékszervi tulajdonsagok (CSAPO,
CSAPONE KISS 2002) és a kényelmi szempontok meghatarozok. Ezek mindegyikére kinalnak

megoldasokat a tejtermék-imitatumok (analdogok).

2.1.2 Tejtermék-imitatumok és -analogok a jogszabalyi kérnyezetben

A hazai értelmezésnek megfeleléen imitditumoknak, mas néven analdégoknak nevezziik
azokat a termékeket, amelyek megjelenésiikben, jellegiikben és funkcidikban helyettesitenek egy
hagyomanyosan ismert terméket ugy, hogy egy vagy tobb, a termék szempontjabol Iényeges
OsszetevOt a gyartas soran megvaltoztatnak. A szakirodalom tobbféle elnevezéssel illeti az ilyen
¢lelmiszereket (szintetikus, helyettesitd, mesterséges, utanzat) (FOX et al. 2000), de a Magyar
Elelmiszerkényv meghatarozasa szerint (Magyar Elelmiszerkonyv Bizottsag 2013) az imitatum
kifejezés hasznalandd a tejtermék-analogok esetén. Megjegyzendd, hogy a nemzetk6zi Codex
Alimentarius megfogalmazéasa alapjan a tejtermék-analogok (,,dairy analogues™) kategdriaba
azonban csak azok a tejtermékek tartoznak, amelyekben kizardlag a tejzsirt valtottak ki részben
vagy egészében mas zsirral (FAO/WHO 2016).

A tejtermék-analégok megkiilonboztetése és a fogyasztok félrevezetésének elkeriilése
érdekében sok orszag szigori kovetelményeket Aallitott a ,hagyoményos” tejtermékek
elnevezésével kapcsolatban (LEE et al. 2017). Az 1169/2011/EU rendelet hatarozza meg az
Eurépai Uni6 teriiletén alkalmazandd, cimke-informaciok hasznalatira és a tejtermékek
tizletekben torténd elhelyezésére vonatkozod szabalyokat a fogyasztok megtévesztésének
megeldzésére. A rendelet kikoti, hogy ,,az élelmiszerekkel kapcsolatos tijékoztatds nem lehet
megtévesztd, kiilondsen: oly mddon, hogy a termék megjelenése, a leiras vagy a képi dbrazolasok
a fogyasztd szdmara egy bizonyos élelmiszer vagy Osszetevd jelenlétét sugalljak, noha valdjaban
az ¢lelmiszer egyik természetes alkotdelemét vagy szokdsosan felhasznalt Osszetevdjét mas
alkotéelemmel, illetve OsszetevOvel helyettesitették” (Europai Parlament és az Eurdpai Unio
Tanécsa 2011). A csomagolés ¢€s cimke-informacié mellett a tajékoztatas része a termék polcon
elfoglalt helye, igy ilyen szempontbdl is biztositani kell a megkiilonboztethetdséget.

Az Amerikai Egyesiilt Allamok Elelmezési és Gyogyszeriigyndkségének szovetségi
¢lelmezési, gyogyszerészeti és kozmetikai torvénye (Food, Drug and Cosmetic Act of 1938)
(CAVERS 1939) szintén tiltja a termékek megtéveszté cimkézését: meghatarozza, hogy az
¢lelmiszerek megtévesztonek tekintenddk, ha ,.hamis vagy félrevezetd cimkével rendelkeznek”,
vagy ha ,més élelmiszerek utadnzatai, kivéve, ha a ,,utanzat” szot viselik magukon a termékek
(National Milk Producers Federation 2019). A Magyar Elelmiszerkonyv és az 1308/2013/EU

rendelet a ,.tej” kifejezés hasznalatat korlatozza, amely szerint az csak a kizardlag tejbdl szdrmazo

15



osszetevoket tartalmazo termékek esetén alkalmazhaté (Magyar Elelmiszerkonyv Bizottsag 2014,
Eurdpai Parlament és a Tanacs 2013).

Az Amerikaban beiktatott torvények kozott talalunk tobb, a hagyoményos tejtermékeket
védoé rendelkezést: az 1886-os Oleomargarin torvény (The Oleomargarine Act of 1886) a
margarinok magasabb szint(i adoztatasat hatarozta meg, mig az 1896-0s Sajt-analog torvény (The
Filled Cheese Act of 1869) nemcsak ad6zasra, hanem csomagolésra, cimkézésre vonatkozo
kovetelményeket is tartalmazott. Az 1923-as Dusitott tejekre vonatkozo torvény (The Federal
Filled Milk Act of 1923) a nem-tejb6l szarmazo zsirok hozzaadasaval késziilt tejtermékek allamok
kozotti kereskedelmét tiltotta (WILSON 2009, HETRICK 1969, WEIK 1969, U.S. Government
Printing Office 1926).

Kanadéaban az 1989-es Tejtermék imitatum térvény (Imitation Dairy Products Act R.S.N.S.
1989, c. 216) és az 1998-ban modositott Tejtermék imitatum rendelet (Imitation Dairy Products
Regulations N.S. Reg. 32/69, 1969) lefekteti a forgalomba hozhaté tejtermék-imitatum
terméktipusokat, illetve engedélyhez koti uj termékek eldallitdsat, tovabba szabalyozza a
cimkézés, reklamozéas modjat (Canadian Legal Information Institute 1998, 2006).

A tejtermék-imitatumok kapcsan tehat leginkabb a hagyomanyos tejtermékek oldalarol, a
klasszikus tejtermékek védelmére, megkiilonboztetésre 1étrehozott jogszabalyok vannak
hatdlyban. Az imitdtumok mindségi kovetelményei, Osszetételilk, hozzdjuk felhasznalhato
alapanyagok nem egyértelmiien koriil hataroltak, nincsenek standardok (HAMMOND 2006), ami
teret engedhet az annyira alacsony szinvonall tejtermék-analogok gyartasanak, amely alapvetden
rontja a tobbi ilyen jellegii termék megitélését is.

Ezek a jogszabalyok és ajanlasok rdadasul nem elegenddk ahhoz, hogy a fogyasztok
magabiztosan meg tudjak kiilonboztetni a hagyomanyos €s az imitatum vagy analdg termékeket.
Egy korabbi felmérés szerint a magyar fogyasztoknak gyakran okoz nehézséget az élelmiszerek
azonositdsa még az olyan, régdta a piacon 1évo termékeknél is, mint a vaj és a margarin, amelyek
esetén sokszor azt sem tudjak eldonteni, hogy melyik tartalmaz allati eredetli Gsszetevoket
(SZAKALY et al. 2012).

Fontos hangsulyozni az élelmiszeranalogok kapcsan, hogy a technologiai rend és a
jogszabalyok betartdsa esetén legitimen gyarthatd és forgalmazhato, biztonsagos termékekrdl van
sz0, amelyek a fogyaszto egészségét nem veszélyeztetik. SOt mi tobb, a tejtermék-imitatumokat a
fogyasztok egy bizonyos hdnyada kifejezetten igényli. Emellett azonban e termékek részben
jellegilikbdl, részben pedig az alkalmazott marketingeszk6zokbdl (pl. markanév, grafikai elemek)
eredéen gyakran megtévesztésig hasonlithatnak az eredeti termékekre. A csomagolason
elhelyezett termeékjeldlés (ideértve a grafikai elemeket is), valamint az arucikkek kihelyezése tehat
kiemelkedd szerepet jatszik a fogyasztok megtévesztésének elkeriilésében (IZSO et al. 2017),
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amelyet az el6z6, fogyasztoi észlelést bemutatd alfejezetben bemutatott kutatasok is

megerdsitenek.
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2.2 Tejtermékek helyettesitése: 150 éve fennallé gyartoi gyakorlat

Ahogy méar emlitésre keriilt, alapvetden a tejtermék-imitatumok gyartasanak elsddleges
oka a tejzsir olcsobb ndvényi zsirokkal torténd helyettesitésével elérheté gazdasagi elény volt, de
az elmult években a termék mindsége ¢s funkcionalitasa is ugyanolyan fontossa valt (HAISMAN
2011, SOLOWIEJ, NASTAIJ 2016).

Az elsé tejtermék helyettesitd 1869-ben késziilt: ebben az évtizedben az étkezési
zsiradékok hianycikknek szamitottak, ezért Hippolyte Mége-Mouriés megalkotta a vaj olcsobb
verzidjaként a margarint (WILSON 2009, VUK 1927). Olvasztast kovetden a marhafaggyu
lagyabb frakcidjat (az ,,oleomargarint” — innen ered a mar emlitett amerikai Oleomargarin térvény
elnevezése) elkiilonitette, majd tejjel vald 0sszekeverés utan csokkentette a termék viztartalmat
(VUK 1927). A Iétrejott blendet az opalos szine miatt margarinnak nevezte el a gérég margaron
sz6 utan, amely gyongyot jelent (WILSON 2009).

A késobbiekben a marhafaggyut sertészsirra, foldimogyord-, szezdm- és gyapotmagolajra,
majd kokusz- és pdlmamagolajra cseréltek, illetve a keverék elkészitéséhez hasznaltak dio6-, szdja-
, repce-, len-, napraforgo- és kukoricaolajokat is. Az 1920-as évekre a margaringyartas mar
jelentésen modosult, a szilard és folyékony zsirokbol és olajokbol allo zsiralapot pasztorozott,
tejsavbaktérium-kultirdval savanyitott tejhez adtdk, emulgeédldszerként pedig tojassargdjat
hasznaltak, amely a lecitin-tartalma révén segitette a stabilabb, jobb allagi termék kialakitasat
(VUK 1927).

A margarin fogyasztok korében elért sikerein felbuzdulva az 1900-as években sorra
késziiltek a kiilonbozd tejtermékeket helyettesitd, utanzo analogok, amelyeket a tejtermeldk és
tejtermékeket gyartok kétkedve fogadtak, majd hamarosan mar f6 ellenségiikként kezeltek
(HETRICK 1969). A hagyomanyos tejtermékeket gyartok imitatumokkal szembeni hozzaallasat,
megitélését tovabb rontotta, hogy egy évvel a margarin megjelenése utan tobbszor eléfordult jo
mindségli amerikai sajtok sertészsirral valdo hamisitasa, ami miatt az export jelentdsen visszaesett,
hirneviik helyreéllitasa hossza évik tartott (CSAPO et al. 2016).

1912 és 1927 kozott két, ugynevezett miitejek eldallitasara vonatkoz6 magyar szabadalom
is sziiletett — az egyikhez buzasikért, kalilugot és tejzsir helyett kokuszzsirt melegitettek egyiitt,
mig a masikban szdjababliszt sziirletét laktozzal és novényi zsirokkal keverték 6ssze (VUK 1927).

Amerikaban és Azsia egyes részein hatalmas kereslet mutatkozott a tejtermék-imitatumok
irant, ahol eleinte kizarolag a tejzsirt valtottdk ki ndvényi zsirokkal a tejterméekekben. Foként
azokat a tejtermékeket igyekeztek modositani, amelyeknek magas a zsirtartalma, vagy a tejzsir
fizikai tulajdonsagai nem voltak a legidedlisabbak a termékben, illetve amelyeknél az izbeli
kiilonbségek nem voltak szdmottevok (HAMMOND 2006). Fo6lozott tej és novényi zsirok
felhasznalasaval ,,dusitott tejet” (filled milk), névényi zsirral késziilt jégkrém-, sajt-analdgokat,
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kavé-krémporokat, tejszinhab- és tejfol-imitatumokat, martogatdsokat allitottak el6 (HETRICK
1969, GRAF 1986). Az 1940-es évek végén fedezték fel, hogy a natrium-kazeinattal kivaldan
helyettesithetd a folozott tej, amellyel raadasul még kisebb az alapanyag-koltség, €s sok
szempontbol eldnyds az imitatumokban — emulgeald, stabilizald, viszkozitas-noveld, ¢és
habstabilizald képessége miatt alkalmazasa célszeri (NOZNICK et al. 2000). Ennek
eredményeként a ’60-as évek végére az Amerikai Egyesiilt Allamokban a hagyomanyos
tejtermékek 25%-at helyettesitették analogokkal, amely egyes tagallamokban elérhette akar a 47-
80%-ot is néhany termék esetén (HETRICK 1969).

Ezt kovetden az USA-ban terjedni kezdett az ,,imitdtum-tejek” gyartasa is, amelyben mar
kevesebb tejeredetli alapanyag volt, eléallitasukhoz példaul szoéjafehérjét, kukoricaszirupot,
emulgealdszereket, kiillonbozo sokat és stabilizaldszereket, aromakat és vitaminokat alkalmaztak.
Annak ellenére, hogy az eldallitasi koltségek nagyon alacsonyak voltak az imitatum-tejek
esetében, ¢és igy gazdasagi hasznot jelentettek a gyartoknak (hiszen késziilhettek kizarolag olcsobb,
nem-tejeredetii alapanyagokbol), fogyasztasuk két okbol sem terjedt el. Az imitatum-tejek ize és
észlelt mindsége, taplalkozastudomanyi értéke egyrészt nem tudta felvenni a versenyt a dusitott
tejjel, masrészt pedig az allamok kozel fele tiltotta forgalmazasukat (HETRICK 1969). Az 1980-
as évekre a tejszin- és sajt-imitatumok tulajdonképpen atvették az uralmat a hagyomanyos verzidik
felett, az amerikai élelmiszeriizletekben kaphatd pizzatermékek 57%-a késziilt sajt-analdgokkal
(GRAF 1986). A sajt-analogok piaca Amerikaban a mai napig egyre novekszik, részben a
nagymértékii pizzafogyasztasnak koszonhetéen (SOLOWIEJ, NASTAJ 2016).

A kovetkezd alfejezetben a jelenleg is elérhetd terméktipusokat és azok lehetséges Osszetevdit,

jellemzait tekintem at.

2.2.1 Tejtermék-imitatumok a mai nemzetkozi piacokon

A tejtermék-imitatumok alkotoelemei igen valtozatosak lehetnek — a teljesen ndvényi alapu
tejtermék-helyettesitoktdl (pl. margarin, szdjaital) a tejeredetii komponenseket és novényi eredetii
alapanyagokat (pl. novényi zsirt) kiilonb6z6 mértékben 6tvozé analogokig barmilyen termékek
ide tartozhatnak (NOZNICK et al. 2000). Dolgozatom célkeresztjében elsdsorban a tejeredetii és
novényi eredetli OsszetevOket egyarant tartalmazd élelmiszerek allnak, igy ezek leggyakoribb

tipusait tekintettem at.

2.2.1.1 Tej-imitatumok bemutatasa
Az imitalt tejek kezdetben egyszerli rekombinacioval késziiltek, vagyis a pasztorozott
f616z0tt tejhez finomitott (szlirésen, deritésen és dezodoralason atesett) novényi olajokat, példaul

kokusz-, palma- vagy palmamag- és szojaolajat, illetve zsirban old6d6 vitaminokat adagoltak. A
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megfeleld allag ¢€s szerkezet eléréshez mono- és diglicerid alapt emulgeéaldszereket, foszfat-sokat
¢s karragént hasznéltak. Angolszasz nyelvteriileteken ezeket a termékeket illetik a ,,dusitott”
jelzovel (,.filled” milk) (HAISMAN 2011).

Olyan orszagokban, ahol friss tej ritkan all a gyartok rendelkezésére, sovany tejporbol
allitanak eld tejalapot a rehidratalas utan. A tejpor kivalthaté mas, olcsobb fehérjeforrasokkal,
példaul natrium-kazeinattal, savofehérje-koncentratumokkal, szojafehérje-izolatummal. Ebben az
esetben maltodextrinnel vagy gliikdzsziruppal potoljak a laktdz-tartalmat. Ezekbdl a tej-imitatum
verziokbol a kalcium teljesen hianyzik, de citrat és mono- vagy diglicerid alapti emulgealoszerek
mellett hozzaadott kalciummal stabil termék allithato elé (NOZNICK et al. 2000, HAISMAN
2011).

Poralapt imitalt tejeket Azsiai orszagokban, Latin-Amerikaban és a Csendes-oceani
térségben gyakorta fogyasztanak (NOZNICK et al. 2000, HAISMAN 2011), Thaifoldon példaul a
folyadéktejek 90%-a novényi zsirokkal késziil (HAMMOND 2006). A Fiilop-szigeteken
szabalyozzak a tObbszorosen telitetlen zsirsavak minimalis mennyiségét, igy kotelezd a tej-
imitatumokhoz hasznalt zsiradékok kivalasztasanal ezt figyelembe venni (HAISMAN 2011).

Magyarorszagon ezek a tipusi tej-imitdtumok nem fordulnak eld, taldlunk viszont
ugynevezett reggeli italokat (3. dbra), amelyekben savot és permeatumot alkalmaznak, jellemzden

valamilyen gyiimolcsos izesitd mellett.

2.2.1.2 Tejpor-imitatumok jellemz6i

A tej-imitatumokbdl porlasztva szaritassal gond nélkiil allithato el tejpor-imitatum (4.
abra), a termék OsszetevOinek minimalis modositasa mellett. A jobb eltarthatosag érdekében
alacsony szabad zsirsav-tartalmu, 40 °C koriili olvadaspontu zsirt kell valasztani, amely kellemes
izti, de kelléen stabil a koaleszcencidval (emulzid-szétvalassal) szemben. Altalaban
antioxidansokat (pl. butil-hidroxi-toluolt (BHT)) is hasznalnak az oxidacid6 megelézésére
(HAISMAN 2011).

2.2.1.3 Stiritett tej-imitatumok bemutatasa

A siritett, illetve cukrozott siiritett tej-imitatum elallitasanak Amerikaban és Azsidban
nagy hagyomanya van, hossza eltarthatosaguk miatt kedvelt termékek. Amerikaban foéként
hidrogénezett szoja- és gyapotmagolajat, Azsiaban inkabb palma- és kokuszzsirt hasznalnak a
tejzsir kivaltasara (NOZNICK et al. 2000). A termékek folozott tejet vagy tejport, novényi
zsirokat, kalcium-karragenatot, a koagulaci6 megeldzésére foszfatokat, cukrozott termék esetén
pedig legalabb 45% cukrot tartalmaznak. A viztartalmat vakuum beparlas segitségével csokkentik

le (NOZNICK et al. 2000, HAISMAN 2011).
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Ugyan Magyarorszagon kevéssé fogyasztott terméktipus, de talalunk a piacon névényi zsirt

tartalmazo stiritett tejkészitményeket. Az 5. dbran egy Amerikdban forgalmazott termék lathato.

2.2.1.4 Kavétejszinek és kavéfehéritéporok, krémporok jellemzoi

A kavéhoz a tej helyett fogyaszthatd kiilonféle termékek nagy kozkedveltségnek
orvendenek tobbek kozott alacsony aruk €s hosszu eltarthatosaguk okan. Elérhetok folyadék, por
(6. abra), de akar fagyasztott formaban is, illetve kisebb adagokra porciozott kiszerelésekben,
amely eldsegiti a konnyl alkalmazést. A végsd felhasznalds, vagyis a kavéban torténd elkeverés
miatt szamos technologiai kovetelmény all fenn a termékekkel szemben (HAISMAN 2011).

A folyadék ¢és a por allapota termékeknek is kell6 mértékben vilagositaniuk kell a kavé
sOtétbarna/fekete szinét (imitdlva azt a hatast, mintha tejet dntenénk a kavéba), gyorsan fel kell
oldodniuk amellett, hogy a szallitasi és tarolasi hdmérsékleteken viszont stabilan tartaniuk kell
szilard allapotukat (alacsony jodszam és magas olvadaspont biztosithatja ezeket), tovabba nem
okozhatnak hartyadsodast. A hartyadsodas (,.feathering”) a forré ké&vé felszinén képzddo
denaturalodott fehérjerétegre utal, amely a viz pH-értéke, a vizben 1év6 asvanyi anyagok, és a kavé
alapvetd savassaga miatt alakul ki — a hagyomanyos tejszinnél ez eredendéen fennallo probléma a
tejfehérjék instabilitdsa miatt. Az imitdtumokban ez azonban kdnnyedén kikiiszobolhetd olyan
stabilizaloszerek adagolasaval, mint a foszfat-sok és a natrium-citrat (NOZNICK et al. 2000,
HAISMAN 2011).

Fébb komponenseik koz¢ a natrium-kazeinat, szojafehérje izolatumok, hidrogénezett
novényi olajok tartoznak, édesitészerként kukorica- vagy gliikozszirupot adagolhatnak még. Az
elézéekben emlitett adalékanyagok mellett tovabbi emulgealoszerek felhasznalésa sziikséges lehet

(HAISMAN 2011),

2.2.1.5 Tejszin- és habtejszin-imitatumok, habspray-k bemutatasa

A tejszin-imitatumok vagy f6zOkrémek a tej-imitatumokkal csaknem megegyez6 modon
¢s alapanyagokkal késziilhetnek, csupdn magasabb zsirtartalommal (HAMMOND 2006). A
novényi zsirt tartalmazd habképzésre alkalmas termékekben (pl. ,,cukrdszhab”, 7. 4bra) a zsir
kivalasztasanal fontos szempont a szobahdémérsékleten is magas szilardzsir-tartalom a levegd
megtartdsdhoz, de ugyanakkor testhdmérsékleten lagynak kell lennie, kellemes iz biztositasa
mellett (HAISMAN 2011). Az adalékanyagok koziil emulgedlo- és stabilizaloszerekre van
sziikség, tovabba adagolhatnak a termékhez cukrot is (NOZNICK et al. 2000).

A habtejszint helyettesité termékeknek a cukraszatban, jégkrém-gyartdsban jelentds
szerepiik van, funkcionalitasuk a hagyomanyos tejszinnél jobb, stabilabb hab allithato el6 beldliik

kisebb koltségek mellett (HAISMAN 2011). A folyékony, dobozokba t6ltott kiszereléseken kiviil
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itthon a habspray formatum terjedt el (8. abra), mig az USA-ban és Kanadaban inkabb az el6re

felvert, tégelyes/poharas csomagolast termékek (9. dbra) forgalma nagy (NOZNICK et al. 2000).

2.2.1.6 Savanyitassal késziilt imitatumok: tejfol-imitatumok, joghurt-analogok jellemzése

A tejfol-imitatumok alapja a névényi zsirt tartalmazo tejszin- vagy tej-imitatum, a joghurt-
imitatumok készitéséhez azonban szinte barmilyen kizarolag névényi alkotokat tartalmazo tej-
utanzat is megfelel (HAMMOND 2006, HAISMAN 2011, SOLOWIEJ, NASTAJ 2016). A
savanyitas baktérium-kultaraval, de kozvetleniil citromsav vagy tejsav hozzaadasaval is torténhet,
amellyel 4,4-4,7 korili pH-értéket allitanak be (HAMMOND 2006). A kultara altali alvasztas
eldnyOsebb érzékszervi tulajdonsagokat (izt, konzisztenciat, krémességet) ad a terméknek, a savak
adagolasa viszont lerdviditi a gyartasi idot, illetve konnyebben szabalyozhat6 a végtermék ize
(NOZNICK et al. 2000). A kozvetlen savanyitassal eldallitott imitdtumok allagat zselatin,
keményitd, guar gumi vagy karragén siiritdanyagok segitségével javithatjak (HAISMAN 2011),
eléfordulhat még a szinezékek, aromak hasznalata mind a két imitatum esetén (NOZNICK et al.
2000).

Magyarorszagon a tejfol-imitatumok kinalata széles (példaul 10. ébra), szinte barmilyen
¢lelmiszeriizletben kaphatok, a ndvényi zsirral késziild joghurtok azonban kevéssé jellemzdek.
Tejfol-imitatumok tobb mas tejfolkedveld orszadg termékei kozott is megtaladlhatok, példaul az
Amerikai Egyesiilt Allamokban, Németorszagban és Litvaniaban is fogyasztjak Sket (Upstate
Farms, LukSiy pieniné 2015, Rama 2020).

2.2.1.7 Sajt-analogok jellemzdinek ismertetése

NOZNICK ¢és munkatarsai (2000) két sajt-analog tipust kiillonboztetnek meg SHAW 1984-
ben késziilt cikkére alapozva: az elsd tipus f6lozott tejbdl és ndvényi zsirbol késziil, amelyet
hagyomanyos sajt-eldallitdsi modszerekkel készitenek, érlelnek, mig a masodik kazeinbdl,
novényi zsirokbol és vizbdl all, eldallitasukhoz érlelés nem sziikséges. Az elsd tipus érzékszervi
tulajdonsagai feliilmuljak a kazeinalapti termékekét, mivel benniik a tejbdl szarmazd rovid
szénlancu zsirsavak (még ha csak kis mennyiségben is vannak jelen) jellegzetes izt és aromakat
képeznek az érés soran (HAMMOND 2006). SOLOWIEJ és NASTAJ (2016) egy harmadik,
Oomlesztett sajt-analog kategoridt is emlitenek, amelyekhez hagyomdnyosan késziilt sajtot is
adagolnak, illetve kiilonbséget tesznek a felhasznalt kazein tipusok szerint (oltés vagy savas
kazeint tartalmaz-e a termék). A kazeinek mellett tejfehérje-izolatumok, savofehérjék alkalmasak
a gyartashoz, novényi eredetli fehérjék kevéssé johetnek szoba, mivel a beldliik késziilt analogok
rugalmassaga, keménysége, tapadoképessége, ize nem megfeleld (CHAVAN, JANA 2007,
SOLOWIEJ, NASTAJ 2016).
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A sajt-analogok forgalma folyamatosan novekszik az Amerikai Egyesiilt Allamokban —
ahogy arr6l mar sz6 esett —ami annak is koszonhetd, hogy a gyartok rengetegféle alapanyag koziil
valaszthatnak taplalkozastudomanyi és gazdasagi céljaiknak megfelelden, hiszen a sajt-analégok
gyartasanal nem okoz technologiai kihivast egy vagy akar tobb komponens cseréje sem
(SOLOWIEJ, NASTAJ 2016). Pizzafeltét vagy szendvicslapka elnevezéssel talalhatok meg

altalaban a sajt-analogok, amelyre a 11. és 12. abrak szolgaltatnak példat.

2.2.1.8 Jégkrém-imitatumok, tejdesszert-imitatumok jellemzése

Csak ugy, mint a tobbi tejtermék-imitatum esetén, a desszert-imitatumoknal is az olvadasi
tulajdonsagok, stabilitas, iz, és az olvadaskor a szajban adott érzet elsédleges szempontok a
felhasznalt novényi zsirok kivalasztasandl (HAMMOND 2006). Fagyasztott termékek esetén
(példaul 13. abra) a hiités hatasara kialakulo kristalyszerkezet is érdekes lehet (ZEKE 2015). A
novényi zsirokkal készitett jégkrémek, fagylaltok az USA-ban, Eurépaban és Azsiaban is
népszerliek, Texasban a piac 47%-at, Svédorszagban 90%-4t, Japanban ¢és Hollandidban 50%-at,
mig Belgiumban 45%-4t teszik ki (HAMMOND 2006).

A jégkrém-analogok mellett beszélhetiink még puding és tejsodd jellegli termékekrol,
amelyek allagat, reoldgiai tulajdonsagaikat keményitd és guar gumi hozzaadaséaval alakitjak ki

(SOLOWIEJ, NASTAJ 2016).

2.2.1.9 Vaj-helyettesitok sajatossagai

A mai margarin-gyartas annyiban kiilonbozik a 100 évvel ezel6tt alkalmazott gyakorlattol
(VUK 1927), hogy nem tej adja a keverék vizes fazisat, hanem egyszerli ivoviz, illetve tojassargaja
helyett a zsirtartalom aranyanak megfelelden kivalasztott emulgeédloszereket haszndlnak. Néhany
termék tartalmazhat tejport vagy joghurt-port, de gyakoribb a teljesen tejtermékmentes keverékek
eldallitaisa (VARNAM, SUTHERLAND 1994). Korabban eldszeretettel hasznaltak hidrogénezett
zsirokat, de az utobbi évtizedekben mar természetes allapotukban megfeleld szilardzsir-tartalmu
zsirokat alkalmaznak az étkezési margarinokban (IZSO et al. 2015).

Annak ellenére, hogy a margarin jobban ellenall az avasodasnak (SOLOWIEJ, NASTAJ
2016), hosszabb ideig eltarthatd, zsirsavOsszetétele kevésbé valtozékony, tovabba alacsony
hémérsekleten is konnyen kenhetd allagi, a legjobb aromdk hozzaadasaval sem tudja
megkdzeliteni a vaj jellegzetesen tejszines, kellemesen lagy izét. Ezért néhany éve megjelentek a
kereskedelemben vajat tartalmazé margarinok (IZSO et al. 2015), illetve novényi olajat tartalmazé
vaj-készitmények (14. abra), amelyekben a névényi olaj biztositja a megfelel6 allagot, a vaj pedig
a kivant izt.

Taplalkozas-¢lettani szempontbdl a vajfogyasztds a magas koleszterin-tartalma miatt a

lakossag egy részének problémat jelenthet, amely miatt szdmos torekvés iranyult a koleszterin
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eltavolitasara a tejzsirbol. Ezek a modszerek viszont a koleszterinnel egyiitt eltavolitjak példaul a
szabad zsirsavakat és vitaminokat, masok a laktonok és ketonok prekurzorait vonjak ki, néhany
adszorbenseket alkalmazo technika pedig izanyagok €s vitaminok alapvegyiileteit tavolitjak el a
koleszterin mellett (HAMMOND 2006). Megjegyzendd, hogy a koleszterin ajanlott napi beviteli
szintje vitatott, illetve taplalkozastudomanyi szakértok szerint a szervezet altal szintetizalt és a
taplalékkal felvett mennyiség megfeleld egyensulyanak fenntartatasara érdemes koncentralni.
Habar kutatasok alapjan az egészséges emberi szervezetben kevéssé noveli a sziv- és érrendszeri
problémak kialakulasdnak kockazatat, néhany, ebbdl a szempontbdl veszélyeztetett fogyasztoi
csoportnak ajanlott a koleszterin-bevitel mérséklése (LECERF, DE LORGERIL 2011, KANTER
et al. 2012, MCNANAMRA 2014).

Az alabbiakban néhany, tejtermék-imitaitumok csomagolasat szemléltetd abra lathato, amelyek

koziil tobb is tartalmaz tejre utald grafikai elemeket.

Cool Cow
Instant filled Milk Powder
Lait instantané réengraissé en poudre /

3. abra: Reggeli ital 4. abra: Tejpor-imitdtum
(forras: Lidl, 1997) (forras: Dano, 2019)

| —
fiavéfeheérito

KREMPOR

S. abra: Stiritett tej-imitatum 6. abra: Kavéfehérito
(forras: Marigold, n.a.) krémpor (forrds: Spar, 2020)
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Cukraszhab

Creme -
Patisserie

vt vegelable fat

7. abra: Cukraszhab 8. abra: Habspray-imitatum (forrads:
(forras: Meggle, 2020) FrieslandCampina Hungaria Zrt., n.a.)

NOW
Richers.
Creamier!” =

9. dbra: Felvert tejszinhab-imitatum 10. dbra: Tejfol-imitatum
(forras: Kraft Canada, n.a.) (forras: Sole-Mizo Zrt., 2020)

11. abra: Pizzafeltét

12. abra: Reszelt sajt-analog
(forras: Viotros S.A., 2011)

pizzara (forras: Aasma Foods
& Beverages Pvt. Ltd., 2020)
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13. abra: Fagylalt-imitatum 14. abra: Novenyi olajjal kiegészitett
(forrds: Hygeia, 2020) kenheté keverék (forras: Sole-Mizo Zrt.,
2020)

2.2.2 Tejtermék-imitatumok osztalyozasi rendszere
A tejtermék-imitatumok tipusainak attekintése alapjan lathato, hogy harom homogénebb
csoportra oszthatok az imitatumok egy-egy ¢€lelmiszer-kategorian beliil a szerint, hogy mennyire

hasonlitanak az eredeti, helyettesitett tejtermékre.

Meglatasaim szerint a kovetkezO tényezok alapjan sorolhatok be az egyes csoportokba az
imitatumok:
1) Tartalmaz-e a termék tejeredetii alapanyagot (és ha igen, mit)
2) Tartalmaz-e a termék novényi eredetii alapanyagot (és ha igen, mit)
3) A termék jellegének kialakitasa hogyan torténik, mennyire koveti a hagyomanyos eljarast
(pl. sajtoknal érlelés, tejfolnél alvasztas baktérium-kultaraval)

4) Hanyféle és milyen tipust adalékanyagokat és egyéb Osszetevoket tartalmaz a termék.

Ennek megfelelden az altalam megallapitott csoportok, amelyek a kizarolag tejeredetli anyagokat
tartalmazé hagyomanyos tejtermékek és a kizardlag novényi eredetli anyagokat tartalmazo
analogok kozotti ,,skalan” mozognak:
- hagyomanyos tejtermékek: 100%-ban tejeredetli Osszetevok, esetleg engedélyezett
adalékanyagokkal kiegészitve
- 1. tipusu tejtermék-imitatum: f6 alapanyaga tejeredetii (pl. sovany tej), amelyben a tejzsirt
novényi zsirral valtottdk ki, a termékjelleg kialakitdsa a hagyoméanyos moédszert koveti,
nem vagy csak kis ardnyban tartalmaz adalékanyagokat
- 2. tipusu tejtermék-imitdtum: {6 alapanyaga tejbdl szdrmazik (pl. sovany tejpor, kazein,
savo, savofehérje, permedtum stb.), amelyhez ndvényi zsirt adnak, a termékjelleget
adalékanyag segitségével alakitjak ki, tobbféle élelmiszeradalékot €s esetleg hozzaadott

vizet, mas potanyagokat is tartalmaz (pl. cukrot, inulint stb.)
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- 3. tipust termék: {6 alapanyaga novényi eredetii (pl. szdjafehérje), amelyhez ndovényi zsirt
hasznalnak, a termék jellegét adalékanyaggal alakitjak ki, tobbféle élelmiszeradalékot,
esetleg hozzaadott vizet, mas potanyagokat tartalmaz (pl. cukrot, inulint, vitaminokat,
kalciumot stb.)

Az egyes termékek mindségének értékeléséhez, az Osszetevokkel kapcsolatban felallitandd
kovetelmények (példaul vitamin-kiegészités sziikségessége) meghatdrozdsahoz alkalmazhat6 a
késébbiekben az itt meghatarozott kategorizalds. A csoportositdsi moddszert ,,Tejtermék-

imitatumok osztalyozasi rendszerének™ neveztem el.

27



2.3 Tejfol és analégjainak jellegzetességei

A tejfol fogyasztasa a magyar konyha szerves részét képezi (BENKHARD, HALMALI
2017), de igen gyakori 0sszetev az orosz, a roman, a lengyel és tobb Kelet-Eurdpai orszag
gasztronémiajaban is (ALBALA, 2011, SALANTA et al. 2015, ORLOWSKI, WOZNICZKO
2015, SILJKOVIC et al. 2017). A széleskorti felhasznalhatosaganak koszonhetéen a tejfol nem
csak nagy népszeriiségnek orvend, de a leggyakrabban fogyasztott tejtermék a magyar lakossag
korében: egy reprezentativ felmérés szerint a magyarok minden negyedik nap fogyasztanak tejfolt,
tovabba ebben a termékkategdridban a legkisebb a ,,nem-fogyasztok” aranya (HUSZKA,
POLERECZKI 2005). 2016-ben az egy fére juto éves tejfol, kefir és joghurt fogyasztas 13,5 liter
volt (Nemzeti Agrargazdasagi Kamara 2019), ami tekintve, hogy a tejfolt tobbnyire mas
¢lelmiszerekkel egyiitt fogyasztjuk, vagy ételkészitéshez haszndljuk, igen tekintélyes
mennyiségnek szamit. Az elmult években a savanyitassal eldallitott tejtermékek 7-8%-a késziilt
novényi eredetli zsirok felhasznalasaval Magyarorszagon (Tej Szakmakdzi Szervezet és
Terméktanacs, 2016, 2017), a tejfol-imitatumok fogyasztasi mennyiségeirdl viszont nem allnak
rendelkezésre szabadon elérhetd adatok jelenleg.

A magyar lakossag tejfol-fogyasztasi szokasai, a tejfol és a tejfol-imitatumok nemzetkozi

elérhetdsége miatt esett erre a terméktipusra a valasztdsom a mélyebb elemzés elvégzéséhez.

2.3.1 Tejfol és analogjainak kiilonbsegei: dsszetevok

Az el6z0 fejezetben felallitott csoportositas a tejfol-imitatumok esetében az 1. tablazatban
foglaltak szerint alakul. A hagyomanyos tejfol minddssze két OsszetevObol, tejszinbdl ¢€s
baktérium-kultirdbol all, a jellegzetes iz és allag az alvasztds sordn, a tejsavbaktériumok
tevékenysége altal alakul ki (SZAKALY 2001). Az 1. tipusu tejfol-imitatum annyiban kiilsnbozik
a hagyomanyostol, hogy tejszin helyett sovany tejbdl €s novényi zsirbol késziilt keverék kertil
alvasztasra. A magyar tejfol-imitdtumok altaldban ebbe a tipusba tartoznak.

Mas orszagokban a 2. tipusti termék eldallitasa a gyakoribb, amelyben a savanyités
kozvetlen modon torténik, a tejfolszerti llagot sliritdanyagok, emulgeéaloszerek, allomanyjavitok
segitségével érik el. Természetesen léteznek teljesen ndvényi alapu tejfol-imitatumok is
(NOZNICK et al. 2000, HAISMAN 2011,), de a 2. és 3. tipusba tartozo tejfol-imitatumok nem
vagy elhanyagolhatdo mértékben fordulnak el a hazai termékkinalatban, igy kutatdsom elsésorban

az 1. tipus tejfol-imitatumok vizsgalataval foglalkozik.
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1. tablazat: A megallapitott tejfol-imitatum tipusok a hagyomanyos tejfélhoz hasonlitva (sajat
szerkesztés NOZNICK et al. 2000, SZAKALY 2001, HAMMOND 2006 és SOLOWIEJ, NASTAJ
2016 alapjan)

Tej- i Savanyitasra ,
. . Zsir , , Egyéb
Termék eredeti ) hasznalt Adalékanyagok . "
tipusa . i o0sszetevok
alap Osszetevo
Hagyomanyos ., L, Baktérium- . )
£y e y Tejszin Tejzsir i Nincs Nincs
tejfol kultara
1. tipusu . -
'p. , . Novény1 Baktérium- . .
tejfol- Sovany tej , , Nincs Nincs
e zsir kultara
1mitatum
2. tipusu . . 12
; .?.1 Sovany Novényi  Tejsavvagy  Emulgealoszer, Vi
ejfol- . : iz
. J , tejpor zZsir citromsav stiritbanyagok
1mitatum
., Keményitd, Viz, inulin,
3. tipusu . . . , e
e . Novényi Baktérium- kalcium-laktat, ,,szbjatej-
tejfol- Nincs i ) Y s
. zsir kultara stritdanyagok, por”,
1mitatum , Lt
aromak fehérjék

2.3.1.1 Tejszin és sovany tej kozotti kiilonbségek

Ahogy azt a fentiekben taglaltam, az 1. tipusu imitatum ugyanolyan tejsavbaktérium-
szintenyészettel késziil, mint a hagyomanyos tejfol, de a tejszin zsirtartalmanak beallitdsdhoz az
eldallitando tejfol zsirtartalmatol fiiggd mennyiségii tejzsirt hasznélnak, az imitatumban a sovany,
fol6z6tt tej zsirbeallitisa ndvényi zsirokkal torténik. Erdemes tehat elsGsorban a tejszin és a
folozott tej taplalkozas-€lettani értékelését elvégezni, igy a 2. tdbladzatban a kétféle tejeredetii
alapanyag makrotapanyagainak mennyiségét hasonlitom Ossze.

A legnagyobb kiilonbség kétségteleniil a zsirtartalomban és ehhez fliz6déen az energia-
tartalomban van. Fontos szem el6tt tartani, hogy a f6l6zott tej novényi zsirral valo kiegészitése
utan a fehérje- és szénhidrat mennyiségének aranyai is valtoznak a zsir- és energia-tartalom
mellett, de a fehérjék és szénhidratok mind a tejszin, mind a f6lozott tej esetében tisztan
tejeredetlick. Ami a zsirtartalmat illeti, a tejben 1év0 szdrazanyagok nagy része a komplex
szerkezetll zsirgolydcskdkhoz kapcsolddva van jelen. Ezek magjaban gliceridekbdl és
zsirsavakbol allo aggregatum van, amelyet szterolok, karotinoidok és zsirban oldodé vitaminok
egészitenek ki. A mag koré mas egyéb tejkomponensek, példaul fehérjék, enzimek, fém-ionok, viz
kotddnek a golyot korbevevd membran révén (MCPHERSON, KITCHEN 1983). Ezt a szerkezetet

mutatja be a 15. abra.
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2. tabldzat: A tejszin és folozott tej kozotti alapvetd kiilonbségek (The Dairy Council (2017)

alapjan)
Jellemzé Tejszin 0sszetétele Folozott tej osszetétele
(100 grammra vetitve) (100 grammra vetitve)
Energia (kcal) 193 34
Fehérje (9) 3,3 3,5
Szénhidrat (g) 2,2 4.8
Zsir (g) 19,1 0,3

Foszfolipidek, lipoproteinek, cerebrozidok, fehérjék,
enzimek, fémionok, membranhoz kapcsolédva viz

Szterolok, karotinoidok, vitaminok (A, D, E, K)

Gliceridekbdl és zsirsavakbdl all6 mag

15. abra: Tejzsir-golyo felépitésének sematikus dbrdja (BYLUND (2003)
alapjan szerkesztve)

A teljes tejet szeparalassal (folozéssel) valasztjak szét folozott tejre és a magas tejzsir-
tartalmu tejszinre, amellyel sajnos a tejzsirban oldott allapotban 1évé vitaminok is tdvoznak a
f6l6z6tt tejbol. Ami az dsvanyi anyagokat illeti, a tejben 1évo kalcium és a foszfor koriilbeliil 20%-
a, mig a magnézium nagyjabol 30%-a kazein-micellakhoz kotédik, a foszfor tovabbi,
megkozelitdleg 10%-a pedig lipidekhez kotott formaban van jelen (CSAPO, CSAPONE KISS
2002). Emellett a vizben oldodo vitaminok, fehérjék és szénhidratok is oldott formaban a vizes
fazisban maradnak — igy ezek mennyisége, ha a zsir-szeparacio hatasfoka megfeleld, a f616zott
tejben maradva kevéssé valtozik (EBRINGER et al. 2008). A tejszin €s a sovany tej 4svanyi anyag
tartalmat a 3. tablazat, mig vitamin-tartalmukat a 4. tablazat veti Gssze.

A tablazatokbol kitlinik, hogy a zsirban old6dé vitaminok kivételével nincsen szdmottevd

kiilonbség a két alapanyag kozott, amely feltehetdleg a termékekben is hasanloképpen alakul.
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3. tabldzat: A tejszin és a folozott tej dtlagos dsvanyi anyag dsszetétele (VAHCIC et al. 2010 és
ZAMBERLIN et al. 2012 alapjan)

Asvz’nnyi anyag Tejszin atlagos asvanyi anyag Folozott tej atlagos asvanyi anyag

tartalma (mg/100 g) tartalma (mg/100 g)
Natrium 49 ol
Kalium 120 154
Kalcium 99 104
Magnézium 11 12
Foszfor 82 100

4. tablazat: A tejszin és a folozétt tej atlagos vitamin-tartalma (The Dairy Council (2017) alapjan)

Vizben és zsirban old6do Tejszin Folozott tej
vitaminok (100 grammra vetitve) (100 grammra vetitve)
B1 vitamin (mg) 0,03 0,03
B2 vitamin (mg) 0,19 0,22
B3 vitamin (mg) 0,1 0,1
B5 vitamin (mg) 0,3 0,50
B6 vitamin (mg) 0,03 0,06
B7 vitamin (pg) 2,8 25
B9 vitamin (pg) 5 9
B12 vitamin (pg) 0,4 0,8
C vitamin (mg) 1 1
A vitamin (pg) 460 nyomokban fordul el
D vitamin (pg) 0,3 nyomokban fordul el
E vitamin (mg) 0,47 nyomokban fordul el

2.3.1.2 Tejzsir és ndveényi zsirok kozti kiilonbségek
A tejzsir kivaltasa nemcsak a termék arara van hatassal, érzékszervi €s technologiai
nézOpontbdl is mérlegelni kell a helyettesitd ndvényi zsir kivalasztasat. A kiilonleges érzékszervi
tulajdonsagai miatt nehéz imitalni a tejzsirt (BAUMAN, GRIINARI 2001, 1ZSO et al. 2018),
hiszen a baktérium-kultira mellett jelentdsen hozzajarul a tejtermékek egyediilallo izének,
illatanak és allomanyanak kialakitasahoz (RICHARDSON-HARMAN et al. 2000, LEE et al.
2017). Az érzékszervi megfeleldség mellett a gyartoknak figyelmet kell forditaniuk arra, hogy a
helyettesitésre hasznalt zsirok olvadési tulajdonsidgai megkdzelitéleg a tejzsiréval azonosak
legyenek (HAISMAN 2011), emellett ma mar az dkologiai labnyom csdkkentésére vald torekvés
is megjelenhet.
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A tejzsir zsirsavisszetétele meglehetdsen komplex, nagy mennyiségben tartalmaz telitett
zsirsavakat, rovid és kozepes szénldncu zsirsavakat, illetve palmitin- és mirisztinsav tartalmanak
eredményez (IZSO et al. 2018). Altalaban egyes palmazsir frakciok vagy kokuszzsir johetnek
szoba (HAISMAN 2011), azonban az 1) étrendi trendek fényében, amelyek a kokuszzsir
hasznalatat javasoljak f6zéshez és siitéshez, a kokuszzsir 6nmagaban hasznositva értékesebb.

A palmazsir hasonlé mennyiségii telitett zsirsavat tartalmaz, mint az éllati eredetli zsirok,
illetve szignifikans mennyiségti (koriilbeliil 13-18%) palmitinsav helyezkedik el molekulaiban sn-
2 pozicidban, emellett szinte teljesen koleszterin-mentes, névényi zsir 1évén (SUN et al. 2015,
MARANGONI et al. 2017). Tovabbi eldnye, hogy hidrogénezés nélkiil is kelléen szilard, igy
transz-zsirsavaktol mentes opcio a helyettesitésre (HAMM et al. 2013).

A transz-zsirsavakkal kapcsolatban megjegyzendd, hogy a tejzsir természetes allapotaban
tevékenység eredménye. Szamos tanulmény taglalja a mesterségesen eldallitott transz-zsirok
negativ egészségiigyi hatdsait, a bendében keletkezd transz-zsirsavak veszélyeit viszont a mai
napig vitatjdk. Mindazondltal, ha a természetes uUton létrejott transz-zsirsavak ugyanolyan
valtozésokat is okoznak a vérszérum lipidjeiben, az étrendi beviteliik valosziniileg kelldképp
alacsony ahhoz, hogy jelen feltételezéseink szerint ne adjanak aggodalomra okot

(DAWCZYNSKI, LORKOWSKI 2016).

A kovetkezd alfejezetben a tejfol és az 1. tipusu tejfol-imitatumok eldallitasi 1épéseit tekintem 4t

roviden, mérlegelve az alapanyagok cseréje okozta valtozasokat.

2.3.2 Tejfol és analogjainak kiilonbségei: gyartas lépései

A tejfol gyartasanak folyamatat a Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet (2005) és
SZAKALY (2001) utmutatoi, leirasai alapjan foglalom Gssze az alabbiakban. A tejfol-imitatum
készitésének eltéréseit a hazai eldallitok képviseldivel tortént konzultacionak kdszonhetden tudom
hitelesen bemutatni.

A folyamat elsé eljardsa a folozéssel kapott tejszin zsirtartalmanak bedllitasa a késziteni
kivant tejfol zsirtartalmanak megfeleléen. A magyar kiskereskedelmi forgalomban elérhetd
termékek zsirtartalma altaldban 10-25% kozott valtozik. A keveréket ez utdn 75°C-ra melegitik
el6, majd 100-160 bar nyomason homogénezik a felf616z6dés (zsirkivalas) és a savoeresztés (vizes
fazis kivalasa) megel6zése miatt. Ezt kovetéen néhany percig tartd 95-100°C-os hdkezelés
torténik, amelynek célja a jelenlévd mikrobak gatlasa, hogy mikrobioldgiai szempontbdl ,.tiszta”
anyagba torténjen a tejsavbaktérium-szintenyészet adagoldsa. A beoltas el6tt az alkalmazott

kultaranak legelényosebb homérsékletre hiitik le az alapanyagot (16. dbra).
32



A tejsavbaktérium-szintenyészet (vaj-kultira) hozzaadasa és az ezt kovetd poharban vagy
tankban torténd alvasztas a gyartds egyik legfontosabb mozzanata, mivel ez biztositja tobbek
kozott a kellemes izl és allagh, j6 mindségli termék eldallitasat. Az alvasztas 4,5-4,7 pH érték
eléréséig tart, amelyet tankos alvasztas esetén habaras kovet. A hiités és hiitott koriilmények kozott
végzett érlelés zarja a folyamatot. Az érlelés (tulajdonképpen hiitve tarolas) alatt a savanyitast
biztosité baktériumok helyett az aromaanyagok képzddésért felelds fajok keriilnek tulsulyba, igy

a termék végleges izét csak ekkor éri el.
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16. abra: Hagyomanyos és imitatum tejfol termékek eloallitasa (sajat
szerkesztés SZAKALY (2001), Magyar Tejgazdasdgi Kisérleti Intézet (2005) és
szakertoi konzultaciok alapjan)

Az 1. tipusu tejfol-imitdtum gyartasat a tejszin-imitatum elkészitése eldézi meg. Az erre
megfeleld zsiradékot felolvasztjak, majd folozott tejjel elegyitik és homogenizaljak. Az igy
eldkészitett alapanyag ez utan ugyanazon a folyamaton megy végig, mint hagyomanyos tarsa. Az

1. tipusu tejfol-imitatum elénye a 2. tipustival szemben (bar annak eldallitdsa gyorsabb), hogy a
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baktérium-kultara alkalmazasanak koszonhetden az imitdtum jobban megkozeliti az eredeti
termék érzékszervi tulajdonsagait, illetve a gyartosor, az eldallitasi 1épések modositdsa sem
sziikséges. A 16. abra az eldallitas teljes folyamatat szemlélteti a hagyomanyos és az 1. tipusu

Imitatum esetében.
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3. ANYAG ES MODSZER

3.1 Termékkinalat felmérése budapesti ¢lelmiszeriizletekben

A kutatds els6, a tovabbi vizsgalatokat megalapoz6 1épése a kiskereskedelmi kinalat
felmérése volt, amellyel lehetdvé valt a fogyasztok szamara elérhetd hagyomanyos €s imitatum
tejfol termékek attekintése, majd adatbazis 1étrehozasa. 2017 novembere soran 15 budapesti,
kiskereskedelmi ¢€lelmiszeriizlet-linc aruhazaiban megtaldlhatd Osszes (minden kiszerelést,
kiilonboz6 zsirtartalmu és laktozmentes termékeket is ideértve) tejfol, illetve tej és novényi zsir
felhasznalasaval késziilt 1. tipusu tejfol-imitatum jellemzoi keriiltek rogzitésre.

A felmérésbe bevont iizletlancok: Aldi, Auchan, CBA Prima, Coop, Cserpes Sajtmiihely
Mintaboltja, GRoby, Interspar, Lidl, Lip6oti Pékség, Manna ABC, Metro, Penny, Real, Roni ABC,
¢s a Tesco iizletei voltak. Az adatbazis kialakitdsdhoz a kinalatban szerepld termékek
csomagolasarol képek késziiltek, a markanév, gyarté/forgalmazd, pontos Osszetevok és egyéb
jellemzdék, az ovalis bélyeg szdma, a kaphatd kiszerelések, a zsirtartalom és a kiilonb6zo
aruhazakban meghatarozott eladasi ar, illetve a termékelérhetdséget dsszesitve az atlagos ar mind
helyet kaptak a termékgytlijtemény oszlopaiban.

A kindlat elemzése nem csak az analitikai vizsgdlatokhoz sziikséges termékmintak
kijeloléséhez szolgalt alapul, hanem lehetvé tette a kvalitativ megfigyeléses kisérlet lehetséges

helyszineinek kivalasztasat is.

3.2 Laboratériumi mérések
Az analitikai vizsgalatok a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal Elelmiszerlanc-
biztonsagi Laboratorium Igazgatosaganak referencia laborjaiban torténtek, akkreditalt, standard

modszerek alkalmazasaval.

3.2.1 Laboratdriumi mérésekre kivalasztott mintak

Harom kiilonb6zd, hagyomanyos és imitatum termékeket is el6allité magyar cég (A, B és
C betiikkel jeldlve) kinalatabol valasztottam ki az elemzéshez egy-egy 20% zsirtartalmu tejfol és
tejfol-imitatum kiskereskedelmi forgalomban megtalalhaté termékét. A gyartok mellett a
kivalasztas soran figyelembe vettem, hogy hanyféle €s milyen tipusu (pl. hipermarket, diszkont
aruhdz) iizletben volt elérhetd egy-egy termék a kinalat felmérése soran.

A tételek budapesti élelmiszeriizletekbdl keriiltek beszerzésre 2018 aprilisdban. Az 5.
tablazat mutatja be a valasztott hat termék Osszetevdit, jellemzdit olyan formaban, ahogyan a
cimkén szerepeltek. Megjegyzendd, hogy az Osszetevok eltéré megfogalmazasa nem feltétleniil
utal kiilonb6zd alapanyagokra sem a tejalap, sem a ndvényi zsiradék, sem a tejsavbaktérium-

kultara esetén.
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5. tabldzat: Hdarom kiilonbozé gyartoé (A, B és C) tejfol és tejfol-imitatum termékeinek cimkén

feltiintetett osszetevoi

Termék Te Jeredet"u Zsir tipusa Tejsav-ba}( terium . Egyeb ,,
osszetevo forrasa osszetevo
Tejfol A Tejszin Tejzsir Kultara (tej) Nincs
Tejfol-imitatum A Folozott tej Péalmaolaj Kulttra (tej) Nincs
Tejfol B Pas:ztorozott. , Tejzsir Bakterl}lm Nincs
homogénezett tejszin szintenyeszet
Tejfol-imitatum B Sovany tej Pélmazsir Bakierium Tejfehérje-
szintenyészet koncentratum
Tejfol C Tejszin Tejzsir Kultara Nincs
Tejfol-imitatum C Tej Pélmaolay | - JoavbaiEnm- Nincs
szintenyeszet

3.2.2 Alkalmazott vizsgadlati modszerek bemutatasa

A célkitlizésekben és hipotézisekben foglaltaknak megfelelden az analitikai vizsgéalatok a
mintak zsirtartalmanak, zsirsav-osszetételének (kiilonds tekintettel a telitett és telitetlen zsirsavak,
omega-3 és -6, tovabba transz-zsirsavak mennyiségére), koleszterin-, fehérje- és laktoz-
tartalmanak, tejsavbaktérium szdmanak, zsirban old6édé vitamin-tartalmanak (A-, D- és E-
vitaminok), és kalcium-tartalmanak elemzésére iranyultak. Minden analitikai vizsgélathoz két
parhuzamos minta el6készitése tortént meg a mintazott termékekbdl.

A 20%-os zsirtartalom ellenérzése az MSZ 9602:2018 szabvany szerint, a Rose-Gottlieb
modszer alapjan tortént. A zsirsav-Osszetétel, transz-zsirsav- ¢és a koleszterint-tartalom
gazkromatografias meghatarozasa elétt (MSZ ISO 5508:1992; MSZ EN ISO 15304:2002; MSZ
EN ISO 12228-1:2014) a zsirok kivonasa a termékekbdl szintén az MSZ 9602:2018 szabvany
szerint valosult meg. A mintaeldkészités a zsirsav-0sszetétel és transz-zsirsavak mennyiségének
meghatarozasa esetében a vizsgalati mintarész hideg, lugos atészterezésével folytatodott, zsirsav-
metilészterek gazkromatografiara alkalmas mintaoldatanak elkészitésével (MSZ EN ISO
5509:2000 5. fejezetében foglaltak szerint). A koleszterin-tartalom vizsgalatahoz a kivont zsiradék
elszappanositasa, majd az el nem szappanosithatd rész aluminium-oxid oszlopon valo elvélasztasa
utan a dezmetil-szterin frakcidé vékonyréteg lemezen torténd tisztitdsa kovetkezett. Az igy kapott
megallapitasra. A gazkromatografids vizsgalatok a 6. tablazatban feltlintetett miiszerekkel és
paraméterek mellett valosultak meg.

A minték fehérje-tartalmanak megallapitasa az MSZ 1385:1987 szabvany kovetelményei

szerint, a nitrogén-tartalom mérésén alapuld Kjeldahl-modszerrel, mig a tejsavbaktérium-szam
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vizsgalata de Man, Rogosa ¢és Sharpe (MRS) agaron, 30°C-on val6 inkubalds mellett (MSZ ISO

15214:2005 szabvanyt kdvetve) tortént.

6. tablazat: Zsirsavak és koleszterin meghatarozasara alkalmazott gazkromatogrdfias (GC)

modszerek paraméterei
Meért jellemz6 Zsirsavosszetétel Transz-zs.l r§avak Koleszterin-tartalom
mennyisége
GC-FID GC-FID
Modszer GC-FID
. (MSZ EN ISO (MSZ EN ISO 12228-
(standard) (MSZ 1SO 5508:1992) 15304:2002) 1:2014)

Agilent 7890B, GC

Varian CP-3800 GC,

Varian CP-3800 GC,

Mérémiszer Sampler 80 automata CP-8400 automata CTC CombiPAL
mintaadagoldval mintaadagoloval mintaadagoloval
Oszlop neve FAMEWAX CP-Sil 88 CP-Sil8CB
Polaros, Polros. Cianonroil- Apolaris, 5% fenil-,
Allofazis tipusa keresztkotéses > p P 95% dimetil-
e polisziloxan L
polietilénglikol polisziloxan
Oszlop 30 m x 0,25 mm x 100 m x 0,25 mm x 0,2 50 m x 0,25 mm x
paraméterei 0,25 pm um 0,25 um
: , MMI CP-1177 cP-1079 PTI
gl G0t (A (multi-mode) (univerzalis, s/sl) (programozhatd
’ hémérsékletii)
Injektalt térfogat 1 ul 1 ul 1 ul
Injektalsi 250 °C 250 °C 320 °C
hémérséklet
Mozg6 fazis . , .
tipusa/Osszetétele Hz gaz N2 gdz He gaz
Aramla}m 1,7 ml/perc 0,5 ml/perc 1 ml/perc
sebesség
o . 60°C (5 min) — 255°C (1 min) —
FGmemeoklet 130°C (1 min) — 5°C/min, 165°C (I 5°C/min, 275°C (40
5°C/min, 240°C (7 . o s . o .
program min) min) — 1°C/min, min) — 30°C/min,
225°C (10 min) 305°C (1 min)
Detektor tipusa ~ Langionizécios (FID)  Langionizacios (FID)  Léangionizacios (FID)
Detektor 250 °C 250 °C 320 °C
hémérséklet

A tejtermékek laktoz-tartalmanak elemzésére a laboratorium sajat, DUNMIRE és OTTO

1979-ben publikalt modszerén alapuld technikat fejlesztett (amely mérési modszerre a
laboratorium akkreditacioval rendelkezik). A nagyhatékonysagt folyadékkromatografias (high
performance liquid chromatography, HPLC) moédszerhez a mintaelékészités soran desztillalt
vizzel 10-szeres higitast oldatot kell késziteni, amelyet Carrez I-11. oldatok hozz4dadaséaval lehet a

zavar6 matrix anyagoktol megtisztitani. A laktéz detektdlasa 30°C-on, térésmutato-mérd
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segitségével torténik, a mennyiségi meghatarozas alapjaul a tiszta referenciaanyag szolgal. Az itt

alkalmazott vizsgalat technikai adatait a 7. tablazat tartalmazza.

7. tablazat: A laktoz- és zsirban oldodo vitamin-tartalom meghatdrozdsahoz alkalmazott

Nagyhatékonysagu folyadékkromatografias (HPLC) modszerek paraméterei

s . Lakto6z- el Ds-vitamin E-vitamin
Meért jellemzo (all-transz- .
tartalom . (kolekalciferol)  (a-tokoferol)
retinol)
Médsrer (I\?'é';'i-hcs'i',lt HPLC-UV HPLC-UV HPLC-UV
(standard) akkreditj’llt’ (MSZEN (MSZ EN (MSZ EN
. 12823-1:2014) 12821:2009) 12822:2014)
modszere)
Waters
Mérdmiiszer Alliance 2695,  Agilent 1100 Agilent 1100 Agilent 1100
Waters 2410 rendszer rendszer rendszer
RID
Oszlo neve Kromasil 100 Supelcosil Supelcosil Supelcosil
P NHz 100 LC-18-S LC-18-S LC-18-S
Forditott fazisu, = Forditott fazisa, Forditott fazisu,
kémiailag kotott =~ kémiailag kotott  kémiailag kotott
Amino- oktadecil- oktadecil- oktadecil-
csonorttal csoporttal (C18) csoporttal (C18) csoporttal (C18)
Allofazis tipusa . P . modositott modositott modositott
modositott v v .
szilikagél feleletli, porusos = feleletli, porusos = feleletl, porusos
szerkezetl szerkezetl szerkezetli
mikroszemcsés  mikroszemcsés ~ mikroszemcsés
szilikagél szilikagél szilikagel
Oszlop 250 mm x 250 mm x 250 mm x 250 mm x
paraméterei 4,6 mm,5 um 4,6 mm, 5 um 4,6 mm, 5 um 4,6 mm, 5 um
Injektor tipusa Automata Automata Automata Automata
Injektalt térfogat 20 pl 20 nl 20 pul 20 pul
I}lje%(ta’lam 40°C 40°C 40°C 40°C
homérséklet
Mozg6 fazis Acetonitril-viz Metanol-viz Metanol-viz Metanol-viz
tipusa/Osszetétele (72:28) (97:3) (97:3) (97:3)
Aramla}SI 1,4 ml/perc 1,0 ml/perc 1,0 ml/perc 1,0 ml/perc
sebesség
Diddasoros Diddasoros Diodasoros
Sisiskier (fpen Torfes'rrnutato (DAD), (DAD), tomgg- (DAD),
mérd (RI) fluoreszcens spektrometrias fluoreszcens
(FLD) (MS) (FLD)
Detektor : 325 nm 265 nm 290 nm
hulldamhossz

A zsirban oldodo A-, D és E-vitaminok meghatarozasa ugyancsak HPLC segitségével, az
MSZ EN 12823-1:2014, 12821:2009 és 12822:2014 szabvanyok leirdsa szerint tortént a 7.

tablazatban szerepld paraméterek mellett. Az elemzések elvégzéséhez a vizsgalati mintarészt
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etanolos kalium-hidroxid oldattal sziikséges elszappanositani, amit a zsiroldhat6 részek alacsony
forraspontu petrol-éteres kirdzasa kovet. Az extraktum beparlds utdn metanolban oldva, kiilsé
standarddal tortént kalibraci6 alkalmazéasaval keriilt a HPLC-rendszerbe mindharom esetben. A
retinol és az a-tokoferol meghatarozasa a 7. tdblazatban megadott hullamhosszokon ultraibolya,
illetve fluorimetrids detektalas segitségével tortént. A Ds-vitamin detektaldsa viszont az
ultraibolya alapu meghatarozas mellett tomegspektrometrias modszerrel, atmoszférikus nyomasu
kémiai ionizaci6 alkalmazasaval (specifikus tomegfragmentum: 385) volt lehetséges.

A tejfol és tejfol-imitatum termékek kalcium-tartalmanak vizsgéalata az MSZ EN
15505:2008 szamu szabvany B mellékletének utmutatdsai szerint valdsult meg, lang-
atomabszorpcids modszerrel. Ehhez a mintdk salétromsav és hidrogén-peroxid keverékével,
mikrohulldmu késziilékkel valo feltarasara volt sziikség, majd a vizsgalat matrixmodositoszerek

felhasznaldsa mellett, 422,7 nm hulldmhossza elemspecifikus lampa segitségével folyt.

3.3 Kvantitativ fogyasztéi vizsgalat

A nagyelemszamu, megkérdezéses vizsgalatok kifejezetten alkalmasak fogyasztoi
viselkedésmintak, magatartasformak feltarashoz, nagy eldnylik, hogy a gytijtott adatok alapjan
elvégezhetd Osszetettebb statisztikai értékelés is (HAJDU, LAKNER 1999, LEHOTA 2001) —
ezért célkitlizéseim megvalositdsdhoz, hipotéziseim vizsgdlatdhoz megfeleld modszernek
bizonyultak.

A személyes megkérdezést nyolc kérdezdbiztos segitségével, 2017. november 7. és 22.
kozotti idészakban végeztem el, hét kiilonb6z6 varos (Budapest, Dombovar, Gyor, Miskolc,
Szeged, Szolnok és Veszprém) nagyforgalmi nyilvanos helyszinein.

A vizsgélatban alkalmazott papiralaptt kérddiv foként a fogyasztok tejtermék-
imitatumokkal kapcsolatos tudasara, hiedelmeire, fogyasztasi szokdsaira, elvarasaira,
tapasztalataira, motivacioira ¢€s attitlidjeire koncentralt. Ezen tGlmenden tartalmazott néhany
kérdést altalanosabb témakorokben is, mint a vasarlasi szokasok, termékvalasztas szempontjai,
vagy éppen az ételkészitési szokdsok, tovabba feltettem demografiai tényezdket vizsgald
kérdéseket (pl. nem, életkor, lakohely tipusa, iskolai végzettség stb.) a személyes megkérdezés
soran. A valaszadok személyének azonositdsara alkalmas adatokat nem rogzitettem. A teljes
kérddivet az M2 melléklet tartalmazza.

A kérddiv szerkezete alapvetéen Onkitoltds formatumot célzott meg, de azokban az
esetekben, ahol a felmérésben résztvevd igényelte, megadhatta szoban a valaszait, amelyet a
kérdezdbiztos a kérddiven rogzitett. A kérdések megfogalmazasanal figyelembe vettem, hogy
azok a témaban kevésbé jartas valaszadok szdmara is egyértelmiiek, konnyen értelmezhetdk,
lényegre torok legyenek. Leginkabb zart tipust, tobb valaszlehetdséget felvonultato, illetve 5-

39



fokozata (Likert-féle) attitid-skalas kérdéseket alkalmaztam. Az ordinalis skalak lehetové teszik
egy kérdésen beliil két informécié megszerzését: megmutatjak egyrészt, hogy az adott allitassal
egyetért-e a valaszado, emellett pedig az egyetértés mértékét, er0sségét is szemléltetik (FLYNN
1986). A kérdoiv kitoltése koriilbeliil 10-15 percet vett igénybe, az interju-jellegli valaszadas

valamelyest hosszabbra, 20-25 percre nytlt.

3.3.1 A kvantitativ fogyasztoi vizsgalat résztvevoi

A felmérésben 1000 f6 vett részt. Kivalasztasuk ugynevezett kvotakivalasztas alapjan
tortént, amely a nem valdsziniiségi mintavételezési modszerek kozé tartozik (LEHOTA 2001,
ETIKAN, BALA 2017). A 2016-ban végzett mikrocenzus folyaman magyar lakossagra
vonatkozoan megallapitott demografiai ardnyok — nem, életkor, NUTS2 (Nomenclature of
Territorial Units for Statistics) tervezési-statisztikai régio szerinti lakohely — szolgaltak a kdvetett

kvotak alapjaul (Kozponti Statisztikai Hivatal 2017).

8. tablazat: A nagyelemszdamu felmérésben résztvevok (n=1000) demogrdfiai jellemzoi

Demogréfiai jellemzé Arany a mintaban  Arany a lakossagban

(%) (%)
No6 53,70 53,07
Nem
Férfi 46,30 46,93
18-29 éves 17,60 17,59
, 30-39 éves 17,20 17,04
Korosztaly )
40-59 éves 33,70 33,83
60 évesnél iddsebb 31,50 31,54
Kozép-Magyarorszag 30,40 30,75
K6z€ép-Dunantil 10,90 10,80
Nyugat-Dunantutl 10,10 10,03
Lakohely (régio) Dél-Dunantul 8,80 9,13
Eszak-Magyarorszag 11,40 12,62
Eszak-Alfold 15,30 14,90
Dél-Alfold 13,10 12,78

A kvotakdvetés biztositotta az adatok reprezentativitasat az emlitett harom demogréfiai
valtozo tekintetében. A 8. tablazatban az adatgytijtés soran elért minta-osszetétel (a résztvevok
demografiai jellemz06i) és a magyar lakossag mikrocenzus szerinti Osszetétele lathatdé egymas
mellett. A két adatsort dsszehasonlitva latszik (8. tablazat), hogy sikeriilt annyira megkdzeliteni az

elérni kivant ardnyokat, amelynek eredményeképpen a minta reprezentativnak tekinthetd
(BERNARD 2013).
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3.4 Kvalitativ, ,,exit-poll” jellegii fogyasztoi felmérés

A nagyelemszamu vizsgalat biztositotta a fogyasztok Onbevallason alapuld vésarlasi
szokasainak megismerését, azonban nem szabad figyelmen kiviil hagyni, hogy egy kérdéivben
megadott valaszok €s a valos viselkedés kozott eltérések lehetnek (SUN, MORWITZ 2010),
amelynek az a magyarazata, hogy a vasarlasi dontéseink nem minden esetben tudatosak. Ezen
tulmenden a kérddives felmérések altaldban alkalmasak a jelenségek leirdsara €s statisztikailag
robosztus eredményeket adnak, de a mogottes pszichologiai tényezok feltérképezéséhez sokszor
mas modszert is igénybe kell venni. A termékvalasztas, a dontés folyamatanak megértéséhez, a
befolyasolo tényezék mélyebb megismeréséhez a kvalitativ (alacsonyabb elemszamu),
megfigyelést és a vasarlds helyén készitett interjukat kombinalé modszerek alkalmasnak
mutatkoztak  korabbi tanulmanyok alapjan (GRANBOIS 1968, BALTAS,
PAPASTATHOPOULOU 2003, ASCHEMANN-WITZEL, NIEBUHR AAGAARD 2014). A
vasarlas kozben, az iizletben készitett személyes megkérdezések raadasul lehetdséget nyujtanak
arra, hogy betekintést nyerjiink a fogyasztok termékelhelyezéssel, csomagolédssal kapcsolatos
gondolataiba, kifejthessék bovebben a véleményiiket, vagy akar helyzeti tényezok befolyasolo
hatasat vizsgalhassuk (BAVA et al. 2009).

Kutatdsom ezen részében ezért vasarlas kozben, valddi dontési szituacidoban figyeltem
meg, hogy a fogyasztok hogyan valasztanak tejfol €s tejfol-imitatum termékeket az élelmiszer-
tizletek tejtermék-osztalyain, majd miutdn az adott termék a kosarukba keriilt (vagyis
feltételezhetden befejez0dott a dontési folyamat), a termékvalasztas okait, szempontjait rovid
interji keretében tartam fel. Emellett kikértem a résztvevdk véleményét a vizsgalt termékkor
mindségével, elvarasaikkal, korabbi tapasztalataikkal, tovabba az imitatumok boltban torténd
kihelyezésével, csomagolasaval kapcsolatban. Néhany pontban a termékfejlesztés lehetdségeit
szintén €rintettiik a beszélgetések soran.

A fogyasztok személyes megkérdezésén tul lejegyeztem a vasarolni kivant termék tipusat,
markanevét, kiszerelését, arat, illetve fényképet készitettem a tejfoloket és tejfol-imitatumokat
felvonultatd polcokrol. A megfigyeléshez ¢€s interjuk elvégzéséhez hasznalt kérddiv az M3
mellékletben taldlhatd meg. A kutatds soran nem rogzitettem a résztvevok személyének
beazonositasara alkalmas adatokat.

A vizsgalat 2019. augusztus 15. és szeptember 20. kozott, tizenegy budapesti
¢lelmiszeriizletben (2 Auchan, 4 Interspar, 3 Lidl, 2 Tesco aruh4zban) az aruhazlanc-vezetdk és

uizlet-vezet6k engedélyével, 5 kérdez6biztos bevonasaval tortént.
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3.4.2 Kvalitativ fogyasztoi vizsgalat résztvevoi

A vizsgalatban 60 vasarlo vett részt, akik kivéalasztdsa nem valoszinliségi mintavételi
eljarassal, célzott mintavételi modszer (angolul purposive sampling) szerint tortént annak alapjan,
hogy milyen terméket valasztottak vasarlas kozben (ETIKAN, BALA 2017). Els6sorban azokat
szolitottam meg, akik tejfol-imitdtumot valasztottak (43 f6). A bevont iizletek k6zott volt olyan
egység, ahol a felmérés idején nem volt elérhetd tejfol-imitatum, ezért itt olyan tejfol vasarlokkal
készitettem interjut, akik a multban vésaroltak mar tejfol-imitdtumot (17 f6). A résztvevok

demografiai jellemzoit a 9. tablazat részletezi.

9. tablazat: A kvalitativ fogyasztoi felmérésben résztvevék (n=60) demografiai jellemzdi

Demografiai jellemz6 Arany a mintaban (%)
Nem No6 76,67
Férfi 23,33
18-29 éves 21,66
30-39 éves 16,67
Korosztaly 5
40-59 éves 36,67
60 évesnél 1d6sebb 25,00
Kozség 3,33
Lakohely tipusa Varos 8,33
Fovéaros 88,34
Altalanos iskola 1,67
Legmagasabb iskolai Szakiskola 13,33
vegzettség Erettségi 36,67
Féiskolai, egyetemi 48,33
Nélkiil6z6 5,00
Atlag alatti 25,00
Jovedelem szint Atlagos 63,33
Atlag feletti 5,00
Kiemelked6 1,67

3.5 Konzultacié a gyartoi oldallal

A termékek tipusai, Osszetétele, a fogyasztok vasarlasi szokdsai €s tejfél-analogokhoz
fiz6d6 magatartasuk mellett a gyartok szempontjait, meglatasait is nélkiilozhetetlen feltérképezni
ahhoz, hogy teljesebb képet kapjunk a témaban. Ezért néhany kérdés keretében az erre nyitott
gyartok képviseldivel konzultaciot folytattam a tejfol-imitatumok eldallitasaval, a termékek
iranyaban fennall6 kereslettel, marketing-tevékenységgel kapcsolatban. Az interjuk célja
alapvetden az volt, hogy tdmogassa a gyakorlatban is mitkodoképes, relevans termékfejlesztési,

kommunikécios, illetve jogszabaly javaslatok megfogalmazasat.

42



A konzultacidhoz harom hazai, tejfolt és tejfol-imitatumokat is eléallitdo cég képviseldit
kértem fel a kutatasban valo részvételre, akik koziil csak ketten vallaltak, hogy valaszaikkal
hozzajarulnak a kutatés sikerességéhez, végiil pedig csak egy f6 adott valaszokat a kérdéseimre.
Az iparagi szakértd egy magyar, tejtermék-imitatumokat széleskdrben eldallito tejipari vallalat
mindségbiztositasi szakembere, visszajelzését név €s a gyarto feltiintetése nélkiil, az eredményeim

kiegészitésére, alatdmasztasara hasznaltam fel. A feltett kérdések az M4 mellékletben szerepelnek.

3.6 Adatok elemzéséhez alkalmazott statisztikai modszerek

A laboratoriumi mérések, nagyelemszamu fogyasztéi megkérdezés és a kvalitativ,
megfigyeléssel kombinalt megkérdezés segitségével gyljtott adatokat elséként leird statisztikai
jellemzék mentén vizsgaltam, majd tobbvaltozés modszerek hasznalataval a valtozok kozotti
Osszefiiggéseket is elemeztem. A nagyelemszadmu megkérdezés esetében ezen kiviil a masodik
generacids tobbvaltozos adatelemzési technikak kozé tartozo strukturalis egyenlet modellezés
(SEM) elnevezésti eljarast alkalmaztam a tejfol-imitatumokkal szemben mutatott vasarlasi
hajlandésag és az azt befolydsold tényezok hatasainak feltérképezésére. A strukturalis egyenlet
modellezés a fogyasztéi magatartas elemzésének gyakorta alkalmazott moddszere, amelyre a

tejtermékek kapcsan is talalunk példakat (AFZAL, FAISAL 2018, MAINA et al. 2020).

3.6.1 Leiro és tobbvaltozos statisztikai modszerek

Az elemzést SPSS statisztikai szoftver alkalmazésaval végeztem (23.0 verzio, IBM 2015),
amely a fogyasztdi vizsgalatok szakteriiletén gyakorta hasznalt program. A tejfol és tejfol-
imitatumok atlagos arat, analitikai eredményeit, a két termékcsoport kozott 1évo szignifikans
kiilonbségeket egyszempontos varianciaanalizissel (ANOVA), 95%-0s konfidencia intervallum
mellett hasonlitottam Ossze. A termékek atlagos aranak Osszevetéséhez a varianciaanalizist
Duncan-féle post hoc teszt elvégzésével egészitettem ki, amely a kiilonb6zé csoportokat jol
interpretalhato formaban jeleniti meg amellett, hogy minimalizalja a masodfaja hibat (DUNCAN
1955, ALLEN 2017). A kvantitativ és kvalitativ vizsgalatok eredményeinek altalanos
jellemzéséhez a gyakorisag, atlag és szords mutatoit értékeltem. Az egyes valtozok kozott fennalld
osszefiiggéseket és kiilonbségeket kereszttablak (Pearson féle y?-proba és u-proba mellett)

segitségével allapitottam meg.

3.6.2 Strukturalis egyenlet modellezés

A strukturdlis egyenlet modellezés két miiveletet kombindl, egyrészt a megfigyelt
(bgynevezett indikator) valtozokat faktoranalizis segitségével vizsgélja, masodik 1épésben pedig
az igy létrehozott latens valtozok kozotti kapcsolatokat regresszidanalizissel elemzi (SAJTOS,
FACHE 2005, SZABO-BODI 2018, SZAKOS et al. 2020). Az attitiid-skal4s, ordinalis szint{i

valtozok esetén a variancia alapt (partial least squares, PLS) modellezést érdemes hasznalni
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(HAENLEIN, KAPLAN 2004), reflektiv konstrukci6 alkalmazasa mellett, amelyben a magyarazo
valtozok kozott megengedett a korrelacio (HENSELER et al. 2009, PETTER et al. 2007). A
reflektiv konstrukcid haszndlata (amellett, hogy a tarsadalomtudomény teriiletén elterjedt)
lehetové teszi egy elembdl allo strukturak felallitasat, ha adott jelenség egyetlen megfigyelt
valtozoval is egyértelmiien leirhatd (HAIR et al. 2017, SZABO-BODI 2018). Kiilonosen elényds
a PLS-SEM modszer annak vizsgalatahoz, hogy a megfigyelt valtozok altal képzett latens elemek
milyen mértékben magyarazzdk a célvaltozot (WONG 2013), igy kutatdsomban a vasarldsi
hajlandosag, és az azt meghatarozoé tényezok elemzésére kifejezetten célszerii volt ezt a statisztikai

modszert hasznalni.

10. tablazat: A tényezok (latens strukturak vagy valtozok), amelyek befolyasolhatjak, hogy a

fogyaszto az 1. tipusu tejfol-imitatum kivalasztasa mellett dont-e

Latens strukturak Indikatorok (megfigyelt valtozok)

V1: Altalaban minden élelmiszer esetén elészor az arat
nézem meg

V2: Tapasztalatom szerint nincs érzékelhetd kiilonbség
tejfolok és tejfol-imitatumok kozott

V3: A tejfol-imitdtumok 4ra kedvezobb, ezért
eléfordul, hogy tejfol helyett ezekre esik a valasztasom
V4: Rendszeresen f6zok sajat magam és a csaladom
részére

AR: ar-érzékenység

ERTEK: tapasztalat és észlelt
érték szerinti termékvalasztas

FOZES: kulinaris készségek és

nyitottsag V5: Szeretek a konyhaban 0j dolgokat kiprobalni

V6: Tejtermékkel és -imitatumokkal kapcsolatos
Igaz/Hamis allitasokra adott helyes valaszok szdma
V7: A tejtermék-imitdtumokban a tejzsirt helyettesitik
mas anyagokkal

TUDAS: tejtermékekkel és -
imitatumokkal kapcsolatos
tudésszint

VASAR: tejfol-imitatumokkal
szemben mutatott vasarlasi
hajlandosag

TUDAT: tudatossag a

termékvalasztas soran

TAPL: taplalkozasi tudatossag

ERZEK: a tejfol-imitatumok
érzékszervi tulajdonsagainak
preferencidja

TEJFOL: tejfol kedveltsége

V8: El6fordult mar, hogy tejfol-imitatumot vasaroltam
V9: Eléfordulhat, hogy vasarolnék a jovoben tejfol-
imitatumot™

V10: Alaposan elolvasom a termék cimkéjét

V11: Tudatosan valasztok markat,
¢lelmiszerrol van szo

gyartot, ha

V12: Odafigyelek a taplalkozasomra

V13: Erdekel az egészséges taplalkozas

V14: Jobban kedvelem a tejfol-imitatumok izét
V15: Jobban kedvelem a tejfol-imitatumok allagat
V16: Szeretem a tejfol, tejfolos ételeket

V17: Sokféle ételhez hasznalok tejfolt

*A ,,Soha nem vasarolnék ilyen terméket” valtozo alapjan kialakitva
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3.6.2.1 Modell elemeinek kialakitasa

A PLS-SEM vizsgalatba bevont modell alkotéelemeit a fogyasztdéi hozzaallast,
motivaciokat és vasarlas kozbeni magatartast taglalé szakirodalomban megallapitott tényezdk
(GRUNERT et al. 2000, KURAJDOVA et al. 2015, BAKKE et al. 2016, GASSLER et al. 2017,
RAHNAMA, RAJABPOUR 2017), illetve sajat, tejfol-imitatumokra vonatkozé feltételezéseim
alapjan valasztottam ki. A modell elemeit, illetve az azokat magyarazo, megfigyelt valtozokat a
10. tablazat mutatja be.

Ahogy azt szamos kutatas hangsulyozta, a termékek ara (,,AR™), a korabbi tapasztalatok és
az altala észlelt ar-érték arany (,ERTEK”), a tudas (,TUDAS”) és tudatossag (,TUDAT”), a
taplalkozasi tudatossag (,,TAPL”) és az érzékszervi tulajdonsagok (,,ERZEK”) befolyasoljak a
fogyasztd valasztasat egy tejtermék vasarlasakor, ezért ezekre a tényezdkre hat konstrukciot
allitottam fel (10. tablazat). A fogyasztok egyes ¢élelmiszerekkel kapcsolatos altalanos hozzaallasa
befolyasolhatja egy ugyanabba az élelmiszerkategoriaba tartozé masik termék vasarlasat (SONG,
IM 2018), ezért létrehoztam egy elemet a tejfol kedveltségével kapcsolatban (,,TEJFOL”). A
kulinaris nyitottsag és készségek (,,FOZES”) szintén hozzajarulhatnak az 0j élelmiszerek, példaul
a tejfol-imitatumok kiprobalasahoz. A célvaltozd a tejfol-imitdtumok felé irdnyuld vasarlasi
hajlandésag volt (,, VASAR”), amelyet a felsorolt strukturakkal kivantam megmagyarazni.

A modellhez kialakitott elemek megerdsitésére (10. tablazat) kategorikus fékomponens-
elemzést (categorical principal components analysis, CATPCA) végeztem Varimax rotalas mellett
a mar emlitett SPSS szoftverrel, amely mddszer megfeleld a Likert-skalakbol szarmazo ordinalis

szintli, vagy kategorikus adatok vizsgalatara is (LAKNER et al. 2007, LAKNER, BAKER 2014).

3.6.2.2 Utvonalak meghatarozasa a modellalkotashoz
A latens valtozok kozotti 6sszefliggések leirasara, amellyel a fogyasztdi magatartas (a vasarlasi

hajlandosagot) jellemzését céloztam meg, hat kapcsolati ,,itvonalat” hataroztam meg.

1. AR — ERTEK — VASAR ftvonal: az ar-érzékenység (,,AR”) kozvetetten hat az
imitatum-vésarlasi hajlandosagra (,,VASAR”) az észlelt, tapasztalatokon alapulé ar-érték
tényezén (,ERTEK”) keresztiil, amelynek feltételezhetSen szignifikans hatisa van a
VASAR célvéltozéra.

2. FOZES — VASAR ttvonal: az ételkészitésben valo jartassag, és az alapvetd nyitottsag az
Gij alapanyagok kiprobalasa irant (,FOZES™) valésziniileg szignifikansan és pozitiv
irdnyban hat a vasarlasi hajlanddsagra.

3. TUDAS — VASAR utvonal: a tejtermék-analogokkal kapcsolatos alapismeretek
(,TUDAS”) csokkenthetik az imitatumokkal szembeni ellenérzéseket (pl. mert a fogyaszté

45



ismeri a termék eldnyeit), ezzel pedig varhatéan szignifikdnsan ndvelik a vasarlasi
hajlandosagot.

4. TAPL — TUDAT — VASAR utvonal: feltételezéseim szerint, ha valaki figyelmet fordit
a taplalkozasara (,,TAPL”), akkor tudatosan valaszt egyes élelmiszereket (, TUDAT”),
amely pedig szignifikansan hat arra, hogy az imitatum vasarlasa mellett dont-e, vagyis a
TAPL tényez6 kozvetetten hat a VASAR célvaltozora.

5. ERZEK — VASAR utvonal: a tejtermékek esetén mar bebizonyosodott, hogy a termék
érzékszervi tulajdonsagai befolyasoljak a vasarlasi szandékot, ezért teszteltem, hogy
ugyanez fennall-e a tejfol-imitatumok esetén, vagyis szignifikansan pozitiv iranyban hat-e
az imitatumok izének és allaganak preferenciaja a vasarlasi hajlandoségra.

6. TEJFOL — VASAR ftvonal: habar a tejfol és novényi zsirral késziilt analogja jogi
értelemben nem tartoznak egy termékkorbe, a fogyasztok mégis valdszintlileg ugyanabban
a kategoriaban tartjak szamon, emiatt varhatéan az, hogy a fogyasztd kedveli-e a tejfolt

(,,TEJFOL”), pozitivan hat a vasarlasi hajlandosigara.

3.6.2.3 Elemzés kivitelezésének részletei

A PLS-SEM utelemzést az el6z06 alfejezetekben leirtaknak megfelelden alkotott reflektiv
modellen végeztem el a SmartPLS 3.2.7 szoftver segitségével (RINGLE et al. 2015). Az
utvonalakat jellemz6 utegyiitthatok szignifikanciaja a ,,bootstrap” Gjramintavételezési folyamattal
ellendrizhetd, amelyet 1000 alminta mellett hajtott végre a program, tovabba a prediktiv relevancia
ellendrzése a ,,blindfolding” eljaras révén (kihagyasi tdvolsag értéke: 7) tortént meg (HAIR et al.
2011).

Az eredmények értékeléséhez a kovetkezd teljesitményjellemzdket vizsgaltam:

az Osszetétel-megbizhatosagi mutatot (composite reliability, CR);

- az atlagos kivonatolt varianciat (average variance extracted, AVE);

- adiszkriminancia érvényességet (Fornell-Larcker teszt alapjan) ;

- a standardizalt rezidualis négyzetes kozépértéket (square root mean square residual,
SRMR);

- az utegyiitthatokat (B);

- aStudent-féle t-értéket;

- a hatdsok nagysagat (f%);

- Pearson-féle tobbszoros determinacios egyiitthatot (R?) és

a prediktiv érvényességet (Stone-Geisser féle Q2).

Ezek modellre vonatkozo értékeit vetettem Ossze a szakirodalomban foglaltakkal az Eredmények
és értékelésiik cimt fejezetben (HAIR et al. 2013, RINGLE et al. 2014, NITZL 2016).
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Az Osszetétel-megbizhatdsagi mutaté a belsé konzisztencia ellendrzésére hasznalhato,
amely soran az egyes megfigyelt valtozok is kiilon-kiilon értékelésre keriilnek. Ertéke 0-1 kozott
valtozhat (HAIR et al. 2014). Az atlagos kivonatolt variancidnak és a standardizalt
faktorsulyoknak a latens valtozok konvergencia-érvényességének vizsgalatiban van szerepe.
Ennek soran az egy strukturat kialakito megfigyelt valtozok és maga a struktara k6zotti korrelaciot
ellendrizziik. Akkor tekinthetd megfelelének a korrelacio, ha az atlagos kivonatolt variancia értéke
0,5-nél magasabb (HENSELER et al. 2009), mig a standardizalt faktorstilyoknak a 0,708 értéket
kell meghaladniuk (WONG 2016).

A diszkriminancia érvényességének értékelése Fornell-Larcker teszttel lehetséges, amely
a latens struktirak atlagos kivonatolt variancidjdnak négyzetgyokét mas struktarakkal szemben
kapott korrelacids egyiitthatoival hasonlitja 6ssze (FORNELL, LARCKER 1981, HAIR et al.
2011). A standardizalt rezidualis négyzetes kozépérték (SRMR) a hipotetikus modell
illeszkedésének mértéket jelzi. Tulajdonképpen a megfigyelt és a modell altal ad6do korrelacios
matrixok kozotti kiillonbséget értékeld mutatd, amely értéke minél kisebb, annal jobb illeszkedésre
utal.

A latens valtozok kozotti feltételezett kapcsolatokrol (Gtvonalakrol), illetve azok
erdsségérdél nyujt informaciét a standardizalt ttegyiitthatdé (), amely érteke -1 és +1
intervallumban valtozhat (MANFRIN et al. 2019). A kapcsolatok szignifikancidja a ,,bootstrap”
ujra-mintavételezési eljarassal ellendrizhetd, amellyel megkapjuk az tgynevezett empirikus t-
értéket (CHIN 1998). A feltételezett kapcsolati utvonalak értékeléséhez alkalmas Cohen-féle 2
értékek azt jelolik, hogy a latens valtozok milyen mértékben jarulnak hozza a magyarazott valtozo
(esetiinkben a vasarlasi hajlandosag, VASAR) determinécios egyiitthatojahoz (R2).

A modell megfeleldségének, eldrejelzd képességének jellemzésére alkalmazhatod egyik
legfontosabb mutat6 a tobbszords determinécios egyiitthatod (R2), amely azt fejezi ki, hogy a kiilsé
konstrukciok milyen mértékben magyarazzak a belsé konstrukciok (célvaltozok) variancidjat. Az
R2 mellett a korrigalt R2 értékét is érdemes figyelembe venni, amely szdmol a minta méretével €s
a fiiggd és fiiggetlen valtozok szamaval is — elényos, ha a két érték kozotti kiillonbség minimalis
(SZEKELYI, BARNA 2002). A kialakitott modell pontossagat, helyességét segit értékelni a
Stone-Geisser indikator (Q?) is, amely azt mutatja meg, hogy a modell milyen mértékben képes

rekonstrualni az adatgytijtés soran nyert, ugynevezett megfigyelt értékeket (VINZI et al. 2010).
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4. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

Kutatdsom eredményeit és azok értékelését az Anyag és modszer fejezethez hasonldan, az
egyes modszerek logikai egymasra épiilése mentén mutatom be. Az egyes alfejezetekben az
¢lelmiszer- és taplalkozastudomanyi szempontoktdl a fogyasztok meglatasain, majd a gyartok
szemszogén at haladva elemeztem az atfogd tanulmany végeredményeit. Mindekozben
folyamatosan szem el6tt tartottam a jogszabalyoknak, el6irdsoknak valé megfeleldség értékelését

is, ezzel biztositva a vasarloi jogok perspektivajabol torténd vizsgalatot.

4.1 Termékkinalat az élelmiszeriizletekben

A kiskereskedelmi tejfol és tejfol-imitatum kindlat vizsgalata soran Osszesen 157 darab
kiilonb6zd kiszerelésii €és zsirtartalmii hagyomdnyos tejfolt, 13 darab kiilonbozd kiszerelésii
laktozmentes tejfolt és 24 darab kiillonb6zo kiszerelésti és zsirtartalmu tejfol-imitatumot talaltam
a boltok polcain (2017 novemberére vonatkoz6 adat). A terméktipus és zsirtartalom szerinti
csoportositast a 11. tdblazat tartalmazza. A hagyomanyos tejfolok esetén 10-25 tomegszazalék
kozotti zsirtartalmu, mig a laktozmentes tipusbol kizarolag 20%-o0s, az imitatumokbol pedig 12%
¢s 20%-os termékek voltak elérheték. A 20% zsirtartalmu tejfol és imitdtum termékek arat
Osszehasonlitva jol latszik (11. tdblazat), hogy hatalmas a kiilonbség: az imitatumok atlagos ara
minddssze 66,96%-a a hagyomanyos termékekének. Habar a 20%-os tejfol-imitatumok atlagara a

12% zsirtartalmu tejf616kénél is alacsonyabb, ebben az esetben nem Vvolt szignifikans a kiilonbség.

11. tablazat: Budapesti élelmiszeriizletekben elérheto tejfol és tejfol-imitatum termékek datlagos

dara (2017 novemberében rogzitett adatok alapjan) (n=194)

Terméktipus Zsirtartalom (m/m%) Darabszam Atlagos ar (Ft/kg)
10 4 939,10
Hagyomanyos tejfol L2 48 662,63
20 99 887,93
25 6 1170,92
Laktézmentes tejfol 20 13 956,63
12 1 397,33

Tejfol-imitatum
20 23 594,55
A 24 darab regisztralt imitatum 10 tejtermék-gyartotol szarmazott. Az Osszetételiiket
tekintve, a tejeredetli sszetevok jellemzden sovany vagy folozott tej voltak, illetve 4 terméknél
tejfehérje-koncentratumot is alkalmaztak a gyartok. Minden termék esetében tejsavbaktérium-
szintenyészettel vagy kultiraval tortént az eldallitas a cimke szerint. Ami a felhasznalt zsiradékot
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illeti, 5 esetben csak a ,,novényi zsir” kifejezés szerepelt az 0sszetevok listajaban, 18 terméken
palmazsir vagy palmaolaj, 1 terméken pedig kokuszzsir volt megjeldlve.

A potencidlisan megtévesztd jellegilk miatt a tejfol-imitdtumok elnevezését, illetve
csomagolasukat, a rajtuk szerepl6 grafikai elemeket is attekintettem. Mindegyik imitatum-termék
elnevezése megfelelt az eldirasoknak, a ,.tej” szot kizardlag az dsszetevok felsorolasanal tiintették
fel. A gyartok igen valtozatos nevekkel illették termékeiket: falusifol, farmfol, frissfol, finomfol,
626101, felfol, kannafol, délibabfol, pusztafol €s napfol termék-megnevezések voltak olvashatok.
A képi megjelenités mar tobb kétséget keltett megfeleloség szempontjabol, mivel 2 terméken
szarvasmarha, 2 terméken tejes/tejszines dézsa, illetve 1 terméken tejeskanna szerepeltek. A 17.
abran egy a fogyasztok szamara feltehetdleg megtévesztd csomagoldsu tejfol-imitditum és

hagyomanyos tejfol parja lathaté példaként.

TEJFOL

207. o
, é‘{‘. @ﬁp

17. abra: Tejfol és tejfol-imitatum termékek
csomagolasanak 6sszehasonlitasa (sajat foto)

A csomagolas kapcsan tovabbi probléma, hogy ha nem is lathato tejre utald grafikai elem,
ugyanannak a gyartonak vagy markanak a tejfol és -imitdtum termékei szinte azonos
csomagolassal és hasonl6 kiszerelésben érhetdk el, minddssze az elnevezés és az 6sszetevok listdja
kiilonbdznek. Ez azonban a megkiilonboztetéshez valdsziniileg nem elegendd, hiszen a cimke csak
akkor képes megfelelden informaciot kozvetiteni, ha azt a fogyasztd elolvassa és helyesen
értelmezi, amely eset egészen ritka (FREWER, VAN TRIJP 2006). A csomagolas, illetve a termék-
kihelyezés megtévesztd voltat a kvalitativ fogyasztdi megkérdezés eredményei alapjadn tovabb

targyalom a kovetkezd alfejezetekben.
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4.2 Analitikai vizsgalatok eredményei

A tejfol-imitatumok élelmiszer- és taplalkozastudomanyi szempontokbol végzett
értékelése, hagyomanyos tejfolokkel vald dsszehasonlitasa a termékek Osszetevdinek, makro- és
mikrotapanyagainak, zsirsav-0sszetételének laboratdériumi méréseken alapul6 vizsgalatanak révén

volt lehetséges.

4.2.1 Makro- és mikrotapanyagok a termékekben

A vizes fazisban oldott fehérjék €és szénhidratok, az asvanyi anyagok (sok forméjaban) és
a vizoldhat6 vitaminok mennyiségére kevéssé van hatéssal a f616z¢és vagy a tejzsir elvalasztasa, ha
a gyarto altal hasznalt technologia megfeleld hatékonysaggal miikodik (CSAPO, VARGANE VISI
2011), ezért az 1. tipusu tejfol-analogok feltételezhetden csaknem azonos mennyiségben
tartalmazzak ezeket a tapanyagokat. Eredményeim megerdsitették ezt, hiszen a fehérje, a
szénhidrat, pontosabban a laktéz — a tej szénhidrattartalma szinte teljes egészében laktdzbol
szarmazik (GUETOUACHE et al. 2014) — és a kalcium mennyisége nem kiilonbozik jelentdsen a
két termékkategoria kozott (4. tablazat). A vizsgalt termékek zsirtartalma megfelel a Magyar
Elelmiszerkonyv tejtermékekre vonatkozé kovetelményeinek, annak ellenére, hogy a tejfdl-
imitaitumok a magyar szabalyozds szerint nem mindsiilnek ,tejterméknek” (Magyar
Elelmiszerkonyv Bizottsaga 2014). Ez fennall a tejsavbaktériumok szamanak esetén is, amelyek
érteke kozott szintén nem volt statisztikai modszerekkel igazolhatd kiilonbség (12. tablazat),
vagyis az 1. tipust imitaitumok e mindségi mutatd tekintetében is megfeleltek a tejfoloket érintd

eloirasoknak.

12. tablazat: Makrotapanyagok, tejsavbaktériumok és kalcium mennyisége a hagyomanyos és

tejfol-imitatum termékekben (N=12)

, Tejfol Tejfol-imitatum ANO\,/A
Altalanos jellemzok eredménye
Atlag Szoras Atlag Szoras F-értek  p-érték

Fehérje (g/100 g) 2,75 0,03 2,62 0,10 4,55 0,10
Laktoz (g/100 g) 31 0,0 3,1 0,1 1,00 0,37
Zsir (g/100 g) 19,7 0,4 20,3 0,5 3,06 0,16
Tejsavbaktérium (TKE/g) 1,1*10*7 0,1*107 1,3*10"7 0,1*10"7 0,76 0,43
Kalcium (mg/kg) 814 60 748 114 0,79 0,43

Megjegyzés: a tizedesjegyek a modszerek eltérd érzékenysége miatt szerepelnek valtozé szammal

A zsirban old6d¢6 vitaminok koziil az A-, D- és E-vitaminok, pontosabban a mintdkban 1évd
all-transz-retinol, kolekalciferol (Dz-vitamin) és alfa-tokoferol vizsgalatara volt lehet6ség. A

tejfol-mintakban az all-transz retinol mennyisége valamelyest meghaladta az imiatumokban 1évét,
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de a tejfol-imitatum mintakban az A-vitamin nem érte el a mennyiségi meghatarozasi hatart egyik
esetben sem (13. tablazat), igy a statisztikai Gsszevetés nem lehetséges. A Ds-vitamin és az a-
tokoferol szintén nem kozelitették meg a mennyiségi meghatarozési hatart sem a tejfol, sem az -
imitatum mintakban, igy érdemben ezek sem hasonlithatok 6ssze. A szakirodalmi adatok alapjan
a két termék kozott e tekintetben jelentds kiilonbségre lehetett szamitani (The Dairy Council 2017),

azonban a mérések alapjan ez nem bizonyosodott be.

13. tablazat: Zsiroldhato vitaminok mennyisége a vizsgalt hagyomdanyos és tejfol-imitatum

tételekben (N=12)

Tejfol Tejfol-imitatum
Vizsgalt vitaminok . ;
Atlag Szoras Atlag Szoras
A-vitamin (all-transz-retinol) i
(mg/100g) 0,27 0,08 <0,2
Dz-vitamin (kolekalciferol) <125 ) <125 i
(ng/kg) ’ ’
E-vitamin (alfa-tokoferol) <10 i <10 i
(mg/kg)

Eredményeim tehat megcéafoltdk HI hipotézisem, amely szerint ,,A tejfol-analogok
kalcium-, zsirban 0ld6do vitamin- és fehérje-tartalma elmarad a tejfolok kalcium-, vitamin- és

fehérje-tartalmaval 6sszevetve.”.

4.2.2 Zsiralap tulajdonsagaival osszefiiggésben lévo jellemzok vizsgadlata

A tejfol és -imitatum termékekben azonositott zsirsavak €s azok mennyiségeit a 14. tablazat
szemlélteti. A tejfol eredményei jOl mutatjak a tejzsir komplex zsirsavisszetételét, mig a tejfol-
imitatumokban 1év6 palmazsir tulajdonsagainak megfelelden ezek a termékek kevésbé valtozatos
zsirsavakat tartalmaznak. Ugyanakkor az imitatumokban a folozott tej-alap miatt  Kis
mennyiségben jelen 1év6 rovid- és hosszl szénlancu zsirsavak (C4-C14 és C19-C24 lanchossz) a
tejzsirra jellemz6k (IZSO et al. 2020). A zsirsav-0sszetétel eredményei azt is megerdsitették, hogy
a cimkén palmazsirként és palmaolajként feltiintetett zsirok a feltételezéseknek megfeleléen
valoban ugyanarra az alapanyagra utalnak, nem a palmazsir kiilonboz6 jellemzdkkel rendelkezd,
mas-mas frakcioira.

Ahogy az a tejzsir €s a palmazsir tulajdonséagai alapjan varhat6 volt, a termékekben 1évo
zsirsavtipusok mennyiségel kozott szignifikans kiilonbség van (15. tablazat). A tejfol és az 1.
tipusu tejfol-imitatum mintdkban a telitett, egyszeresen telitetlen, tobbszordsen telitetlen, omega-
3 és -6, transz-zsirsavak, rovid, kozepes és hosszu szénldncu zsirsavak mennyisége, tovabba a
koleszterin részaranya is jelentdsen eltérnek.
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14. tablazat: Hagyomdnyos és imitdatum tejfol termékek dtlagos zsirsavisszetétele (n=12)

Zsirsavak Tejfol Tejfol-imitatum
Elnevezés Lanchossz ¢s telitetlen Atlag Szorés Atlag Szoras
kotések szama (%) (%) (%) (%)
Vajsav C4:0 3,69 0,25 0,08 0,04
Kapronsav C6:0 2,50 0,14 0,12 0,03
Kaprilsav C8:.0 1,37 0,09 0,07 0,01
Kaprinsav C10:0 2,89 0,16 0,10 0,04
Undecilsav C11:0 0,34 0,04 n.k. -
Laurinsav C12:0 3,58 0,16 0,30 0,06
Tridekansav C13:0 0,12 0,02 0,06 0,01
Mirisztinsav C14:0 11,63 0,34 1,22 0,16
Mirisztolajsav Cl4:1 1,03 0,06 n.k. -
Pentadekansav C15:0 1,21 0,09 0,07 0,02
Palmitinsav C16:0 32,57 0,89 42,16 0,24
Palmitolajsav Cl6:1 2,09 0,21 0,20 0,02
Margarinsav C17:0 0,52 0,02 0,11 0,01
Sztearinsav C18:0 9,47 0,22 4,80 0,16
Olajsav C18:1 20,45 0,89 39,28 0,86
Linolsav C18:2 1,97 0,30 9,31 0,26
Linolénsav C18:3 0,4 0,09 0,21 0,03
Nonadekansav C19:0 0,10 0,01 n.k. -
Arachinsav C20:0 0,13 0,02 0,44 0,14
Eikozapentaénsav C20:5 0,07 0,01 n.k. -
Dihomo-y-linolénsav C20:3 0,09 0,02 n.k. -
Arachidonsav C20:4 0,14 0,03 n.k. -
Eikozénsav C20:1 0,06 0,01 0,12 0,01
Behénsav C22:0 n.k. - 0,06 0,01
Dokozapentaénsav C22:5 0,10 0,01 n.k. -
Lignocerinsav C24:0 0,07 0,01 0,07 0,01
Nervonsav C24:1 0,07 0,01 n.k. -
Egyéb - 3,35 - 1,22 -

N.k.: nem kimutathato

Taplalkozés-¢lettani szempontbdl a zsirsavakat az emészthetdségiik (1), a szervezet

egészséges milkodésének fenntartasaban betoltott szerepiik (2), illetve az egészségiigyi problémak,
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mint példaul a szivkoszortér betegség, cukorbetegség €s egyéb anyagcsere szindromak, magas
vérnyomds ¢és az elhizas kialakuldsanak kockazatdra gyakorolt hatasuk (3) alapjan érdemes

értékelni. A kdvetkezdkben e szempontok mentén vizsgalom a két termék kozotti kiilonbségeket.

15. tdblazat: Zsiralap tulajdonsdgaival dsszefiiggésben 1évo  jellemzok  kiilonbségei a
hagyomadnyos és tejfol-imitatum termékek csoportjai kozétt (n=12)

ANOVA

Zsiralaphoz kapcsolodo Tejfol Tejtol-imitatum eredményei
jellemzok

Atlag Szoras Atlag  Szoras  F-érték  p-érték

feiiestsayaly ) - 0.49 4940 089 125895  <0,001

(9/100 g)
Egys?eresen telitetlen 2337 0.83 3958 0.90 522 27 0001
zsirsavak (g/100 g)

Tobbszorosen telitetlen 2 65 0.27 950 0.9 01359 0,001
zsirsavak (g/100 g) : : , , , :
Omega-3 zsirsavak

(@100g) 240 0,10 0,21 003 1239 0,024

Omega-6 zsirsavak 217 0.29 931 0.26 082 40 0001
(9/100 9)
Transz-zsirsavak

(g100g) 2% 0,07 027 006 50,84 0,002

Rovid lancu zsirsavak 6.19 0.39 0.20 0,09 680,54 <0001
(9/100 9)

Kozepes lancu zsirsavak 8.30 0.43 053 0.17 877 45 <0001
(9/100 9)

Hosszu lancu zsirsavak 82.17 0.81 98,04 162 238,65 <0001
(9/100 9)
Koleszterin

(mg/to0g) %% 21 49 12 709,78  <0,001

4.2.2.1 Telitett zsirsavak mennyisége a vizsgalt termékcsoportokban
A tejfolben a telitett zsirsavak dominalnak, mig az analdg termékben a telitett és telitetlen
zsirsavak ardnya kiegyensulyozottabb. A telitett zsirsavak felszivodasa kevésbé hatékony,
rdadasul jobban novelik a sziv- és érrendszeri betegségek kialakuldsanak kockézatit, mint a
telitetlen zsirsavak (RAMIREZ et al. 2001, STEIJNS 2008), emellett hozzajarulnak az elhizas és
egyes metabolikus szindrémak kialakuldsdhoz (EBRINGER et al. 2008). A WHO (Egészségiigyi
Vilagszervezet) hivatalos ajanlasa szerint (Egészségiigyl Vilagszervezet 2018) az étkezésben,
étrendiink megvalasztasaban a telitett zsirsavak bevitelének csokkentésére vald torekvés fontos
szempont, amelyre a tejtermékek novényi zsirokkal késziilt analdgjai alkalmasak lehetnek.
Ugyanakkor szamos tanulméany kimutatta, hogy a tejzsirban 1év6 rovid és kozepes lancu telitett
zsirsavak pozitiv hatassal vannak az emberi egészségre. Példaul a vajsav (C4:0) antikarcinogén
hatasu, a kaprilsav (C8:0), kaprinsav (C10:0) és a laurinsav (C12:0) antiviralis aktivitassal
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rendelkezik. Ezenkiviil a tejzsir 12 legnagyobb mennyiségben el6forduld telitett zsirsava koziil
csupan harom (a laurinsav (C12:0), a mirisztinsav (14:0) és palmitinsav (16:0)) hozhato
Osszefliggésbe a vérplazma koleszterinszintjének novelésével (EBRINGER et al. 2008).

Az emészthetdséggel kapcsolatban a szénlanc hossza szintén befolyasolo tényezd — minél
hosszabb a szénlanc, annal nehezebben szivodik fel a zsirsav a bélben (RAMIREZ et al. 2001). A
tejfol-analdg mintakban talalhatd palmazsir miatt a benniik 1év6 zsirsavak tobbsége (98%) hosszl
lanct, a kdzepes €s a rovid szénlanch zsirsavak pedig valdsziniileg a kis mennyiségii tejzsirbol

szarmaznak, amely a sovany tej miatt van jelen.

4.2.2.2 Telitetlen zsirsavak mennyisége a hagyomanyos és imitatum termékekben

A tejfolok kevesebb omega-6 és tobb omega-3 zsirsavat tartalmaznak, mint az 1. tipust
tejfol-imitatumok, azonban mindkét termékkategdriaban az omega-6 zsirsavak voltak talsulyban
az omega-3 zsirsavakhoz képest (15. tdblazat), megoszlasuk mindkét esetben tavol esik az ideélis
4:1 aranytol (SIMOPOULOS 2002). A modern étrendben az omega-6 zsirsavakban gazdag
zsiradékok fogyasztdsa tulsdgosan magas, ami jelentésen ndveli a sziv- és érrendszeri
megbetegedések, az autoimmun betegségek ¢és akar rakos megbetegedések kialakulasanak
kockazatat is (SIMOPOULOS 2010). Az imitatum termékek esetében omega-3 zsirsavakban
gazdag olajok (példaul repceolaj, szdja- vagy lenmagolaj) adagolasa lehet megoldas, mikozben a
hagyomanyos tejtermékeknél a szarvasmarhak megfeleld takarmanyozasa szintén hozzajarulhat a
jobb egyensuly létrehozasahoz (NGUYEN et al. 2019).

Az izomerizmus egy masik fontos kérdés a telitetlen zsirsavak szempontjabol: a
tejfolmintak zsirfazisa tobb mint 2% transz-zsirsavat tartalmazott, amely a tejzsirban jelenlévd, a
benddben természetesen keletkezd transz-zsirsavaknak tulajdonithato. A tejfol-imitatumokban a
transz-zsirsavak aranya 0,5% alatt volt (15. tdblazat). Ez a mennyiség valoszintlileg a tejbazisbol
szarmazik, mivel a palmazsir nem igényel hidrogénezést ahhoz, hogy a tejzsirt megfeleléen
helyettesiteni tudja (MARANGONI et al. 2017). Ezt megerdsitette az a tény is, hogy elaidinsav
nem volt detektalhat6 az imitditumokban, amelynek jelenléte utalna a hidrogénezésre. Ahogy arrél
az Irodalmi attekintés fejezetben mar szo esett, egyeldre nem bizonyitott, hogy a természetesen
keletkezd transz-zsirsavak ugyanolyan karosak lennének, mint a mesterséges modon eldallitott
formaik. A két tipus megkiilonboztetésére szamos orszag vezetett be mennyiségi korlatozast — a
hidrogénezésbdl szdrmazd transz-szirsavak ¢élelmiszerekben megengedett mennyiségét
jogszabalyokban fektetik le, mig a természetes eredetli transz-zsirsavakra nem vonatkozik ilyen

kikotés (ZUCHOWSKA-GRZYWACZ, KOWALSKA 2019).
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4.2.2.3 Koleszterin-tartalom kiilonbségei a két termékcsoport kozott

Az alacsony koleszterin-tartalom a tejfol-imitatumok egyik eldnyeként tarthaté szamon,
amelyet eredményeink is megerdsitettek: a benniik talalhato koleszterin mennyisége koriilbeliil
nyolcad része a tejfolben mértnek (15. tdblazat). Az imitatumban jelen 1évo 49 = 12 mg/100 g
koleszterin feltehetden a sovany tej minimalis tejzsir-tartalméabol ered, mivel a novényi zsirok
elhanyagolhaté mennyiségii koleszterint tartalmaznak (OKPUZOR et al. 2009).

A koleszterin atlagos napi bevitelének fényében, amely hozzavetdlegesen
260—-290 mg/nap (MORTON et al. 1995, SU et al. 2015, XU et al. 2018), és az ajanlott szintet
figyelembe véve, amely megkozelitéleg 200-300 mg/nap (KANTER et al. 2012), szivbetegnek
200 mg/nap (Magyar Dietetikusok Orszagos Szovetsége 2014), az étkezések soran a hagyomanyos
tejfol 1. tipus tejfol-imitdtummal torténd kivaltasa révén hatékonyan csokkenthetd a koleszterin-
bevitel. Ez alapjan H2 hipotézisem bizonyitast nyert (,,A tejfol-analogok dsszetétele kedvezdbb a

magas koleszterin-szinttel rendelkez6k szamara.”).

Megallapitasaim szerint tehat a tejfol €s az 1. tipust imitdtumok kozott nem volt
szignifikans kiilonbség a fehérje-, laktoz-, zsir-, tejsavbaktérium- és kalcium-tartalomban, illetve
a zsirban oldod6 vitaminok mennyiségének eltérései statisztikai szempontbdl nem voltak
igazolhatok. A zsirtartalom Osszetételének elemzése azonban ramutatott, hogy az imitatumokban
kevesebb a telitett és transz-zsirsavak, illetve a koleszterin mennyisége, emiatt pedig fogyasztasuk
elényds lehet a sziv- és érrendszeri problémakkal rendelkezéknek (WILLETT 2012).
Megjegyzendd, hogy a két terméktipus emészthetdsége viszont eltérd lehet, mivel a hagyomanyos
tejfolok a tejzsir révén rovid és kozepes szénlanct zsirsavakban gazdagok, amely a szervezetben
jobb felszivodast biztosit. Ugyanakkor egyik termék sem rendelkezett idealis omega-6 és omega-
3 zsirsav-arannyal: a tejfolok 5,43:1, mig az 1. tipusu tejfol-imitatumok ezeket az sszetevoket
44,33:1 megoszlasban tartalmaztak.

Ezek alapjan egyértelmiivé valt, hogy a tejfol-imitdtumok Osszetételének eldnydsebbé
tétele taplalkozastudomanyi szempontbol indokolt lehet, bar az 1. tipust imitatumok ¢&s
hagyomanyos tejfolok Osszehasonlitdsa nem utalt kiugré (sem pozitiv, sem negativ iranyl)

mindségbeli kiilonbségekre.
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4.3 Kvantitativ fogyasztoi megkérdezés eredményei
A kvantitativ fogyasztéi megkérdezés kivaloan alkalmas volt arra, hogy megismerjem a
fogyasztok tejfol- (€s tejtermék-) imitatumokrol alkotott véleményét, illetve altalanos képet kapjak

a magyar lakossag e témat érintd tudasarol, hozzaallasardl, tapasztalatairol.

4.3.1 A megkérdezettek tejtermék-imitatumokra vonatkozo tuddsa, vasarlasi szokdsa és véleménye

A nagyelemszaml fogyasztoi vizsgalat eredményei szerint a megkérdezettek 51,13%-a
hallott mar a tejtermék-imitatumokrol vagy -analogokrdl a felmérést megel6zden is. Legtobbjiik
(59,93%) ezeket a termékeket a teljes mértékben novényi eredetii anyagokbdl késziilt
helyettesitokkel tarsitottak, csupan a valaszadok 35,21%-a azonositotta 6ket olyan tejeredetli
¢lelmiszerekként, amelyekben a tejzsirt ndvényi zsirral véltottdk ki. Ez bizonyitotta, hogy H3
hipotézisem megallja a helyét (,,A tejtermék-analdogokat a fogyasztok leginkabb tej eredetii
Osszetevot nem tartalmazo, kizardlag novényi eredetli Osszetevokbol alld  termékként
azonositjak.”). 33,22%-uk gondolta Ggy, hogy a tejtermék fehérjetartalmat potoljak massal, mig a
tej cukortartalmanak helyettesitését a megkérdezettek 27,30%-a jelolte meg. Informacidik
forrasaként 46,22% az internetet emlitette, 35,21% a barataitdl vagy csaladjatol halott ezekrdl a
termékekrol. Ezeknél joval kevesebben tajékozddtak a témaban a hagyomanyos média csatornain
keresztiil (televizid: 27,86%, nyomtatott sajto: 18,79%, radio: 11,45%).

Kérdéivem tartalmazott a tejtermék-imitatumokhoz fiz6d6 ismeretek felmérése kapcsan
egy rovid Igaz/Hamis allitassort. Ennek eredményeit a 17. és 18. dbra mutatja be. A legtobb helyes
valaszt a tejtermékek ,,mérgez6é” tulajdonsagardl jelolték meg a megkérdezettek, a legkevesebben

pedig a n6vényi zsirok koleszterin-tartalmarol szolo allitast értékelték megfelelden.

A tejfol-imitatumokban a tejzsirt
novényi zsirral helyettesitik 86,47% -

Novényi eredetli zsirok nem

- (v)

tartalmaznak koleszterint BAP _

A tejfol-imitatumok egyben

J4 . ()

akiSmentesk i g e

A tejfol-imitatum a tejfol hamisitasaval

117 r D)

o emék s1a00 L

A tejtermékek mérgezok az emberi
erverecsmin R

mIGAZ ®HAMIS 0% 20% 40% 60% 80% 100%

17. abra: Az imitatumokkal, tejtermékekkel kapcsolatos Igaz/Hamis dllitasokra adott valaszok
aranya
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Ez valosziniileg annak tudhato be, hogy az emberek tobbsége rendelkezik az ¢lelmiszerek terén
egy bizonyos alaptudassal, azonban az emeltebb szintli kérdésekkel mar kevesen vannak tisztaban
(SUTH et al. 2018). Erdekes médon, annak ellenére, hogy a valaszadok 86,47%-a (18. abra) tudta,
hogy a tejfol-imitdtumokban a tejzsirt ndvényi zsirokkal helyettesitik, 31,16% vélte ugy, hogy a
tejfol-imitatum a tejfol hamisitasaval eldallitott termék, vagyis feltehetdleg ezek a valaszadok a

helyettesitést illegélis tevékenységnek tekintik.

A tejtermékek mérgezok az emberi
szervezet szamara (Hamis)

A tejfol-imitatumokban a tejzsirt ndvényi
zsirral helyettesitik (Igaz)

A tejfol-imitatum a tejfol hamisitasaval
eléallitott termék (Hamis)

A tejfol-imitatumok egyben laktozmentesek
is (Hamis)

Novényi eredetli zsirok nem tartalmaznak
koleszterint (Igaz)

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

18. dbra: Helyes valaszok aranya az imitatumokkal, tejtermékekkel kapcsolatos
Igaz/Hamis kérdéseknél

A felmérés soran egy teljes szekcidt a korabbi imitdtum-vasarlasi tapasztalatok
vizsgalatanak szenteltem (M2 melléklet). Ebben a részben a valaszadokat arrol kérdeztem, hogy
vasaroltak-e mar valaha tejfol-imitatum termékeket, és amennyiben igen, azt szandékosan vagy
véletleniil tették. A résztvevok tobb mint fele (59,69%) vasarolt ilyen termékeket, am a vasarlasok
csak 30,24%-a volt céltudatos. A tovabbi kérdésekbdl kideriilt, hogy a nem szandékos vasarlasok
6 okai a kovetkezok voltak: a tejfol és a tejfol-imitatum termékek csomagolasa nagyon hasonlit a
hagyomanyos tejfolokéhez (34,50%), az imitatumok a tejfolok mellett kapnak helyet az tizletek
polcain (27,89%), tovabba 7,37% szamara az alacsonyabb ar annyira vonzo volt, hogy nem vették
figyelembe a termék jellegét (19. dbra). Habar a gyakorisagok alapjan felallithaté egy sorrend a
potencialisan megtévesztd tényezok kozott, valdjaban valosziniileg mindharom emlitett tényezo
(azonos megjelenés, félrevezetd kihelyezés és alacsony ar) egyidejiileg jarul hozza a véletlen
vasarlasokhoz. Mindez megerdsiti H4 A) és B) hipotézisem relevanciajat, amely szerint ,,A
fogyasztok tobbsége nem tudatosan vasarol tejfol-analogot, B) a termékek megjelenése ¢€s

kihelyezése miatt esik rajuk a valasztasuk.”.
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A tejfol-imitatum véletlenszerli vasarlasa a legtobb esetben bosszusagot okozott a
fogyasztoknak (51,93%). A véletleniil vasarlo valaszadok 45,8%-at nem érdekelte kiilondsebben,

mikor észrevette, hogy nem hagyomanyos tejfolt vett, és csak 2,3% kedvelte meg az imitatum

terméket az elfogyasztast kovetden.

Eléfordult mar, hogy tejfél-imitatumot vdsdroltam.

Szdndékosan
vasaroltam.

30,24%

Véletleniil vasaroltam.

69,76%

...a tejfélhéz hasonlé

...mert a tejfolok mellé
csomagoldsa miatt.

volt kihelyezve.

49,46% 39,98%

...z ara miatt.

19. dbra: Tejfol-imitatumok véletlen vasarlasa mogott allo okok a kvantitativ
fogyasztoi megkérdezés alapjan

A valaszadok 44,68%-a szerint a tejfol-imitdtumok megtévesztok, 24,69% szerint jo
alternativat jelentenek a tejfol helyett, 18,91% véleménye viszont megerdsitette azt a tényt, hogy
két kiilonboz6é termékkategoriarol van szd, vagyis ,,Nem hasonlithatok Ossze egymassal”. A
megkérdezettek 2,83%-a a szabadszoveges ,,Egyéb” valaszlehetdségnél fejtette ki, mit gondol. A
tejfol-imitatumokat illetd megjegyzések kozott szerepelt példaul, hogy ,.felhaborito” és
,botranyos”, mig tobb résztvevd elismerte, hogy nem élvezi a tejfol-imitdtumok izét, vagy csak

kényszerhelyzetben valasztjak oket. A 20. abra a szoveges valaszok kategorizalasbol szarmazo

eredményeket szemlélteti.

Nincs kiilonbség a termékek ize kozott
= Nem fogyaszt tejterméket
= Felhaborodott
= Kényszerhelyzetben megfeleld termékek

= Negativan itélik meg az izét

m Egyéb (nem érkezett szoveges valasz)

20. dbra: A résztvevok tejtermék-imitatumokrol alkotott egyéb véleményének kategorizalasa
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A termékek megitélése kapcsolatban all a fogyasztok tejtermék-imitatumokhoz ftiz6do
tudasaval: az Igaz/Hamis szekcid alapjan képzett tudaspontok szerint szignifikans kiilonbség
(x>=16,52; df=2; p<0,001) volt azok kozott, akik megtévesztonek jeldlték a tejtermék-
imitatumokat. A 16. tablazatban szerepld tudas és vélemény szerinti csoportositas jol mutatja,
hogy a magasabb szintii ismeretekkel rendelkez6k koziil kevesebben gondoltak félrevezetonek az
ilyen jellegli élelmiszereket. Ez HS hipotézisem A) és B) részét is igazolja (,,Az ¢élelmiszerekkel
kapcsolatos tudasszint befolydsolja a fogyasztok tejfol-analogokhoz fiiz6d6 véleményét,
hozzaallasat. A magasabb tudasszinttel rendelkezd fogyasztok pozitivabban itélik meg e

termékkategoriat.”).

16. tablazat: A tejtermék-imitatumok megitélése a megkérdezettek tudasszintje szerint (a szamok

mellett szereplé betiik az u-proba eredményét jelolik) (n=768)

Tejtermék-imitatumokkal Megtéveszté %o (f0)
kapcsolatos tudas szintje Igen (%, 16) Nem (%, &)

Alacsonyabb szintli tudas  2,87% 222 3,39% 262 6,25% 48
Kozepes szintli tudas  27,47% 211° 20,70% 1592 48,18% 370
Magasabb szintii tudds  19,14% 147° 26,43% 2032 45 57% 350
Osszesen  49,48% 380 50,52% 388 100,00% 768

Osszesen % (6)

Ahogy azt mar a szakirodalom megéllapitasaibol és az eddigi eredményekbdl is lathatod
volt, a tejtermékek ara jelentdsen befolyasolja a termékvalasztast (SHETH et al. 1991,
RAHNAMA, RAJABPOUR 2017). A kvalitativ felmérés termékfejlesztéssel foglalkozo
kérdéseinek megalapozasahoz ezért azt is vizsgaltam, hogy milyen 6sszeget dldoznanak a vasarlok
egy kisebb pohar (175 g) tejfolért és tejfol-imitatumeért. 175 gramm 20% zsirtartalmu tejfolért
atlagosan 181,73 Ft-ot, ugyanennyi €s ilyen zsirtartalommal rendelkezd tejfol-imitatumért 102,44
Ft-ot fizetnének legfeljebb a valaszadok, illetve 55,28% soha nem vésarolna tejfol-imitatumot
allitasa szerint.

Ezeket az 0sszegeket 1 kilogrammra atszdmitva konnyedén dsszehasonlithato a termékek
valos ara és a potencialis fogyasztok fizetési hajlanddsdga (a termékkinalat felmérése és a
kvantitativ fogyasztoi megkérdezés ugyanabban az idészakban, 2017 novemberében zajlottak, igy
az id6északos ar-ingadozés nem befolyasolja az Osszehasonlitast). Habar a 20% zsirtartalmu
tejfolok kilogrammonkénti atlagos ara 887,93 Ft volt, a valaszaddk 1038,46 Ft-ot is szanndnak a
termékre. A tejfol-imitatumok esetén forditott a helyzet: az 594,55 Ft/kg atlagarral szemben
csupan 585,37 Ft-ot aldoznanak rajuk. Ez feltehetdleg arra vezethetd vissza, hogy az imitdtumok

mindségét a tejfolnél joval alacsonyabbnak itélik meg a vasarlok, illetve alapvetd elvaras veliik
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szemben, hogy alacsony Osszegért beszerezheték legyenek. A tejfol-imitatumokhoz fliz6d6
fogyasztdi elvarasokat a kvalitativ megkérdezéses vizsgalat eredményi részletezik egy késobbi

fejezetben.

Szeretem a tejfolt, tejfolos ételeket b 402

Sokféle ételhez hasznalok tejfolt b 3,64

Ha tehetem, hazi készitésii, hazias jellegii tejfolt
vasarolok

Sajat tapasztalatom szerint a tejfol-imitatumok silany
mindségl termékek

Tapasztalatom szerint nincs érzékelhetd kiilonbség
tejfolok és tejfol-imitatumok kozott

A tejfol-imitatumok ara kedvezoébb, ezért eléfordul,
hogy tejfol helyett ezekre esik a valasztasom

Egészségiigyi okok miatt (pl. diéta, betegség)
kifejezetten a tejfol-imitdtumot részesitem eldnyben

00 05 10 15 20 25 30 3,5 40 45 50 55

21. dbra: Attitiid-skdlas valaszok értékelése (1-t6l 5-ig tarto skala, a magasabb érték
magasabb fokii egyetértést jelent)

A Likert-skalat alkalmazo kérdések alapjan a megkérdezettek tobbsége szereti a tejfolt és
az azt tartalmazo ételeket és az ételek elkészitéséhez is gyakran hasznaljak a terméket (4,02 és
3,64 atlag értékek az 1-t61 5-ig tartd skalan), tovabba a hazias jellegii tejfol valasztasahoz is inkabb
pozitiv attitlildok fliz6dnek — ahogyan ez a 21. abran lathato. A tejfol-imitatumok kapcsan szerzett
tapasztalatokat értékeld allitasokhoz minden esetben 3,00 alatti atlag értékeket tarsitottak a
véalaszadok. Ennek oka nem egyértelmilen a termékek negativ megitélése, mivel sajat

tapasztalatok, benyomasok hidnydban is sokszor egyszerlien alacsonyabb pontszdmot jeldlnek

meg a valaszadok.

4.3.2 Utelemzés PLS-SEM modszerrel

A 10. tdblazatban bemutatott valtozok kozott fennalld kapcesolatok vizsgalatdhoz, modell
felallitaisahoz ttelemzést végeztem a 3. Anyag ¢és modszer cimi fejezetben részletezett
paraméterek szerint. A kapott modell grafikus dbrazolasat a 22. abra szemlé¢lteti.

Az elemzés moddszertananak leirasanal mar sz6 esett arrdl, hogy a strukturalis egyenlet

modellezés két eljarast 6tvoz: 1) az indikator valtozokat faktoranalizissel vizsgalja — a megfigyelt
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(indikator vagy magyaraz6) valtozokbol €s a beldliik képzett latens konstrukciokbol épiil fel a
kiilsé modell, és 2) a kialakitott latens valtozok kozotti kapcsolatokat regresszid analizis
segitségével értékeli és tanulmanyozza a modell prediktiv képességét — ez alkotja a belsé modellt.

Els6 1épésben a kiils6 modell mutatoit, annak megfelel0ségét értékeltem, ezt koveti a belsé modell

elemzése.
vio | | vi1 viz | | vi3
V7
@ 0.546%*
V6
0.121** -0.084%*
V5 V14
0.070* 0.023
va V15
0.432** 0.123%*
: V16
0.950%* @ V8 Vo @
V17
Vi V2 V3 *p<0.05
** 5 <0.01

22. dbra: Tejfol-imitatumok vasarldsi hajlandosdagat meghatdrozo tényezok (a nyilak
vastagsdaga a struktirak kozotti kapcsolat erdsségét jelzi) (IZSO et al. 2019)

4.3.2.1 Kiilsé modell értékelése

A latens konstrukciokat felépitd megfigyelt valtozok reflektiv modell kialakitasara
alkalmasak, tekintettel a valtozok kozott fennalld korrelaciora. A kiilsé modell értékelésének ezért
fontos szempontja a latens struktardk és az dket felépitd tényezok megbizhatosaganak ellendrzése,
amely az indikatortényezdk kozti korrelaciok vizsgalatat veszi alapul. Ehhez a latens valtozokat
az osszetétel-megbizhatosagi mutatd szerint sziikséges értékelni, a konvergenciajukat pedig az
atlagos kivonatolt variancia és a megfigyelt valtozok standardizalt faktorsulya mentén lehetséges

ellendrizni (HAIR et al. 2009). A harom mutat6t a 17. tdblazat prezentalja.
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17. tablazat: A latens konstrukciok és indikatorvaltozok megbizhatosaga a tejfol-imitatumok

szandékos vasarlasdra hato tényezék modelljében (n=1000)

: Osszetétel- Atlagos o
L'a tens, megbizhatésagi kivongtolt Megfigyelt valtozé Standard}zalt
valtozé . S faktorsuly

mutato variancia
AR 1,000 1,000

V1: Altalaban minden élelmiszer esetén 1,000
elészor az arat nézem meg

ERTEK 0,882 0,789
V2:  Tapasztalatom  szerint  nincs 0,856
érzékelhetd kiilonbség tejfolok és tejfol-
imitatumok kozott
V3: A tejfol-imitatumok ara kedvezdbb, 0,920
ezért eléfordul, hogy tejfol helyett ezekre
esik a valasztasom

FOZES 0,828 0,711
V4: Rendszeresen f6zok sajat magam és a 0,951
csaladom részére
V5: Szeretek a konyhaban uj dolgokat 0,720
kiprobalni

TUDAS 0,725 0,569
V6: Tejtermékkel ¢és -imitadtumokkal 0,713
kapcsolatos Igaz/Hamis allitasokra adott
helyes valaszok szama
V7: A tejtermék-imitatumokban a tejzsirt 0,793
helyettesitik mas anyagokkal

VASAR 0,814 0,686
V8: Eléfordult mar, hogy tejfol- 0,810
imitatumot vasaroltam
V9: Eldfordulhat, hogy vasarolnék a 0,847
jovoben tejfol-imitatumot

TUDAT 0,816 0,686
V10: Alaposan elolvasom a termék 0,868
cimkéjét
V11: Tudatosan valasztok markat, gyartot, 0,791
ha élelmiszerrdl van szo

TAPL 0,865 0,762

V12: Odafigyelek a taplalkozasomra 0,858
V13: Erdekel az egészséges taplalkozas 0,887
ERZEK 0,737 0,584

V14: Jobban kedvelem a tejfol- 0,795
imitatumok izét
V15: Jobban kedvelem a tejfol- 0,732
imitatumok allagat

TEJFOL 0,945 0,896
V16: Szeretem a tejfol, tejfolos ételeket 0,945
V17: Sokféle ételhez hasznalok tejfolt 0,948
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Egy latens konstrukcio Osszetétel-megbizhatosagi mutatdja akkor elfogadhatd, ha 0,70-
0,95 ko6zé esik (NUNNALLY, BERNSTEIN 1994, ROSSITER 2002, HAIR et al. 2017). Annak
ellenére, hogy az 1-hez kozelitd értékek a jobb megbizhatosdgot mutatjak, a 0,95-nél magasabb
értéket elérd konstrukcid redundéns megfigyelt valtozokbol all 6ssze, amely miatt latens struktira
képzésére e valtozok nem tekinthetok alkalmasaknak (ROSSITER 2002). A fogyasztok tejfol-
imitatumokkal szembeni vasarlasi hajlandésagat bemutaté modelljében minden latens struktura
Osszetétel-megbizhatosagi mutatojanak értékei megfeleltek a kovetelményeknek, hiszen 0,725 és
0,945 kozotti intervallumban mozogtak (17. tablazat) — kivételt képez ez alol az egytényezds ar-
érzékenységet reprezentalod latens valtozo, amely esetben sem ez a mutatd, sem az atlagos
kivonatolt variancia nem értelmezheto.

A szakirodalom kdvetelményei szerint az atlagos kivonatolt variancia értékeinek 0,5 felett
kell lennitik (HENSELER et al. 2009), mig a standardizalt faktorstilyoknak a 0,708 értéket kell
meghaladniuk (WONG 2016) ahhoz, hogy megfigyelt valtozok és a beldliik kialakitott struktirak
kozotti korrelaciot megfelelonek tekinthessiik. A 17. tablazat alapjan jol latszik, hogy minden
kialakitott latens valtozd ¢és az Oket felépitd indikatortényezdk is eleget tesznek mindkét

,hatarértéknek”.

18. tdblazat: Diszkriminancia-érvényesség a Fornell-Larcker teszt alapjan a tejfol-imitatumok
szandékos vasarlasdra hato tényezék modelljében (az dtlagos kivonatolt variancia négyzetgyok

értékei vastagon szedve) (n=1000)

VI;fttOeZ‘:)sk AR  ERTEK FOZES TUDAS VASAR TUDAT TAPL ERZEK TEJFOL
AR 1,000

ERTEK 0,254 0,888

FOZES 0,078 0,061 0,843

TUDAS -0,044 0,016 0,077 0,754

VASAR 0,163 0,448 0,108 0,136 0,828

TUDAT -0001  -0,075 0,269 0,054  -0,086 0,830

TAPL 0,036 0,006 0,317 0,037  -0,029 0546 0873

ERZEK -0,010 0,013 0,004 = -0,017 0,018 0,055 0,067 0,764
TEJFOL 0,134 0,031 0,206 0,058 0,154 0,037 0,001  -0,030 0,946

A kiils6 modell validalasi folyamatanak része a diszkriminancia érvényességének
értékelése, amely soran azt biraljuk, hogy a kialakitott latens valtozok megfelelden kiillonbéznek-
e egymastol (SZABO-BODI 2018) - erre a Fornell-Larcker teszt alkalmazhaté (FORNELL,
LARCKER 1981, HAIR et al. 2011). Modellem esetében minden latens valtozo atlagos kivonatolt
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varianciajanak négyzetgyoke nagyobb a mas konstrukcidokkal szemben mutatott korrelacional (18.

tablazat), vagyis e tekintetben is teljesiti az elvarasokat.

A kiils6 modell megfeleldségének tovabbi értékelésére hasznalhatdo a standardizalt
rezidualis négyzetes kozépérték (SRMR). Az SRMR érték a telitett modellre 0,072 volt, amely
elfogadhat¢ illeszkedést jelez, mivel a HU és BENTLER (1999) altal maximalisnak meghatarozott
0,08-as érték alatt van.

A kiilsé modellbe tartozé latens valtozok és az azokat alkotd megfigyelt valtozok
megfeleldségét az SPSS segitségével végzett kategorikus fokomponens-analizis (CATPCA) is

megerdsitette, amely eredményeit az M5 melléklet tartalmazza.

4.3.2.2 Bels6 modell értékelése

A bels6é modell 6sszefiiggéseit, vagyis a latens konstrukciok kozotti kapcsolatokat, illetve
a teljes modell prediktiv érvényességét az uUtegyiitthatok (P), a t-értékek, a determinacios
egyiitthat6 (R?), és a prediktiv relevancia mutatéjanak (Q?) értékelése alapjan ajanlott vizsgalni.

A latens konstrukcidk kozotti kapesolatok utegyiitthatoéit, a kapott t-értékeket és a hozzajuk
tartozd p-értékeket a 19. tablazat mutatja be. Az tutvonalakat, vagyis a tényezOk kozotti
kapcsolatokat jellemzé P Utegyiitthato minél kozelebb van a +1 értékhez, annal erésebb a
strukturak kozotti kapesolat (MANFRIN et al. 2019). A kapcsolatok szignifikanciajat az empirikus
t-érték jelzi: amennyiben az empirikus t-érték nagyobb vagy egyenlé 1,96-nal (5%-0s
szignifikancia szinten), akkor az adott utvonal szignifikansnak tekintheté (HAIR et al. 2017).
Megjegyzendd, hogy 1%-0s szignifikancia szinten 2,57-et meghalado t-érték esetén nyilvanithato
egy utvonal szignifikansnak (HAIR et al. 2014).

A legszorosabb kapcsolat a taplalkozasi tudatossag és a tudatos termékvalasztas
konstrukciéi (TAPL — TUDAT) kozott, tovabba a tapasztalatokon alapul6 észlelt ar-érték arany és
a tejfol-imitatumok iranti vasarlasi hajlandosag (ERTEK — VASAR) kozétt figyelhetd meg (19.
tablazat). A Student-féle t-teszt eredményei alapjan mindkét kapcsolat szignifikans volt
(p<0,001). Az arérzékenység (AR) és az ERTEK latens konstrukciok kozotti utvonal P
koefficiense szintén a legmagasabb értékek kozott volt amellett, hogy a kapcsolat szignifikdnsnak
is bizonyult. A tejfol-imitatumok érzékszervi tulajdonsagainak preferenciajat magaba foglald
ERZEK latens valtozon kiviil az Gsszes tobbi struktira szignifikins kapcsolatot mutatott a
vasarlasi hajlandosaggal (19. tablazat).

A szignifikans kapcsolatok t-értékeit tekintve kizarolag a FOZES — VASAR 6sszefiiggés
nem érte el az 1%-os szignifikancia szintet jel6l 2,57 t-értéket. Erdekes, hogy a tudatos
termékvalasztas (TUDAT) negativ irdnyu kapcsolatban all a vasarlasi hajlanddsaggal, vagyis azok

a vasarlok, akik altalaban elolvassdk a termékek cimkéjét, kisebb eséllyel valasztanak tejfol-
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imitatumot. Ez alapjan, ha a fogyasztd kozvetleniil a kosarba helyezés el6tt jon ra, hogy a termék
valdjaban nem tejfol, akkor nagyobb valdszintliséggel hagyja a terméket a polcon. Ez azt sugallja,
hogy pozitiv irdnyban befolydsolja a vasarlasi hajlandésagot, hogy ha a fogyaszté mar a vasarlas
elott rendelkezik informacioval az imitatumokrol, ezzel ellentétben, ha csak a polc elott allva

szembesiil a termékek jellegével, akkor bizalmatlanabb lesz a termékkel szemben.

19. tablazat: A vasarlasi hajlandosagot meghatarozo modell latens konstrukcioi kozott fennallo

utvonalak jellemzése és a hatdasuk nagysdaga (n=1000)

Utvonal Utegyiitthat6 t-érték p-érték f2
AR - ERTEK 0,254 8,303 <0,001 0,069
ERTEK - VASAR 0,432 17,496 <0,001 0,243
FOZES - VASAR 0,070 2,514 0,012 0,006
TUDAS - VASAR 0,121 4,376 <0,001 0,019
TUDAT - VASAR -0,084 2,977 0,003 0,009
TAPL - TUDAT 0,546 20,884 <0,001 0,424
ERZEK - VASAR 0,023 0,632 0,528 0,001
TEJFOL - VASAR 0,123 4,344 <0,001 0,019

A 19. tiblazatban feltiintettem a hatasok mértékét, nagysagat mutatdé Cohen-féle f2
értékeket is minden feltételezett kapcsolati utvonal esetén. COHEN ajanlésa szerint (1988) a
hatasokat gyengének tekinthetjiik 0,02 f* érték, kozepesnek 0,15 2 érték, mig erdsnek 0,35 2 érték
felett. A szignifikancia ellenére a legtdbb dsszefiiggés az 12 értéke szerint meglehetdsen gyengének
mutatkozott. EbbSl a szempontbdl két utvonalat tekinthetiink kiemelkedének: az ERTEK
konstrukcio kozepes hatassal rendelkezik a VASAR célvaltozora, mig a TAPL valtozo erds
befolyassal bir a TUDAT struktirara. A hatasok mértéke tulajdonképpen jol tiikkrozi a Student-féle
t-értékek és az utegyiitthatok nagysagat. Mindent egybevetve, az ERTEK, a TUDAS és a TEJFOL
latens valtozok voltak a legmeghatirozobb elemek a felallitott modellben. Ez az eredmény
osszhangban all STAVKOVA és munkatarsainak (2008) meglatasaival, akik 10-pontos skaldn
vizsgaltak egyes tényezOk hatasat a vasarlasi szokasokra.

Eredményeim alapjén tehat a tejfol-imitadtumok vésarlasat a leginkabb az ar-érték arany
észlelése, az imitatumokkal kapcsolatos tudas szintje befolyasolja, illetve meghataroz6, hogy a
fogyasztd mennyire szereti a tejfolt. A TUDAS latens valtozé modellben elfoglalt szerepe tovabba
megerdsiti HS hipotézisem igazolasat, mig az AR és ERTEK valtozok H6 hipotézisem tamasztjak
ala (,,Az arérzékeny fogyasztok tudatosan valasztanak tejfol-analogot, a tejfol helyettesitd

termékeként.”).
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A felallitott modell determinécids egyiitthatoit (R? és korrigalt R? mutatok), amelyek a
kiils6 konstrukciok belsé konstrukcidk iranyaba mutatott magyarazoerejét jellemzik a 20. tablazat
részletezi. A VASAR célvaltozé esetében 0,240 a korrigalt determinacids egyiitthatd, tehat a
felallitott modell 24%-ban magyardzza a célvaltoz6 variancidjat. Ez az érték alacsonynak tiinhet,
azonban a kutatas jellegét tekintve — vagyis, hogy a fogyasztok viselkedését meghatarozo tényezok
feltarasa volt a cél, a 0,20 R2 értéket meghaladd eredmények elfogadhatonak tekintendék (HAIR
et al. 2011). Ezen feliill Ringle és munkatarsai leirdsa szerint a 0,240 korrigalt R2 a kiilsé modell
valtozoinak kdzepes/nagy befolyasold hatasara utal (RINGLE et al. 2014). A 20. tablazat a tobbi

belsé konstrukcid eredményeit szintén tartalmazza.

20. tablazat: Determindacios egyiitthatok és prediktiv érvényesség az endogeén valtozok esetén a

felallitott modellben (n=1000)

Latens valtozé R? Korrigalt R? Q?
VASAR 0,244 0,240 0,156
ERTEK 0,064 0,063 0,048
TUDAT 0,298 0,297 0,197

A 20. tablazatban feltiintetett Q? indikator 0-nal nagyobb, pozitiv értéke arra utal, hogy a
kiilsé modell rendelkezik prediktiv relevancidval a belsd konstrukciok iranyaba (HAIR et al. 2011,
HAIR et al. 2017). Tehat a tejfol-imitatumok vasarlasi hajlandosagat leird6 modell (22. abra) e
tekintetben is megfeleld, egytttal megallapithatd, hogy a kidolgozott modell kdzepes prediktiv
relevanciaval rendelkezik (HAIR et al. 2013).

A nagyelemszamu fogyasztdoi megkérdezés eredményei alapjan tehat a tejtermék-
imitatumok vagy -analogok termékkategoriat a valaszadok nagy része ismeri, azonban jellegiiket
tekintve nem tudjak egyértelmiien beazonositani dket. A tobbség vasarolt mar korabban tejfol-
imitatumot, noha a vasarlasok jelentds része nem tudatos dontésnek volt kdszonhetd. Ebben a
hasonlé csomagolas ¢és kihelyezés is kozre jatszott, amely eredmény aldtdmasztotta a kérdés
tovabbi vizsgalatanak sziikségességét.

Az els6 benyomas, amely néhany masodperc alatt fogalmazddik meg a fogyasztdban a
termék megjelenése révén, meghatarozza a vasarlasi dontést (BARUK, IWANICKA 2016).
Emellett az emberek hajlamosak az élelmiszerekhez egy bizonyos izt, illatot tarsitani mar a termék
kinézete alapjan, amely elképzelt érzékszervi tulajdonsagokat aztdn a vaséarlast kdvetden
kifejezetten keresnek az elfogyasztaskor (SIMMONDS, SPENCE 2017). Ezért negativan hathat,
ha a termék szine, formaja alapjan hagyomanyos termékre szamit a vasarld, majd az altala

tapasztaltak ezzel nincsenek 0sszhangban. Raadéasul egy néhany évvel ezelott készilt vizsgalat
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ramutatott, hogy olyan gyakran fogyasztott alapélelmiszerek esetén, mint a tejtermékek, a vasarlok
altalaban kevésbé figyelmesen nézik meg a cimkeinformaciot, mert arra szamitanak, hogy a
termék Osszetevdi valtozatlanok (HOLLYWOOD et al. 2013).

A tejfol-imitatumok vasarlasi hajlandésaganak elemzésére kialakitott PLS-SEM modell
szerint a legmeghatarozobb tényezok a korabbi tapasztalatokon alapulé ar-érték arany észlelése, a
tejtermék-imitatumokkal kapcsolatos tudas és a tejfol szeretete. Ezzel szemben a tejfol-imitatumok
érzékszervi tulajdonsagai szinte jelentéktelennek bizonyultak. Mindez azt jelzi, hogy a tejfol-
imitatumok valoban jo helyettesito termékek, 6nmagéaban az, hogy a fogyasztok szeretik a tejfolt,

¢s erre talalnak olcsobb alternativat, elegend6 ahhoz, hogy az imitatumot valasszak.

A kvantitativ fogyasztoi felmérés eredményei altal lehetéségem nyilt megismerni a magyar
lakossagot reprezentaldé mintan keresztiil a tejfol-imitdtumok altaldnos megitélését, néhany
vasarlassal kapcsolatos kiilsd tényezdt, illetve a strukturdlis egyenlet modellezéssel a fogyasztok
termékvalasztasat befolyasold elemek kapcsolati rendszerét is feltartam. A fogyasztok véleményét
az imitatumokrdl, a megjelenésiikrdl, kihelyezésiikrdl, elvarasaikat a ,helyettesitd” termékkel
szemben a kvantitativ felmérés soran készitett interjuk révén tanulmanyoztam tovabb. Ennek
eredményeit a kovetkez6 alfejezetben taglalom. Természetesen a kutatds e fazisdban mar nem a
matematikai 0sszefliggések megéllapitdsara iranyult a kutatas, hanem (a kvantitativ megkérdezés

kiegészitéseként) a fogyasztdi magatartds mélyebb megértésére, analizisére.

4.4 Kvalitativ, megfigyeléssel kombinalt fogyasztoi megkérdezés

A kvantitativ felmérés eredményei alapjan feltart jelenségek tovéabbi elemzését tette
lehetdvé a két kiilonbozo vizsgalati modszert 6tvoz6 részkutatas. Ennek els6 1épéseként a vasarlasi
kornyezetet, illetve vasarlasi szituaciot és ekdzben a vasarlok viselkedését figyeltem meg. Ezt
kovette a rovid interju elvégzése az arra nyitott alanyokkal. A kvalitativ vizsgalat eredményeit

szintén ebben a sorrendben ismertetem.

4.4.1 A kornyezet és a termékvalasztas megfigyelése

Az interjualanyok kivalasztasa el6tt minden esetben a termékek kihelyezésének
megfigyelésével kezdddott a felmérés, amely kettds célt szolgalt. Egyrészt az imitatumok tizletben
elfoglalt helyének 0Osszehasonlitasahoz, értékeléséhez volt rd sziikség, masrészt az eldzetes
attekintés megkdnnyitette a kutatas szempontjabol alkalmas vasarlok kisziirését. Négy aruhdzlanc
kiilonboz6 iizletei adtak helyet a személyes megkérdezésnek, amelybdl 3-ban voltak elérhetdk

tejfol-imitatumok ezen részkutatas ideje alatt?.

2 A termékkinalat felmérése soran (2017 novemberében) még mind a négy iizletlancban talalkozhatott a vasarlo tejfol-
imitaitumokkal, azonban a két részkutatas kozott eltelt idoszak alatt az egyik aruhdzban lekeriilt ez a termékkategoria
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Altalanossagban elmondhatd, hogy a tejfol-imitatumok elkiilonitése egyik vizsgalt
iizletben sem valosult meg teljes mértékben. Jellemzden a 12% zsirtartalmu tejfolok mellett/kozott
kaptak helyet az imitditumok, illetve a kiszerelés mérete jatszott még kozre a kihelyezés
megvalasztdsaban a megfigyeléseim szerint. Az egyik aruhdzban az is nehezitette a vasarlok
tajékozodasat, hogy a termékek a gylijtdcsomagolassal egyiitt, kartondobozokban keriiltek a
polcra, igy a cimkeinformacio és a termékelnevezés még kevésbé volt jol lathaté pozicidban.
Habar diszkont &ruhdzakban a gyiijtékartonban torténd kihelyezés a bevalt kereskedelmi
gyakorlat, ez neheziti a termékek beazonosithatosagat.

A vasarlok magatartasanak nyomonkdovetése az tizletekben a szakirodalomban foglaltakkal
(GRUNERT 2005, FISCHER, FREWER 2009, BARNETT et al. 2016) 6sszhangban arra vilagitott
ra, hogy a dontés valoban csupan néhany masodperc leforgasa alatt sziiletik meg, amelynek
egyetlen megfigyelt esetben sem volt része a termék Osszetevoinek elolvasdsa. Ezen tényezdk
mentén nem meglepd, hogy a tejfol-imitdtumok véasarlésa sokszor nem tudatos. A szandékos vagy
véletlen termékvalasztas eldfordulasi aranyat a kovetkezd, az interjuk eredményeit tartalmazo
alfejezetben veszem szamba.

Az elérhetd termékek koziil a nagy poharas kiszerelés (300-400 g) volt a legnépszerilibb
mindkét ¢élelmiszertipusnal, 28 megfigyelt alany vélasztott ilyen terméket. Nem sokkal
kevesebben, 26-an vodros (800-850 g) tejfolt vagy tejfol-imitatumot vasaroltak, és csupan 1 db kis
poharas imitatumot és 5 db kis poharas tejfolt (150-175 g) valasztottak. Ez olyan szempontbodl
lehet érdekes, hogy a fogyasztok feltehetdleg szivesebben vasarolnak nagyobb mennyiséget az
altaluk jo ar-érték arannyal rendelkezOnek itélt, akar alacsonyabb mindségli élelmiszerekbdl

(MCKELVEY 2011).

4.4.2 Fogyasztok ismeretei, tapasztalatai és elvarasai a tejfol-imitatumokkal kapcsolatban az
interjuk alapjan

Az interjuk bevezetd részében szerepelt néhany kérdés a tejfol-imitatumok ismertségérol,
a megkérdezettek tudasarol a termékkel kapcsolatban. A résztvevok 61,67%-a halott mar a tejfol-
imitatumokrol, vagy -analdgokrol, -utanzatokrol. Egy esetben ilyenforméan nem, de a kiilonb6z6
,-f0l” elnevezésekre utalva tudta beazonositani a megkérdezett a termékkategoriat. Valamelyest
tobben azonositottdk az analdgokat Uigy, mint a tejzsir helyettesitésével eldallitott termékeket
(38,33%), a tejeredetii anyagot nem tartalmazd élelmiszerekkel szemben (31,67%). A
fehérjetartalom kivaltasat mindossze 1 interjualany valasztotta, mig a cukortartalom helyettesitését

senki nem gondolta relevansnak a tejfol-imitatumok és hagyomanyos tejfolok kozotti kiilonbségek

a polcokrol. Ez annyiban befolyasolta a felmérést, hogy a megkérdezettek korébe olyan vasarlokat is bevontam, akik
az adott szituacioban tejfolt valasztottak, viszont rendelkeztek korabbi tapasztalatokkal a tejfol-imitatumok kapcsan.
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kapcsan. Néhanyan megosztottak azt is, hogy szerintiik mivel helyettesitik a tejzsirt a
termékekben: 7 interjialany ndvényi zsirt, 6 alany palmazsirt, 4-en ,,mas Gsszetevot”, 2-en pedig
napraforgoolajat adtdk meg valaszként. Az interjualanyok koriilbeliil fele tudott a tejfol-
imitatumokon kiviil més tejtermék-imitaitumot felsorolni — a margarint emlitették a legtobben
(gyakorisag: 15). Ezt kovették a ,,n0vényi” tejszinek, habtejszinek és -spray termékek (6 emlités),
4-en hozték szoba az olyan kizarolag ndvényi alapanyagokat tartalmaz¢ italokat, mint a ,,szdjatej”,
,»rizstej” stb., illetve 1-1 interjualany jegyezte meg a kavé-krémporokat és a sajt-imitatumokat
példaként.

A meglehetdsen jo ismertségi arany ellenére a tejfol-imitatumot vasarld interjualanyok
(n=43) tobb mint fele (55,81%) a megkérdezés soran szembesiilt azzal, hogy nem hagyomanyos
tejfolt tett a kosaraba. Tobbségiik egyszerlien meglepddott, mikor megtudta, hogy az éaltala
valasztott termék valdjdban imitdtum, néhdnyan elfogadok vagy érdekléddk voltak, masok
elmondték, hogy mar tobbszor vasaroltdk az adott terméket, de nem vették észre a kiillonbséget.
Két esetben az interjualany visszatette a tejfol-imitatumot a polcra.

Kor tekintetében szignifikans kiilonbség (x?=8,35; df=3; p=0,039) mutatkozott azok kdzott,
akik tudtdk, hogy milyen jellegli terméket valasztottak: a 40 évesnél fiatalabb interjualanyok
nagyobb része volt tisztdban azzal, hogy nem hagyomanyos tejfol az altaluk megvasarolni kivant
termék. Ezzel szemben a 40 év felettiek és a 60 évnél idésebbek korcsoportjai jellemzden az interju
kapcsan dobbentek ra, hogy masik termékkategoriabol valasztottak. Emellett abban is kiillonbozott
a két csoport, hogy a felmérést megel6zden hallottak-e mar a tejtermék- vagy tejfol-imitatumokrol.
Nem meglepd méddon, akik ismerték a termékcsoportot, nagyobb mértékben tudtak azt is, hogy
imitatumot vettek le a polcrol (y°=19,14; df=1; p<0,001).

Arra a kérdésre, hogy miért éppen az adott tejfol-imitatum terméket valasztotta a résztvevo,
a legtobben a kedvezo arat emelték ki, emellett a megfeleld kiszerelés, illetve a megszokas jatszott

nagyrészt kozre (23. abra).
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Kedvezd ar 43,24%

Kiszerelés 17.57%

Megszokas 12,16%

Fézéshez j6 5,41%

Zsirtartalom 5,41%

Magyar termék 4,05%

Gyarté 4,05%

Elhelyezés 2,70%

. Kivancsisag 2,70%

000000 =

23. abra: Tejfol-imitatum valasztasanak szempontjai az emlitési gyakorisag szerint

Tobben kifejtették (4 f6), hogy f6zéshez kimondottan ezt a terméktipust részesitik
elényben, hiszen ételkészitéshez hasznalva (példaul fézelékekben) nem érvényesiil annyira az ize,
ezért az olcsobb alternativa is megteszi — mas célra viszont hagyomanyos tejfolt szoktak vasarolni.
Ez is alatimasztia a PLS-SEM modellben szereplé FOZES valtozo (gyakori ételkészités,
nyitottsdg az 1) alapanyagokra) relevancidjat. Az elmondottak alapjan szerepe volt még a
zsirtartalomnak (hany szazalék zsirt tartalmaz a termék), a gyartonak és a szarmazasi helynek,
valamint az elhelyezésnek (,,kézre esett” a termék). Ketten allitottdk, hogy kivancsisagbol

valasztottak a tejfol-imitatumot, mert szerették volna kiprobalni.

4.4.2.1 A kutatast megel6z6 imitatum-vasarlasra és fogyasztasra irdnyulo tapasztalatok

A korabbi vasarlasok kapcsan is feltettem a kérdést, miszerint véletlen vagy tudatos dontés
Volt-e a tejfol-imitatum valasztasa. 4 résztvevot leszamitva minden megkérdezett (93,33%)
vasarolt mar a kutatast megel6zden is tejfol-imitatumot, de 48,21%-uk nem tudatosan kereste ezt
a terméket. A véletleniil vésarlok 35,00%-a a hasonld csomagolast, 18,33%-a a kihelyezést,
20,00%-uk az alacsonyabb arat emlitette indokként — a kvantitativ megkérdezéshez hasonldan ez
esetben is az imitatumok hasonld csomagolasa jarult hozzd a legnagyobb mértékben a nem
szandékos vasarlashoz. Amikor késébb (valdszinlileg mar az otthonukban, akar kozvetleniil
ételkészités eldtt vagy kozben) realizéltdk a valaszaddk, hogy imitatumot vésaroltak, sajat
bevallasuk szerint leginkdbb bosszusagot éreztek (50,00%), de sokakat nem zavart ez a felismerés
(46,15%), és csak egyetlen interjialany mondta azt, hogy megkedvelte a terméket. A multbéli
szandékos tejfol-imitatum vasarlasok — jelen kutatas alatt vizsgalt esetekhez hasonldan — altalaban
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a kedvezd ar miatt (78,13%) torténtek. Emellett ekkor is kozre jatszott a kivancsisag, a
konyhatechnologiai megfeleléség, illetve, hogy éppen akkor mas, hasonld paraméterekkel
rendelkezé termék (hagyomanyos tejfol a kivant zsirtartalommal és kiszerelésben) nem volt
elérhetd az lizletben a valaszadoé szerint.

A tejfol-imitatumok és hagyomanyos tejfolok érzékszervi tulajdonsagai kozott fennallo
kiilonbségek észlelésérdl is beszamoltak az interjualanyok sajat tapasztalataik alapjan. Tobbségiik
(66,67%) szerint nincs érzékelhetd kiilonbség ilyen tekintetben (iz, illat, llag) a termékek kozott.
Akik viszont masnak érezték a két terméket, harom fébb szempontot fogalmaztak meg. 13-szor
emlitették, hogy a tejfol és -imitatum allaga eltérd volt — a hagyomanyos terméket krémesebbnek
itéltek. A krémesség kiemelt tényezd a tejtermékek rézékszervi birdlata soran, nagyban
meghatarozza a termék elfogadottsagat, kedveltségét szamos kutatd szerint (RICHARDSON-
HARMAN et al. 2000, FROST, JANH@J 2007). Az izben tetten érhetd kiillonbségekre 8 esetben
utaltak, ebbdl 3 interjualany itélte meg ugy, hogy az imitdtumok ize rosszabb. Meglepd, hogy 3
fogyasztd azt nyilatkozta, hogy konnyedebbnek, kevésbé zsirosnak érezték a tejfol-imitdtumot
annak ellenére, hogy ugyanolyan zsirtartalommal rendelkezett, mint amilyen tejfolt korabban
fogyasztottak. Ez valoésziniileg ahhoz kothetd, hogy a tejzsir més zsiradékokhoz képest
erdteljesebben valtja ki a teltség, jollakottsag érzését elfogyasztis utan (MILLER et al. 2006), ezért

,hehezebbnek” érezhetd a tejzsirt tartalmazo termék.

4.4.2.2 Tejfol-imitatumok altal nyujtott eldnyok, veliik szemben megfogalmazott elvarasok és

vélemények

A termékvalasztas kérdései utdn arrol kérdeztem a résztvevoket, hogy milyen elénydkkel
rendelkezik szdmukra egy tejfol-imitatum, illetve, hogy milyen elvarasokat allitanak fel veliik
szemben. Az elsé helyen egyértelmiien az alacsony arat hangstlyoztdk, mint tejféllel szembeni
elonyt, a megkérdezettek majdnem 71%-a emlitette meg (24. abra). Csak ezutan kovetkeztek az
érzékszervi tulajdonsagokkal, dsszetétellel kapcsolatos allitdsok, mint az iz, a kedvezd dsszetétel
¢és a krémesség.

A fogyasztok elvarasai ugyanakkor ennél joval tobbrétiiek voltak, bar az ar jelent meg itt
is a legtobbszor, 20 interjlialany emlitette meg. Ez az elvards mar a kvantitativ megkérdezés
fizetési hajlandosagot vizsgald eredményeinél is megjelent, ahol egyértelmiien kirajzolddott, hogy
a fogyasztok a tejfol-imitatumok jelenlegi aranél alacsonyabbra helyezik azt az 6sszeget, amelyet
még szivesen kiadnanak a tejfol-imitatumokért. A kedvezd ar utdn nem sokkal lemaradva a
tejfolhoz hasonld izt, illetve ,finom” izt, a j6 mindséget keresik, mikor tejfol-imitatumot

fogyasztanak (25. 4bra). Ez egybecseng GRUNERT (2005) szabalyaval, amely szerint a
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fogyasztok altaldban a lehetd legalacsonyabb aron a lehetd legjobb mindséget varjak el egy

terméktol.

molcso
= finom
M jobb Osszetétel

m krémes

24. abra: Az interjukban emlitett tejfol-imitatumok dltal nyujtott termékelonydk

Erdekes modon a krémesség az egyik utolsé szempont volt az emlitések gyakorisaga
szerint, mivel Osszesen csak 2 valaszado tért ki ra az interjuk soran. Az allag, krémes textura
sokszor felmertiilt a felmérés alatt (még ha csak érintélegesen is), amelynek elemzése, annak
fogyasztéi percepcidja régota széles korben kutatott, komplex kérdés az érzékszervi
tulajdonsagokkal foglalkozo szakteriileteken (FROST, JANH@J 2007). A krémesség érzetét a
termék allaga mellett az iz is befolyasolja, illetve a termék zsirtartalma igen meghatarozo ilyen
szempontbol. A zsir mennyisége és mindsége mellett a részecskeméret €s a viszkozités jatszanak
fontos szerepet az érzet kialakitdsdban (KIRKMEYER, TEPPER 2003), igy a gyartoknak a
helyettesitd zsiradék kivalasztasa mellett a technologia (példaul a ndévényi zsir sovany tejjel vald
homogénezésének) paramétereit szintén nagy figyelemmel kell megvalasztaniuk. Ugyan nem
nagy aranyban, de felmeriilt a megkérdezettek igényei kozott a tejfoltdl vald jobb

megkiilonboztethetdség is (25. abra).

3,57% 3:°7% = 0lcsé

3,57%, '

3,57%\\

= érzékszervi szempontbol tejfolhoz hasonlod
= finom izii
® j6 mindségli

m a tejfoltdl jobban megkiilonboztethetd

14,29%

m cgészséges

28,5 7% e gyéb
krémes

25. abra: Az interjukban emlitett tejfol-imitatumokkal szembeni fogyasztoi elvarasok,
igenyek kategorizalasa
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A nagyelemszamt megkérdezéshez hasonloan ebben a kutatasi részben is szentelem egy
szekciot a fogyasztok tejtermék-imitatumokat 6vezd altalanos véleményének megismerésére az
eddig bemutatdsra keriilt témakon feliil. A vartaknak megfeleléen a tobbség megtévesztonek
talalta a tejtermék-imitatumokat (valaszadok 57,14%-a), de volt, aki megjegyezte, hogy ,,nem baj,
hogy van ilyen termék, de jobban felismerhetonek, elkiilonithetonek kellene lennie”. Emellett
39,28% értett egyet azzal, hogy az imitatumok jé alternativat jelentenek a hagyomanyos
tejtermékek helyett. Ugyanakkor 14,29% szerint nem hasonlithatok 6ssze a tejtermékekkel, hiszen
mas terméktipusba tartoznak. 3 imitdtumot vasarl6 interjualany elmondta, hogy kifejezetten szereti
a termékkategoriat, mivel amellett, hogy olcsok, finom izliek, jO az Osszetételik, illetve

ételkészitéshez jol felhasznalhatok.

A kovetkezé részben specifikusan a tejfol-imitatumok csomagolasardl és lizletekben torténd

kihelyezésérdl kérdeztem a résztvevok véleményét.

4.4.3 Tejfol-imitatumok megtéveszto jellegének elemzése

A tejfol-imitatumok tizletekben torténd kihelyezésérél megoszlottak a vélemények, de az
interjualanyok tobb mint fele (51,67%) vélte tigy, hogy nagyon megtéveszto a polcokon elfoglalt
helytik. 16,67% azonban tgy itélte meg, egyaltalan nem félrevezetd a kihelyezés, mivel az aruk,
Osszetételiik, neviikk mas, mint a hagyomanyos tejfoloké, emellett vannak olyan tejfol-imitatumok,
amelynél a csomagolas szine teszi egyértelmiivé a termék jellegét.

A csomagolasrdl szintén tobben gondoltak, hogy megtévesztd, viszont a valaszadok
28,8%-a szerint ugyan a tejfolhdz hasonld a csomagolas, de nem félrevezetd. Az interjualanyok
7,7%-a (tejfolt és -imitatumot vasarlok fele-fele aranyban) vélaszolta azt, hogy megfeleléen
elkiilonithet6k csomagolasuk alapjan a termékek (26. dbra), egy valaszado itt is kiemelte az eltérd

szin fontossagat.

= megtéveszto

tejfolhoz hasonlo, de nem félrevezetd

= j0l megkiilonboztethetok

m egyéb

26. abra: A fogyasztok véleménye a tejfol-imitatumok csomagolasarol
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A fogyasztoknak megfeleld, a konnyebb megkiilonboztethetdséget eldsegitd modszerek
keresése érdekében tobb lehetséges megoldast értékeltek az interjualanyok. Valaszaikat emlitési
gyakorisag szerint sorba rendezve a 21. tablazat részletezi.

Annak dacara, hogy mind a kvantitativ, mind a kvalitativ felmérésben résztvevok a hasonld
csomagolast jelolték meg a véletlen vasarlasok leggyakoribb okaként, az els6 és masodik

megkiilonboztetésre megfelelonek itélt modszer a kihelyezés modjan valtoztatna.

21. tablazat: A tejfol-imitatumok konnyebb megkiilonboztethetiséget eldsegitd tényezék (Nn=60)

Megkiilonboztetés modszere Arany a valaszok kozott (%)
Kiilon jelzés a polcon 53,33
Masik szekcioban legyen az imitdtum 41,67
Mas szinli csomagolas 38,33
Cimkén egyértelmii felirat 33,33
Nincs sziikség az egyértelmiibb megkiilonboztetésre” 8,33
Novényi zsirra utaldé szimbdlum 5,00
Mas formaju csomagolas 3,33

* Rokonértelmii szoveges valaszok alapjan kialakitott valtozo

A megfigyeléseim alapjan egyik tejfol-imitdtumot forgalmazo6 aruhazlanc iizletében sem
voltak elkiilonitve egymastol a termékek, emellett a polcok kozelében semmilyen felirat vagy
jelzés nem konnyitette meg a differencialast. Raadasul az egyik élelmiszeriizletben a 20%
zsirtartalmu imitdtumokat felvonultatd polc felett jol olvashatéan a ,,Tejfol — 12%-0s” jelzés
szerepelt, amely egyrészt annak sem ad megfeleld informéaciot, aki imitatumot szeretne vasarolni,
de annak a vasarlonak sem, aki 12% zsirtartalmu tejfolt keres.

Néhany évvel ezeldtt még fenndllt az a gyakorlat egyes iizletekben, hogy habar a tejf61ok
szekciojaban kaptak helyet az imitatumok, kiilon polcon, a polcon jol olvashatd felirattal
kiilonboztettek meg a novényi zsirt tartalmazo termékeket (27. dbra). Jelen kutatas alatt az emlitett
aruhdzlanc mar nem forgalmazott tejfol-imitdtumokat, mas cégek budapesti élelmiszerboltjaiban
pedig nem talalkoztam hasonld jo gyakorlattal. Az elkiilonités megvalositasara kiilfoldon
lathatunk példat, Oroszorszagban 2019. julius 1-jétdl hatalyos az a jogszabaly, amely szerint a
novényi zsirral késziilt tejtermék-analogokat kiilon polcon, egyértelmii felirattal ellatva kell
kihelyezni az ¢élelmiszeriizletekben, ennek megsértését pedig szankcionaljak is (BAKHSHIYEVA
2019).
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21. abra: Tejfol-imitatumok megkiilonboztetése tizlethelyiségben
(forrds: PETER 2014)

A harmadik legtobbszor valasztott (38,33%), az interjialanyok megitélése szerint
megkiilonboztetésre alkalmas megolddas a csomagolds szinének megvaltoztatdsa lenne. Az
¢lelmiszerek csomagoldsanak szine ugyanigy a kommunikacié részét képezi, mint a polcon
elfoglalt hely, vagy a cimkeinformacio, s6t, még talan nagyobb fontossaggal is bir ezeknél. A
fogyasztok legfeljebb masfél perc alatt hoznak itéletet egy termékrdl, raadasul az esetek akar 90%-
aban ez az értékelés kizarolag a csomagolas szine alapjan torténik meg (SINGH 2006). A termék
szinének révén a vasarlok gyakran asszocialnak egy adott gyartéra, markara, vagy bizonyos belso
termékjellemzdkre, de az izre vonatkozé varakozasaikat is befolyasolja (KASZUBOWSKI 2004,
SPENCE 2016).

Ehhez fiz6d6en az interjikban helyet kapott egy szin-asszociacios kérdéscsoport is (M3
melléklet), amely soran arra kerestem a valaszt, hogy az egyes szinekhez milyen termékeket vagy
termékjellemzoket tarsitanak a megkérdezettek. Az asszociacios kérdés eredményeit a 28-37.
abrak szemléltetik. Ezt kovetden a résztvevOk megdllapitottdk, hogy melyik szin lenne a

legalkalmasabb a tejfol-imitadtumok ,,sajat” szinének (38. dbra).
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W orei2381%

B joghurt 21,43%

B Teifol 19.05%

B oo 14.29%

. Alacsonyabb zsir% 9,52%
B va7.14%

B Egeb476%

28. abra: Sotétkek szinhez tarsitott termékek, termékjellemzok

B e 55.32%

Alacsonyabb zsir% 17,02%
B oo 10,64%
U Tejfol 6,38%

B Joghurt 4.26%

B Tiro rudi 4,26%

B osqc213%

29. abra: Vilagos kék szinhez tarsitott terméekek, termékjellemzok

B Kefir 66,67%

. Probiotikus joghurt 14,58%

P vaj, vajkrém 6,25%
Sajtféle 4,17%

. Savanyitott termék 4,17%

B Bio termék 2,08%

- Novényi eredet 2,08%

30. dabra:

[\]

old szinhez tarsitott termékek, termékjellemzok
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Joghurt 51,85%
U Sajt14,81%

Laktozmentes 7.41%

U izesitett tejital 7,41%

Tard rudi 7,41%

B vaj7.41%

Margarin 3,70%

w
=
Q.
S
S

a: Citromsdrga szinhez tarsitott termékek, termékjellemzok

I Joghurt 40.00%
B Lakiozmentes 24,00%
I Tuaro rudi 12,00%

Sajt 8,00%

H
B Fagylalt 4,00%
|
|

Tejeskavé 4,00%
Taro 4,00%

Vaj 4,00%

32. abra: Narancssarga szinhez tarsitott termékek, termékjellemzok

B 1eitol 66.67%

B 20%-os tejfol 8,33%
. Magasabb zsir% 8,33%
Tej 6,25%

Taré rudi 4,17%

Sajt 2,08%

Tejtermekek 2,08%

Vajkrém 2,08%

33. dbra: Piros szinhez tarsitott termékek, termékjellemzdk
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35. dbra:

o

Laktozmentes 80,00%

|
. Joghurt 10,00%
|

Izesitett tejital 5,00%

Sajtkrém 5,00%

Lila szinhez tarsitott termékek, termékjellemzok

B Kakao 55.56%

[zesitett tejital 25,93%
Sajt 7.41%

Kavé 3,70%

Puding 3,70%

Taro rudi 3,70%

arna szinhez tarsitott termékek, termékjellemzok

. Magas zsir% termék 33,33%

Tejtol-imitatum 11,11%

Sajt 11,11%

Tej 11,11%

Kakao, kavé 11,11%
Taré rudi 11,11
Tuard 5,56%

Tejfol 5,56%

36. dbra: Fekete szinhez tarsitott termékek, termékjellemzdk
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Tej 63,64%
Taré 18,18%
Joghurt 4,55%
Turo rudi 4,55%
Vaj 4,55%

Margarin 4,55%

37. abra: Fehér szinhez tarsitott termékek, termékjellemzok

A sotétkék és a vildgos kék esetében a tejet tarsitottak a legtobbszor ehhez a két szinhez,
de megjelent mindkettonél az alacsonyabb zsirtartalom, mint termékjellemzo is (28-29. abrak). A
szakértoi konzultacid megerdsitette a kék szin és a zsirtartalom kapcsolatat: valoban a tejfol (és a
tej) zsirtartalmanak egyszeriibb megkiilonboztethetdségét biztositja a gyartd az eltérd szinekkel,
vagyis a kék az alacsonyabb zsirtartalmat jeloli, tejfoloknél ez 10-12%, mig a piros a magasabb,
20%-os zsirtartalmat mutatja, a fekete pedig a 25%-o0s zsirtartalmu, prémium termékekre utal. Ezt
a piros ¢és a fekete szinekhez kapcsolt termékek/jellemzdk alapjan a fogyasztok is megfelelden
észlelik (33. és 36. abrak).

A z6ld az interjlialanyok szerint egyértelmiien a kefir szine, de sokan egy konkrét marka
probiotikumos joghurt termékével azonositottdk (30. dbra). A citrom- és narancssarga esetén
megoszlottak a vélemények, féleg a joghurthoz és laktdozmentes tejtermékekhez, sajtokhoz
kotottek ezeket a szineket (31-32. abrak). A piros a tejfol és a magasabb zsirtartalom jelzdje az
interjialanyok megallapitdsa szerint, mig a liladt a dontd tobbség (80%) a laktézmentes
tejtermékekhez kapcsolta (34. abra). A kakao, kavé, sajt és izesitett tejitalok szineként
azonositottak a valaszadok a barnat (35. abra). A fekete szin kapcsan sokféle tejtermékre gondoltak
a megkérdezettek, de legtobben a magas zsirtartalm arucikkeket emlitették (36. abra). A felsorolt
szinek koziil egyediil ennél meriilt fel a tejfol-imitatum termékkategoria, annak ellenére, hogy a
magyar termékkinalatban a fekete mellett valtozatos szinli csomagolassal kaphatok tejfol-
imitatumok. A fehérrdl a valaszadok tobbségének (63,6%) a tej €s a tiro (18,2%) jutott eszébe (37.
abra).

Ehhez viszonyitva érdekesen alakult, hogy milyen szineket valasztandnak a vasarlok,
amelyek a tejfol-imitaitumok dedikalt szinei lehetnének. A 38. abra az emlitések gyakorisaga

szerint sorba rendezve mutatja be az interjialanyok altal javasolt szineket.
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38. abra: A tejfol-imitatumok kénnyebb megkiilonbéoztethetoségéhez a
fogyasztok altal legmegfelelobbnek itélt szinek

A z061d szin emlitésekor egyetlen interjlialany sem asszocidlt semmilyen tejfol-imitdtum
termékre (annak ellenére, hogy elérhetd ilyen csomagoldsu termék), mégis ezt a szint talaltak a
legtobben (34%) megfelelonek az azonositasukhoz. Olyan szempontboél kivaloan alkalmas lehet a
z6ld csomagolas, hogy valamelyest utal a ndvényi eredetli Gsszetevore, amellett, hogy a tejhez
kevéssé kothetd. Egyes kutatok szerint a fogyasztok a zold szint tovabba az ,,egészséggel” hozzak
Osszefiiggésbe (KASZUBOWSKI 2004, MEAD, RICHERSON 2018), illetve tigy talaltak, hogy
nyugalmat, megbizhatdsagot sugall (SINGH 2006). A termékkinalat felmérésekor tobb marka
tejfol-imitatum terméke z6ld poharakban volt kaphato.

A megkérdezettek 12%-a szerint a r6zsaszin csomagolas tudna kell6képpen eltérévé tenni
a tejfol-imitatumokat, ezt kovették a fekete, narancssarga €s sarga szinek (38. dbra). A rdzsaszin
nem tul gyakran jelenik meg a hagyomanyos tejfolok csomagoléasan, de az imitaitumoknal egy-egy
terméknél eléfordul a termékkinalat felmérése alapjan, haszndlata helyénvald lehet. Az élénk,
erdteljes, figyelemfelkeltd szineket, habar érdekesnek, izgalmasnak taldljak 4ltaldban a
fogyasztok, az észlelésvizsgalatok szerint tiplalkozas-élettani szempontbdl kevéssé eldnyos
tulajdonsagokat kotnek hozza, az ¢lelmiszert kevésbé gondoljdk egészséges ¢étrendbe
illeszthetének (MEAD, RICHERSON 2018).

A fekete csomagolassal a tejfol magasabb, 25%-o0s zsirtartalmat jelzik az eldallitok, igy
annak ellenére, hogy a szin-tarsitdsnal is megjelent, nem elényds az imitdtumokhoz vald
hasznalata. Emellett a fekete az elegancia, magas mindség szine sok kulturaban (KASZUBOWSKI
2004), ezért talan mas tejtermékekhez megfeleldbb lehet.

A narancssarga, sarga és citromsarga emlitési gyakorisagait dsszesitve (26%) kitlinik, hogy
valamilyen sargas arnyalatu csomagolas a vasarlok szemében szintén kiemelné az imitatumokat a
tejfolok kozil. A sarga, narancssarga szembeo6tlo, élelmiszerek csomagolasdhoz nagyon gyakran
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hasznalt szinek, mivel étvagygerjesztd hatasuk mellett pozitiv érzéseket keltenek a fogyasztokban
(KASZUBOWSKI 2004, SINGH 2006). Fokusz csoportos vizsgalatok szerint a fogyasztok a
sdrga, narancssarga csomagolast magas vitamintartalommal, vitaminokkal dusitott
¢lelmiszerekkel azonositjdk (GARBER, HYATT 2002), emiatt a megtévesztés elkeriilése
érdekében olyan termékekhez Ilehetnek ilyen szinek alkalmasak, amelyekben példaul

visszapotoltak a zsirban 0ldodd vitaminokat.

A dusitott ¢élelmiszerek témakoréhez kapesoloddan két rovid kérdéssel a fogyasztok ilyen jellegii
termékfejlesztés iranti igényeit ugyancsak vizsgaltam — a kovetkezo alfejezet ennek eredményeire

koncentral.

4.4.4 Funkcionalis tejfol-imitatumok iranti igények

A nagyelemszamu fogyasztoi megkérdezés szerint azok kozott, akik tudatosan vasaroltak
korabban tejfol-imitatumot, tobbségben voltak a 40-60 évesnél iddsebbek (6sszesen 65,19%), igy
a kvalitativ felmérésben feltett kérdések tervezéskor ennek a korosztalynak az igényeit vettem
figyelembe a termékfejlesztés lehetdségének vizsgalatahoz. Egy nemrégiben késziilt magyar
lakossadgot vizsgald kutatas szerint az emésztési probléméak, a magas koleszterinszint, a
cukorbetegség, tovabba a sziv és érrendszeri betegségek, fogaszati problémak és csontritkulas altal
keltett aggodalmak azok, amelyeket az iddsebb koru fogyasztok szamdra hozziadott értékkel
rendelkezd funkcionalis élelmiszerek tervezésénél figyelembe kell venni (SZAKOS et al. 2020,
PLASEK et al. 2020). Emellett arrdl sem szabad megfeledkezni, hogy a fogyasztok altaldban
jobban kedvelik, ha a dusitdshoz hasznalt Gsszetevd egyébként is az alaptermék természetes
Osszetevdje volt (ASCHEMANN-WITZEL et al. 2019), illetve eldnyt élveznek elfogadottsag terén
azok a komponensek, amelyeket mar régebb ota — példaul az étrend-kiegészitdk miatt — ismernek
az emberek, mint a vitaminok, asvanyi anyagok (MENRAD 2003). Megjegyzendd, hogy a tejfol-
imitatumok koleszterin-tartalma joval elmarad a hagyoményos tejfolokénél (15. tablazat), igy a
magyar, iddsebb korosztalyu vasarlok egyik problémdjanak kapcsan tovabbi modositas nélkiil is
fogyasztasuk eldnydsebb a hagyomanyos tejtermékeknél.

Koztudott, hogy a kalcium kiemelten fontos szerepet jatszik a csontképzddés €s a csontok
egészsége, az izom-, ideg- és szivmilkodés, a véralvadas és néhany hormon hatasanak
szempontjabol. Ha a taplalkozassal bevitt kalcium nem elegendd az élettani sziikségletek
kielégitésére, akkor a szervezet ,elveszi” a csontokbol a hidnyzd mennyiséget, hogy a vér
kalciumszintjét a megfeleld tartoméanyban tartsa. Ez viszont a csonttomeg csokkenését okozza,
amely csontritkulashoz vezet (HOUTKOOPER, FARRELL 2017). 19 és 50 éves kor kozott
naponta 1000 mg a szervezet sziikséglete, azonban idésebb korban 1200 mg-ra n6 a kalcium-igény

(US National Institutes of Health 2018a). Az 1. tipusu tejfol-imitatumok laboratoriumi vizsgalata
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szerint a termékek kalcium-tartalma nem kozeliti meg a szervezet normalis miikodéséhez idealis

mennyiséget (748 = 114 mg/kg, 12. tdblazat).

A taplalkozassal bevitt kalcium csupan 20-50%-a szivodik fel (Orszagos Gyogyszerészeti
és Elelmezés-egészségiigyi Intézet 2013), de a Ds-vitamin fokozza a hasznosulasi aranyt, igy
fontos szerepe van a csontok felépitésében. Emellett a D-vitamin hat az izommiikddésre €s az
immunrendszerre is, hatdsat foként a vékonybélben, a csontokban, a vesékben ¢és a
mellékpajzsmirigyekben fejti ki. Ajanlott napi beviteli értéke 15 pg egészséges felnodttek részére
(US National Institutes of Health 2018b), 70 éves kor felett azonban 20 pg ez a mennyiség
(PEREZ-LOPEZ et al. 2012). A magyar lakossag az Orszagos Téaplalkozas és Taplaltsagi Allapot
Vizsgalat (2014) szerint er6sen D-vitamin hianyos, amellett, hogy a kalcium bevitel sem érte el a
megfeleld szintet. A tejfol-imitdtumokban nem volt jelen a mennyiségi meghatarozasi hatar feletti
aranyban Ds-vitamin (13. tablazat), tehat ezzel valo kiegészitése mindenképp ndvelné a termékek
értékeét.

Ezen tényezOk mentén a kalcium és D-vitamin hozzdadasaval eldallitott tejfol-imitatum
kifejezetten alkalmas, a fogyasztok részére relevans hozzaadott értékkel rendelkezé termék
lehetne, igy ennek Otletére vald nyitottsigot mértem fel az interjuk soran. A kérdés
megfogalmazasanal tigyeltem arra, hogy a tejfol-imititumokat — ahogy az az eddigi
eredményekbdl is kideriilt — a fogyasztok tobbsége a jutdnyos ara miatt valasztja, a PLS-SEM
modellben példaul az ar-érték ardnyt megjelenitd tényezdnek volt a legnagyobb hatdsa a véasarlési
hajlandosagra.

A felmérésben résztvevok 58,33%-a vélte ugy, hogy érdekelné Oket egy olyan tejfol-
imitatum termék, amely kalciummal és D-vitaminnal duasitott, amennyiben az ara a hagyomanyos
tejfoloknél még alacsonyabb maradna. A pozitiv valaszt adok kozott 7 olyan interjiialany volt, aki
a felmérés soran egyébként tejfolt vasarolt, de az ilyen eldnyos tulajdonsagokat 6tvozo termék
lehetdsége még szamukra is vonzonak tlint. A j6 mindség, kedvezd 0sszetétel egyébkent is feltiint
az alanyok altal megfogalmazott elvarasok kozott.

Atlagosan 17,58 Ft-tal koltenének tobbet egy ilyen hozzaadott értékkel rendelkezd, 20%
zsirtartalmu kispoharas termékre a fejlesztésre nyitott valaszadok. A termékkinalat felmérése
soran megallapitott atlagar a 20% zsirtartalm hagyomanyos tejfolok esetén 155,39 Ft, ugyanilyen
tejfol-imitatumok esetén 104,05 Ft volt 175 g termékre szamitva. Ennek megfelelden a kalciummal
és Dz-vitaminnal kiegészitett kispoharas 20%-os tejfol-imitatum termékért koriilbelil 122 Ft-ot
aldoznanak a megkérdezettek.

A magyar kiskereskedelmi tejfol és tejfol-imitdtum kindlat vizsgalatakor nem taldltam a
polcokon barmilyen hozzaadott taplalkozasi értékkel rendelkezd terméket. Online kutatdsom

eredményeként azonban felfedeztem egy kalciummal és D-vitaminnal dusitott tejfolt, amely a
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fehérorosz Bellakt marka 12% zsirtartalm(i terméke (39. abra, Bellakt), tovdbbd a szintén
fehérorosz NaDivo marka 23% zsirtartalmu kalciummal gazdagitott tejfoljére bukkantam ra (40.
abra, NaDivo).

Lathato tehat, hogy 1étezik gyakorlati példa tejfol dusitasara — erre kiilondsen alkalmassa
teszi, hogy sok kulturaban, koztiik a magyarban is gyakorta fogyasztott és kedvelt termék. A
funkcionalis élelmiszerek megitélésben pedig a hordozo6-0sszetevd kombinacid igen meghatarozo,
de az alaptermék mibenlétének, jellegének nagyobb a befolyasa az elfogadottsdg szempontjabol
(COX et al. 2011, KRUTULYTE et al. 2011, PLASEK et al. 2020). Emiatt egy ilyen népszeri
¢lelmiszer, vagy a helyettesitd termékének taplalkozas-¢lettani elonyokkel torténd felruhazasa
sikeres termékfejlesztési ut lehet. A tejtermék-imitatumok korében nem szokatlan a vitaminok

hozzéaadasa, szamos vitaminnal kiegészitett margarint talalunk a hazai piacon.

39. dbra: 12% zsirtartalmu 40. abra: 23% zsirtartalmu
kalciummal és D-vitaminnal dusitott kalciummal dusitott tejfol
tejfol (,,smetana’) (,,smetana’) Fehéroroszorszagbol
Fehéroroszorszaghol (forras: (forras: NaDivo)
Bellakt)

Annak ellenére, hogy a fogyasztok egy részét érdekelnék a funkcionalis tulajdonsagokkal
rendelkez6 tejfol-imitatumok, a szakért6i konzultacio alapjan egyértelmiivé valt, hogy a gyartok
nem latjak kifizetédének a dusitast. Olyan jellegli termékeknél, amely alapvetden az alacsonyabb
arkategoriat, illetve ar-érzékeny kozonséget célozza, komoly kihivast jelent a dusitasra vald
termékfejlesztési torekvések sikeres megvalositasa még akkor is, ha elméletben lenne kereslet az
uj termékre. Arrol sem szabad megfeledkezni, hogy a fogyasztok altal felmérések soran megadott
Osszegek, illetve ezek alapjan meghatarozott fizetési hajlandosadg nem konvertalhat6 at egyenesen
valds vasarlasi dontésekre, a hozzaallas és a megfigyelt magatartas kozott altalaban kiillonbség

figyelhetd meg (BARBER et al. 2012).
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A szin-asszocidcios kérdések ugyan nem a kalciummal és D-vitaminnal dusitott
termékotlet révén keriiltek az interju témakorei kozé, a hagyomanyos termékektol vald
megkiilonboztethetdségre alkalmas szinek itt is relevansak. A legtobbszor emlitett zold és sarga
szinek, ahogy mar korabban részleteztem, az egészséges, vitaminokban gazdag ¢lelmiszereket
jutattjak a fogyasztok eszébe (KASZUBOWSKI 2004, MEAD, RICHERSON 2018), igy a dusitott
termék csomagolasahoz, a termék pozicionalasahoz kifejezetten alkalmasak lennének. Ezek
alapjan elkészitettem egy vazlatot a termékfejlesztéshez és a fogyasztok véleményéhez igazodo
csomagolasrol, amely a 41. dbran lathato.

A Szivbarat védjegy (42. abra) kiadasa, hasznalata ugyan néhany éve mar nem lehetséges,
hasonl¢ jelzés vagy grafika alkalmazasa kelloképpen felhivna a fogyasztok figyelmét az alacsony

koleszterin-tartalmu, a hagyomanyos termékeknél kevesebb telitett és transz-zsirsavat tartalmazo

termékre.
- >
Dusitott fol
41. abra: A kalciummal és D-vitaminnal 42. abra: Szivbarat termékmindséget
dusitott tejfol-analog elképzelt tanusito védjegy (forrds: Emberi
csomagolasa (sajat szerkesztés) Eroforrasok Minisztériuma, 1998)
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4.5 A szakértoi konzultacio tanulsagai
A felkért vallalati képviseldk koziil ugyan csak egy vallalta a kutatasban valé részvételt, az

interjuban adott valaszai remekiil ravilagitottak a tejfol-imitatumokat eléallitok helyzetére.

A valaszado elmondésa alapjan a tejfol-analogok vagy -imitatumok eldnydsek mind a
vasarloknak — hiszen olcsobb, elfogadhatd mindségli alternativat nyujtanak a tejfol helyett, mind
a gyartoknak, mivel az 01j termék eldallitasaval bovithetik a valasztékukat.

A szerzo kiegészitése: A termékpaletta kiterjesztése mellett az 1. tipusu tejfol-imitatumok gyartasa
azt is lehetévé teszi, hogy az igen értékes tejzsirt mds tejtermékekben felhasznaljdk (IZSO et al.

2018). A tejfol-imitatumok tehat gazdasagi elonyt jelentenek mindket félnek.

A konzultacio soran ugyanakkor hangsulyozta a szakértd, hogy az 1. tipusu tejfol-
imitaitumok gyartdsa tobb 1épést, nagyobb odafigyelést igényel: altalaban szilard novényi
zsiradékot hasznalnak a helyettesitésre, amelyet elsd 1épésként fel kell olvasztani, ezt kdvetden
pedig a f616z06tt tejjel homogénezni. A terméktdl fliggd zsirbeallitas utan még egy homogénezési
folyamat sziikséges, hogy megfeleléen stabil terméket kapjanak.

A szerzo kiegészitése: Ezek a plusz lépések felvetnek olyan technologiai kérdéseket, mint hogy van-
e az tlizemnek elegendd kapacitisa az alapanyag tdroldsara, a felolvasztashoz sziikséges
homennyiség-tobblet eloadllitasara stb. Tovabbi technologiai kihivast ad a mar korabban emlitett
probléma a tejzsir kapcsan: nehéz imitalni az izét, olvadasi tulajdonsagait, igy koriiltekintoen kell

megvdlasztani a helyettesitd zsiradékot (IZSO et al. 2018).

A gyartok képviseldje elmondta, hogy mivel az analdégok az alacsonyabb jovedelmii
tarsadalmi rétegeknek késziilnek, a kereslet az altalanos életszinvonal valtozasaval egyiitt
hullamzik — vagyis, ha javul az életszinvonal, ugy szorul vissza a tejfol-imitatumok gyartasanak
volumene is. A szakértd meglatdsa szerint a koronavirus-jarvany miatt kialakulo gazdasagi
helyzet, a munkanélkiiliség aranyanak novekedése generalni fogja az imitdtumok nagyobb
mennyiségli eldallitasat. Ezzel parhuzamosan kifejtette, hogy ezeket az olcsobb arkategoriaba esd
termékeket a fogyasztok célzott kommunikacié nélkiil is megtalaljak, a véasarlok ismerik a
termékkort. A legjellemzdbb, hogy az aruhazlancokkal kozdsen finanszirozott ,,akci0s” Gjsagokon
keresztlil hivjak fel a figyelmet a kedvezd aron elérhetd imitdtumokra, de mas marketing-
tevékenységet altalaban nem végeznek.

A szerzo kiegészitése: Az interjualany dltal megfogalmazott dllaspontot az eredményeim nem
tamasztottak ala, hiszen a kvantitativ és kvalitativ felmérések soran is egyértelmiien kideriilt, hogy
szamos vasarlo véletleniil valaszt tejfol-imitatumot. Ezen feliil a vasarlas pillanataban mar

meglévo ismeretek az imitatumokrol elosegitik a tejfol-imitatumok kosarakba keriilését (PLS-SEM
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modell, 22. abra), a kategoria pozitivabb megitélését (16. tablazat). Ez arra utal, hogy a tejfol-
imitatumok tulajdonsagainak, elényeinek szélesebb korii megismertetésével névelheté lenne az

imitatumokat tudatosan vasarlok aranya.

A félrevezetd csomagolassal €s a termékek tlizletekben torténd kihelyezésével kapcsolatban
a szakért6 hangstlyozta, hogy a gyartok kotelesek a 1169/2011/EU rendelet kovetelményeinek
megfelelni, igy csak az 0sszetevOok kozott szerepelhet a ,,tej” megnevezés, illetve a tejtermék
hatosagok szigoruan ellendrzik. A megfeleld kihelyezést viszont az interjhalany szerint a
kereskedelemnek kell biztositania.
A szerzo kiegeszitése: A termékkindlat felmérése azt mutatta, hogy a képi megjelenités tobb gyarto

termékeénél sem volt megfelelo, ugyanez igaz volt az imitatumok polcon elfoglalt helyére is.

Emellett a szakértd véleménye alapjan az mar a fogyasztokon all, hogy elolvassédk-e a
cimkeinformdciot a vasarlas elott.
A szerzo kiegészitése: A cimkék, termékfeliratok fogyasztok altali észlelésén joval tobb all vagy
bukik, mint hogy bosszankodnak-e a vdsdridst kovetéen: a fogyasztok szamara a cimke nemcsak
., technikai” informdciot tartalmaz a termékekrol, hanem ez alapjan alakul ki a gyarto felé a

bizalom, amely kénnyen sériilhet barmilyen negativ tapasztalat altal (TONKIN et al. 2016).
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4.6 Uj tudomanyos eredmények

1. A tejtermék-imitdtumokkal kapcsolatos szakirodalom feldolgozasa soran megallapitottam, hogy
jelenleg nem létezik olyan osztalyozds, amely az imitdtum termékeket a felhasznalt alapanyagok
¢és a gyartasi technologia alapjan egyértelmiien megkiilonbozteti. Ezért elsoként dolgoztam ki egy
erre alkalmas osztalyozasi rendszert, amelyet ,, Tejtermék-imitatumok osztalyozasi rendszerének”
neveztem el (amely rendhagyé modon a szakirodalom részben kapott helyet, mert logikailag a

kutatas megalapozasat szolgalta).

2. Laboratoriumi vizsgalatok segitségével elsoként igazoltam, hogy az 1. tipust tejfol-imitatumok
¢€s hagyomanyos tejfolok kozott nincs szignifikans kiillonbség a fehérje-, laktoz-, tejsavbaktérium-
, kalcium- és zsirban oldhato (A-, Ds-, E-) vitamin tartalomban. A termékek ilyen jellegii
Osszehasonlitdsdra kordbban nem volt még példa, igy ez szintén Uj tudomanyos eredménynek

tudhat6 be, amelyet jelen eredmény publikacioja timaszt ala (IZSO et al. 2020).

3. Analitikai mérések révén megallapitottam, hogy az 1. tipusu tejfol-imitdtumok zsirsav-
Osszetétele és koleszterin-tartalma a sziv- és érrendszeri problémakkal, magas koleszterin-szinttel
kiizdéknek a hagyomanyos tejfoloknél eldnydsebb. Az imitdtum termékeknek szignifikansan
alacsonyabb, kortilbeliil 70%-a a telitett zsirsav-tartalma, a transz-zsirsav tartalma koriilbeliil
tizede, illetve a koleszterin-tartalma koriilbeliil nyolcada a hagyomanyos termékekben mérteknek.
Ezért bizonyos fogyasztok szamara a tejfol helyettesitése 1. tipust tejfol-imitdtumokkal
kifejezetten ajanlott lehet, amely megallapitas relevanciajat a témakorben készitett lektoralt

szakcikk is mutatja (IZSO et al. 2020).

4. Ravilagitottam tovabba, hogy a magyar fogyasztok tobbsége (69,76%) nem tudatosan dont a
tejfol-imitatumok vasarlasa mellett, vagyis koriilbeliil csak minden 3. vasarlas esetén vélasztjak
Oket szandékosan. A véletlen vasarlasok mogott a tejfol-imitatumok és hagyomanyos tejfolok
hasonl6 csomagolasa, termékkihelyezése és kedvezdbb ara all, ezt a kvantitativ vizsgalat mellett a
kvalitativ megkérdezés is alatamasztotta. A szakteriileten mindkét hipotézis bizonyitasa

ujdonsagnak szamit.

5. Felallitottam egy a tejfol-imitatumokra iranyuld vasarlasi hajlandosag leirdsara alkalmas PLS-
SEM modellt, illetve feltartam, hogy a tapasztalatokon alapulé ar-érték arany észlelése, az
imitatumokkal kapcsolatos tudas €s a tejfol kedveltsége alapjan jelezhetd elére a fogyasztok
vasarlasi hajland6saga. Az altalam megalkotott modell tényezdi a célvaltozé varianciajanak 24%-
at magyarazzak, a modell a kutatasi tertilet jellegét tekintve megfelelé magyarazo erével bir. A
modell tudoményos értékét és ujdonsag-tartalmat a téméaban megjelent tudomanyos publikacio is

igazolja (IZSO et al. 2019).
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6. A PLS-SEM modell, illetve a megfigyeléssel kombinalt fogyasztoi interjuk révén igazoltam azt
a feltételezésemet, hogy az ar-érzékeny fogyasztok a tejfol olcsobb alternativajaként vasaroljak a
tejfol-imitatumokat. Uj informéciét szolgaltat a szakteriiletnek az a megallapitisom, hogy a
magyar fogyasztok nem kiilonallé termékkategoriaként kezelik ezeket a termékeket, hanem a tejfol
olcsobb, érzékszervileg és konyhatechnoldgiai szempontbol megfeleld helyettesitdjeként. A
fogyasztok ennek ellenére igénylik a hagyomanyos termékekt6l torténd  jobb
megkiilonboztethetdséget, mivel — ahogy azt a kvantitativ és a kvalitativ megkérdezések is
alatdmasztjak — a vasarlok a tejfol-imitatumok csomagolésat és az lizletekben torténd kihelyezését
is megtévesztonek, félrevezetonek talaljak. A megkérdezettek véleményének figyelembevételével
meghataroztam a jobb megkiilonboztethetdséget biztositd lehetdségeket, amely relevans
informacioként segitheti a jovoben a tejtermék-imitdtumok gyartdinak és forgalmazoinak

tevékenységét.

7. A termékkinalat, a laboratoriumi vizsgalatok, a kvantitativ és kvalitativ felmérések
eredményeinek  felhasznalasaval —bizonyos fogyasztok szamara taplalkozastudomanyi
funkcionalitasban hozzadadott értékkel rendelkezd tejfol-imitdtumok lehetséges fejlesztési iranyat
hataroztam meg, a dusitott termékre irdnyuld fizetési hajlandosdg budapesti korben végzett
becslése mellett. A fogyasztok véleményének és korabbi kutatdsok eredményeinek
figyelembevételével javaslatot tettem tovabba a dusitott termék megjelenésére is. A tejfol-
imitatumok élelmiszerkategoriaja kapcsan ilyen informéciok a kutatas elvégzése eldtt nem alltak

rendelkezésre.
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5. KOVETKEZTETESEK ES JAVASLATOK

A tejtermékek torténelmi idOk Ota az emberi szervezet taplalasat szolgaltak, szolgaljak,
mint magas bioldgiai értéki €lelmiszerek. Az alapanyag és az eldallitasi koltségek alapjan azonban
e termékek a dragabb, igy sokak szamara nehezen elérhetd élelmiszerek kozé tartoznak. A
technologia fejlodése lehetové tette a tejtermék-imitatumok vagy mas néven -analdgok
megalkotasat, amelyeket elsdsorban a koltségek csokkentésére valo torekvések hivtak életre. Mara
a taplalkozasunkban, mindennapi életiinkben betoltott szerepiik ennél sokrétiibb, igy a tejtermék-
imitatumok Osszetétele, tipusai alapjan is tobbféle lehetdség koziil valaszthatunk.

A fejlesztési irdnyok mostanra megfelelden elhatarolhatova valtak, ezért fontosnak
tartottam egy osztalyozasi rendszer kialakitdsat, amely eldsegiti a szakteriilet fogalmainak
egységes értelmezését. A dolgozatomban felallitott osztalyozasi rendszer harom kiilonb6zo
tejtermék-imitatum  csoportot hataroz meg, amelyeket elnevezésiikben is indokolt
megkiilonboztetni egymastdl (nemcsak a hagyoményos tejtermékektdl), mivel mindségiik,
Osszetevoik kozotti eltérések jelentdsek, s termékfejlesztési potencidljuk (példaul egyes
komponensekkel valo kiegészitésiik, taplalkozastudomanyi funkcidjuk) is kiilonbozo lehet. Az 1.
tipus esetén, amelyet hagyomanyos moddszerekkel, de egy-egy 0sszetevd (jellemzden a tejzsir)
kivéltasaval allitanak eld, a ,,tejtermék-analog” elnevezés lehet helytalld, hiszen az analog
jelentése magaba foglalja, hogy ,,nem azonos, de bizonyos szempontbol megfelel” az eredeti
terméknek (BARCZI, ORSZAGH 2016). Ez a szbhasznélat 5sszhangban van a nemzetkdzi Codex
fehérje mennyisége ezekben a termékekben nem szorul kiegészitésre, hogy megkozelitsék a
hagyomanyos tejtermékek taplalkozas-¢lettani értékét. A 2. tipushoz, amelyben fennéllhat szinte
barmilyen 0Osszetevd cseréje, illetve kombinacioja tejeredetli anyagokkal, jobban illik a
., Szintetikus tejtermék” kifejezés. Ez a tipus valoban csak utdnozza az eredeti terméket,
Osszetevdiben, eldallitasaban, mindségében teljesen kiilonbozik az utdnzott élelmiszertdl. A 2.
tipus mar megkoveteli a makro- €s mikrotapanyagok terén is a kiegészitést, hogy dietetikai
szempontbol a tejtermékektol elvart funkcidkat biztositani tudja. A 3. tipus tejeredetii anyagot nem
tartalmaz, a tejtermékek mintajara készitett novényi eredetli élelmiszer. Az allergiaval,
intoleranciaval rendelkezdk szédmara ezek az élelmiszerek ,helyettesitik” a hagyomanyos
tejtermékeket, igy itt a ,, tejtermék-helyettesito ” kifejezés javasolhatd. A vitamin, asvanyi anyag,
fehérje €s zsir mennyiségének mesterséges potlasa, beallitdsa mindenképp elvaras ezeknél a
termékeknél, féleg, ha a fogyaszto kizarélag ndvényi alapu étrendet folytat (SZUCS 2019).

A laboratoriumi mérések alapjan lathatdo volt, hogy a magyar termékkinalatban

legjellemzObb, 1. tipusba tartozé tejfol-imitatumok és a hagyomanyos tejfolok szinte kizardlag a
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zsirok kozotti eltérések miatt kiilonboznek egymastol, mas tekintetben mindségiik kevéssé eltéro.
Ez az eredmény cafolta H1 hipotézisemet, amely szerint ,,A tejfol-analogok kalcium-, zsirban
oldodo vitamin- és fehérje-tartalma elmarad a tejf61ok kalcium-, vitamin- és fehérje-tartalmaval
osszevetve”.

A tejzsir és a helyettesitésre hasznalt palmazsir telitett és telitetlen zsirsav-tartalmaban,
transz-zsirsav és koleszterin-tartalmaban mérhetd nagyaranyu eltérések a sziv- és érrendszeri
problémakkal, magas koleszterin-szinttel kiizdék szdméra ajanlhatova teszi a tejfol-analdgok
fogyasztasat. Ezzel megerdsitést nyert H2 szamu hipotézisem: ,,A tejfol-analogok Osszetétele
kedvezébb a magas koleszterin-szinttel rendelkez6k szamara”. A palmazsirral kapcsolatban
megjegyzendd, hogy nehezebben emészthetd, omega-3 és -6 zsirsav-tartalmanak aranya tavol all
a javasolt étrendi bevitelnek megfelel6tdl, illetve alkalmazasa a fenntarthatosag szempontjabol
vitatott (BASIRON, WENG 2004, BORRELLO et al. 2019, GATTI et al. 2019), ezért a
gyartoknak a jovében varhatdéan ujabb alapanyagot kell keresniiik a tejzsir helyettesitésére.
Kihivast jelenthet tovabba, hogy a tejzsir kivaltasaval valtozik a termék az ize, illata és az allaga
IS — azonban a kvalitativ fogyasztoi vizsgalat alapjan a tobbség nem szamolt be érzékszervi
kiilonbségekkel kapcsolatos tapasztalatokrol a hagyoményos és imitatum termékek kozott.
Kijelenthet6 tehat, hogy az 1. tipusu tejfol-analogok taplalkozastudomanyi szempontbol megalljak
a helytiket a hagyomanyos termékek alternativajaként tovabbi modositas vagy dusitas nélkiil is.

Eredményeim elemzése révén HS5 hipotézisemmel Osszhangban (,,Az élelmiszerekkel
kapcsolatos tuddsszint befolydsolja a fogyasztok tejfol-analogokhoz fiz6d6 véleményét,
hozz4éllasat. A magasabb tudasszinttel rendelkezd fogyasztok pozitivabban itélik meg e
termékkategoriat.”) egyértelmiivé valt, hogy a fogyasztok tejtermék-analoghoz, -imitatumokhoz
¢s helyettesitd termékekhez fiiz0d6 hozzaallasat, véleményét a termékekkel kapcsolatos tudasuk
és tapasztalataik bdvitésével befolyasolni lehet, illetve az ismeretek hatdssal vannak a vasarlasi
hajlandosagra is. Ezen feliil a kvantitativ fogyasztoi felmérésbdl lathatd volt, hogy a ,tejtermék-
imitatum”, ,.tejtermék-analdg” és ,helyettesitett tejtermék™ kifejezések a kizardlag novényi
eredetli élelmiszereket jelentik a fogyasztok tobbségének, amely bizonyitotta H3 hipotézisemet
(,,A tejtermék-analogokat a fogyasztok leginkabb tej eredetli 6sszetevét nem tartalmazo, kizarolag
novényi eredetii Osszetevékbdl allo termékként azonositjak™). Altalanossagban tehat arra
kovetkeztethetiink, hogy nem egyértelmii a fogyasztok, vasarlok szamara, milyen termékeket
takarnak ezek a meghatarozasok.

A kvantitativ és a kvalitativ fogyasztéi vizsgalatok eredményei is arra engedtek
kovetkeztetni, bizonyitva H6 hipotézisem (,,Az arérzékeny fogyasztok tudatosan valasztanak
tejfol-analogot, a tejfol helyettesitd termékeként”), hogy a fogyasztok nem kiilon
termékkategoriaként kezelik a tejfol-analogokat, hanem alacsony arq, a tejfolt az ételkészités soran
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helyettesiteni képes €lelmiszerként. Egy szemléletes hasonlattal élve: ha a tejfolre tgy tekintiink,
mint a mustarra, a tejfol-analogokra pedig mint a majonézre, lathatdo, hogy hasonlo
konyhatechnolégiai funkcioju, allagu, csomagolasu, kiszerelésti stb., de mégis teljesen kiillonbozo
Osszetételli termékekrdl van szo. A tejfol-analogokat azonban nem ,,majonézként” azonositjak a
fogyasztok, hanem ,,0lcs6 mustarként”.

Az ¢lelmiszeripar és -kereskedelem részérdl tehat kiterjedt kommunikéciora lenne
sziikség, amellyel eloszlathatok lennének példaul a termékkategoriat korbelengd tévhitek is. A
fogyasztok eredményes megszolitasahoz a gyakorlatban is hatékony modszereket kell valasztani.
Ilyenek lehetnek példaul az {izletekben megrendezett kostolok, a termékek kozotti kiillonbségek
magyarazatara €s az eldnyok bemutatasara alkalmas infografikdk, vagy akar a tejfol-imitatumok
felhasznalasdhoz receptajanlok készitése, terjesztése. A kommunikacidés programot lehetdleg
valamennyi érdekelt fél részvételével kell megszervezni (GRUNERT et al. 2012, SZAKALY et
al. 2012).

A dolgozat altal feltart, imitdtumokat érintd legnagyobb probléma az 1. tipusu tejfol-
imitaitumok Osszetéveszthetdsége a hagyomanyos tejfolokkel. Ezt tobbféle modszerrel is
igazoltam, amely modszerek egybehangzd eredményeket adtak. A félrevezetd csomagolés és a
termékkihelyezés modja az iizletekben sokszor hozzajarul ahhoz, hogy a vasarlé véletleniil
valasztja az analdg terméket. A véletlen vasarlas legtobbszor negativ érzéseket, bosszusagot valt
ki az emberek tobbségbdl. Mindez H4 hipotézisemet (,,A fogyasztok tobbsége nem tudatosan
vasarol tejfol-analogot, a termékek megjelenése és kihelyezése miatt esik rajuk a valasztasuk™)
erdsitette meg.

Noha az élelmiszeripari €s -kereskedelmi vallalkozok felelnek mind a csomagolés, mind a
kihelyezés megvalasztasaért, a feliigyelettel foglalkozo szervezeteknek koriiltekintébben kellene
monitoroznia a kérdéses termékek forgalmazasara vonatkozd jogszabalyi kovetelményeinek
teljesiilését. Egy élelmiszer hasonlo, de alacsonyabb mindségli utanzatanak forgalmazasa illegalis
tevékenységnek szamit, amennyiben a fogyasztok megfeleld tdjékoztatdsa nem valosul meg
(SPINK, MOYER 2011, Eurépai Parlament és az Eurdpai Unid Tanacsa 2011). A csomagolas és
a cimkeinforméciok (ideértve a képi megjelenitést is) biztositjdk az ilyen termékek jogszerii
arusitasat, ezért keriilni kell minden olyan gyakorlatot, amely, még ha nem is szdndékosan, de
félrevezetheti a fogyasztokat (HASTAK, MAZIS 2011). A fogyasztok igényeinek
figyelembevételével ez ugy valdsulhat meg a leghatékonyabban a tejfol-imitatumok esetén, ha
csomagolasuk a hagyomanyos termékektol eltérd (példaul zold) szint kap, illetve, ha a polcokon
szétvalik a kategéria a hagyomanyos tejtermékektdl, és felirat formajaban is jelzik az eltérd
termeékjelleget. Egységes szin hasznélata a termékeken a piaci szereplok sokszinlisége €s széles
kore miatt ugyanakkor nehézségekbe iitkozhet. A piac atlathatosdganak novelése mellett a
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hagyomanyos ¢és imitatum élelmiszerek jobb megkiilonboztethetdsége az imitaitumok kedvezdbb
megitélésének kialakitasahoz is hozzajarul.

Az iparagi szakértovel végzett konzultaciobodl kideriilt szdmomra, hogy a fogyasztok
megtévesztése nem célja a gyartoknak, eredményeimet ezért segitségképpen ajanlom. A
félrevezetés kikiiszobolésével kapcsolatban a gyartoi- és kereskedelmi 6nszabalyozas javasolhato,
amelynek feltétleniil meg kell el6znie azt, hogy a probléma a teriileten illetékes hatosag latoterébe
keriiljon. Az onszabalyozas az eléallitassal foglalkozok esetén a megtévesztd termékmegjelenés
egyértelmii korlatozasara vonatkozhatna, példaul, hogy azonos marka hagyomanyos és analdog
terméke ne kaphasson azonos szinOsszeallitdssal, grafikaval rendelkezd csomagolast. A
kereskedelem részérdl a kihelyezésre forditott figyelem lenne elvarhato, jelenleg a hatalyos
jogszabalyoknak sem felel meg a legtobb vizsgalt helyen a termékelhelyezés. A szamos egységgel
rendelkezd kereskedelmi lancok, illetve franchise rendszerben miik6dd szervezetek sajat, belsd
kovetelményeket szintén megfogalmazhatnanak, dolgozdik oktatdsat kibdvitetnék ezen a
teriileten, ezzel is biztositva, hogy a lehetd legtobbet megtegyék a félrevezetés elkeriilésének
érdekében.

Ezen kiviil az imitatumok ¢élelmiszerkonyvi szabdlyozésa is célszerii lenne olyan alapvetd
termékjellemzOk esetén, mint a fehérje-tartalom, vagy €16floras termékeknél a tejsavbaktérium-
szam, ezzel biztositva, hogy jo mindségi termékek keriiljenek forgalomba.

A kutatasi eredmények egyuttal ravilagitottak arra, hogy az alapvetden koltségesokkentés
érdekében létrehozott tejfol-imitatumok a modern taplalkozastudomanyi eredmények tiikrében
szamos Uj, ennél tagabb lehetdséget is kinalnak az élelmiszeripari termékfejlesztés szamara. Ehhez
e ¢lelmiszerkategoéria kivald adottsdgokkal rendelkezik, mert:

1. Tejalapu készitmények, €s a tejet, mint hordozé terméket a fogyasztok pozitivan fogadjak
a funkcionalis termékekben (SZAKOS et al. 2020, PLASEK et al. 2020).

2. Az 1. tipusu imitdtumokban a tejzsir helyettesitésére hasznalt ndvényi zsirok taplalkozas-
¢lettani eldnyokkel rendelkeznek. A ndvényi zsiroknak (igy a palmazsirnak is) emellett
nagy el6nyiik, hogy mindségiik, szilardzsir-tartalmuk, zsirsav-Osszetételik kevéshé
valtozékony, mint a tejzsiré. A tejzsir alapvetden is komplex zsirsav-Osszetétele nagyban
fiigg a szarvasmarha fajtajatol, az évszakonként valtozo takarmanyozastol, a tej érettségi
allapotatol, a laktacios 1d6 eldrehaladottsagatol, illetve a todgygyulladéas szintén hatéassal
lehet ra. Példaul halolajjal kiegészitve a takarmanyt, a tejzsir gazdagabb lesz hosszl lancu
és telitetlen zsirsavakban, nyari idészakban pedig kevesebb a rovid szénlancu zsirsavak és
a palmitinsav mennyisége (CSAPO, CSAPONE 2002). A névényi zsirok zsirsav-

Osszetétele, igy olvadasi-szilardulasi tulajdonséagaik is ennél kiszamithatobbak.
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3. A termék alkalmas arra, hogy alacsony fogyaszt6i ar mellett is funkcionalis termék-
tényezoket hordozzon — példaul tapanyag-tartalomra, egészségre vonatkozo allitasokat,
vagy akar mindségtanusito jelzéseket, mint a korabbi szivbarat megkiilonboztetd termékjel
(SZABO 2006) tiintessenek fel a csomagolasan.

4. Az alapanyagok koriiltekintd megvalasztasaval a fenntarthatd ¢élelmiszergyartas
alapelveinek a hagyomanyos tejtermékeknél megfelelobb terméket lehet eldallitani
(BAUMAN, CAPPER 2011).

Annak ellenére, hogy az iparagi szakértd véleménye szerint az ar-érzékeny vasarloi csoportok
korében valoszintileg kevéssé lenne sikeres a tejfol-imitatumok dusitott verzidinak bevezetése, a
fogyasztasi trendek alakulasaval a termékfejlesztésre vald nyitottsag is valtozhat.

E tobb kiilonb6zé modszert alkalmazd Osszetett kutatds egy olyan esettanulmanynak
tudhat6 be, amely mas tejtermék-analdgok és -imitaitumok vizsgéalatdhoz modellként szolgalhat,
illetve felhivja a figyelmet a megtévesztés és a termékfejlesztés kozotti vékony hatdrvonalra
(BIACS 2009). Eredményeim hasznos informacidkat nyujthatnak a fogyaszt6i magatartasrél mind
az ¢lelmiszer-eldallitok, -forgalmazok, marketing-szakértok €és a szakpolitika kialakitdsdban
résztvevOk szdmara is a tejtermék-imitatumok vonatkozasaban.

Dolgozatommal szerettem volna hozzdjarulni ahhoz, hogy a tejfol-imitdtumok minden
szempontbo6l legitim élelmiszerré valjanak, vagyis ne a fogyasztok megtévesztésével, hanem
kedvez6 tulajdonsagaikkal (a kedvezd ar mellett taplalkozas-¢élettani, konyhatechnoldgiai eldnyok,
potencialisan funkcionalis 0sszetevok hozzaaddsa stb.) gydzzeék meg a fogyasztot, hogy érdemes
e termékek megvasarlasat is mérlegelni. Bizom benne, hogy eredményeim, javaslataim segitenek

helyreallitani a tejtermék-imitatumok megtépazott hirnevét.

5.1 Javaslatok tovabbi kutatasi iranyokra

A dolgozatomban bemutatott eredmények és kovetkeztetések tobb, a gyakorlatban is
hasznos javaslat megfogalmazasat tették lehet6vé. Annak ellenére, hogy a kutatas meglehetdsen
széleskorli volt, az elemzés szamos teriileten kiterjeszthetd, folytathatd lenne, az alapfelvetés
(tejtermék-imitatumok 6sszehasonlitasa hagyomanyos tejtermékekkel) sok tovabbi kutatasi irany
vizsgalatara ad lehetdséget. Az aldbbiakban ezért néhany, altalam legjelentdsebbnek vélt, a
jovoben feltérképezésre vard témakort veszek sorra.

1. Vizsgalatba bevont termékek: a tejfol-analogok mellett szamos mas olyan gyakran
fogyasztott tejtermék-analdg is jelen van a magyar piacon, amelyek fogyasztoi
megitélését és ismertségét érdemes megismerni (pl. cukraszhabok, fézokrémek).
Emellett a 2. és 3. tipusi imitdtumok (szintetikus tejtermékek ¢és tejtermék-
helyettesitok) az egyre nagyobb hangsulyt élvezd fenntarthatdosagi szempontok és a
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kornyezetterhelés mérséklésére irdnyuld torekvések, a vegan étrend népszeriiségének
novekedése miatt valosziniileg a kdzeljovoben sokkal nagyobb aranyban lesznek jelen
a kereskedelemben. gy a két kategoria behatobb elemzésére feltétleniil sziikség lesz.

2. Termékek taplalkozastudomany szempontjabol végzett értékelése: jelen kutatdsban
csak a legfontosabb termékjellemzOk analizisére volt lehetdség, igy példaul mas
asvanyi anyagok, vitaminok mennyiségének megallapitasa, aminosav-0sszetétel stb.
vizsgélata ajanlott. Az imitatumok étrendben elfoglalt szerepének megallapitasdhoz
klinikai vizsgalatok elvégzése lenne elonyds.

3. Termékosszetevok modositasanak lehetdségei, termékfejlesztés kérdései: a jelenleg
imitditumokban hasznalt tropusi zsirok (kokusz- ¢és palmazsir) helyett mas,
fentarthatobb forrasbol szarmazoé zsirok (példaul atészterezéssel keményitett olajok)
keresése lesz a tejtermék-imitdtumokat gyartok kovetkezd feladata, igy ez irdnyt
termékfejlesztések megalapozasara vélhetden sziikség lesz. A dolgozatban bemutatott
termékfejlesztési Otlet gyakorlati megvaldsithatésdganak vizsgalata is értékes
informéciokat biztosithatna az iparnak, mig tobb funkcionalis, a fogyasztok valds
egészségiigyl problémadira reagald (pl. emésztési nehézségek — probiotikus termék)

termékmodositas szintén potencialis ut lehet.

Az itt felvetett vizsgalati iranyok remélhetéleg 1j kutatdsokat inspiralnak, amelyek az
elkovetkezendokben bovitik a szakma tejtermék-imitatumokkal kapcsolatos tudasanyagat,

tapasztalatait.
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6. OSSZEFOGLALAS

A tejtermék-imitatumok alapvetden az alapanyag-hiany kikiiszobolésére, az eldallitasi
koltségek csokkentésére 1étrehozott helyettesitd termékek voltak. A taplalkozastudomany és az
¢lelmiszertudomany fejléddése azonban szamos 1j, lehetséges hozzaadott-érték tényezd elott
nyitotta meg a kaput: termékfejlesztési lehetdségeket kinalnak példaul egészségiigyi, taplalkozas-
¢lettani problémakhoz kapcsolodoan, illetve a fenntarthatd fogyasztds szempontjait is
megcélozhatjak altaluk a gyartok.

A tejtermékek koziil a tejfol és a tejfolt helyettesitd termékeket allitottam kutatdsom
célkeresztjébe, mivel amellett, hogy a tejfol az egyik legkedveltebb, leggyakrabban fogyasztott
tejtermék hazankban, a tejfol-analogok széles korben és nagy valasztékban elérhetd élelmiszerek.
A célkitlizéseim kozott helyet kapott a tejfol-analogok termékkinalatanak feltérképezése, a
hagyomanyos ¢és analdg termékek laboratoriumi méréseken alapuld 6sszehasonlitdsa, és eldnyeik-
hatranyaik mérlegelése taplalkozastudomanyi szempontbol. Emellett a fogyasztok szempontjaira
koncentralva két kiilonboz6 jellegii, személyes megkérdezést alkalmazo vizsgalatot végeztem el a
fogyasztok motivacioinak, attitiidjeinek, véleményének megismerésére, tovabba vasarlasi
szokasaik megfigyelésére. Céljaim kozott szerepelt még a tejfol-imitdtumok jeldlésének és
tizletekben elfoglalt helyének, potencidlisan félrevezetd tulajdonsagaiknak feltardsa, amelyet
megfigyeléssel kombinalt fogyasztoi interjuk készitésével elemeztem.

Az imitatumok Osszetételével kapcsolatban nem talalunk szabalyozast, utmutatot vagy
ajanlast sem a hazai, sem az eurdpai joganyagban, igy tehat az altalanos élelmiszerjog vonatkozik
rajuk. Az elmult években azonban tobb olyan, egymastol jelentdsen eltérd fejlesztési irany is
kibontakozott e termékkategoriaban, amely a felhasznalt és helyettesitett anyagok tekintetében
jelentdsen kiillonboznek. A szakirodalmi ismeretekre és a piacon elérhetd kinalatra tamaszkodva
ezért felallitottam a Tejtermék-imitatumok osztalyozasi rendszerét. Az osztalyozasi rendszer az
alapanyagok eredetét és a gyartasi technoldgia jellemzoéit, hagyomanyos tejtermékekhez vald
hasonlosagot figyelembe véve teszi lehetévé az imidtumok csoportositasat. Ennek megfeleléen
Osszetevok kozott kevés eltérés van az eredeti termékhez képest, emellett az eldallitasi folyamat
tartalmaz a termékjelleget meghatarozo ,,hagyomanyos” 1épéseket (példaul a kultiraval torténd
alvasztas). A masodik csoport termékeiben mar kevesebb a tejeredetii Osszetevd, és tobb az
adalékanyag, sot, a gyartés is leegyszeriisodik, mig a harmadik tipus kizardlag névényi eredetii
anyagokbol és élelmiszeradalékokbol késziil. Az 1. tipusba tartozd termékeket tejtermék-
analogoknak, a 2. tipust szintetikus tejtermékeknek, mig a 3. csoportba sorolhatd, névényi alapt

termékeket tejtermék-helyettesitonek neveztem el.
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A 15 kiilonb6z6 tipusu budapesti élelmiszeriizletben végzett termékkinalat-vizsgalat
ramutatott, hogy hazankban a tejfol-imitdtumok vonatkozasaban jellemzden az 1. tipusba tartozo
termékek kaphatok: benniik a tejzsirt legtobbszor palmazsirral valtjak ki, eléallitasukhoz
tejsavbaktérium-kultarat hasznalnak. Az 1. tipust imitatumok atlagos kiskereskedelmi ara 66,96%-
a volt az ugyanolyan zsirtartalmi hagyomanyos tejfolokének, koszonhetden az értékes tejzsir
helyettesitésének. A vizsgéalat emellett tobb esetben a tejre utald, potencialisan félrevezetd
szimbolumok (pl. tehén, tejeskanna) hasznalatat tarta fel. A termékelhelyezés megfigyelése soran
pedig megallapithatd volt, hogy a kinalatban az analdg termékek a hagyomanyos termékek kozott
foglalnak helyet, azoktol sem felirat, sem polcelem nem valasztja el dket.

A kinalatbol harom kiilonb6zd gyartd tejfol és tejfol-imitatum termékeit valasztottam ki,
ezek a termékparok jelentették a mintavételezési alapot a laboratoriumi vizsgalatokhoz. A
vizsgalatok a Nébih akkreditalt laboratériumaiban szabvanyos modszerekkel keriilet elvégzésre.
A tejtermékek és az analog termékek zsir-, fehérje-, laktoz- és kalcium-tartalma, zsirban old6do
vitamin-tartalma, illetve tejsavbaktérium-szama kozott nem volt szignifikans kiilonbség. Ezzel
szemben a zsirsav-Osszetételiik és koleszterin-tartalmuk kozott statisztikai modszerekkel igazolt
szignifikans eltérés volt. A tejfolokben 1évo tejzsir és az analégokban 1évd péalmazsir
tulajdonsagainak megfeleléen a hagyomanyos termékekben a telitett zsirsavak, rovid és kdzepes
szénlancu zsirsavak, transz-zsirsavak és a koleszterin mennyisége jelentdsen magasabb értékeket
mutattak. A tejfolok omega-3 és omega-6 zsirsavainak aranya 1:5,43, az imitatumoké pedig
1:44,33 volt. A jelenlegi dietetikai ajanlasok alapjan a tejfol-imitatumok fogyasztasa eldnyds lehet
egyes fogyasztoi csoportoknak, bar nem szabad megfeledkezni a nehezebb emészthetdség és az
eltolodott omega-3/omega-6 zsirsav-aranyrol. A pontosabb értékeléshez a jovében javasolhatd
teljes, hagyomanyos és ezzel parhuzamos analog termékeket tartalmazo étrendek hatdsanak
Klinikai vizsgalata.

A doktori kutatas kétféle fogyasztoi vizsgalatot is feldlelt. Az 1000 f6 megkérdezésével,
onkitoltds formatumo kérdoéivvel zajld, magyar lakossagot jol reprezentald felmérésbol kidertilt,
hogy habéar a legtobben hallottak mar a tejtermék-imitatumokrdl, nem egyértelmii a fogyasztok
szamdra, hogy milyen Osszetevok modositasdval késziilnek e termékek. 59,93% példaul
kifejezetten ugy gondolta, hogy a tejtermék-imitadtumok egyaltaldn nem tartalmaznak tejeredeti
alapanyagokat. A megkérdezettek nagy része vasarolt mar ugy tejfol-analogot, hogy csak utdlag
vette észre, hogy nem hagyomanyos terméket valasztott, amely bosszisagot okozott az esetek
tobbségében. A véletlen vasarlas tehat az imitdtumok negativ megitélését eredményezi.
Ugyanakkor kidertilt, hogy a terméktipussal kapcsolatos magasabb szintii ismeret pozitiv irdnyban
befolyésolja a fogyasztok véleményét, €s a vasarlasi hajlandosagot is noveli. A fogyasztoi felmérés
alapjan strukturalis egyenlet modellezést végeztem (PLS-SEM), amely igazolta, hogy a tudas
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mellett a tapasztalatokra épiilé ar-érték arany észlelése és a hagyomanyos tejfol kedveltsége
kedvezden hatnak a tejfol-imitatumokra iranyuld vasarlasi hajlandosagra. Kozvetetten bar, de az
ar-érzékenység is noveli annak valdszinliségét, hogy egy fogyaszto tejfol-imitatumot valaszt-e.

A masik fogyasztdi vizsgalat valos vasarlasi helyzetek megfigyelésén alapult. A 11
iizletben folytatott felmérésben a megfigyelést kiegészitettem 60 fogyasztoi interjuval is. Ennek
révén megallapitottam, hogy a tejfol-imitaitumokkal szemben elvards — és egyben a termék
legnagyobb eldnye a fogyasztok részére — az alacsony ar. Tovabbi eldnyként emlitették a vasarlok,
hogy ételekben vald felhasznalaskor a tejfol-imitatum a tejfoltdl érzékszervi tulajdonsagaiban
szinte megkiilonboztethetetlen. A résztvevok véleménye szerint a tejfél-analogok polcokon
elfoglalt helye és csomagolasa egyértelmiien megtévesztd, tulsdgosan hasonlit a hagyomanyos
termékekéhez. Ezt mi sem mutatja jobban, mint hogy sokan csak az interji sordn jottek ra, hogy
analog termék van a kosarukban.

A fogyasztoi vizsgalatok alapjan arra a kdvetkeztetésre jutottam, hogy a tejfol-imitdtumok
véletlen/szandékos vasarldsi eseteinek aranya javithato lenne a termékkategoria tulajdonsagait
taglald6 kommunikécios kampanyokkal, amely a vasarlasi hajlandosdgot is kedvezden
befolyasolnd. Az interjuk alapjan a jol megkiilonboztethetd termékelhelyezés €és a csomagolas
(ezen beliil akar egy hagyomanyostol eltérd szin), valamint a polcon elhelyezett kategoria-felirat
segithetné leginkabb a fogyasztok egyértelmii tajékoztatasat. Ez sziikséges 1épés ahhoz, hogy az
ar mellett mas termékelénydk is megjelenjenek az analdg termékek piacan. A csomagolas €s a
kihelyezés megtévesztd gyakorlatainak megsziintetésére a vallalkozasok sajat hataskdrben végzett
Onszabalyozasat javasoltam, amelynek feltétleniil meg kell eléznie egy esetleges hatosagi fellépést
ezen a teriileten, amely tovabb ronthatn4 a kategdria imazsat.

A komplex vizsgalat masodlagos haszna volt, hogy a tejfol-imitatumok beltartalmi
jellemzoit 6ssze tudtam vetni az imitatumokat vasarlok életkoraval és a magyar lakossagra
jellemzd, korabbi kutatdsokban megallapitott egészségiigyi problémakkal, valamint a hozzajuk
kapcsolddo funkcionalis termékekre valo igényekkel. Legigéretesebb iranynak a csontritkulds
megeldzése érdekében a kalciummal és Ds-vitaminnal torténd dusitas otlete bizonyult, amely a
megkérdezettek tobb mint felének (58,33%-anak) kivancsisagat keltette fel. E termék fogyasztok
altal is felismert elényei kozott az alacsony koleszterintartalom is megjelenik. Osszességében
koriilbeliil 17 forinttal aldoznanak tobbet egy ilyen, funkciondlis hozzaadott értékkel rendelkezd
tejfol-imitatumért a vasarlok a vizsgalat szerint, amely mintegy 17%-os felarnak felel meg egy
atlagos 175 g kiszerelésii termék ardhoz viszonyitva.

A kutatas az iparagi szakértovel készitett interjuval valt teljessé. A vele folytatott
konzultacio soran részletesebben megismerhettem a tejfol-imitatumok pontos gyartasi menetét, s
annak jellegzetességeit, kihivasait a hagyomanyos tejfol gyartasahoz képest. Az interjualany
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rémutatott, hogy az eléallitoknak nem célja a fogyasztok félrevezetése. A szakértd megitélése
szerint nem sziikséges ismeretterjesztd kommunikaciot folytatni az analégok kapcsan, mivel
alapvetden az alacsonyabb jovedelemszintli vasarloknak késziilnek, igy még ha hullamzo is, de
folyamatosan van rajuk kereslet. Az alacsonyabb arkategoria miatt a vitaminokkal, asvanyi
anyagokkal torténd dusitast sem latta relevansnak.

Eredményeimet segitségképpen ajanlom a gyartok, forgalmazok, marketing-szakemberek,
¢s szakpolitikat alakitd dontéshozok szamdra. A dolgozatomban bemutatott kutatas
esettanulmanyként szolgalhat mas tejtermék-imitatumok vizsgalatdhoz is, amelyek
hozzéjarulhatnak az imitaitumok sokszor negativ megitélésének helyrehozasdhoz. Dolgozatomban
ugyanis Osszességében amellett érveltem, hogy a tejfol-analogok elényodket nydjtanak mind a
gyartoknak, mind a fogyasztoknak, de a hagyomanyos termékektdl valo élesebb elkiilonitést
biztositani kell. A kategoria a vizsgalataim alapjan igazoltan jo lehetdséget biztosit a funkcionalis
termékek piacan torténd termékfejlesztésre is, igy a jovoben nem csak alacsony arukkal

hédithatnak e termékek.
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SUMMARY

Initially, dairy imitate products were substitutes created to eliminate the shortage of raw
materials and reduce production costs. However, the progression of nutrition and food science has
opened the door to several new developments in their composition: for example, they offer
opportunities related to health and nutritional problems and they can also be used by manufacturers
to target sustainable consumption.

I have chosen sour cream and sour cream analogues from the dairy product category as the
focal points of my research, as in addition to being one of the most popular and most frequently
consumed dairy products in Hungary, sour cream analogues are widely available food products.
In response to the problems mentioned above, my objectives included mapping the product range
of sour cream analogues, comparing traditional and analogue products based on laboratory
analysis, and considering their advantages and disadvantages from a nutritional point of view. In
addition, focusing on the perspectives of consumers, | conducted two different surveys using
personal interviews to gain an understanding of consumers' the motivations, attitudes and opinions,
as well as to observe their shopping habits. One of my goals was to explore the labelling of sour
cream imitations, their placement in stores, and their potentially misleading properties. For this, |
have conducted consumer interviews combined with observation.

Currently, there are no regulations, guidelines or recommendations on the composition of
imitations in either the national or European legislation, so they are subject to general food law
only. However, during the recent years, there have been a number of significantly different
developments in this product category, with different paths in terms of materials used and replaced,
as well as in terms of functional product development potential. Relying on the literature and the
product range available on the market, therefore | set up the classification system of dairy
imitations, which can be considered as one of the independent, new scientific results of the
dissertation. The classification system makes possible of creating separate groups of imitates,
taking into account the origin of the raw materials and the characteristics of the production
technology, similarity to traditional dairy products. Accordingly, | defined three homogeneous
groups within the category of dairy imitations. In the first, there are few differences between the
ingredients compared to the original product, and the production process includes “traditional”
steps that define the product characteristics (e.g., coagulation with culture). The products of the
second group have fewer dairy ingredients and more additives, and even production is simplified,
while the third type is made exclusively of plant-derived materials and food additives. | named
type 1 products as dairy analogues, type 2 as synthetic dairy products, and plant-based products in
group 3 as dairy substitutes.
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The examination of the Hungarian market executed in 15 different grocery shops at
Budapest showed in relation to sour cream imitations that typically type 1 products are available:
milk fat is most often replaced by palm fat, and lactic acid bacteria culture is used for their
production. The average retail price of type 1 imitations was 66.96% of traditional sour cream with
the same fat content on average, due to the substitution of valuable milk fat. In addition to the
price, | also examined the packaging and label information, of which results revealed the usage of
potentially misleading symbols (e.g. milk jug) in several cases. During the examination of the
product placement, it was found that the analogue products can be found among the traditional
products, they are not separated from them by an inscription or a shelf element.

| have selected sour cream and sour cream imitation products from three different
Hungarian manufacturers, these product pairs provided the samples for the laboratory tests. The
laboratory analysis was carried out in the accredited laboratories of Nébih using standard methods.
There was no significant difference between the fat, protein, lactose and calcium content, fat-
soluble vitamin content and lactic acid bacteria number of dairy products and analogous products.
In contrast, there was a significant difference between their fatty acid composition and cholesterol
content as confirmed by statistical methods. Consistently with the properties of milk fat in sour
cream and palm fat in the analogues, the amounts of saturated fatty acids, short- and medium-chain
fatty acids, trans fatty acids, and cholesterol in conventional products showed significantly higher
values. The ratio of omega-3 and omega-6 fatty acids in sour cream was 1:5.43 and that of imitates
was 1:44.33. Based on the existing dietary recommendations, the consumption of sour cream
imitates may be beneficial for some groups of consumers, although the worse digestibility and the
shifted omega-3/omega-6 fatty acid ratio should not be forgotten. For a more accurate assessment,
a clinical study on the effects of diets with traditional dairy products and in parallel with imitate
products may be proposed in the future.

My research included two different types of consumer surveys. The quantitative survey
(n=1000) made with self-completion format questionnaire, representing the Hungarian population
in terms of age, gender and region of residence, found that although most people had heard of
dairy imitations, it was not clear to consumers which ingredients were modified in them or whether
they contained dairy ingredients or not. For example, 59.93% expressly believed that dairy imitates
do not contain dairy ingredients at all. Most of the respondents had already bought a sour cream
analogue in such a way that they only noticed after the shopping that they have chosen a non-
traditional product, which caused annoyance in most cases. Unintentional purchase therefore
results in a negative perception of imitations. At the same time, it has been found that a higher
level of knowledge about the product type has a positive effect on consumer perceptions and also
increases the willingness to buy sour cream analogues. Based on the quantitative consumer survey,
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| performed structural equation modelling, which proved that besides knowledge, the perception
of value-for-money ratio based on experience and liking of traditional sour cream have a positive
effect on the willingness to buy. Indirectly, though, price sensitivity also increases the likelihood
that a consumer will choose a sour cream analogue.

The other consumer survey was based on the observation of real purchasing situations. The
survey was implemented in 11 stores, in which the observation was supplemented by 60 consumer
interviews. Through this, I found that consumers’ most important expectation for sour cream
analogues — and at the same time the biggest benefit of the product — is their low price. Another
advantage mentioned by customers is that when used in foods, sour cream analogues are almost
indistinguishable from sour creams in terms of their organoleptic properties. According to the
participants, the packaging of sour cream analogues and the placement on the shelves is completely
misleading and overly similar to traditional products. Nothing shows this better than the fact that
many participants only realized during the interview that there is an analogue product in their
basket.

Based on the two consumer surveys, | concluded that the rate of unintended/deliberate
purchases of sour cream analogues could be improved by communication campaigns discussing
the characteristics of the product category, which would also have a positive effect on the
willingness to buy. In accordance with the interviews, a well-distinguished product placement and
packaging (including a non-traditional colour) as well as a category label on the shelf could help
to provide clear information to consumers. This would possibly mitigate the percentage of
accidental purchases, which results in an improved perception of the product category. This is a
necessary step for emphasizing benefits of analogues other than its price. In order to put an end to
the misleading practices of packaging and in-store placement, | have proposed self-regulation of
food business operators under their functionality, which must precede any official action in this
area, which could make worse the image made of the category.

The secondary benefit of the complex study was that | was able to compare the content
characteristics of sour cream analogues with the age of the imitation customers and the health
problems of the Hungarian population identified in another previous research, as well as the needs
for related functional products. Considering all of these factors, | examined the possibility of
product development. The most promising direction for the prevention of osteoporosis was the
idea of fortification with calcium and vitamin D3, which aroused the curiosity of more than half of
the respondents (58.33%). The benefits of this product, which are also recognized by consumers,
include low cholesterol content. According to the study, customers would sacrifice about 0.047
EUR more for such a sour cream analogue with functional added value, which signifies a premium
of about 17% compared to the price of an average 175 g packaged product.
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The research got complete with interviews made with industry experts. During the
consultation, |1 was able to get to know in detail the exact production process of sour cream
analogues, and its characteristics and challenges compared to the production of traditional sour
cream. The interviewee pointed out that producers do not intend to mislead consumers, when
designing product labelling. In the opinion of the professional, it is not necessary to carry out
educational communication about the analogues, as they are principally made for lower-income
customers, so there is a permanent demand for them even in a fluctuating extent. Due to the lower
price category, enrichment with vitamins and minerals was not considered relevant either.

I recommend my findings to help manufacturers, distributors, marketers, and policy-
makers. The research presented in my dissertation also serve as a case study for the examination
of other dairy product imitations, which could contribute to amending the negative perception of
imitations. Altogether, in my dissertation, | bring to reason that sour cream analogues bring
benefits to both producers and consumers, but a clearer differentiation from traditional products
should be ensured. Based on my research, the category also provides a good opportunity for
product development in the market of functional products, so in the future these products can

conquer not only with low prices.
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M2. A kvantitativ kutatashoz hasznalt kérdoiv

Tisztelt Valaszado! Rovid kérdSivink segitségevel szeretnénk megismerni a Magyarorszagon kaphato
tejfolokrdl és tejfol-imitatumokrol alkotott véleményét. Kérdbiviink név nélkiili, az On személye semmilyen
modon nem azonosithatd be. Segitségét koszonjiik!

Hallott-e mar a tejtermék-imitatumokrol vagy mas néven ,,tejtermék-analégokrol”,
»helyettesitett tejtermékekrol”?
U Igen O Nem

Miben masok ezek a termékek, mint a hagyomanyos tejtermékek? 76bb valaszt is megjelolhet.
U Nincs benniik tej, helyette mas anyagokbol készitik ket
U A tejzsirt helyettesitik mas anyagokkal
U A tej fehérjetartalmat valtjak ki mas anyagokkal
U A tej cukortartalmat valtjak ki mas anyagokkal

Ha hallott mar ezekrél a termékekrél, honnan nyert réluk informaciot? 7obb vdalaszt is
megjelolhet.

U Olvastam roluk az interneten

U Olvastam roluk az Gjsagokban

U Televizioban lattam, hallottam réluk

U Radidban hallottam réluk

U Tanultam roluk

U Ismerdseimtdl, rokonaimtol hallottam roluk

O Orvosoktol, dietetikusoktol hallottam roluk

Ha hallott mar ezekrél a termékekrdl, fel tud-e idézni néhanyat koziiliik?
PI.:

Eléfordult-e mar, hogy tejfol-imitatumot vasarolt (példaul Frissfol, Finomfol, Farmfol,
Napfol stb.)?
U Igen O Nem

Ha igen, mi volt a vasarlas oka?
O Véletlenul vasaroltam [ Szandékosan vasaroltam

Ha véletleniil vasarolta, akkor... (t16bb valaszt is megjelélhet):
U Véletleniil vasaroltam, a tejfolhoz hasonld csomagolasa miatt
QO Véletleniil vasaroltam, mert tejfolok mellé volt kirakva

Amikor rajott, hogy tejfol helyett véletleniil imitatumot vett, akkor:
U Bosszankodtam
U Nem érdekelt kiilondsebben
U Megkedveltem a terméket

Ha szandékosan vasarolta, akkor miért tette? 76bb valaszt is megjelolhet.
U A kedvezobb ara miatt
U Jobban kedvelem az izét
U Jobban kedvelem az allagat
U Egészségiigyi szempontok miatt
U Egyéb ok (példaul kiilonleges
étrend):
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Mi a véleménye a tejtermék-imitatumokrol? 76bb valaszt is megjelolhet.
U Megtévesztének tartom ezt a termék-kategoriat
O J6 alternativat jelentenek a tejtermékek helyett
U Nem hasonlithatok a tejtermékekhez, mert ez egy masik terméktipus, mas jellemzdékkel
U Soha nem hallottam réluk
Egyéb:

Mennyit dldozna On egy vasarlas alkalmaval 175 gramm (kisebb pohar) 20% zsirtartalmi
tejfolért, és mennyit egy tejfol-imintatumért (pl. Frissfol, Finomfol)?

175 gramm 20% zsirtartalmu tejfol 175 gramm 20% zsirtartalma tejfol-imitatum

Ft-ot Ft-ot

Soha nem vasarolnék ilyen terméket U Soha nem vasarolnék ilyen terméket U

Milyen mértékben ért egyet az alabbi allitasokkal? Osztdalyozzon 1-tdl 5-iQ:

5: teljes mértékben egyetértek — 1: egyaltalan nem értek egyet

Allitas Osztalyzat
Szeretek a konyhaban uj dolgokat kiprobalni QINIOIOl6;
Tudatosan valasztok markat, gyartot, ha élelmiszerrdl van sz6 DGO
Altalaban minden élelmiszer esetén elészor az arat nézem meg QI8IOIol6;
Alaposan elolvasom a termék cimké;jét QI8IOIOl6;
Odafigyelek a taplalkozasomra QINIOIOI6;
Erdekel az egészséges taplalkozas OGO
Rendszeresen f6zok sajat magam ¢€s a csalddom részére QI8IOIol6;
Szeretem a tejfolt, tejfolos ételeket 0])OI0IO)]
Sokféle ételhez hasznalok tejfolt DRBB®G
Sajat tapasztalatom szerint a tejfol-imitatumok sildny mindségii termékek DQB®®
Ha tehetem, hazi készitésti, hazias jellegii tejfolt vasarolok DQB®®
Tapasztalatom szerint nincs érzékelhet6 kiilonbsé ifolok és tejfol-

irili)t?;u‘zjl‘iokdzséz t nincs érzékelhetd kiillonbség a tejfolok és tejfo DRO®G
A tejf6l-imitatumok ara k 70 zért el6fordul, h ifol hel

ez;ijr é)esﬂ( ;a;cllzi la(;Zt ngmedve 6bb, ezért eloéfordul, hogy tejfol helyett DOR®BEG
Egészségiigyi okok mi 1. dié cg) kifejezetten a tejfol-

e e s i B | 00600
Melyik allitas igaz és melyik hamis? Jelolje be a megfelelo valaszt.
Allitas lgaz Hamis
A tejfol-imitatum a tejfol hamisitasaval eléallitott termék a a
Novényi eredetii zsirok nem tartalmaznak koleszterint Q d
A tejtermékek mérgezOk az emberi szervezet szamara a a
A tejfol-imitatumokban a tejzsirt ndvényi zsirral helyettesitik a u
A tejfol-imitatumok egyben laktozmentesek is a a
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DEMOGRAFIA

A kutatasi eredmények feldolgozasa érdekében kérjiik, valaszoljon az alabbi, az On személyével
kapcsolatos kérdéseinkre — a kutatas név nélkiili és a feldolgozas mddja garantalja, hogy az On
személye nem beazonosithaté a felmérésben.

Neme: NG Q Férfi
Sziiletési év:

Lakéhelye (telepiilés tipusa): UK 6zség AVaros LFGvaros
Lakoéhelye (megye):

Az On befejezett legmagasabb iskolai végzettsége
O Altalanos iskola (8 vagy kevesebb osztaly)

U Szakiskola (szakmunkas végzettség)

Q FErettségi

U Faiskolai, egyetemi oklevél

Ha f6iskolat vagy egyetemet végezett, természettudomanyos végzettsége van-e?
4 Van U Nincs

Az On gazdasagi statusza (kérjiik, csak egyet jel6ljon meg)

QO Aktiv dolgoz6 (munkavallalo)

U Vallalkozo (6nfoglalkoztatod)

U Nyugdijas, rokkant nyugdijas

U Munkakeres6

U Haztartasbeli, GYES-GYED

U Didk

Kapcsolodik-e korabbi vagy jelenlegi munkaja az élelmiszertermeléshez, vendéglatashoz

vagy élelmiszerkereskedelemhez?
U Igen U Nem

A haztartasaban lakék szama: | En + 6

Van-e olyan ok, amely miatt kiilonleges étrendre van sziiksége?

O Igen, cukorbeteg (diabetes)

U Igen, lisztérzékeny (coliakia)

U Igen, tejcukor érzékeny (laktdz intolerancia)

U Igen, fogyni szeretne

U Igen, vegetarianus/vegan

U Igen, valamilyen specialis diétat kovet (pl. lagosito, paleolit, nyers étel)
U Igen, egyéb okbol kifolyolag

O Nincs ilyen ok

Ki az On haztartasiaban az ,,élelmiszerfelelés” vagyis ki hozza meg az
élelmiszervasarlassal, ételkészitéssel kapcsolatos dontéseket?

Q On U K6z6sen vagy munkamegosztasban U Mas személy

Az On haztartisanak jovedelemszintjére melyik allitas igaz?

U Még a legsziikségesebb dolgok megvasarlasa is nehézségekbe titkozik
U Szerényen, de megéliink

U Jovedelemszintiink atlagos, amit fontosnak tartunk, meg tudjuk venni
U Jovedelemszintiink atlag feletti

U Jovedelemszintiink kiemelked6
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M3. A kvalitativ felméréshez alkalmazott utmutaté a megfigyeléshez és interjuhoz

Tisztelt Valaszad6! Rovid kérddivink segitsegevel szeretnénk megismerni a Magyarorszagon kaphato
tejfolokrol és tejfol-imitatumokrol alkotott véleményét. Kérdoiviink név nélkiili, az On személye semmilyen
modon nem azonosithatd be. Segitségét koszonjiik!

M1 U Tejfolt valasztott  Tejfol-imitatumot valasztott
M1.1 O 10%-0os 12%-0s 20%-0s U 25%-0s  tejfolt/imitatumot valasztott

M2.1 Valasztott termék markaja, ara

K2.1 Miért éppen ezt a terméket valasztotta?

*K2.2 Hallott-e mar a tejfol-imitatumokrol vagy mas néven tejfol-analégokrol, tejfol-
utanzatokrol?
U Igen U Nem

*K2.3 Mit gondol, miben masok ezek a termékek, mint a hagyomanyos tejfolok?
Tobb valaszt is megjelolhet.
U Nincs benniik tej, helyette mas anyagokbol készitik 6ket
U A tejzsirt helyettesitik mas anyagokkal
Ha ezt vadlasztja: tudja-e, hogy mivel helyettesitik a tejzsirt?
U A tej fehérjetartalmat valtjak ki mas anyagokkal
U A tej cukortartalmat valtjak ki mas anyagokkal

K2.4 Tudja-e, hogy tejfol-imitatumot vasarolt?
U Igen U Nem

M2.2 A valaszado reakcioja (ha nem tudta):

*K2.5 Eléfordult-e mar maskor is, hogy tejfol-imitatumot vasarolt?
U Igen U Nem

*K2.6 Ha igen, mi volt a vasarlas oka?
O Véletlenul vasarolta
U Szandékosan vasarolta

*K2.7 Ha véletleniil vasarolta, akkor... (t6bb valaszt is megjelélhet):
U Véletlenil vasarolta, a tejfolhoz hasonlo csomagolasa miatt
U Véletleniil vasarolta, mert tejf616k mellé volt kirakva
U Véletleniil vasarolta, a kedvezébb ara miatt

*K2.8 Amikor rajott, hogy tejfol helyett véletleniil imitatumot vett, akkor:
U Bosszankodott
U Nem érdekelte kiilonosebben
U Megkedvelte a terméket

*K2.9 Ha szandékosan vasarolta, akkor miért tette? 76bb valaszt is megjelolhet.
U A kedvezobb ara miatt
U Jobban kedveli az izét
U Jobban kedveli az allagat
U Egészségiigyi szempontok miatt
U Egyéb ok (példaul kiilonleges étrend):
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*K2.10 Erez-e On barmilyen érzékszervi kiilonbséget (iz, szin, allag, illat) a tejfolok és
tejfol-imitatumok kozott?
Q Igen O Nem

*K2.11 Ha igen, mik ezek a kiilonbségek?

*K2.12 Mi a véleménye a tejtermék-imitatumokrol? 76bb valaszt is megjelolhet.
O Megtévesztonek tartja ezt a termék-kategoriat
U J6 alternativat jelentenek a tejtermékek helyett
O Nem hasonlithatok a tejtermékekhez, mert ez egy masik terméktipus, mas
jellemzokkel
Q Egyéb:

*K2.13 Mi a véleménye a tejfol-imitatumok iizletekben torténo kihelyezésérol?

U Nagyon megtévesztd

O Altalaban megtévesztd

O Altalaban jol elkiilonithetd
U Egyaltalan nem félrevezetd
Q Egyéb:

*K2.14 Mi a véleménye a tejfol-imitatumok csomagolasarol?

*K2.15 Milyen elvarasai vannak a tejfol-imitatumokkal szemben?

*K2.16 Milyen elényokkel rendelkezik az On szamara egy tejfol-imitaitum?

*K2.17 On szerint mi segithetné el6 azt, hogy a tejfol-imititumokat konnyebben meg
lehessen kiilonboztetni a tejfoloktol?

U Kiilon jelzés a polcon

U Teljesen masik szekcidoban legyen

O A cimkén egyértelmiien megfogalmazott felirat legyen

U Mas szinli csomagolasa legyen

U Mas formaju csomagolasa legyen

U Tejre utald szimbolumok helyett novényi zsirra utald szimbolumok legyenek a
csomagolason

U Egyéb:

*K2.18 Az alabbi szinekrdl milyen tejtermék jut az eszébe?

QO Sotétkeék:

U Vilagos kék:
Q Zold:

Q Citromsarga:
Q) Narancssarga:
Q Piros:

Q Lila:

U Barna:

U Fekete:

U Fehér:
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*K2.19 Melyik szin lehetne a tejfol-imitatumok vagy a tejtermék-imitatumok szine, amely

megkonnyitené az azonositasukat?

*K2.20 Milyen mas tejtermék-imitatumokat ismer?

*K2.21 Erdekelné-e Ont egy kalcium és D-vitamin hozzaadasaval késziilt telfol-imitatum,
amely ara tovabbra is alacsonyabb lenne a tejfolokénél?
U Igen O Nem

*K2.22 Amennyiben igen, mennyit dldozna On egy vasarlas alkalmaval egy kisebb pohar
20% zsirtartalmu tejfol-imitatumért, amely hozzaadott kalciumet és D-vitamint tartalmaz?

Ft-ot.

DEMOGRAFIA

A kutatasi eredmények feldolgozasa érdekében kérjiik, valaszoljon az alabbi, az On személyével
kapcsolatos kérdéseinkre — a kutatas név nélkiili és a feldolgozas modja garantalja, hogy az On
személye nem azonosithato be a felmérésben.

Neme (M3): QO N6 Q Férfi

Sziiletési év:

Lakéhelye (telepiilés tipusa): U Kozség U Varos U Févaros
Lakdhelye (megye):

Az On befejezett legmagasabb iskolai végzettsége
O Altalanos iskola (8 vagy kevesebb osztaly)

U Szakiskola (szakmunkas végzettség)

Q Erettségi

U Fdiskolai, egyetemi oklevél

Ki az On haztartisaban az ,,élelmiszerfelelés” vagyis ki hozza meg az
élelmiszervasarlassal, ételkészitéssel kapcsolatos dontéseket?
4 On U Ko6zosen vagy munkamegosztasban U Mas személy

Az On haztartasanak jovedelemszintjére melyik allitas igaz?

U Még a legsziikségesebb dolgok megvasarlasa is nehézségekbe litkozik
U Szerényen, de megéliink

U Jovedelemszintlink atlagos, amit fontosnak tartunk, meg tudjuk venni
U Jovedelemszintiink atlag feletti

U Jovedelemszintiink kiemelkedd
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M4. A szakértoi konzultaciohoz hasznalt kérdések

1. Mi a véleménye a tejfol-analogokrol/tejtermék-analogokrol (mind gyartoként, mind
fogyasztoként)?

2. Mi a kiilonbség a hagyomanyos és az analog tejfol termékek gyartasa kozott?
3. Milyen helyet foglalnak el az analdgok a termékpalettan, mekkora kereslet van a gyartasukra?

4. Lat-e lehetdséget olyan jellegli termékfejlesztésre, amely sordn vitaminokat, 4svanyi anyagokat,
egyeb funkcionalis dsszetevoket adagolnak a tejfol-analogokhoz?
(Volt-e kordbban ilyen térekvés, nyitottak lennének-e ra)?

- ha nem, miért?

5. Milyen szempontokat vesznek figyelembe a tejfol-analogok csomagolasanak (cimkéjének)
kialakitasakor pl. grafikai elemek, szoveg, szinek, csomagolés alakja, mérete stb.?

6. Forditananak-e tobb figyelmet az analdgokkal kapcsolatos fogyasztdoi kommunikaciora,
amennyiben erre igény mutatkozna
- ha igen, hogyan kommunikalnanak, ha nem, miért nem?

7. Segitené-e a gyartok munkdjat/szerintiik sziikség lenne-e az analdgokkal kapcsolatos
részletesebb, konkrétabb szabalyozasra (pl. Magyar Elelmiszerkonyv)?
- ha igen, milyen javaslataik lennének ehhez?

8. Van-e tudomasa arrol, hogy a fogyasztok megtévesztonek talaljak a tejfol-analdgokat mind a

csomagolasuk, mind a boltok polcain torténd kihelyezésiik tekintetében?
Mi az oka annak, hogy ezt a ,,taktikat” alkalmazzak a gyartok?
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M5. PLS-SEM latens valtozoinak megerdositése CATPCA segitségével

Mb5a. Komponens matrix a Varimax rotalas utan (CATPCA)

Komponensek

(megfigyelt valtozok)
V3: A tejfol-imitatumok ara
kedvezobb, ezért eléfordul, hogy
tejfol helyett ezekre esik a
valasztasom
V2: Tapasztalatom szerint nincs
érzékelhetd kiilonbség tejfolok és
tejfol-imitatumok kozott
V8: Eléfordult mar, hogy tejfol-
imitatumot vasaroltam
V9: El6fordulhat, hogy vasarolnék
a jovoben tejfol-imitatumot
V1: Altaldban minden élelmiszer
esetén eldszor az arat nézem meg
V13: Erdekel az egészséges
taplalkozas
V10: Alaposan elolvasom a
termék cimkéjét
V12: Odafigyelek a
taplalkozasomra
V11: Tudatosan valasztok markat,
gyartot, ha élelmiszerrdl van szo
V16: Szeretem a tejfol, tejfolos
ételeket
V17: Sokféle ételhez hasznalok
tejfolt
V5: Szeretek a konyhaban 1j
dolgokat kiprobalni
V4: Rendszeresen f{6zok sajat
magam ¢és a csaladom részére
V14: Jobban kedvelem a tejfol-
imitatumok izét
V15: Jobban kedvelem a tejfol-
imitatumok allagat
V6: Tejtermékkel és -
imitatumokkal kapcsolatos
Igaz/Hamis  allitasokra  adott
helyes valaszok szama
V7: A tejtermék-imitatumokban a
tejzsirt helyettesitik mas
anyagokkal

0,857

0,812

0,597
0,592
0,460
0,020
-0,071
0,033
-0,069
0,039
0,061
0,050
0,052
0,083

0,095

0,149

0,046

-0,024

-0,014

-0,043
-0,054
0,078
0,796
0,772
0,728
0,684
0,008
0,031
0,145
0,168
0,055

0,026

-0,039

0,086

Faktorsulyok
3 4
-0,061 0,003
-0,077 0,009
0,145 0,018
0,035 0,095
0,139 -0,013
-0,059 0,089
0,016 0,017
-0,024 0,258
0,106 0,029
0,945 0,044
0,928 0,154
0,035 0,864
0,161 0,833
0,033 -0,026
-0,046 0,035
0,038 0,031
-0,017 -0,025

0,043

0,022

0,108
0,105
-0,102
0,017
-0,022
0,009
0,092
-0,017
0,001
-0,011
0,023
0,772

0,762

0,000

-0,047

-0,014

0,067

0,073
0,155
-0,376
0,017
0,004
-0,060
0,060
-0,027
0,010
-0,004
0,017
0,003

-0,029

0,716

0,691

Faktor

ERTEK
VASAR

AR

TAPL

TUDAT

TEJFOL

FOZES

ERZEK

TUDAS
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M5b. Az elsé faktor tovabbi felosztasanak komponens matrixa Varimax rotalast kovetoen

(CATPCA)

Komponensek
(megfigyelt valtozok)

V2: Tapasztalatom szerint nincs érzékelhetd kiilonbség
tejfolok és tejfol-imitatumok kozott
V3: A tejfol-imitatumok ara kedvezobb, ezért eléfordul,
hogy tejfol helyett ezekre esik a valasztasom
V9: Elofordulhat, hogy vasarolnék a jovében tejfol-
imitatumot

V8: Eléfordult mar, hogy tejfol-imitatumot vasaroltam

V1: Altalaban minden élelmiszer esetén el0szor az arat
nézem meg

1
0,897

0,857
0,102
0,394

0,123

Faktorsuly

2
0,156

0,252
0,892
0,629

0,054

3
0,072

0,142
0,133
-0,077

0,981

Faktor

ERTEK

VASAR

AR

M5c. A masodik faktor tovabbi felosztasanak komponens matrixa Varimax rotdldst kovetéen

(CATPCA)

Komponensek
(megfigyelt valtozok)

V12: Odafigyelek a taplalkozasomra

V13: Erdekel az egészséges taplalkozas

V11: Tudatosan valasztok markat, gyartét, ha
¢lelmiszerrél van szo

V10: Alaposan elolvasom a termék cimké;jét

Faktorsuly
1 2
0,875 0,132
0,809 0,274
0,128 0,931
0,494 0,593

Faktor

TAPL

TUDAT
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