
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

A 
MAGYAR TEJGAZDASÁGI KÍSÉRLETI INTÉZET 

 
KUTATÁS-FEJLESZTÉSI MUNKAPROGRAMJA 

A 2005. ÉVRE 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

MOSONMAGYARÓVÁR 
2005 

 
 



2 

1. Történeti áttekintés 
 
 
Az Intézetet 1903-ban Ujhelyi Imre javaslatára a földművelésügyi miniszter alapította 
a magyar tejgazdaság fejlődésének tudományos megalapozása érdekében Magyar 
Királyi Tejkísérleti Állomás néven. 
 
A Tejkísérleti Állomás munkáját a tejtermelés korszerűsítésére, a korszerű gyártási 
eljárások kidolgozására és elterjesztésére, valamint a tejtermékek minőségének 
javítására irányuló törekvések jellemezték, amelyben a több, mint egy évszázad 
folyamán kialakult a tudománynak a gyakorlattal való szoros kapcsolata. 
 
Jelentős fejlődési szakaszt indított el az 1928-ban üzembe helyezett kísérleti üzem, ami 
kísérleti és oktatási feladatot látott el. 
 
Az állomás hivatalos nevét 1941-ben Magyar Királyi Tejgazdasági Kísérleti Intézetre 
változtatták. 
 
Az intézmény 1947-től Magyar Tejgazdasági Kísérleti Intézet néven folytatta 
munkáját. 
 
A Magyar Tejgazdasági Kísérleti Intézet Kft.-t 1993. január 1.-én a Magyar Állam 
kizárólagos és tartós tulajdonában lévő, piac- és eredményorientált gazdasági 
társaságként az Állami Vagyonkezelő Részvénytársaság alapította. Az ÁV Rt. ebből 
eredő minden joga és kötelezettsége az 1995. évi XXXIX. törvény 1995. június 16. 
napján történt hatályba lépésével - e törvény 7. § (4) bekezdése és melléklete alapján - 
a földművelésügyi miniszterre, majd az 1998. évi XXXVI. törvény 2. §-a alapján - 
1998. július 8. napjával - a földművelésügyi és vidékfejlesztési miniszterre szállt át. 
 
 
2. A kutatás-fejlesztés fő irányai 
 
Az Intézet tevékenységének középpontjában az a kutatás-fejlesztés áll, amelynek mai 
célja, hogy tudományosan megalapozza és előkészítse azokat a fejlesztéseket és 
tennivalókat, amelyek elvezetnek a magyar tejgazdaság stabilizálásához, a Nyugat-
Európához történő felzárkózáshoz. A középtávú kutatás-fejlesztési feladatok döntően 
- az új funkcionális (egészségvédő) tejtermékek fejlesztésére, 
- a korszerű anyag- és energiatakarékos, környezetkímélő gyártási és csomagolási 

eljárások kidolgozása, valamint 
- az élelmiszerbiztonság és a minőség növelésére 
irányulnak. A kutatás-fejlesztés finanszírozásának fő forrásai az állami és vállalati 
megbízások, valamint a saját vállalkozásban végzett kutatás. 
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2.1. Új funkcionális (egészségvédő) tejtermékek fejlesztése
 
A funkcionális tejtermékek olyan élelmiszerek, amelyek az egyszerű tápláláson 
túlmenően valamely specifikus, döntően egészségvédő funkcióval is rendelkeznek. A 
funkcionális tejtermékek egy csoportja alkalmas az emberi szervezet meghatározott 
fizikai funkcióinak befolyásolására, különböző betegségek kockázatának 
csökkentésére. A második csoportba azok tartoznak, amelyek az alkotók célirányos 
módosítása révén az emésztési rendellenességben szenvedők számára is 
fogyaszthatóvá válnak. 
 
A táplálkozás-élettan egy viszonylag új tudomány. A kutatások az utóbbi 100 évben 
elsősorban a táplálkozási hiányok és hiánybetegségek kiküszöbölésével foglalkoztak. 
A gazdaságilag fejlett országokban, ahol ma már az életminőség javítása a fő feladat, a 
munka - nem titkoltan piacbővítő céllal is - a funkcionális élelmiszerek kutatása, 
fejlesztése területére súlyozódott át. Ennek a kutatás-fejlesztési iránynak megítélésünk 
szerint hazánkban is prioritása van. 
 
2.2. Korszerű anyag- és energiatakarékos, környezetkímélő gyártási és csomagolási
       eljárások kidolgozása 
 
Az anyag- és energiatakarékos, hulladékszegény gyártási eljárások elsősorban a 
membránszeparációs technikák, a hőkezelés, a homogénezés és a termikus vízelvonás 
optimális kombinációjával kialakított új gyártási műveletek kidolgozása területén 
hozhatnak további eredményeket. A tejipari melléktermékek (elsősorban a savó és 
permeátum) átalakítása és főtermékbe való átvitele, a számottevő gazdasági előny 
mellett környezetvédelmi szempontból is jelentőséggel bír. Ugyanígy értékelhető a 
melléktermékek értéknövelő átalakítása, majd hasznosítása takarmányozási célra. 
 
A tejfehérjék teljes körű felhasználására alapozott gyártási eljárások, különösen a sajt, 
az ömlesztett sajt, a túró, valamint a tejfehérje-koncentrátumok előállítása területén 
bírnak nagy jelentőséggel. A melléktermék-szegény eljárások kifejlesztése, 
környezetvédelmi megfontolások alapján a kutatás-fejlesztés prioritásai közé tartozik. 
 
A csomagolásfejlesztést szolgáló kutatások alapvető célkitűzése az olcsó, 
hulladékszegény, újrahasznosítható csomagolóanyagok és csomagolási eljárások 
fejlesztése, adaptálása és terjesztése. 
 
A korszerű gyártási és csomagolási eljárások fejlesztését támogatják azok a műszaki-
fejlesztési kutatások is, amelyeknek feladata - a fenti kutatási-fejlesztési célok 
megvalósításához szükséges - speciális gépek és berendezések tervezése és 
kivitelezése. 
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2.3. A minőség és az élelmiszerbiztonság fejlesztése
 
A 92/46. számú, „A nyers tej, a hőkezelt fogyasztói tej és a tejalapú termékek 
előállításának és forgalmazásának élelmiszerhigiéniai feltételei” című EGK irányelv 
hatályba lépésével az élelmiszerbiztonság és a minőség az Európai Unió tagállamaiban 
központi és megkerülhetetlen kérdéssé vált. Magyarország felvétele megköveteli a 
szabályozás teljes körű átvételét, ill. vele párhuzamosan az EU által előírt 
élelmiszerbiztonság szavatolását. A minőség garantálása elsősorban a tejtermékek 
versenyképességének növelése, biztosítása okán bír óriási gazdasági jelentőséggel. A 
kutatás-fejlesztési terv ezeknek a feladatoknak tudományos megalapozását célozza. 
 
A tej és tejtermékek EU-konform élelmiszerbiztonságának és minőségének 
megteremtése céljából folytatjuk azokat a fejlesztő kutatásokat, amelyek a korszerű 
minőségbiztosítási rendszerek tudományos alapját, kereteit és eszközeit tárják fel. 
 
3. A kutatás-fejlesztési eredmények realizálása 
 
A Magyar Tejgazdasági Kísérleti Intézet kutatás-fejlesztési eredményeit illetően - az 
elmúlt időszakhoz illeszkedve - változatlan célkitűzés azok szabadalomként vagy 
know-how-ként való működtetése. A piaci stratégia alapkoncepciója tehát olyan 
kutatási eredmények létrehozása, amelyek a gyakorlat számára eladhatók és azok 
eredménye a felhasználóval megosztható. A létrejövő árbevétel fedezze a folyó 
kiadásokat, de eredménye nyújtson alapot a közép- és hosszú távú alapozó, vagy 
alapozó jellegű kutatások részleges fedezetére is. 
 
 
Mosonmagyaróvár, 2005. március 8. 
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KUTATÁSI-FEJLESZTÉSI TÉMALAP 
(2001-2005) 

 
1. A KUTATÁSI FŐFELADAT SZÁMA: K-1. 
 
2. A KUTATÁSI FŐFELADAT CÍME: Új funkcionális (egészségvédő) 

tejtermékek fejlesztése. 
 

Főfeladat felelős: Dr. Schäffer Béla 
 
3. MŰSZAKI-GAZDASÁGI CÉLKITŰZÉS: A funkcionális tejtermékek olyan 

élelmiszerek, amelyek az egyszerű tápláláson túlmenően valamely specifikus, 
döntően egészségvédő funkcióval is rendelkeznek. A gazdaságilag fejlett 
országokban, ahol ma már az életminőség javítása a fő feladat, a munka - nem 
titkoltan piacbővítő céllal is - a funkcionális élelmiszerek kutatása, fejlesztése 
területére súlyozódott át. Ez a kutatás-fejlesztési irány középtávon hazánkban is 
prioritást kell, hogy élvezzen, amelynek fő célkitűzése új egészségvédő 
tejtermékek kifejlesztése.  

 
4. A KUTATÁS KEZDETE: 2001, ZÁRÁSA: 2005.  
 
5. A KUTATÁSI FŐFELADAT FELADATAI: 
 

K-1.1. Étkezési zsírtermékek, köztük a tejzsír zsírsav-összetételének módosítása 
technológiai és biotechnológiai módszerekkel. 

 
K-1.2. Új funkcionális élelmiszerek kifejlesztése pro- és prebiotikumok 

alkalmazásával. 
 

K-1.3.  Különleges táplálkozásbiológiai és használati előnyöket kielégítő 
tejtermékek fejlesztése. 
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KUTATÁSI-FEJLESZTÉSI TÉMALAP 
(2005) 

 
1. A KUTATÁSI FELADAT SZÁMA: K-1.1. 
 
2. A KUTATÁSI FELADAT CÍME: Étkezési zsírtermékek, köztük a tejzsír 

zsírsav-összetételének módosítása technológiai és biotechnológiai módszerekkel. 
 

3. A KUTATÁSI FELADAT CÉLKITŰZÉSE: A 20. század utolsó évtizedének 
kutatásai egyértelműen bizonyították, hogy a tejzsír az emberiség számára 
rendelkezésre álló zsírféleségek közül a leggazdagabb olyan különleges 
zsírsavakban és zsírszerű anyagokban, amelyek hatékonyak a legsúlyosabb 
civilizációs betegségek (rák, érelmeszesedés, allergia, stb.) megelőzésében, 
részben gyógyításában. Arra is vannak utalások, hogy döntően a tejzsírban 
fellelhető bioaktív anyagok koncentrációja egyes technológiai és biotechnológiai 
módszerekkel - többek között takarmányozással is - még tovább növelhető. A 
kutatás-fejlesztési feladat a módosított zsírsav-összetételű tejtermékek 
kifejlesztésére irányul, amely feltehetően jelentős hozzájárulást jelent majd a 
magyar lakosság egészségi állapotának javításában, de a közeli évtizedben 
támadott vajkészítmények elvesztett piacának fokozatos visszaszerzésében is. 
További feladat olyan étkezési zsírtermékek kidolgozása, amelyek zsírsav-
összetétele táplálkozás-élettani szempontból előnyös. 

 
4. A KUTATÁS KEZDETE: 2001, ZÁRÁSA: 2005. 
 
5. A KUTATÁSI FELADAT 2005. ÉVI TÉMÁI 
  

K-1.1.1. A Magyarországon forgalmazott étkezési zsírtermékek zsírsav-
összetételének felmérése  

 
Témavezető: Dr. Szakály Sándor 

 
A téma célkitűzése: A GVOP AKF pályázati támogatás keretében megállapítjuk 
a Magyarországon forgalmazott étkezési zsírtermékek körét és megvizsgáljuk 
azok zsírsav-összetételét, különös tekintettel a transz-zsírsav tartalomra.  

 
A téma besorolása: Alapkutatás 

 
K-1.1.2. Optimális állományú transz-zsírsav mentes étkezési zsírtermékek 

alapanyagainak kiválasztása a kristályosodási tulajdonságaik alapján  
 

Témavezető: Dr. Schäffer Béla 
 
A téma célkitűzése: A gazdaságosan előállítható transz-zsírsav mentes étkezési 
zsírtermékek gyártásához jellemzően nem előkezelt (pl. hidrogénezett) zsír 
alapanyagokat fogunk felhasználni. A GVOP AKF pályázati támogatás keretében 
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tárgyévi munkánk ezeknek a zsíroknak, ill. keverékeinek kiválasztására irányul a 
kristályosodási tulajdonságaik alapján.   

 
A téma besorolása: Alapkutatás 

 
K-1.1.3. Kutatások transz-zsírsav mentes kenhető étkezési zsírtermékek 

kidolgozására 
 

 Témavezető: Szily Béla 
 

A téma célkitűzése: A GVOP AKF pályázati támogatás keretében a transz-
izomer zsírsav mentes (1% alatti) alapanyagok felhasználásával zsír-a-vízben és 
víz-a-zsírban emulziós rendszerű, különböző zsírtartalmú kenhető étkezési 
zsiradékok receptúráinak és gyártási eljárásainak kidolgozása. 
 
A téma besorolása: Alkalmazott kutatás 
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KUTATÁSI-FEJLESZTÉSI TÉMALAP 
 (2005) 

 
1. A KUTATÁSI FELADAT SZÁMA: K-1.2.  
 
2. A KUTATÁSI FELADAT CÍME: Új funkcionális élelmiszerek kifejlesztése 

pro- és prebiotikumok alkalmazásával.  
 
3. A KUTATÁSI FELADAT CÉLKITŰZÉSE: Pro- és prebiotikumok 

alkalmazásával a bélmikroflóra, ill. meghatározott életfunkciók kedvező irányba 
befolyásolhatók, egyes betegségek kockázata csökkenthető. A kutatás-fejlesztés 
célja a feladatra alkalmas pro- és prebiotikumok kiválasztása, kifejlesztése, 
hatásaik tudományos igazolása. A fenti tudományos alapokon olyan tejtermékek 
és más élelmiszerek előállítása, amelyek igazolt egészségvédő hatással 
rendelkeznek.  

 
4. A KUTATÁS KEZDETE: 2001, ZÁRÁSA: 2005. 
 
5. A KUTATÁSI FELADAT 2005. ÉVI TÉMÁI 
 

K-1.2.1.  Az intézeti probiotikus kultúratörzsek szaporodásának és 
pusztulásának vizsgálata különböző kolloid-kémiai rendszerű 
tejtermékekben, élelmiszerekben 

 
Témavezető: Dr. Pallai Gábor 

 
A téma célkitűzése: A GVOP AKF pályázati támogatás keretében vizsgáljuk az 
intézeti probiotikus kultúratörzsek szaporodási és tárolás alatti pusztulási 
tulajdonságait különböző zsírtartalmú, zsír-a-vízben és víz-a-zsírban kolloid-
szerkezetű rendszerekben. 

  
 A téma besorolása: Alapkutatás 
 
 K-1.2.2.  Kutatások transz-zsírsav mentes probiotikus kenhető étkezési 

zsírtermékek kidolgozására 
 
 Témavezető: Dr. Óbert Gábor  
 

A téma célkitűzése: A GVOP AKF pályázati támogatás keretében a transz-
zsírsav mentes (1% alatti) alapanyagok felhasználásával probiotikus kenhető 
étkezési zsiradékok receptúráinak és gyártási eljárásainak kidolgozása. 

 
A téma besorolása: Alkalmazott kutatás 
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K-1.2.3.  A tejeredetű Ca-adalékanyagok és felhasználásukkal készült  
tejtermékek humánélettani vizsgálata 

 
Témavezető: Dr. Szakály Sándor 
 

A téma célkitűzése: A tárgyévi kutató munka a sajtkalcium előző évben 
megkezdett humánklinikai vizsgálatának befejezését és az új Tejmineral étrend-
kiegészítő humánklinikai hatásainak ellenőrzését, ill. a kétféle készítménnyel 
kapott eredmények publikálását célozza. 

 
A téma besorolása: Alkalmazott kutatás 
 
K-1.2.4. Az intézeti sajtkalcium üzemi technológiáinak kidolgozása  

 
Témavezető: Szily Béla 

 
A téma célkitűzése: A tárgyévi munka a sajtkalcium gyártási 
feltételrendszerének kidolgozására, továbbá a felhasználási területek 
meghatározására irányul a tejiparban és más élelmiszeripari ágazatokban (pl. 
sütőipar).   

 
A téma besorolása: Kísérleti fejlesztés 
 
K-1.2.5.  Az intézeti probiotikus tejtermékek üzemi gyártástechnológiáinak 

kidolgozása 
 

Témavezető: Dr. Schäffer Béla, Dr. Óbert Gábor, Szily Béla 
 

A téma célkitűzése: A tárgyévi munka az intézeti probiotikus kultúrák 
alkalmazásával kifejlesztett tejtermékek (vajkrémek, sajtkrémek, HunCult®-ok, 
Biofir) aktuális üzemi adaptációjára irányul. 

 
 A téma besorolása: Kísérleti fejlesztés 
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KUTATÁSI-FEJLESZTÉSI TÉMALAP 
 (2005) 

 
1. A KUTATÁSI FELADAT SZÁMA: K-1.3.  
 
2. A KUTATÁSI FELADAT CÍME: Különleges táplálkozásbiológiai és 

használati előnyöket kielégítő tejtermékek fejlesztése. 
  
3. A KUTATÁSI FELADAT CÉLKITŰZÉSE: A membránszeparációs 

technikákkal a tej összetevői ma már lényegében szabadon szeparálhatók, 
egymáshoz viszonyított arányaik megváltoztathatók, optimalizálhatók. 
Meghatározott tejalkotók részbeni vagy teljes lecserélésével, konvertálásukkal, 
komplettálásukkal, koncentrációjuk csökkentésével vagy növelésével, speciális 
élettani hatással rendelkező új és újszerű tejtermékek állíthatók elő. A biológiai 
érték növelésével, az energiatartalom (zsír, cukor) csökkentésével, a tejcukor 
redukálásával és/vagy konvertálásával, az ásványi anyag összetétel 
módosításával, a kíméletes tejfeldolgozási módszerek meghonosításával új 
tejtermékek és tejeredetű korszerű élelmiszer adalékok fejleszthetők ki. További 
célirányos műveletekkel (pl. homogénezés, fehérjebontás) a felszívódás és az 
emészthetőség hatékonyan növelhető. A savó és permeát alapú üdítőitalok, 
desszertek, avagy az író és permeát alapú adalékanyagok felhasználása például a 
sütő és tészta iparban, a táplálkozásbiológiai szempontból előnyösebb 
élelmiszerek előállításának egyik perspektivikus alternatíváját kínálják. A 
kutatás-fejlesztési feladat célja olyan tejtermékek (adott esetben élelmiszer-
ingrediensek) fejlesztése, amelyek kiváló minőségükön túl speciális táplálkozási 
igényeket is kielégítenek.  

 
4. A KUTATÁS KEZDETE: 2001, ZÁRÁSA: 2005. 
 
5. A KUTATÁSI FELADAT 2005. ÉVI TÉMÁI 
 

K-1.3.1. További kutatások új típusú savanyú tejkészítmények és 
gyártástechnológiáik kidolgozására 

 
Témavezető: Dr. Óbert Gábor 
 

A téma célkitűzése: A tárgyévi kutató munka a savanyú tejtermékek (joghurt, 
kefir, aludttej, kumisz) fűszeres ízirányú változatainak kidolgozására irányul. 
  
A téma besorolása: Kísérleti fejlesztés 

 
 
 
 
                                                                                                                                                                 
 



11 

KUTATÁSI-FEJLESZTÉSI TÉMALAP 
(2005) 

 
1. A KUTATÁSI FŐFELADAT SZÁMA: K-2. 
 
2. A KUTATÁSI FŐFELADAT CÍME: Korszerű anyag- és energiatakarékos, 

környezetkímélő gyártási és csomagolási eljárások kidolgozása. 
 

Főfeladat felelős: Novák Árpád 
 
3. MŰSZAKI-GAZDASÁGI CÉLKITŰZÉS: Az anyag- és energiatakarékos, 

hulladékszegény gyártási eljárások döntően a membránszeparációs technikák, a 
hőkezelés, a homogénezés és a termikus vízelvonás optimális kombinációjával 
kialakított új gyártási műveletek kidolgozása területén hozhatnak további 
eredményeket. A tejfehérjék teljes körű felhasználására alapozott gyártási 
eljárások elsősorban a tejfehérje-koncentrátumok, a sajt, az ömlesztett sajt és a 
túró előállítása területén bírnak nagy jelentőséggel. A csomagolásfejlesztést 
szolgáló kutatások célkitűzése a hulladékszegény, újrahasznosítható 
csomagolóanyagok fejlesztése, új csomagolási eljárások adaptálása és terjesztése. 
A korszerű gyártási és csomagolási eljárások fejlesztését támogatják a műszaki-
fejlesztési és technológiai kutatások. 

  
4. A KUTATÁS KEZDETE: 2001, ZÁRÁSA: 2005.  
 
5. A KUTATÁSI FŐFELADAT FELADATAI:  
 

K-2.1. Kutatások a tejalkotók elkülönítésére, új tejtermékek és ingrediensek 
előállítása érdekében.  

 
K-2.3. Kutatások a sajtgyártás korszerűsítésére, különös tekintettel a 

tejalkotórészeket nagyobb hatásfokkal hasznosító eljárásokra. 
 

K-2.4.  Környezetbarát, gazdaságos és újrahasznosítható csomagolóanyagok 
fejlesztése. 

 
K-2.5.  Gyártás- és gyártmányfejlesztést támogató műszaki-fejlesztési kutatások. 

 
 K-2.6. Üzemi gyártás- és gyártmányfejlesztést támogató technológiai kutatások. 
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KUTATÁSI-FEJLESZTÉSI TÉMALAP 
(2005) 

 
1. A KUTATÁSI FELADAT SZÁMA: K-2.1. 
 
2. A KUTATÁSI FELADAT CÍME: Kutatások a tejalkotók elkülönítésére, új 

tejtermékek és ingrediensek előállítása érdekében.  
 
3. A KUTATÁSI FELADAT CÉLKITŰZÉSE: Membránszeparációs eljárásokkal 
 (MF, UF) a tej fehérjéi kazeinben, ill. savófehérjékben gazdag frakciókra 

különíthetők el. Ezen az úton különböző kazein/savófehérje arányú tej, tejpor és 
tejfehérje koncentrátum készítmények állíthatók elő. Membránszeparációs 
eljárások (UF, NF) és más technológiai műveletek (pl.: bepárlás, kristályosítás) 
célszerű kombinációjával, speciális tulajdonságokkal rendelkező egyéb tejalkotók 
választhatók szét, kombinálhatók, újszerű tejtermékek és élelmiszer-ingrediensek 
állíthatók elő, amelyek speciális tulajdonságú élelmiszerekben hasznosíthatók. A 
feladat célkitűzései nagy piaci értékkel bíró termékek előállítása, gyártási 
eljárásuk tudományos megalapozása, a műszaki-technikai feltételek 
meghatározása. 

 
4. A KUTATÁS KEZDETE: 2001, ZÁRÁSA: 2005.  
 
5. A KUTATÁSI FELADAT 2005. ÉVI TÉMÁI 
 

K-2.1.1. Tejfehérje készítmények és gyártási eljárásaik kifejlesztése 
membránszeparáció alkalmazásával  

 
Témavezető: Novák Árpád 

 
A téma célkitűzése: A tejfehérje-koncentrátumok és izolátumok választékának 
bővítése olyan termékváltozatok és gyártási eljárásaik kifejlesztésével, amely 
készítmények összetétele (fehérje-, ásványi anyag- és tejcukortartalom), a fehérje 
állapota (micelláris-, precipitált-, kazeinát jellegű), a fehérje frakciók arányai, a 
makroelemek mennyisége és arányai megfelelnek a felhasználók speciális 
igényeinek és az EU előírásoknak.  

   
 A téma besorolása: Kísérleti fejlesztés 
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K-2.1.2. Tejkrém desszertek és gyártási eljárásaik kifejlesztése 
 
  Témavezető: Novák Árpád 
 

A téma célkitűzése: Az előző évben készített tejcsokoládé mintákkal tárolási 
kísérletek lefolytatása, továbbá a tej alkotórészeit a hagyományos csokoládé 
készítményeknél nagyobb mértékben hasznosító receptúrák kidolgozása és az 
üzemi gyártás megvalósítása. 

    
A téma besorolása: Kísérleti fejlesztés 

 
K-2.1.3. Kisgyermekek táplálkozási igényeinek megfelelő összetételű tejek, 

tejkészítmények és gyártási eljárásaik kidolgozása 
 

Témavezető: Novák Árpád 
 

 A téma célkitűzése: A tej mikroszűrésével keletkező ideális savó natív 
állapotban tartalmazza a savófehérjéket, amelyek funkcionális tulajdonságaik és 
biológiai értékük alapján alkalmasak tejek és tejtermékek fehérjefrakcióinak 
módosítására, optimalizálására. Célkitűzésünk ideális savó bázison olyan 
tejkészítmények és gyártási eljárásaik kifejlesztése, amelyek az összetétel, a 
minőségi jellemzők és a csomagolás alapján a tejnél előnyösebben használhatók 
kisgyermekek táplálására.  

  
A téma besorolása: Kísérleti fejlesztés 

 
 K-2.1.4. Tejcukor mentes tej- és tejkészítmények és gyártástechnológiáik 

kidolgozása 
 
  Témavezető: Novák Árpád  
 

A téma célkitűzése: Membránszeparációs eljárásokkal a tej alkotórészei nagy 
tisztasággal elkülöníthetők és koncentrálhatók. A tejcukor mentes tejitalok 
előállításához rendelkezésre állnak tejcukor mentes fehérje izolátum(ok) és 
permeátumok. Célkitűzésünk nanoszűrt permeátum bázison tejitalok és gyártási 
eljárásaik kifejlesztése.  

    
 A téma besorolása: Alkalmazott kutatás 
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 K-2.1.5. Kisállatok táplálkozási igényeit kielégítő tejalapú készítmények és 
gyártási eljárásaik kidolgozása 

 
 Témavezető: Dr. Lőrincz Attila 
 

A téma célkitűzése: A tejipari melléktermékek alkotórészeinek célszerű 
kombinálásával, kiegészítésével a kisállatok (kutya, macska) táplálkozási 
igényeinek megfelelő összetételű készítmények receptúráinak és gyártási 
eljárásainak kidolgozása.  

 
A téma besorolása: Kísérleti fejlesztés   
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KUTATÁSI-FEJLESZTÉSI TÉMALAP 
(2005) 

 
1. A KUTATÁSI FELADAT SZÁMA: K-2.3. 

 
2. A KUTATÁSI FELADAT CÍME: Kutatások a sajtgyártás korszerűsítésére, 

különös tekintettel a tejalkotórészeket nagyobb hatásfokkal hasznosító 
eljárásokra. 

 
3. A KUTATÁSI FELADAT CÉLKITŰZÉSE: A kutatás-fejlesztési feladat olyan 

sajtok, ömlesztett sajtok és túróféleségek előállítását célozza, amelyekben a 
kazeinfehérjén túl a tej savófehérjéi is részben vagy egészben hasznosulnak. 
További célkitűzés a minőség javítása, a gyártási költségek és a környezet 
terhelésének csökkentése.  

 
4. A KUTATÁS KEZDETE: 2001, ZÁRÁSA: 2005.  

 
5. A KUTATÁSI FELADAT 2005. ÉVI TÉMÁI 

 
K-2.3.1. Az akusztikus kezelés hatásának tanulmányozása a sajtok érlelő 

mikroflórájának lízisére 
 

 Témavezető: Dr.Lőrincz Attila 
 

A téma célkitűzése: Az üstmunka, a préselés és a sózás alatt a sajtokban 
felszaporodott baktériumok (az ún. érlelő mikroflóra) ultrahanggal lizálhatók és 
endoenzimjeik felszabadíthatók. A kutató-fejlesztő munka célja az ultrahang 
kezelés célszerű módszereinek kidolgozása, a baktérium-lízis mértékének 
vizsgálata és optimalizálása.  

 
 A téma besorolása: Alapkutatás 
 

 K-2.3.2. Membránszeparációra alapozott savas és vegyes alvasztású, valamint 
zsírdús sajtok és gyártástechnológiáik kidolgozása 

 
  Témavezető: Benkő Péter, Kovács István 

 
A téma célkitűzése: A kutató-fejlesztő munka olyan savas és vegyes alvasztású, 
közöttük zsírdús sajtok és azok gyártástechnológiájának kidolgozását célozza, 
amelyekben a kazein mellett a savófehérjék is a lehető legnagyobb mértékben 
hasznosulnak. A zsírdús sajtok esetében fejlesztési cél a zsír stabil - fagyasztható - 
emulziós állapotának biztosítása. 

    
A téma besorolása: Kísérleti fejlesztés 
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  K-2.3.3. Sovány és zsírszegény natúr sajtok és gyártástechnológiájuk 
kidolgozása 

 
  Témavezető: Kovács István 
 

A téma célkitűzése: A sovány és zsírszegény sajtok választéka csekély, 
állománytulajdonságaik nem felelnek meg a fogyasztói elvárásoknak (kemény, 
rágós).  A kutató-fejlesztő munka célkitűzései, megfelelő gyártástechnológia 
kidolgozásával és érlelő kultúrák kiválasztásával, új, kiváló érzékszervi 
tulajdonságú sovány és zsírszegény sajtok előállítása.  

    
 A téma besorolása: Kísérleti fejlesztés 

 
 K-2.3.4. Rövid érési idejű ömlesztési alapanyag sajtok és folyamatos 

ömlesztési technológiáik kidolgozása 
 

  Témavezető: Dr. Lőrincz Attila 
 
A téma célkitűzése: A modern sajtgyártás igénye, a sajtra jellemző 
tulajdonságok kialakítása mellett a kihozatal javítása (pl. a savófehérjék 
teljeskörű hasznosítása által), a rövidebb érési idő és a technológiák 
automatizálása. Kutatási cél a rövid érési idejű, a savófehérjéket is hasznosító 
ömlesztési alapanyag sajtok gyártástechnológiájának és a folyamatos (zárt 
rendszerű) ömlesztés módszereinek kidolgozása.  
 
A téma besorolása: Alkalmazott kutatás 
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KUTATÁSI-FEJLESZTÉSI TÉMALAP 
 (2005) 

 
1. A KUTATÁSI FELADAT SZÁMA: K-2.4. 
 
2. A KUTATÁSI FELADAT CÍME: Környezetbarát, gazdaságos és 

újrahasznosítható csomagolóanyagok fejlesztése. 
 
3.   A KUTATÁSI FELADAT CÉLKITŰZÉSE: Az élelmiszerek csomagolásában 

alkalmazott, más és más kémiai összetételű csomagolóanyagok azok 
újrahasznosítását megnehezítik. Kezdeti kutatási eredmények szerint egyes 
műanyagok (pl.: poliészterek) alkalmasnak látszanak arra, hogy a folyékony 
tejtermékek csomagolásában minden igényt kielégítsenek. Ezek a 
csomagolóanyagok használat után, válogatás nélkül újrahasznosíthatók. A feladat 
célkitűzése az egykomponensű csomagolóanyagok alkalmazástechnikai és 
gazdaságossági vizsgálata, pozitív eredmény esetén a realizálás tudományos 
megalapozása és annak támogatása. A kutatás-fejlesztési feladat további célja a 
csomagolóanyag felhasználást, vele együtt a környezetterhelést csökkentő 
csomagolási eljárások fejlesztése, adaptálása és gyakorlatban való realizálása. 

 
4.   A KUTATÁS KEZDETE: 2001, ZÁRÁSA: 2005. 
 
5.   A KUTATÁSI FELADAT 2005. ÉVI TÉMÁI 
 

K-2.4.1. Poliamid-polietilén fólia hőformázási paramétereinek optimalizálása 
 

Témavezető: Stark László 
 

A téma célkitűzése: A differenciált hőeloszlásos formázási eljárás 
paramétereinek további javítása a vákuumos és a sűrített levegős formázás esetén, 
a felhasznált fólia és a keletkező hulladék mennyiségének további csökkentése 
érdekében. 

 
A téma besorolása: Kísérleti fejlesztés 

 
K-2.4.2. A fejlesztési munkákat megalapozó korszerű csomagolási ismeretek 

összegyűjtése és rendszerezése 
 

Témavezető: Stark László 
 

A téma célkitűzése: Irodalomkövetés, csomagolószer- és gépgyártók körének 
felmérése az intézeti termékfejlesztés szolgálatában, a számítógépes adatbázis 
bővítése.  
 
A téma besorolása: Alkalmazott kutatás 
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KUTATÁSI-FEJLESZTÉSI TÉMALAP 
 (2005) 

 
1. A KUTATÁSI FELADAT SZÁMA: K-2.5. 
 
2. A KUTATÁSI FELADAT CÍME: Gyártás- és gyártmányfejlesztést támogató 

műszaki-fejlesztési kutatások. 
 
3. A KUTATÁSI FELADAT CÉLKITŰZÉSE: A műszaki-fejlesztési kutatások 

célja olyan egyedi, speciális gépek, berendezések tervezése és gyártása, amelyek 
részben a technológiai jellegű kutatás-fejlesztésben, részben a kutatási 
eredmények realizálásában hasznosulnak. 

 
4. A KUTATÁS KEZDETE: 2001, ZÁRÁSA: 2005.  
 
5. A KUTATÁSI FELADAT 2005. ÉVI TÉMÁI 
 

K-2.5.1. Berendezések fejlesztése a membránszeparációs technológiával 
előállított sajtok gyártásához 

 
Témavezető: Petz Tiborné 

 
A téma célkitűzése: A membránszeparációs technológiával (ultraszűrés, 
mikroszűrés és azok kombinációjával) gyártott sajtok előállításához igény szerinti 
berendezések kifejlesztése és gyártóvonalba állítása.  

 
A téma besorolása: Alkalmazott kutatás 
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KUTATÁSI-FEJLESZTÉSI TÉMALAP 
 (2005) 

 
1. A KUTATÁSI FELADAT SZÁMA:  K-2.6.  
 
2. A KUTATÁSI FELADAT CÍME: Üzemi gyártás- és gyártmányfejlesztést 

támogató technológiai kutatások. 
 
3. A KUTATÁSI FELADAT CÉLKITŰZÉSE: Az intézeti szabadalmak és 

know-how-k alapján gyártott termékek és technológiáik fejlesztése, továbbá az 
eredmények folyamatos megismertetése a realizáló üzemekkel. 

 
4. A KUTATÁS KEZDETE: 2001, ZÁRÁSA: 2005. 
 
5. A KUTATÁSI FELADAT 2005. ÉVI TÉMÁI 
 

K-2.6.1.  Az ipari alkalmazásban lévő gyártási eljárások és gyártmányok 
korszerűsítése 

 
Témavezető: Novák Árpád, Dr. Schäffer Béla, Stark László 

 
A téma célkitűzése: A téma keretében folyamatosan korszerűsítjük a szellemi 
termékhasznosítási (licence, know-how) szerződés keretében már realizált 
intézeti eljárásokat és gyártmányokat, az eredményeket folyamatosan ismertetjük 
a hasznosítókkal.  

 
A téma besorolása: Kísérleti fejlesztés  
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KUTATÁSI-FEJLESZTÉSI TÉMALAP 
 (2001-2005) 

 
1. A KUTATÁSI FŐFELADAT SZÁMA: K-3. 
 
2. A KUTATÁSI FŐFELADAT CÍME: A minőség, a termékválaszték és az 

élelmiszerbiztonság fejlesztése. 
 

Főfeladat felelős: Schummel Péterné 
 
3. MŰSZAKI-GAZDASÁGI CÉLKITŰZÉS: A 92/46. számú, „A nyers tej, a 

hőkezelt fogyasztói tej és a tejalapú tejtermékek előállításának és 
forgalmazásának élelmiszerhigiéniai feltételei” című EGK irányelv hatályba 
lépésével a minőség és az élelmiszerbiztonság az Európai Unió tagállamaiban 
központi és megkerülhetetlen kérdéssé vált. Magyarország felvétele megköveteli 
a szabályozás teljes körű átvételét, ill. vele párhuzamosan az EU által előírt 
élelmiszerbiztonság szavatolását. A minőség garantálása elsősorban a 
tejtermékek versenyképességének növelése, biztosítása okán bír gazdasági 
jelentőséggel. A kutatás-fejlesztési főfeladat mindezek tudományos 
megalapozását célozza meg.  

 
4. A KUTATÁS KEZDETE: 2001, ZÁRÁSA: 2005. 
 
5. A KUTATÁSI FŐFELADAT FELADATAI:  
 

K-3.1. A nyers tej minőségének javítását szolgáló módszerek és eszközök 
kutatása és fejlesztése. 

 
 K-3.3. Az élelmiszerbiztonság komplex fejlesztése a tejtermékeknél. 
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KUTATÁSI-FEJLESZTÉSI TÉMALAP 
(2005) 

 
1.  A KUTATÁSI FELADAT SZÁMA: K-3.1. 
 
2.  A KUTATÁSI FELADAT CÍME: A nyers tej minőségének javítását szolgáló 

módszerek és eszközök kutatása és fejlesztése. 
 
3.  A KUTATÁSI FELADAT CÉLKITŰZÉSE: A kutatás-fejlesztési feladat 

legfontosabb célja a tejtermelés, tejkezelés, tejszállítás higiénikus módszereinek 
és eszközeinek fejlesztése a nyers tej minőségének folyamatos javítása, különös 
tekintettel az élelmiszerbiztonsági előírásokra (tőgygyulladás és egyéb 
kórokozóktól való mentesség, gátlóanyag negativitás stb.). Feladat az EU-
konform minőségi követelmények meghatározása és folyamatos karbantartása, 
ill. a minősítési rendszer megteremtése, a vizsgálati módszerek folyamatos 
adaptálása és megújítása. 

 
4. A KUTATÁS KEZDETE: 2001, ZÁRÁSA: 2005.  
 
5.   A KUTATÁSI FELADAT 2005. ÉVI TÉMÁI 
 

K-3.1.1.  Tejgyűjtő tartálygépkocsikra szerelhető automata mintavevők 
ellenőrzési módszereinek kidolgozása 

 
 Témavezető: Császár Gábor 
 

A téma célkitűzése: Az objektív nyerstej minősítés előfeltétele a tejtétel valós 
fizikai-, kémiai-, higiéniai- és mikrobiológiai jellemzőit reprezentáló minta. A 
fejlesztő munka célja a tejgyűjtő tartálygépkocsikra szerelhető automata 
mintavevők alkalmasságának ellenőrzésére szolgáló vizsgálati módszerek 
kidolgozása és azok szabványosítása.   

 
A téma besorolása: Alkalmazott kutatás 

 
K-3.1.2.  Vizsgálat a tőgygyulladás kezelésére használt állatgyógyászati 

készítményekről    
 
 Témavezető: Császár Gábor 
 

A téma célkitűzése: Felmérés készítése a tőgygyulladás kezelésére 
Magyarországon használt antimikrobás hatású (antibiotikumok, 
kemoterápeotikumok) készítményekről.  
 
A téma besorolása: Alkalmazott kutatás 
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KUTATÁSI-FEJLESZTÉSI TÉMALAP 
(2005) 

 
1. A KUTATÁSI FELADAT SZÁMA: K-3.3. 
 
2. A KUTATÁSI FELADAT CÍME: Az élelmiszerbiztonság komplex fejlesztése 

a tejtermékeknél. 
 

3.   A KUTATÁSI FELADAT CÉLKITŰZÉSE: A termékbiztonság alapfeltétele a 
termék- és gyártási eljárás specifikus HACCP-rendszer megléte és működtetése. 
Célkitűzés a nemzetközi összehasonlíthatóságot is garantáló legkorszerűbb 
kémiai-fizikai, mikrobiológiai tej és tejtermék vizsgálati módszerek fejlesztése és 
adaptálása.  

  A munka további célja és területe a magyar tejgazdaság EU-konform jogi 
szabályozásának tudományos és szakmai megalapozása, különös tekintettel a 
termékbiztonságot és a minőséget garantáló élelmiszerkönyvi előírások 
nemzetközi harmonizálására és mindezek folyamatos fejlesztésére.   

 
4. A KUTATÁS KEZDETE: 2001, ZÁRÁSA: 2005.  

 
5. A KUTATÁSI FELADAT 2005. ÉVI TÉMÁI  
   

K-3.3.1.    Kutatások az új termékek üzemi bevezetéséhez szükséges 
élelmiszerbiztonsági feltételek meghatározására 

 
   Témavezető: Schummel Péterné 
 

A téma célkitűzése: Új termékek üzemi bevezetéséhez szükséges a termékek 
minőségét befolyásoló tényezők vizsgálata az optimális gyártási paraméterek 
meghatározása érdekében. A kutatások célja az eredmények figyelembe vételével 
a termékek élelmiszerbiztonsági rendszerének kidolgozása és a forgalomba 
hozatal feltételeinek meghatározása.  

 
A téma besorolása: Alkalmazott kutatás 

 
K-3.3.2.    Patogén mikroorganizmusok kimutatása tejben és tejtermékekben 

korszerű diagnosztikai módszerrel 
 

Témavezető: Hucker Attila 
 

A téma célkitűzése: A tejtermékek mikrobiológiai-higiéniai minőségellenőrzési 
rendszerében egyes patogén mikroorganizmusok kimutatása ma már előírt 
követelmény. Ezért rendkívül fontos olyan vizsgálati módszerek megválasztása, 
amelyek a termék minőségéről a forgalmazást, a felhasználást megelőzően adnak 
megbízható és gyors eredményt. Tárgyévi kutató munkánk feladata a patogén 
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Campylobacter jejunii kimutatására az előző évben kiválasztott eljárások tejipari 
alkalmazhatóságának további vizsgálata. 

 
 A téma besorolása: Alkalmazott kutatás 

 
K-3.3.3.   Kutatások a hazai termelőhelyi nyers tejek patogén mikrobiális 

fertőzöttségének felmérésére     
 
  Témavezető: Schummel Péterné, Hucker Attila 
 

A téma célkitűzése: A jelenleg hatályos törvényi szabályozás (1/2003. (I.8.) 
FVM-ESZCSM-rendelet) szerint a nyers tej közvetlen fogyasztásra vagy 
élelmiszeripari feldolgozásra alkalmatlan, ha a jogszabályban meghatározott 
betegségokozó baktériumot tartalmaz. Tárgyévi célkitűzésünk a hazai 
termelőhelyi nyers tejek rendelet-megfelelősségének vizsgálata. 

 
A téma besorolása: Alkalmazott kutatás 

 
K-3.3.4.  Az árkonzekvens nyerstej minősítésben alkalmazott egyes vizsgálati 

módszerek fejlesztése 
 
 Témavezető: Császár Gábor 
 

A téma célkitűzése: A tárgyévi fejlesztés egyik célja olyan vizsgálati módszer 
kidolgozása, amellyel a Milkoscan FT-típusú FTIR-műszer alkalmassá tehető a 
nyers tej pH-értékének gyors és pontos mérésére. A munka további célkitűzése a 
termisztoros krioszkópián alapuló ún. platókereső (referencia) és fix idejű (rutin) 
fagyáspontmérési módszerek összehasonlító elemzése, a referencia és a rutin 
eljárás közötti összefüggés vizsgálata. 

 
A téma besorolása: Kísérleti fejlesztés 

 
K-3.3.5.  Közeli-infravörös (NIR) méréstechnika fejlesztése a tejalapú 

termékek beltartalmi jellemzőinek vizsgálatára   
 
  Témavezető: Kaiser Éva 
 

A téma célkitűzése: A tárgyévi fejlesztés célja a NIRS VDA-6500 típusú NIR-
műszer adaptálása szilárd és nagy viszkozitású tejtermékek (érlelt és friss sajtok, 
ömlesztett sajtok, nagy zsírtartalmú készítmények) zsír-, fehérje-, tejcukor- és 
szárazanyag-tartalmának meghatározására, továbbá a műszer és a vizsgálati 
módszer akkreditálása. 

 
A téma besorolása: Kísérleti fejlesztés  
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K-3.3.6. Vizsgálati módszerek adaptálása a hőkezelt tejtermékek 
fehérjefrakcióinak (kazein és savófehérje) meghatározására  

 
 Témavezető: Szabó Katalin Krisztina 
 

A téma célkitűzése: Az előző évi kutató munka során megvizsgáltuk a hőkezelt 
tejtermékek fehérjefrakcióinak mennyiségi meghatározására szolgáló különböző 
módszerek gyakorlati alkalmazhatóságát. Tárgyévi feladatunk a megfelelő 
vizsgálati módszerek kiválasztása, pontosítása, a rutinszerű alkalmazás 
kidolgozása különböző fehérje-összetételű minták vizsgálatára. 

    
A téma besorolása: Alkalmazott kutatás 

 
K-3.3.7. Kontrollminták kifejlesztése a tejipari laboratóriumokban alkalmazott 

fizikai-, kémiai- és mikrobiológiai vizsgálatok pontosságának 
ellenőrzéséhez 

 
 Témavezető: Jancsó András 
 

A téma célkitűzése: A kutató munka célja a fagyáspont, a szomatikus sejtszám 
és a mikrobaszám vizsgálatok pontosságának ellenőrzésére szolgáló, hosszú ideig 
eltartatható, jól reprodukálható eredményeket biztosító kontrollminták 
kifejlesztése, piaci bevezetése.                   

 
A téma besorolása: Kísérleti fejlesztés 

 
K-3.3.8.  A tejtermeléshez és a minőségfejlesztéshez kapcsolódó 

jogalkotásban, a tej termékpálya szabályozásában való részvétel, 
azok tudományos megalapozása 

 
 Témavezető: Jancsó András 
 

A téma célkitűzése: Az Európai Unió a nyers tej és a tejalapú termékek 
előállításának, forgalmazásának élelmiszer-higiéniai feltételeit, és a különböző 
jogcímeken igényelhető termék támogatások körét irányelvekben, rendeletekben 
szabályozza. A munka célja a hazai tej termékpálya EU-konform 
szabályozásának tudományos és szakmai megalapozása. A téma további 
célkitűzései szakértői előterjesztések, javaslatok kidolgozása a Tej Terméktanács 
számára, és részvétel a Magyar Szabványügyi Testület „MSZT/MB Tej és 
tejtermékek” nemzeti szabványosító műszaki bizottságának munkájában.    

  
A téma besorolása: Alkalmazott kutatás 
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K-3.3.9.   A Magyar Élelmiszerkönyv tej és tejtermékekre vonatkozó 
szabályozásának folyamatos fejlesztése 

 
 Témavezető: Császár Gábor 
 

A téma célkitűzése: A hazai élelmiszerkönyvi előírások folyamatos fejlesztése, 
FAO/WHO Codex Alimentarius, valamint az Európai Unió vonatkozó 
szabályozásainak figyelembevételével, a nemzetközi és a hazai előírások 
harmonizálása céljából.  

 
A téma besorolása: Alkalmazott kutatás 

 
K-3.3.10. Az intézeti laboratóriumok minőségirányítási (akkreditációs) 

rendszerének az MSZ EN ISO 17025:2001 szabvány szerinti 
továbbfejlesztése 

 
 Témavezető: Schummel Péterné, Dr. Orbán Gyuláné  
 

A téma célkitűzése: Az intézet laboratóriumainak akkreditálásával, az 
akkreditáció fenntartásával és megújításával kapcsolatos feladatok folyamatos 
ellátása és a rendszer fejlesztése. 

 
A téma besorolása: Alkalmazott kutatás 
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