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Élelmiszer kereskedelmi tendenciák 
 

Fehér Orsolya – Boros Péter – Hajdu Istváné 
 

Összefoglalás 
 

A nemzetközi és a magyarországi élelmiszerpiacon meghatározó mértékben vannak 
jelen a kiskereskedelmi láncok, amelyeknek az EU tagországai mellett a dél-kelet 
ázsiai, dél-amerikai és észak-amerikai országok élelmiszeripari termékei is komoly 
versenytársat jelentenek. Ez a jelenség er�s árversenyre kényszeríti az élelmiszer 
gyártókat és forgalmazókat. A fogyasztó válogathat a különféle márkák, üzleti 
formák, bolthálózatok között, döntenie kell arról, hogy igényeit milyen szinten tudja 
kielégíteni. 
A változó fogyasztói és vásárlói magatartás hatással van az élelmiszer üzletek 
kínálatára, a vásárlási- és üzletválasztási szokásokra. A kiélezett helyzetben csak 
azok a keresked�k lehetnek sikeresek, akik figyelemmel kísérik, és a versenytársak 
el�tt reagálnak a változó igényekre. A jelenlegi piaci helyzetkép feltárása irányt 
mutathat a jöv� kereskedelmére vonatkozóan. 
Jelen tanulmányban arra vállalkoztunk, hogy egy élelmiszer kereskedelmi szaklap és 
egy piackutató vállalat kutatásain keresztül bemutassuk napjaink legjelent�sebb 
élelmiszer kereskedelmi tendenciáit. A szekunder kutatás eredményeit táblázatok és 
ábrák segítségével szemléltetjük. Eredményeink összhangot mutatnak a nemzetközi 
irodalom prognózisival, melyek szerint az elektronikus vásárlás, a kereskedelmi 
márkás termékek és ezzel párhuzamosan a diszkont hálózatok növekedése 
figyelhet� meg napjainkban.  
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Tendencies of food trade 

 
O. Fehér – P. Boros – I-né Hajdu 

 
In the international and Hungarian food market, retail networks are present with a 
significant extent although they have to face keen competition by not only EU 
member states but the food products of South-East Asia, South-America and North-
America, also. This phenomenon enforces an intense price competition on 
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manufacturers and distributors. The customers have a wide range of stores, store 
formats and retail chains to choose from, depending on their expected level of 
service. 
The changing customer and buyer behaviour has an obvious effect on the 
assortment of the stores, on the customers’ behaviour and on the store choice 
preferences. In this specific market situation only those retailers are meant for 
success who deeply analyse all these above and react on them before their 
competitors do. Analysing of the current market tendencies can give a very clear way 
to forecast the future. 
In this current study our goal is to give a clear overview about the main tendencies of 
the retail business, from the perspective of a retail chain and a journal. The results of 
this secondary research will be shown on charts and graphs. Our studies’ key 
findings agree with the main international forecasts, which are the following: 
nowadays we can observe growth at the e-commerce, private label products and with 
a clear connection to that the growth of the discounter retail chains. 
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A vízelvonás hatása a mentafajok (Mentha spicata és Mentha 
piperita) illóolaj-tartalmára 

 
Antal Tamás 

 
Összefoglalás 

 
Jelen cikk két szárítási eljárást, a fagyasztva- és a melegleveg�s (konvektív) szárítási 
módszert ismerteti, melyeket a menta vízelvonásához alkalmaztunk. A tanulmány 
bemutatja a szárítási kinetikát, és tárgyal néhány speciális vizsgálati jellemz�t, 
melyek a szárított termék min�ségét meghatározzák, mint például a beltartalom. 
A liofilizált (fagyasztva-szárított) menta (borsmenta, fodormenta) szárítási görbéire 
harmadfokú polinomot és úgynevezett Sigmoid-egyenletet illesztettünk. A modellek 
összehasonlító vizsgálatára a korrelációs koefficienst (R2) alkalmaztuk. A fent 
említett szárítási modellek közül a harmadfokú polinom jellemzi legkielégít�bb módon 
a fagyasztva-szárított menta levelek szárítási kinetikáját. 
A nyers és a szárított menta illóolaj alkotóit extrakcióval vontuk ki a mintákból és 
gázkromatográfia (GC) segítségével határoztuk meg az alkotók mennyiségét. Kilenc 
komponenst azonosítottunk kísérleti úton, melyek koncentrációja a szárítás során 
nagymértékben csökkent. A kémiai vizsgálatokból megállapítottuk, hogy a liofilizált 
menta jobb aromamin�séggel jellemezhet�, mint a melegleveg�s eljárással szárított 
anyag. 
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The effect of drying on volatile compounds of mint species 
 

T. Antal 
 
This present work studied two drying methods, freeze drying and hot-air drying, as 
mint preservation methods. The research study shows the drying kinetics, and 
discusses the examination of some special parameters, which characterize the 
quality of dried products, for example the chemical components. 
Mint (peppermint and spearmint) drying curves was described by a third-degree 
polynomial and so called Sigmoid-model for lyophilisation. The performance of these 
models was investigated by comparing the determination of correlation coefficient 
(R2). Among the drying models, the third-degree polynomial was found to 
satisfactorily describe the kinetics of freeze drying of mint leaves. 
The volatile compounds of fresh and dried mint were extracted by extraction and 
analyzed by gas chromatograph (GC). Nine compounds were tentatively identified, 
which ones his concentration decreased largely in during drying. From the chemistry 
examinations assessed that the lyophilised mint was of better aromatic quality than 
that the conventional dried, using hot-air. 
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Légárammal kombinált mikrohullámú vákuumszárítás II. 
Jonatán alma légáramú el�szárítással kombinált mikrohullámú 

vákuumszárítási kísérletei 
 

Ferenczi Sándor – Czukor Bálint – Cserhalmi Zsuzsanna 
 

Összefoglalás 
 
Gyümölcsök és zöldségek esetén egyszer� és elterjedt tartósítási mód a szárítás. 
Kutatásunk témája egy kombinált szárítási technológia, a légáramú el�szárítást 
követ�en végzett mikrohullámú vákuumszárítás, melynek alkalmazásával a 
gyümölcsökb�l és zöldségekb�l puffasztott, ropogós, snack jelleg� termék állítható 
el�. Ennek szakirodalmi háttere a cikksorozat els� részében (Ferenczi és mtsai, 
2010) található. 
Kutatásunk során Jonatán alma mikrohullámú vákuumszárítási m�velete folyamán 
alkalmazott technológiai paraméterek hatását tanulmányoztuk. E három technológiai 
paraméter az el�szárítmány szárazanyag-tartalma, a besugárzott energia, vagyis a 
kezelési magnetron-percek száma, illetve a kezelés intenzitása, vagyis a dupla 
kezelések aránya. A hatáselemzéssel a nyert almára jellemz� két fontos min�ségi 
paramétert, az égettségi arányt és a tömegs�r�séget vizsgáltuk. 
A kísérletek által nyert eredmények alapján megállapítható, hogy a kezdeti 
szárazanyag-tartalom és a besugárzott energia mennyisége szignifikáns hatással 
van az égettségi arányra és a tömegs�r�ségre. E két min�ségi paraméter optimális 
értékei a technológiai m�veletek különböz� kombinációival érhet�k el. A vizsgálatok 
eredményei alapján a technológia ipari méret� megvalósítása javasolt, bár az 
energia-felhasználás hatásfokának javítása további vizsgálatokat igényel. 
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Combined air- and microwave-vacuum drying II. 
 

S. Ferenczi – B. Czukor – Zs. Cserhalmi 
 

A widespread and simple method for preserving fruits and vegetables is drying. In 
this work, the microwave-vacuum drying combined with hot-air pre-drying was 
investigated for apple. This combined drying method produces a snack-like product 
with crisp and puffed structure, preferred by consumers. The scientific literature 
background can be found in the authors’ pervious article (Ferenczi et al., 2010). 
In the experiment, the technological parameters of the combined hot-air and 
microwave-vacuum drying of Jonathan apple were analyzed. These technological 
parameters were the pre-dried dry mass content, the total energy irradiated, which 
means the active magnetron-minutes, and the intensity of the radiation, which is the 
ratio of double treatments. Two of the product’s major properties as dependent 
parameters were measured, the burning ratio and the mass density.  



6 Ferenczi S. – Czukor B. – Cserhalmi Zs.  Élelmiszer Tudomány Technológia LXV. évf. 2. szám 

 

From the results of the experiments, the following conclusions can be taken. The 
initial dry matter content and the total energy input have significant effect on the 
burning ratio and the mass density of the treated apple chips. The optimal values of 
these two quality properties can be achieved by different combinations of the 
technological parameters. Based on the result of investigations, the industrial-scale 
implementation of the technology is possible and recommended. For more efficient 
energy usage, further specificity research is necessary. 
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Cukrászati vajkrémek állományának vizsgálata 
 

Szekrényes Anikó – Zeke Ildikó – Juhász Réka – Barta József – Balla Csaba 
 

Összefoglalás 
 
A cukrászati termékek élvezeti értéke a fogyasztók számára – az ár mellett – az 
egyik legfontosabb tényez�. Fontos, hogy a krémek, töltelékek könny�ek, laza 
szerkezet�ek, könnyen ízesíthet�k és megmunkálhatók legyenek. A vajkrémek 
állományát a feldolgozás során a megfelel� h�mérséklet kiválasztásával 
befolyásolhatjuk, hiszen ezeknek az összetett kolloidikai rendszereknek (emulziók) 
reológiai tulajdonságai er�sen h�mérsékletfügg�k. 
Kísérleteink során kétféle cukrászati vajkrém (pudingporral, valamint natív 
kukoricakeményít�vel készült) h�mérsékletfüggését vizsgáltuk 4-20 °C között 
Physica MCR 51 (Anton Paar) típusú oszcillációs viszkoziméterrel és TA.XTPlus 
(Stable Micro System) precíziós állománymér� m�szerrel. Mérési eredményeink 
alapján a kukoricakeményít�vel illetve a pudingporral készített vajkrémek 
állományjellemz�i (adhéziós munka, extrúziós er�, extrúziós munka) között 
szignifikáns különbséget tapasztaltunk, míg az oszcillációs mérések eredményei nem 
mutattak eltérést. A felhasználhatóság tekintetében a 20 °C-os h�mérséklet a 
legkedvez�bb. A vajkrémek ezen a h�fokon könnyen megmunkálható állományúak 
és kiválóan kenhet�ek. 
Mindkét m�szer alkalmas az anyagok alapvet� reológiai tulajdonságainak mérésére, 
míg a viszkoziméterrel a minták viszkózus és elasztikus tulajdonságaira, addig az 
állományméréssel az érzékszervileg jellemezhet� tulajdonságokra 
következtethetünk. 
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Texture properties of confectionery butter creams 
 

A. Szekrényes – I. Zeke – R. Juhász – J. Barta – Cs. Balla 
 
Sensorial quality of confectionery products is primarily important for consumers 
besides of their cost. Creams and fillings are required to be light, easy to spread, to 
aromatize and to process. Texture properties of butter creams could be influenced by 
working appropriate temperature during processing technology, since rheological 
properties of these complex colloid systems (emulsions) are strongly temperature 
dependent. 
Temperature dependent behavior (between 4-20 °C) of two types of confectionery 
butter creams (made of pudding powder and corn starch) was investigated using a 
Physica MCR 51 (Anton Paar) oscillation rheometer and a TA.XTPlus (Stable Micro 
System) precision texture analyzer.  
Based on our results significant difference was observed between certain texture 
parameters (adhesive work, extrusion force, extrusion work) of butter creams made 
of corn starch and pudding powder. Results of oscillation measurements did not 
show significant difference. Temperature level of 20 °C proved to be optimal for 
processing. At this temperature level butter creams have excellent texture and good 
spreadibility.  
Both of test methods proved to be suitable for determine rheological properties of 
confectionery products. Oscillation rheometer is for determine viscous and elastic 
properties, while texture analyzer is for characterize sensorial properties objectively.  
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A „zéró tolerancia” élelmiszerbiztonsági összefüggései 
 

Szigeti Tamás János 
 

Összefoglalás 
 
Az élelmiszerlánc biztonságának területén 2010 és 2011 többek között a méz 
szulfonamid típusú szennyez�désének jegyében telt és telik. E cikkben arra 
szeretnék rávilágítani, hogy a 37/2010 EK rendelet magyar értelmezése szerint 
bizonyos állatgyógyászati szerek nulla határértékét az analitikai kémiai és statisztikai 
törvényszer�ségek következtében analitikai mérések alapján lehetetlen ellen�rizni 
úgy, hogy közben ne kövessünk el az ellen�rzött fél kárára – esetenként – 
jóvátehetetlen hibákat. Az úgynevezett „zéró tolerancia” elvét összehasonlítom a 
sport és a járm�vezetés területén jelentkez� problémákkal is. Fejtegetéseimet 
néhány, levezetés nélküli matematikai-statisztikai összefüggéssel szeretném 
érthet�bbé tenni.  
 

The food safety aspects of „zero tolerance” 
 

T. J. Szigeti 
 
In the scope of food safety, the years of 2010 and 2011 passed by the sulphonamid 
pollution of Hungarian honey amongst other food safety cases. In this issue I would 
like to highlight as the Hungarian meaning of 37/2010 EC regulation is impossible to 
measure the residues of several veterinary drugs using analytical chemical methods, 
without causing non irreparable detriments for the audited client, for of sake of laws 
of physics and analytical chemistry. I shall compare the principle of so called “zero 
tolerance” in the scope of sport, vehicle driving. I hope to make understandable this 
article mentioning some mathematics statistic principles without any deduction.  
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A fahéj egyik fontos bioaktív anyagcsoportja: A kumarinok 
 

Salgó András 
 

Összefoglalás 
 
A kumarinok a növényekben fahéjsavból hidroxilálás és ciklizálódás útján képz�d� 
természetes vegyületek. A fahéj félék a kumarinok legfontosabb természetes 
forrásai, er�sen édes íz� és intenzív aromájú növényi részekben találhatók. 
A kumarinok antibakteriális, antifungális, diuretikus, véralvadásgátló, görcsoldó 
tulajdonságú anyagok, a bel�lük képz�d� dikumarin er�s antikoaguláns hatású 
vegyület.  
A gyógyszeripar prekurzorként használja a kumarint szintetikus antikoagulánsok 
el�állítására.  
A kumarinok a K-vitaminok kompetitív antagonostái és bénítják a K-vitamin függ� 
alvadási fehérjék szintézisét. Egészséges állapotban a K-vitamin epoxiddá alakul a 
májban, ezt az epoxid reduktáz enzim redukálja. Ez a redukált forma szükséges több 
véralvadási faktor szintéziséhez (trombin, VII, IX, X faktorok és protein-C, protein-S).  
A kumarinok gátolják az epoxid reduktáz enzimet, a gátlás molekuláris 
mechanizmusát és annak következményeit mutatja be az összefoglaló. 
A kumarin hatást genetikai, környezeti és táplálkozási körülmények lényegesen 
befolyásolhatják ezért lényeges a gyógyszer-élelmiszer kölcsönhatás ismerete. 
 

An important group of bioactive molecules in cinnamon: Coumarins 
 

A. Salgó 
 
Coumarins are sythesized in the plant world from cinnamic acid by hydroxilation and 
cyclization. The main natural source of coumarins are the cinnamons and tonka bean 
having strong sweet and aroma. 
Coumarins having anti-bacterial, anti-fungal, diuretic, thrombotic and anti-cramp 
character and they can be converted to dicoumarols which are strong anticoagulant 
compounds. 
The pharma industry using coumarins as precursors for synthesis of anticoagulant 
agents. 
The coumarins are competitive anthagonists of vitamin K, they are inhibiting the 
synthesis of some blood clotting factors (thrombin, VII, IX, X, protein-C and –S) by 
inhibition of epoxy-reductase enzymes. 
Genetic and environmental conditions as well as the diet could strongly influence the 
coumarin effect, so the knowledge about the drug-food interaction is essential. 
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