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Elelmiszer kereskedelmi tendenciak
Fehér Orsolya — Boros Péter — Hajdu Istvané
Osszefoglalds

A nemzetkézi és a magyarorszagi élelmiszerpiacon meghatarozé mertekben vannak
jelen a kiskereskedelmi lancok, amelyeknek az EU tagorszagai mellett a dél-kelet
azsiai, del-amerikai és észak-amerikai orszagok élelmiszeripari termékei is komoly
versenytarsat jelentenek. Ez a jelenség erés arversenyre kényszeriti az élelmiszer
gyartokat és forgalmazokat. A fogyaszté valogathat a kilénféle markak, (zleti
formak, bolthalézatok kézétt, déntenie kell arrol, hogy igényeit milyen szinten tudja
kielégiteni.

A valtozo fogyasztoi és vasarloi magatartas hatassal van az élelmiszer Uzletek
kinalatara, a vasarlasi- és lzletvalasztasi szokasokra. A kiélezett helyzetben csak
azok a kereskedbk lehetnek sikeresek, akik figyelemmel kisérik, és a versenytarsak
el6tt reagalnak a valtozo igényekre. A jelenlegi piaci helyzetkép feltarasa iranyt
mutathat a j6v6 kereskedelmére vonatkozoan.

Jelen tanulmanyban arra vallalkoztunk, hogy egy élelmiszer kereskedelmi szaklap és
egy piackutaté vallalat kutatasain keresztil bemutassuk napjaink legjelentésebb
élelmiszer kereskedelmi tendenciait. A szekunder kutatas eredményeit tablazatok és
abrak segitségével szemléltetjiik. Eredményeink 6sszhangot mutatnak a nemzetkézi
irodalom prognozisival, melyek szerint az elektronikus vasarlas, a kereskedelmi
markas termékek és ezzel parhuzamosan a diszkont halozatok névekedése
figyelheté 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 vizelvonas hatasa a mentafajok (Mentha spicata és Mentha
piperita) illéolaj-tartalmara

Antal Tamas
Osszefoglalds

Jelen cikk két szaritasi eljarast, a fagyasztva- és a meleglevegés (konvektiv) szaritasi
modszert ismerteti, melyeket a menta vizelvonasahoz alkalmaztunk. A tanulmany
bemutatia a szaritasi kinetikat, és targyal néhany specialis vizsgalati jellemz6t,
melyek a szaritott termék minéségét meghatarozzak, mint példaul a beltartalom.

A liofilizalt (fagyasztva-szaritott) menta (borsmenta, fodormenta) szaritasi gorbéire
harmadfoku polinomot és ugynevezett Sigmoid-egyenletet illesztettiink. A modellek
bsszehasonlité vizsgdlatdra a korrelacids koefficienst (R°) alkalmaztuk. A fent
emlitett szaritasi modellek kézil a harmadfoku polinom jellemzi legkielégitébb modon
a fagyasztva-szaritott menta levelek szaritasi kinetikajat.

A nyers és a szaritott menta illéolaj alkotoit extrakcioval vontuk ki a mintakbol és
gazkromatografia (GC) segitségével hataroztuk meg az alkotok mennyiségét. Kilenc
komponenst azonositottunk kisérleti uton, melyek koncentraciéja a szaritas soran
nagymértékben csdkkent. A kémiai vizsgalatokbol megallapitottuk, hogy a liofilizalt
menta jobb aromamindséggel jellemezhets, mint a meleglevegls eljarassal szaritott
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
(R?). 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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Légarammal kombinalt mikrohullamu vakuumszaritas Il.
Jonatan alma légaramu elészaritassal kombinalt mikrohullamu
vakuumszaritasi kisérletei

Ferenczi Sandor — Czukor Balint — Cserhalmi Zsuzsanna
Osszefoglalds

Gylimoélcsbk és zbldségek esetén egyszerl és elterjedt tartositasi mod a szaritas.
Kutatasunk témaja egy kombinalt szaritasi technologia, a légaramu el6szaritast
kévetben végzett mikrohullamu vakuumszaritas, melynek alkalmazasaval a
gyumélcsbkbdl és zéldségekbdl puffasztott, ropogos, snack jellegli termeék allithato
el6. Ennek szakirodalmi hattere a cikksorozat els6 részeében (Ferenczi és mtsai,
2010) talalhato.

Kutatasunk soran Jonatan alma mikrohullamu vakuumszaritasi miivelete folyaman
alkalmazott technologiai parameéterek hatasat tanulmanyoztuk. E harom technoldgiai
parameéter az elészaritmany szarazanyag-tartalma, a besugarzott energia, vagyis a
kezelési magnetron-percek szama, illetve a kezelés intenzitasa, vagyis a dupla
kezelések aranya. A hataselemzéssel a nyert almara jellemzé két fontos mindségi
parameétert, az égettségi aranyt és a témegsltiriséget vizsgaltuk.

A Kkisérletek altal nyert eredmények alapjan megallapithato, hogy a kezdeti
szarazanyag-tartalom és a besugarzott energia mennyisége szignifikans hatassal
van az égettségi aranyra és a témegsliriiségre. E két minéségi paraméter optimalis
értekei a technologiai miveletek kiilénb6zé kombinacidival érhetbk el. A vizsgalatok
eredményei alapjan a technoldgia ipari méretli megvaldsitasa javasolt, bar az
energia-felhasznalas hatasfokanak javitasa tovabbi vizsgalatokat igényel.
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Combined air- and microwave-vacuum drying Il.
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.
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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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Cukraszati vajkrémek allomanyanak vizsgalata
Szekrenyes Aniko — Zeke lldiké — Juhdsz Réka — Barta Jozsef — Balla Csaba
Osszefoglalds

A cukraszati termékek élvezeti értéke a fogyasztok szamdra — az ar mellett — az
egyik legfontosabb tényezé. Fontos, hogy a krémek, télteléekek kbénnyliek, laza
szerkezetiiek, kénnyen izesithet6k és megmunkalhatok legyenek. A vajkrémek
allomanyat a feldolgozas soran a megfelelé hémérséklet kivalasztasaval
befolyasolhatjuk, hiszen ezeknek az dsszetett kolloidikai rendszereknek (emulzidk)
reoldgiai tulajdonsagai er6sen hémérsékletfliggdk.

Kisérleteink soran kétféle cukraszati vajkrém (pudingporral, valamint nativ
kukoricakeményitbvel készilt) hémérsékletfiggesét vizsgaltuk 4-20 € kbézott
Physica MCR 51 (Anton Paar) tipusu oszcillacios viszkoziméterrel és TA.XTPlus
(Stable Micro System) precizios allomanyméré miszerrel. Mérési eredményeink
alapjan a kukoricakeményitével lletve a pudingporral készitett vajkrémek
allomanyjellemzéi (adhézios munka, extruzios ers, extruzios munka) koézott
szignifikans kllbénbséget tapasztaltunk, mig az oszcillacios mérések eredményei nem
mutattak eltérést. A felhasznalhatosag tekintetében a 20 <C-os hémérséklet a
legkedvez6bb. A vajkrémek ezen a héfokon kénnyen megmunkalhatd allomanyuak
és kivaléan kenhetéek.

Mindkét miiszer alkalmas az anyagok alapveté reoldgiai tulajdonsagainak mérésére,
mig a viszkoziméterrel a mintak viszkdzus és elasztikus tulajdonsagaira, addig az
allomanymeéréssel az érzékszervileg jellemezheté tulajdonsagokra
kbvetkeztethetlnk.
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Texture properties of confectionery butter creams
A. Szekrényes — |. Zeke — R. Juhasz — 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 ,.zéro tolerancia” élelmiszerbiztonsagi 6sszefliggései
Szigeti Tamas Janos
Osszefoglalds

Az élelmiszerlanc biztonsaganak teriletén 2010 és 2011 tébbek kézétt a méez
szulfonamid tipusu szennyezédésének jegyében telt és telik. E cikkben arra
szeretnék ravilagitani, hogy a 37/2010 EK rendelet magyar értelmezése szerint
bizonyos allatgydogyaszati szerek nulla hatarértékét az analitikai kémiai és statisztikai
térvényszeriiségek kiévetkeztében analitikai mérések alapjan lehetetlen ellenbrizni
ugy, hogy kézben ne kbévessiink el az ellenérzétt fél karara — esetenként —
jovatehetetlen hibakat. Az ugynevezett ,zéro tolerancia” elvét dsszehasonlitom a
sport és a jarmiivezetés teriletén jelentkez6 problémakkal is. Fejtegetéseimet
néhany, levezetés nélkili matematikai-statisztikai 6sszefliggéssel szeretném
érthetébbé 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 | 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. | shall compare the principle of so called “zero
tolerance” in the scope of sport, vehicle driving. | hope to make understandable this
article mentioning some mathematics statistic principles without any deduction.
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ERDEKESSEGEK

A fahéj egyik fontos bioaktiv anyagcsoportja: A kumarinok
Salgé Andras
Osszefoglalas

A kumarinok a névényekben fahéjsavbdl hidroxilalas é€s ciklizalodas utjian képzddé
természetes vegyliletek. A fahéj félék a kumarinok legfontosabb természetes
forrasai, er6sen édes izl és intenziv aromaju névenyi részekben talalhatok.

A kumarinok antibakterialis, antifungalis, diuretikus, veéralvadasgatlo, gdércsoldo
tulajdonsagu anyagok, a belSlik képzéds dikumarin erds antikoagulans hatasu
vegydilet.

A gyogyszeripar prekurzorként hasznalja a kumarint szintetikus antikoagulansok
eléallitasara.

A kumarinok a K-vitaminok kompetitiv antagonostai és bénitjak a K-vitamin fliggd
alvadasi fehérjék szintézisét. Egészséges allapotban a K-vitamin epoxidda alakul a
majban, ezt az epoxid reduktaz enzim redukalja. Ez a redukalt forma sziikséges tébb
véralvadasi faktor szintéziséhez (trombin, VII, IX, X faktorok és protein-C, protein-S).
A kumarinok gatoliak az epoxid reduktaz enzimet, a gatlas molekularis
mechanizmusat és annak kévetkezményeit mutatja be az 6sszefoglalo.

A kumarin hatast genetikai, kérnyezeti és taplalkozasi kérilmények lényegesen
befolyasolhatjak ezért Iényeges a gyogyszer-élelmiszer kblcsénhatas ismerete.

An important group of bioactive molecules in cinnamon: Coumatrins
A. Salgé

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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