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Kereslet és kínálat a „lifestyle” élelmiszerek piacán 
 

Balogh Sándor – Snelcer Betti 
 
 

Összefoglalás 
 
Dolgozatunk a funkcionális élelmiszerek két különleges csoportjának: az „oral 
beauty” és a „weight control” élelmiszereknek a bemutatását célozza. Az életvitel és 
az életkörülmények változása helyezi el�térbe fogyasztásukat, ezért nevezi a 
marketing szakirodalom „LOHAS”, vagy „lifestyle” termékeknek.  
Online változatú üzleti folyóirat cikkek alapján számszer�sítettük a globális LOHAS-
piac keresletét és értékösszetételét. Megállapítottuk, hogy e termékek forgalma – a 
válság ellenére is – gyorsabban növekszik, mint a szokványos élelmiszerek 
kereslete. A globális el�rejelzések szerint a „beauty foods” termékek forgalma 2012-
ben eléri a 2,5 milliárd USD értéket, míg a „weight control” termékeké 2015-ben az 
55-60 milliárd USD-t. Ez utóbbi termékcsoport elterjedéséhez, forgalmának 
növekedéséhez fontos társadalmi érdek is f�z�dik. 
E szekunder információkra alapozva, két résztémában nem reprezentatív érték� 
kérd�íves tesztelést is végeztünk, egy új, nagyobb populáción elvégzend� elemzés 
el�készítése céljából. A f�ként városi, általában fiatal és az átlagnál iskolázottabb 
megkérdezettek válaszai arra mutattak, hogy ismerik a szóban forgó termékeket és 
vásárolnák is azokat.  
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Supply and demand on the „lifestyle” type food market 
 

S. Balogh – B. Snelcer 
 
 
The topic of this paper is about the introduction into two types of the “functional” 
(health protective) foods; namely the “oral beauty” and „weight control” groups. 
The preference for the consumption of these types of foods resulted from the change 
in life style and the standard of living; hence the marketing literature calls them 
“LOHAS” or “lifestyle” products. 
Based on the information published by the business community, the global value of 
the “LOHAS” market was assessed. It has been established that the turnover of 
these products, in-spite of the global recession, is growing at a faster rate than those 
of the common food produce. 
According to the global forecast the turnover of the “beauty foods” will reach US$2.5 
billion by the year 2012, whilst the “weight control” type products by 2015 would be 
around US$55-60 billion. There is an important public interest for the increase in the 
turnover and distribution of the latter group of products. 
Based on the secondary information gained, in the related 2 topics a non-
representative questionnaire type test was carried out, as a lead up for analysing a 
new and larger population sample. 
The survey aimed the population’s knowledge and consumption characteristics. The 
results support that the familiarity with these products is more typical of the city 
based, young and educated buyers, who would also be more inclined purchasing 
them. 
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Élelmiszer pazarlás 
 

Bánáti Diána 
 
 

Összefoglalás 
 
Az élelmiszerek pazarlása az élelmiszerlánc minden pontján, a termelést�l kezdve, a 
betakarításon és a feldolgozáson át a kereskedelemig, valamint a végs� fogyasztóig 
jelen van. Az élelmiszerláncban bekövetkez� veszteségeket különböz� globális 
tendenciák befolyásolják, mint például a vidékr�l városba történ� migráció, az 
életmódban és a fogyasztói szokásokban bekövetkez� változás. A betakarítás 
hatékonysága sohasem 100%-os, továbbá a poszt-harveszt során világszerte 30 és 
70% közötti a veszteség. Az élelmiszerek nagy része nem kerül a boltok polcaira, 
mert például túlérett, lejárt meg�rzési idej�, romlott vagy a külleme nem felel meg a 
követelményeknek. Az élelmiszer pazarlás – különösen a fejlett országokban – egyre 
jelent�sebb és egyre nagyobb gazdasági és környezetvédelmi gondot okoz. Nem 
elhanyagolhatóak az élelmiszer pazarlás etikai vonatkozásai sem. 
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Food waste 
 

D. Bánáti 
 
 
Food waste is a key issue in the context of food security, food safety and 
sustainability. The wastage of foods occurs at all stages of the life cycle of a food, 
throughout the food chain, starting from harvesting, through processing and 
production via trade and finally consumption. The efficiency of harvest is never 100% 
and there are 30% to 70% loss during post-harvest. When food reaches supermarket 
shelves, under current marketing practice, a proportion of it is unavoidably thrown 
away because either it has passed its sell-by date or it is overripe or spoiled. There 
are global trends that influence supply chain losses such as the problem with rural-to-
urban migration, the change in consumption habits (e.g. the need for longer shelf-life, 
less frequent shopping) or the increased international trade. Certain economic, 
environmental and ethical dimensions to food waste are introduced, too.  
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Különböz� h�mérsékleteken tárolt, nagy hidrosztatikus 
nyomással kezelt szamócapürék színváltozásának vizsgálata1 

 
Salamon Bertold 

 
 

Összefoglalás 
 
A szamóca színanyagai érzékeny vegyületek, könnyen elvesztik stabilitásukat a 
feldolgozás és a tárolás során. A hagyományos h�kezelést kísér� min�ségromlás 
mérséklése céljából az utóbbi évtizedekben a figyelem az alternatív tartósítási 
eljárások kutatása felé fordult. 
Az egyik ilyen tanulmányozott technológia a már ipari méretekben is alkalmazott 
nagy hidrosztatikus nyomáskezelés. A számos eddigi kutatási eredmény ellenére 
még sok területen hiányosak az ismereteink. Ilyen terület a kezelést követ� tárolás 
során bekövetkez� min�ségváltozás alakulása is. Éppen ezért célom volt 
megvizsgálni, hogy a nagy hidrosztatikus nyomás különböz� szintjei milyen hatást 
gyakorolnak a szamócapüré színváltozásra a tárolás során. Méréseim során a 
nyomáskezelt szamócapüréket (0-600 MPa, 5perc, szobah�mérséklet) különböz� 
h�mérsékleteken (5-25 °C) tároltam 4 hétig, miközben m�szeres színméréssel 
követtem nyomon a bekövetkez� színváltozást. Megállapítható volt, hogy a 
nyomáskezelések színre gyakorolt közvetlen hatása minimális; a 150 MPa-nál kisebb 
nyomáskezelés nem alkalmas az eltarthatósági id� növelésére; valamint a 
színezetnek a tárolás folyamán bekövetkez� változásaira a nyomáskezeléseknek 
nincs számottev� hatása, sokkal inkább a tárolás h�mérsékletének. 
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Examination of colour of strawberry puree treated by high hydrostatic 
pressure and stored at different temperatures 

 
B. Salamon 

 
 
Colours of strawberry are very sensitive compounds, they lose their stability during 
processing and storage. To reduce quality deterioration due to traditional heat 
treatment research of alternative preservation processes became more intense in the 
last few decades. One of those technologies is high hydrostatic pressure (HHP) 
treatment of foods that is already applied in industrial scale as well. In spite of several 
research results up to now knowledge is still insufficient in some fields, like quality 
changes during storage following HHP treatment. Thus the aim of the study was to 
investigate the effect of various pressure levels on colour changes in strawberry 
purée during storage. Pressurized strawberry purée samples (0-600 MPa, 5 min, 
ambient temperature) were stored at different temperatures (5-25 °C) for 4 weeks 
and changes in colour were monitored by instrumental colour measurements. Results 
showed that direct effect of HHP treatment on colour was minimal; pressure 
treatment at pressures lower than 150 MPa didn’t increase shelf life; effect of HHP 
treatment on colour changes during storage was neglectable while storage 
temperature had greater effect on colour than pressure itself. 
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A nyári szarvasgomba (Tuber aestivum) eltarthatósági idejének 
növelésére irányuló kísérletek 

 
Kardos-Neumann Ágnes – Cserhalmi Zsuzsanna – Tóth-Markus Marianna – 

Korbász Margit – Beczner Judit – Vámos-Falusi Zsuzsanna 
 
 

Összefoglalás 
 

Tartósítási (h�kezelés, fagyasztás, szárítás, besugárzás, nagy hidrosztatikus 
nyomás), tárolási (h�t�tárolás; olajban, mézben való tárolás) m�veletek hatását 
vizsgáltuk a hazánkban is term� nyári szarvasgomba (Tuber aestivum) aroma 
anyagaira, mikrobiológiai állapotára és érzékszervi tulajdonságaira. 
A nyári szarvasgomba hosszabb eltarthatóságára irányuló tartósítási és tárolási 
kísérletek nem hoztak egyértelm�en pozitív eredményt. A h�kezelés, a 
hagyományos szárítás amellett, hogy megváltoztatták a gomba állományát, az 
értékes illó aroma komponensek teljes elvesztéséhez vezettek. A fagyasztás az 
aroma-vesztés mellett jelent�s, a felhasználást kedvez�tlenül befolyásoló 
állománybeli változást is okozott. Olajban és mézben a mikrobiológiai állapot romlása 
nélkül, szobah�mérsékleten két hónapig sikerült a nyári szarvasgomba állagát 
meg�rizni. Közvetlenül a vákuumszárítás után a nyári szarvasgombára jellemz� 
aroma-anyagok még kimutathatók voltak, azonban a négy hónapos tárolás alatt ezek 
a könnyen illó komponensek teljesen elt�ntek, átalakultak. A besugárzás kedvez�en 
hatott a nyári szarvasgomba mikrobiológiai állapotára, a gomba jellegzetes aroma 
komponensei a kezelés hatására csak kismértékben károsodtak, majd a tárolás 
során mennyiségük folyamatosan csökkent, átalakultak. A besugárzás a nyári 
szarvasgomba állományát gyengítette és felgyorsította az öregedést. A nagy 
hidrosztatikus nyomású kezelés az aroma anyagokban csak kismérték� csökkenést 
okozott, de a szeletelt nyári szarvasgomba állománya és színe kedvez�tlenül alakult. 
Az érzékszervi bírálatok a friss nyári szarvasgomba kedveltségét er�sítették meg. 
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Experiments for extended the shelf life of summer truffle (Tuber 
aestivum) 

 
Á. Kardos-Neumann – Zs. Cserhalmi – M. Tóth-Markus – M. Korbász – 

J. Beczner – Zs. Vámos-Falusi 
 
 

The effect of preservation (heat treatment, freezing, drying, irradiation, high 
hydrostatic pressure) and different types of storage (in refrigerator, oil and honey) 
were investigated on the flavour compounds, microbiology and organoleptic 
properties of summer truffle (Tuber aestivum). 
The experiments for the extend of shelf life of truffle didn’t give definite positive result. 
During the heat treatment and the traditional drying the structure of truffle significantly 
changed and the special flavour compounds of it eliminated.  Beside the loss of 
special flavour compounds of truffle the freezing caused significant change in the 
structure of it. The structure of those truffle could have been preserved which had 
been stored in oil and honey for two month at ambient temperature without 
microbiology deterioration. After the vacuum drying the special flavour compounds of 
truffle has been still detected, but four months later these volatile flavour compounds 
totally disappeared and changed. The effect of irradiation was favourable on the 
microbiological status of truffle. The irradiation didn’t change the special flavour 
compounds of truffle significantly. During the storage of irradiated samples the 
amount of special flavour compounds of truffle decreased and changed. The 
irradiation made the structure of truffle softer and speeded up the ageing of it. 
However the high hydrostatic pressure caused only minimal decrease of special 
flavour compounds of truffle but the structure and colour of sliced sample became 
unfavourable. The investigation of sensory properties of truffle demonstrated that the 
consumers cherished the fresh truffle contrary to treated one. 
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Endorfinok 
 

Salgó András 
 
 

Összefoglalás 
 
A szervezet endogén opioid peptidjei nagy szerkezeti változatossággal és célzott 
funkciókkal hatnak szervezetünkben. Az alapvet�en fájdalomcsillapítási funkciókkal 
rendelkez� molekulák, a fájdalom inger továbbításának akadályozásával utat nyitnak 
más jelátviteli utaknak és különféle kellemes hatású ingerületeket hoznak létre. 
Az összefoglaló az endorfin néven ismert molekula család tulajdonságait, receptorait, 
fontosabb hatásait és egyes élelmiszer-tudományi vonatkozásait ismerteti. 
 
 

Endorphins 
 

A. Salgó 
 
 
The endogenous opioid peptides having big structural variations and acting with 
targeted specific functions in human organism. Beside their basic analgesic function 
endorphins are supporting different other transmitter functions and triggering or 
generating mostly positive other stimuli in human body. 
This summary reviews the characteristics of opioid peptides, their receptors as well 
as their main physiological effects. Some food science aspects of endorphins are 
also discussed. 
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Összefoglalás 
 
2006-tól több agrár-élelmiszer termékpályára kidolgoztuk a feln�ttoktatás-életen át 
tanulás-távoktatás rendszerét és tartalmi követelményeit, figyelemmel a mikró- és 
KKV vállalkozások igényeire és lehet�ségeire, 2006-2008: „e-Dairy VET” (e-
tejfeldogozó-Szakmunkás), 2008-2010: „Agro-Mac-Vet” (Agrár-többszerepl�s 
együttm�ködés szakmai minimál-programja) és „Oeno-Mac” (Sz�lészeti és borászati 
szakmunkás-technikus képzés programrendszere) projekt keretében, 8-10 ország 
szakembereivel közösen. A projekteket a Leonardo da Vinci Innovációs és 
Technológia Transzfer programja (TOI), illetve a „Partnerség” program támogatta. 
Az egyes országok tanmenetei és tananyagai kölcsönösen átjárhatók. Az életen át 
tanulás rendszeréhez a modulrendszer� tananyagrendszerek alkalmasak. Az 
igényeknek megfelel�en kell az adott célcsoport részre a tanmeneteket összeállítani 
a modulok és almodulok célszer� felhasználásával. A megkövetelt ismeretszintek 
határozzák meg a tanfolyamok szükséges id�tartamát (oktatás, egyéni tanulás, 
gyakorlat). 
Az elmélet távoktatással (eLearning) elsajátítható, és a gyakorlati képzés az oktatás 
elengedhetetlen része. Az eLearning m�szaki feltételei valamennyi országban és 
régióban rendelkezésre állnak (Internet elérés). Szükség van az oktatók 
továbbképzésére az eLearning módszerre és részben a modulrendszerre való átállás 
miatt. 
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Between 2006 and 2009 the system and content requirements of the adult lifelong 
learning, distance learning, eLearning for a number of agro-food products has been 
developed, taking into account the micro-enterprises and SMEs' needs and 
opportunities. The “e-Dairy VET”  (Vocational education for dairy-farm professionals), 
„Agro-Mac-Vet”(Multi – Actor Cooperation for Vocational Education and Training in 
the Agro-food Sector) and „Oeno-Mac” (“from grape to glass” Multi Actor cooperation 
at all levels for integrated sustainable development of the European viti-vini sector 
from the vineyard to the glass) project together with the experts of 8-10 EU countries 
was developed with the subvention of the Leonardo da Vinci TOI and Partnership 
programmes. 
Syllabi and curricula of each country are comparable. To the lifelong learning system 
modular curriculum should be developed and used effectively. The modules and sub-
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modules related to the target group needs should be compiled. The required level of 
knowledge determines the duration of the courses (education, individual study, 
practice). Education the theory by Distance Learning (eLearning) is available. The 
practical training must to be an essential part of education. The Technical terms for 
eLearning in all countries and regions are available (Internet access). There is a need 
for further training of teachers in eLearning and in part due to the transition to the 
modular system. 
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