T ——

ELELMISZERTUDOMANYI

ES TECHNOLOGIAI
INTEZET w

MI/AIE

MAGYAR AGRAR- ES
ELETTUDOMANYI EGYETEM




NMIA\ I =

MAGYAR AGRAR- ES
ELETTUDOMANYI EGYETEM

Elelmiszertudomanyi és
Technoldgiai Intézet




KHszoNtd

Az Elelmiszertudomanyi és
Technoldgiai Intézet jog-
elédje tobb, mint &tven
éve mukodik  hivatalos
keretek kozott. A Tartosito-
ipari Szak 1969-ben tortént
megalakitdsa a Kertészeti
Egyetem keretében jelen-
tette a kari 6ndllésodds
kezdetét, amely 1972-ben
a Tartésitéipari Kar meg-
alakulasaval valt teljessé.
Az elmdlt 50 év alapozta

meg Intézetlink fejlédését és lehetdségeit a jovd élelmi-
szeripardnak szakember-utanpdtiasadban és az dgazat
kutat&s-fejlesztésében.

Napjainkban az Intézet az ipardg egyik vezetd hazai
tuddaskdzpontja, amely az egész ellatdsi lanchoz kotédé-
en végez oktatdsi és kutatdsi tevékenységet. Az orszdg
egyetlen olyan felséoktatdsi képzéhelye vagyunk, amely-
nek képzési rendszere atfogja az élelmiszermérndki kép-
zés teljes korét (BSc, MSc) és 6ndlld doktori programmal
(PhD) is rendelkezik. Szakmai specializ&lodasra, elmélyu-
|ésre - €s nem mellékesen Uj szakképzettség megszerzé-
sére - szolgdalnak a szakiranyu tovabbképzések is.

Tovdbbd a teljes élelmiszeripari dgazati és aldgazati
terllethez tartozd oktatdsi, kutatdsi és fejlesztési infra-
struktGraval és humaneréforrassal rendelkezink, mely
egyeduldalld kelet-kdzép-eurdpai szinten. Ennek kdszon-
hetden Intézetlnk stratégiai szereppel bir a hazai élelmi-

szertudomany és -technoldgia tekintetében felsboktatd-
si, kutatasi és iparfejlesztési téren.

50 éves multunknak kdszdnhetden tébb, mint 10.000
diploma kerult dtadasra, amellyel hazai és nemzetkozi
szinten széleskorl szakmai kapcsolatrendszert épitet-
tank ki.

Tobb, mint 500 ipari partnerrel egyuttmuikddve szimos
hazai és nemzetkozi kutatds-fejlesztési, valamint képzési
palydzat, tébb szabadalom és oltalom kapcsolodik az In-
tézetlinkhdz, amelynek munkdjdt az elmdailt években sza-
mos kitUntetéssel ismerte el a magyar dllam. Intézetunk
gazdasagfejlesztési tevékenysége kiemelkedd, hiszen
fejlesztési koncepcidk kialakitdsdban, Uj technologidk
adaptdldsdban, a tudomdanyos eredmények gyakorlat-
ban valé alkalmazdsdaban aktiv szerepet vallal. Jelenleg
pl. a Digitdlis Elelmiszeripari Stratégidat kidolgozd szakmai
munkacsoport vezetd szerepldi kollégdink.

Misszionk az éleimiszergazdasag alapjaul szolgald fel-
sofoku képzettséggel és mérndki készségekkel rendelkezd
humdneroforrds biztositdisa, valomint a hazai és nemzet-
kozi legujabb kutatas-fejlesztési és innovacids eredmeé-
nyek iparba vald adaptdlasa, illetve megvalositdsa.




Az Intézet felépitése

Az Intézet vezetése:

Prof. Dr. Friedrich L&szl6 egyetemi tandr, intézetigazgatd
Pdsztorné Dr. Huszdr Klara egyetemi docens, oktatdsi
ugyekért felelds intézetigazgato-helyettes

Prof. Dr. Nguyen Duc Quang egyetemi tandr, tudoma-
nyos és innovacios ugyekért felelds intézetigazgatd-he-
lyettes

Biomérnoki és Folyamattervezési Kézpont
» Elelmiszeripari MUveletek és Folyamattervezés
Tanszék
» Elelmiszeripari Méréstechnika és Automatizalas
Tanszék
» Biomérnok és Erjedésipari Technoldgia Tanszék
Egyuttmukodve az Elelmiszer-biotechnologiai Kutato-
csoporttal.

Elelmiszermindségi, -biztonséagi és Taplalkozastudo-
manyi Kézpont
» Elelmiszerkémia és Analitika Tanszék
» Elelmiszer-mikrobiolégia, -higiénia és -biztonsag
Tanszék
» Mezdgazdasdagi és Ipari Mikroorganizmusok Nem-
zeti GyUjtemeénye
» TdpldlkozGdstudomdanyi Tanszék
Egyuttmukodve az Eleimiszertudomanyi Kutatocso-
porttal.

Elelmiszertechnolégiai Kézpont
» Allatitermék és Elelmiszertartositasi Technologia
Tanszék
» Arukezelés, Kereskedelem, Ell&tasi LAnc és Erzék-
szervi Minoésitési Tanszék
» Gabona és Iparindvény Technoldgia Tanszék
» Gyumolcs— és Zéldségfeldolgozdas Technologia
Tanszék
Egyuttmukodve az Elelmiszerl@nc-biztonsagi Kockda-
zatkezelési Kihelyezett Tanszékkel (NEBIH).

Egyéb szervezeti egység:
» Intézeti Titkarsag

Intézetlnk 131 f& munkatdarsat foglalkoztat, ebbdl
» 67 fé oktatd
» 28 f6 kutatd
» 36 f& tdmogatd személyzet

Az Intézet szervezeti egységei tobb épuletben
helyezkednek el:

Budai Campuson

.G" és K" épulet: XI, Villadnyi Gt 29-43.

LA" épulet: XI, Ménesi Ut 44.

.D" és B épullet: XI, Ménesi Ut 43-45.

LL” épulet: XI, Somloi Gt 14-16.

Kutatécsoportok: Il, Herman Ottd Ut 15.




Oktatdsi tevékenység

Az IntézetUnk altal gesztordlt élelmiszermérndk és bi-
omeérndk BSc, valamint az élelmiszerbiztonsagi- és
minéségi mérndk, az élelmiszermérndk MSc szakok és
szakmérnok képzéseink nivosak és népszeruek.

Célunk a jovoét épitd sikeres szakmai pdlyafutds
alapjainak és a tovdbbképzés lehetdségeinek meg-
teremtése. Intézetlnk olyan gyakorlatorientalt képzést
nydjt a hallgatoknak, amely atfogd mérndki szemlélet-
modot, a munkaerdpiac elvarasainak megfeleld tuddast
és készségeket ad. Célunk, hogy a végzett hallgatok
képesek legyenek innovatiyv, interdiszciplindris megol-
dasokat taldini a technolégiai kihivasokra, amelyek elé
az ipari és a fogyasztoi igények folyamatos valtozdsa
allitja az élelmiszer- és biomérnodkoket. A tananyag és
a mintatanterv. modernizdldsénak és aktualitdsdnak
kdszénhetéen képzéseink sokszinlek, kovetik, illetve
sokszor megelézik a hazai és nemzetkodzi élelmiszer-
ipari trendeket, elvardsokat. gy a naprakész elméleti
és gyol;\orloti is_m_eretek és tudds dataddsa vonzobbd

és hallgatébarattd, valamint a fejlédd ipari kévetel-
ményeinek megfeleldvé tették a szakjainkat. Fontosnak
tartjuk a gradudlis képzéseink mellett a posztgradudilis,
illetve felndttképzések fejlesztését, valamint a hallgatok
utanpotidsnevelését, a tudomanyos didkkori munka és
a szakkollégiumok szakmai és erkdlcsi tmogatasat.

A gyakorlatorientdilt képzési szemléletmodot képvisel-
ve kiemelten tdmogatjuk a dudlis képzést, melyben BSc-,
MSc- és kooperativ PhD-képzés keretében tobb, mint
30 céggel egyuttmukddve folytatjuk dudlis képzéseinket.

A demogrdfiai trend ellenére is stabil a hallgatdi 1ét-
szdmunk, a felvételi minimum pontszédm orszagosan
kiemelkedd az agrdrképzési tertleten, amely néveli a
kiadott diplomdk presztizsét. Tobbek kdzo6tt ennek kd-
szonhetden végzett hallgatdink elhelyezkedése kivalo,
a fizetés a hazai élelmiszermérndki atlagndl jelentdsen
nagyobb. Képzett mérndkeink jol helyezkedtek el az
iparban és bizonyitottak szakmai tudasukat.




Képzési palettank:
Alapképzés (BA/BSc)
Biomérnodk

»

»

Elelmiszermérnok

Mesterképzés (MA/MSc)

Elelmiszerbiztonsagi és —minéségi mérndk
Elelmiszermérnok

Taplalkozdstudomanyi MSc

(SE Egészségtudomanyi Karral kozds képzés)
Elelmiszeripari folyamatiranyitas double degree
MSc (Salernoi Egyetemmel kdzosen)

Szakiranyu tovabbképzés

Csokoladé-, kavé-, teakészitd mester szakmeérnodk
Csokoladé-, kavé-, teakészitd mester szaktandcsadd
Gyumolcs-zoldség feldolgozé szakmérndk
Gyumolcs-zoéldség feldolgozé szaktandcsado
Palinkamester szakmérnok

Palinkamester szaktandcsadd

Sorféz6 mester szakmérnok

Sorfézd mester szaktandcsadod

Terveink

Uj szakok/oktatasi teruletek: Biomérnok MSc, Eleimiszer-
ipari Digitalizaciés Mérnék MSc, Elelmiszer Ellatasi Lanc
Mérndk MSc, Tapldlkozdsi Mérnék BSc

Felndttképzés inditasa: Iparagi Szakmérnok, Elelmiszer
Mind&sitd, Elelmiszeripari Jogi Szabdlyozdas

Tudomanyos Didkkoéri tevékenységlnk is nagyon aktiv
és sikeres, PhD-képzésunkon kollégdink rengeteg témat
vezetnek. Mindkettével intézeti szintl szakmai uténpot-
IGsnevelési céljainkat szolgdlva.




Kutatdsi tevékenység

Intézetink munkatdrsai kiemelten fontosnak és nélkd-
|6zhetetlennek tartjak a kutatdssal, fejlesztéssel és inno-
vaciéval (K+F+l) kapcsolatos tevékenységeket. Szilard
meggydzédésunk, hogy csak igy tudjuk teljesiteni a kul-
detésunket, amely a magas kvalitdsl szakemberek kép-
zé€se és biztositdsa az dgazat szamara.

Kutatdasi fokuszaink kézott taldlhatd az éleimiszer-
technolégia és -biotechnoldgia, termék- és technolo-
giafejlesztés, tapldlkozGsmeérnokség, éleimiszerellatdsi
lanc és biztonsdg, élelmiszerbiztonsdg és -mindség,
élelmiszeripari digitalizécio és adatmérndkség, fenn-
tarthatd élelemgydrtds, hulladékkezelés és -haszno-
sitds, biomérndkség, élelmiszeripari csomagolds és
anyagtudomany, élelmiszerkereskedelem és —logiszti-
ka stb.

Kutato-fejlesztd munkdank eredményességét jellem-
zik a kuldonboz6 ipari és intézményi partnerekkel koope-
rald projektek, megbizasok, programok, a szabadalmak
és az ipari alkalmazdsok, az évi toébb szdz megjelend
tudomanyos és szakmai kézlemény, a hazai és a nem-
zetkdzi egylttmukodések.

Klldnésen fontosnak tartjuk, és 6szténdzzuk, hogy
hallgatdink a szakdolgozatokon, diplomamunkdkon,
TDK-kutatésokon vagy demonstrécidos o6sztdndijakon
keresztul kapcsolodjanak az Intézet kildnbdzd mihelye-
iben (tanszékek, kutatocsoportok) folyd kutatés-fejlesz-
tési és innovacids témakhoz, projektekhez. Hallgatdink
rendkivul sikeresen és eredményesen szerepelnek a ki-
16nb6z6 Tudomanyos Didkkéri Konferencidkon, hazai és
nemzetkdzi szakmai versenyeken.

PhD-hallgatéink az Elelmiszertudomanyi Doktori Is-
koldban szintén jelentds szerepet vallalnak a szakmai
munkdkban. Evente kb. 20 fé - az orszdgos atlagot
meghaladé ardnyban — szerez PhD-fokozatot, akik az
élelmiszeripar egyes szektoraiban a fejlesztési és in-
novdacids potencidlt vagy az Intézet humdanerdéforrdsat
erositik, bovitik.




Biomérnoki és Folyamattervezési Kozpont

A kdzpont része harom tanszék és egy kutatocsoport, melyek a muszaki, bioldgiai, agrar- és élelmiszertudomany
tertletein fejtik ki tevékenységlket. A Kdzpont tanszékei gondozzdk a ,Biomérndk” BSc képzést , az JElelmiszer-
meérndk” BSc képzés ,Sor- és szeszipari Technologia” és ,Elelmiszertechnologiai Automatizalds és Digitalizacio”
szakismereti tertleteket, valamint az ,Elelmiszeripari folyamattervezés” MSc specializaciot magyar és angol nyel-
ven, az Eleimiszertudomanyi Doktori Iskola alprogramjat. A kdzpont munkatdrsai részt vesznek az ¢sszes képzés
oktatasdban BSc, MSc és PhD szinten, magyarul és angolul egyardnt. A kdzpont tanszékeinek egyuttmukodésével
valosult meg a Salerno Egyetemmel k6z6s angol nyelvl double degree program. A kdzpont kutatdsi tevékenysége
nagyon szines a kapszuldzdsi és membranszirési technoldgidktdl a roncsoldsmentes mérési modszereken at a

biotechnoldgiai fejlesztésekig.

Biomérnok és Erjedésipari Technolégia Tanszék
A Biomérnok és Erjedésipari Technoldgia Tanszék jog-
elédje, a Sor- és Szeszipari Tanszék 1991-ben jott |étre,
majd 202]-ben a volt NAIK AKK egyik kutatécsoportja-
val bévult. Jelenleg a Tanszék gondozza a Biomérnok
BSc képzést, az Elelmiszermérndk BSc Sér- és szeszipa-
ri technoldgia specializaciot, az Elelmiszermérndk MSc
Elelmiszer-biotechnologia specializéciot, valamint az
EDI Elelmiszer-biotechnolégiai alprogramot. Tovabbd
két szakmérnok képzési programban (Palinkamester és
Sorfézé mester) is vdllalnak szakvezetést a munkatdr-
saik. A Tanszék kutatdsi tevékenységei a fermentdcios
eljardsok, alkoholos italtechnolégidk, biomérndkség, bi-
okonverzios eljdrasok, megujuldé energiaforrasok, funk-
ciondlis élelmiszerek, étrendkiegésziték témateriletekre
fokuszdlnak. Munkatdrsaik térekszenek a gazdasdagos,
z6ld és fenntarthatd (bio)technolégiai kialakitdsokra
és fejlesztésekre, a mellék/ikertermékek kiokndzésara,
értéknoveld hasznositdsara, valamint az egészség-
védo, illetve betegségmegel6zd, valamint precizids

taplalkozdsra alkalmas éleimiszeripari termékek kuto-
tas-fejlesztésére. A Tanszék aktivan vesz részt a hazai
és nemzetkdzi szakmai, tudomanyos, tarsadalmi szer-
vezetek munkdjdban. A Tanszék rendelkezik néhany, az
orszadgban egyedi infrastruktdraval pl. kisizemi soérféz-
de, kuldnbdz6 automatizdlt, szamitdgép-vezérelt palin-
kafézd, mikromalatdzo és legnagyobb tejsavbaktérium
és bifidobaktérium gyUjtemeény.

Elelmiszeripari Méréstechnika és
Automatizalas Tanszék

A tanszék elédje 1968-ban jott 1étre Matematika-Fi-
zika-Agrometeorologia Tanszék néven. Munkatdrsaik
mindig a muszaki tudomanyok terUletén kutattak és
elsésorban a tudomdnyos eredmények alkalmazdsi
lehetdségeit keresték, keresik. F& érdeklddési koruk az
élelmiszeripar korszer( érzékeldi (pl. elektronikus nyelv,
ultrahang, gépi latas), gyors fizikai és roncsolédsmentes
meérési modszerek, ipari automatizalds. Az utdbbi évek
Uj tertletei a robotika, adatbdanydszat és big data ipari
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alkalmazdasa. A tanszék gondozza az Elelmiszertechno-
|6giai Automatizdlas és Digitalizicid” BSc és az Elelmi-
szeripari folyamattervezés” MSc specializaciot. Fiatalos
csapatuk lenduletét szadmos kiemelkedd hazai és nem-
zetk6zi doktorandusz is tapldlja.

Elelmiszeripari Mliveletek és Folyamattervezés
Tanszék

F& kutatdsi tertletik a hatéanyagok kinyerése élelmi-
szer-alapanyagokbdl, -melléktermékekbdl, -hulladékok-
bol, valamint az éleimiszerkomponensek korszerl tap-
IGlkozasi, gyogydszati vagy kozmetikai céld dtalakitdsa
enzimatikus reakciokkal, fermentdcioval, mikrokapszu-
|Gzassal. Ezeken keresztdl a hallgatdik megismerkedhet-
nek a kuldénbdzd muiveletekkel (pl. extrakcid, desztillacio,
beparlas, membranszirés, szaritas) és optimalizalasuk-
kal, fejleszthetik azokat, valamint komplex rendszerben
haszndalhatjak ezeket a sajat munkdajukban.

A membrdntechnoldgiai kutatdsuk tébb évtizedes
multra tekint vissza és kiterjed a membrdnos muvele-
tek szdmos agara, dgymint membrdandesztillécio, per-
vapordcié, enzimes membrdn reaktorok, membran-
emulzifikalds, forditott ozmdzis, nanoszUrés, ultraszirés
€s mikroszurés.

g |

Jelenlegi membrdntechnoldgiai kutatdsaik és azok &
alkalmazasi teruletei:
» Allergén fehérje- és laktézmentes tejalapu élelmi-
szerek fejlesztése
» Gyobgyhatdsl mikrokapszuldk elddllitdsa
» Bogyods gyumodlcsok és zdldségek értéknoveld fel-
dolgozdasa
» Prebiotikumok gydartasa
A tanszéken rendelkezésre dall6 infrastruktira lehe-
tévé teszi tudomdnyos kisérleti és fejlesztési munka
kivitelezését laboratoriumi és félizemi membrdnos be-

rendezéseken.

Néhany kutatasi téma:

» Hatéanyagok (omega-3 zsirsav, D-vitamin) mikro-
kapszuldzasdnak fejlesztése;

» kUldnb6zd ndvények és gyodgyndvények hatdanya-
gainak kinyerése és tisztitésa, besuritése (vitami-
nok, antioxidansok, szinanyagok);

» allergén komponensek megszuntetése (pl. tej ese-
tén);

» szemcse- vagy cseppnagysdg vizsgalatok |ézer
diffrakciés elven, 3D nyomtatds.




Elelmiszerminéségi, -biztonsdgi
és Taplalkozastudomanyi Kézpont

Az Elelmiszerminéségi, -biztonsagi és Taplalkozastudomanyi Kézpont, a nevében jelzett tertleteket muveld ha-

rom tanszéket foglalja magdba. Elelmiszerkémia és -analitika, Elelmiszer-mikrobioldgia,-higiénia és -biztonsag és

Tapldalkozdstudomanyi Tanszék. A kdzpont tanszékeihez kapcsolddik az éleimiszermérndk és biomérndk alapkép-

zés (BSc) mikrobiologiai és kémiai jellegl targyainak elméleti és gyakorlati oktatdsa, illetve az élelmiszermérnok

BSc program Tdaplalkozds-élelmiszer-technoldgia szakismereti tertletének gondozdsa. A Kdzpont tanszékeinek

meghatarozo6 szerepe van az Eleimiszerbiztonsagi és -minéségi mérndk MSc program szakmaspecifikus kurzusa-

inak oktatdsdban és a kapcsolddd diplomamunkdk gondozdasaban.

Elelmiszerkémia és -analitika Tanszék

A tanszéken foly6 kutatasok fékuszdban az élelmiszerek
mindségét, tapértékét és kémiai biztonsdgat megha-
taroz6 Osszetevék (makro- és mikrotapanyagok, bio-
aktiv 6sszetevok, szennyezék) és kémiai tulajdonsagok,
mikrostruktdrék jobb megismerése, értékelése, ehhez
szUkséges modszerek fejlesztése dll. Kutatasi infrastruk-
tardjuk és képességeik kozul kiemelendd a Ol felszerelt
muszeres analitikai laboratériumuk, melyben elema-
nalitikai, tdmegspektrometrids, folyadék- és gdzkro-
matografids, valamint kdzeli infravérds spektroszkopids
analitikai rendszerek egyardnt megtaldlhatok. Human
emeésztési szimuldcids modelljuk segitségével tadpanya-
gok és szennyezdk emésztési sajatsdgait és hozzaférhe-
téségét is tudjdk vizsgalni, vagy akdr cseppalakvizsgda-
lati eljarasokat alkalmazva, folyadékok fellletnedvesitési
sajatsdgait meghatarozni. Analitikai és egyéb vizsgalati
képességeikre alapozva képesek komplex éleimiszer-
mindségi problémak (pl: eredet, kezelések hatdsanak
feltarasa) atfogd és részletes tanulmanyozasara is. Az
egykori NAIK EKI Analitika Osztalyanak tanszékbe integ-

ralasa szinergista médon jarul hozzd, erdsiti és egésziti ki
az igy kibévult tanszék analitikai képességeit, szaktudd-
sat, muszerparkjat és kapacitdsait.
Elelmiszer-mikrobiolégiai, -higi
és —biztonsag Tanszék

éniai

A tanszék munkatdrsai egyardnt oktatnak a BSc-, MSc-,
szakmeérndk- és PhD-képzésekben. A tanszék gondoz-
za az Elelmiszer-minéségi és —biztonsagi MSc képzést
és az Elelmiszermérndk MSc biotechnologia speciali-
z&cidjat korszerd mikrobiolégiai, élelmiszerbiztonsagi,
molekuldris bioldgiai és kockdzatbecslési ismereteket
oktatva. A fébb kutatdsi terlleteik az élelmiszer eredetl
patogén és romldst okozd mikrobdk vizsgdlata, kimu-
tatdsa és azonositdsa gyors és molekuldris modszerek
alkalmazdsaval; Uj tartositasi technologidk mikrobiolo-
giai megalapozdsa; természetes antimikrobds anyagok
hatasdnak vizsgdlata; mikrobdk szaporoddasdnak és
kélcsdnhatdsdnak mérése, modellezése; erjedésipa-
ri mikroorganizmusok (féként élesztégombak) &kolo-
gidjanak, fiziologidgjadnak és genetikdjanak vizsgdlata.




Oktatoik aktiv szerepet vallalnak hazai és nemzetkdzi
szakmai szervezetekben egyardnt.

Mezdgazdasdgi és Ipari Mikroorganizmusok
Nemzeti Gyljteménye

1985-ben alakult meg és 1986-ban megszerezte a Nem-
zetkdzi Letétemeényes Szerv jogdlldst. Az MIMNG folyamar-
tosan fogad szabadalmi letéteket a Budapesti Szerzédés
eléirasainak megfeleléen, mind hazai, mind pedig kulfoldi
letevoktdl, valamint a Magyarorszdgon forgalmazdsra
kertld mikroorganizmusokat tartalmazd készitmények-
hez kapcsolodd biztonsdgi letéteket is. A megalakuld-
sa ota részt vesz a hazai mikrobidlis géndllomdany ex
situ megdrzésében. A nyilvanos gyUjteményében fenn-
tartott torzsek széma jelenleg megkdzeliti a 4000-et.
Kutatasi tevékenységének fokuszdbaon az élelmisze-
rekben és természetes éldhelyeken eléforduld éleszté-
gombdk biodiverzitds@nak, dkologidjanak és taxondmi-
djanak vizsgdlata all. A taxondémiai témdajd kutatdmunka
eredményeként kozel 50 U] élesztégomba faj leirdsdban
vettek részt az MIMNG munkatdrsai. Az Gj fajok mellett
tobb Uj nemzetség, valamint egy-egy Uj csaldd, rend és
a magyar tudomanytoérténetben csaknem egyedulallo
modon, egy Uj élesztégomba osztdly is leirasra kerult.

Taplalkozastudomanyi Tanszék
A tanszék feladata a BSc- és MSc- képzésben elsésor-
ban a tapldlkozdstudomdany diszciplindinak oktatdsa.
Szervezésikben jott létre a Taplalkozds Eleimiszertech-
nolégia BSc szakismereti terulet.

A Semmmelweis Egyetem Egészségtudomanyi Karaval
kdz6s Taplalkozdstudomanyi MSc képzés intézeti felel6-
se is tanszékuk munkatarsa.

Kutatasi terlleteik, aktudlis témaik
Elelmiszerek és nyersanyagaik illatprofiljénak feltérké-
pezése, eredetvizsgalata; az élelmiszeripari feldolgozas
sordn torténd érzékszervi valtozdsok kévetése az aro-
ma-osszetétel meghatdrozasaval
» komplex, fehérje alapu tapldalékkiegészitdk tervezése,
» hazai és kulfoldi mézek beltartalmi dsszetételének
vizsgdlata,
» dlternativ fehérjeforrdsok sutdipari felhasznalasa.

Hozzajuk kapcsolodik szervezetileg a volt NAIK EKI
Bioldgiai Osztalya. A kollégdk kutatdsi témdi szerve-
sen integralodnak a tdpldlkozadstudomanyba. Az osz-
taly korszerl bioanalitikai moédszerekkel kutatja azokat
a genetikai informdcidkat és fehérjetulajdonsago-
kat, melyek meghatdrozok az élelmiszerek mindsége
szempontjabdl, valamint az egészséggel dsszefluggés-
be hozhatdk vagy kockdzatot jelentenek. A kutatdsok
sordn vizsgdlja a biolégiailag aktiv molekulak (DNS,
antinutritiv, illetve allergén fehérjék és toxinok, bioaktiv
peptidek) kimutatdsi lehetdségeit az élelmiszermatrix,
a technolégiai kezelések fuggvényében egy-egy ter-
meékpdalya esetén, tovabbd e komponensek sorsat a
tépcsatorndban a hasznosulds, illetve a szervezetbe
kerulés kock&zatdnak feltardsa szempontjabol. Az Osz-
taly probiotikus térzsekkel végez kutatdsokat biotarto-
sitds és a tdpcsatorna mikro-okologidgjanak javitdsa
céljabdl. Kutatasi tapasztalataikkal, a témakban szak-
értoéként mar jelenleg is részt vesznek az oktatdsban,
emelve a képzés szinvonaldt, szinesitve az eléaddsok
és gyakorlatok anyagdt, illetve lehetdséget teremtve
a diplomdzé és szakdolgozatos hallgatok munkdajénak
elvégzéséhez.




Elelmiszertechnolbgiai Kézpont

Az Elelmiszertechnologiai Kézpont munkéjaban négy tanszék mukodik kézre: az Allatitermék és Elelmiszertartositasi
Technolégia Tanszék, az Arukezelés, Kereskedelem, Ellatdsi Lanc és Erzékszervi Mindsitési Tanszék, a Gabona és lpa-
rinévény Technologia Tanszék és a Gyumolcs- és Zoldségfeldolgozds Technoldgia Tanszék. A Kdzpont elsddleges
célja és alapfeladata a hagyomanyos és korszerd élelmiszeripari technolégidk alkalmazdsa, kutatds-fejlesztése és
oktatdsa mind az egyetemi hallgatok, mind pedig az ipari partnereink szdmdara. Aktivan részt vesz az innovacios
folyamatokban és szémos pdalydzati [ kutatas-fejlesztési projektben is kdzremukddik konzorciumi partnerként vagy
alvallalkozéként. A hazai éleimiszeripar teljes vertikumat képesek laboratoriumi, féltizemi, esetenként Uzemi beren-
dezésekkel modellezni, ezdltal technoldgia- vagy termékfejlesztési innovacios munkakban is részt vallaini. Laborjaik
és Uzemeik a hallgatéik szamara nyitottak, fejlesztési dtleteik szamos hazai és nemzetkdzi tudomanyos |/ szakmai
| innovécios dijat nyertek és sokuk piaci forgalomban is megtalalhaté. Az elmalt évek fejlesztései nyoman szémos
0j, korszeru laboratoriumi és Uzemi berendezés beszerzésére kerdlt sor, igy buszkén kijelenthetd, hogy a régid egyik
legmodernebb kutatdsi és oktatdsi bdzisaval rendelkeznek az élelmiszertechnoldgidk tudomdnyteruletén, melynek
alapja, hogy minden témateruleten a szakmajaban is elismert kutato / oktatd kolléga vezetésével zajlik a tudoma-
nyos munka.

Allatitermék és Elelmiszertartésitasi

Technolégia Tanszék

A tanszék a kordbbi Tartositoipari Kar egyik alapitd és
egyben meghatdrozé tanszéke. F6 feladata az dllati-
termék technologidn belll a hls- és baromfiipari, a tej-
ipari, a tojasfeldolgozdsi, valamint a hal- és vadfeldol-
gozdsi technologidk és gépek, a tartositdiparon belul
a hutdipari és a kiméletes tartositasi technologidk és
gépek, berendezések oktatésa és kutatdsa. Az egyes
dgazatokhoz tartozéan az ipar technoldgiai, midszaki és
gazdasagi fejlesztését szolgdld innovdcios tevékeny-
ség is zajlik itt. A tanszék rendelkezik mindazon labora-
toriumi és pilot technologiai egységgel, amely az al-
latitermék és tartositdipari technoldgidkhoz tartozéan

biztositja ezen élelmiszerek elddllitasat, fejlesztését és

vizsgdlatat. Szdmos olyan technoldgidval és berende-
zéssel rendelkeznek, amely kbzép-kelet-eurdpai szinten
egyedulalldé (pl: nagy hidrosztatikus nyomdskezelés,
aktiv ultrahang, liofilizalds, vékuumhutés, kriogén fa-
gyasztés). Kiemelt szerepet jatszanak a tanszék okta-
tasi és kutatdsi tevékenységében a nagy hozzdadott
értéket jelentd termék- és technoldgiafejlesztések, va-
lamint a kiméletes tartositasi technologidk, melyek a
hosszabb eltarthatdésag mellett nagymeértékben meg-
Orzik az élelmiszerek beltartalmi €s minéségi jellemzdit.
Ennek mentén aktiv ipari kutatds-fejlesztési, tudoma-
nyos és kézéleti tevékenységet végzunk.




Arukezelési, Kereskedelmi, Ellatasi Lanc és
Erzékszervi Minésitési Tanszék

A Tanszék két kiemelt tudomdnyterulete a friss és ultrafriss
aruk kezelésének technolégidja, valamint az élelmiszerek
érzékszervi vizsgdlata. Az drukezelési kutatdsok maguk-
ba foglaljgk a SmartFresh (I-MCP) alkalmazastechno-
l6gigjanak fejlesztését tébb gyumolcs- és zdldségfajon.
Modositott atmoszférds csomagoldsi rendszereket vo-
lidainak, a kertészeti termékek mosasi technolégidit ho-
sonlitjak &ssze. Fresh-cut termékek fejlesztésében vesz-
nek részt. A szabvanyos birdlati fUlkékben megvalositott
érzékszervi tesztek kiterjednek a fogyasztdi, képzett birdloi
és szakértdi panelek alkalmazdsara. Vizsgdljok a képzett
birdlok teljesitményét, a specidlis szinmaszkoldsi techni-
kak alkalmazhatésagdt. Szemkamera segitségével elem-
zik a fogyasztoi dontéseket, s ezek kapcsoloéddasat az ér-
zékszervi jellemzékhdz, valamint a virtudlis kérnyezeti (VR)
paraméterekhez. Optimalizaljdk az érzékszervi jellemzok
intenzitdsat termeékfejlesztésekben.

Gabona és Iparinévény Technolégia Tanszék

A tanszék két élelmiszermérnéki szakismereti terulet
gesztordld tanszéke: a SUtd- és tésztaipari, valamint az
Edes- és zsiradékipari technologické. Részt vesznek az
élelmiszermérndk MSc-képzésben is.

A tanszéken zajld kutatdsok részint alapozd, részint
fejlesztd jellegliek. Céljuk olyan Uj tudomdanyos ered-
meények elérése, amelyek egyrészt hozzdjarulnak a
hazai és tdgabb értelemben a nemzetkdzi élelmiszer-
tudomany fejlédéséhez, masrészt integralhatdk az el-
méleti és a gyakorlati oktatdsba, ezdltal is hozzdjdarulva
annak mindségbiztositdsdhoz. Az elmult években tdbb
sikeres pdlydzatban vettek részt.

F6bb kutatasi iranyaik:

» Zsiradékok keverhetdségének vizsgdlata az élelmi-
szeripari célzsirok technoldgiai fejlesztésének ér-
dekében

» Egyedileg azonositott sutdipari ,okostermék” fej-
lesztése.

» Kedvezd Osszetétell, a tdplalkozdasi igényeknek
medgfeleld zsir-és olajblendek technolégidinak fej-
lesztése

» Edesipari masszdk, sutdipari félkész- és késztermé-
kek reoldgiai tulajdonsagainak elemzése.

» Novényolajipari melléktermékek felhaszndldsa (j
élelmiszerek kifejlesztésében

» Edes- és zsiradékipari termékek tarolds alatti val-
tozésainak kutatdsa, a minéségmegdrzési idd
megdllapitasa

» Gabonaitalok

» Gluténmentes termékek.

» Cukorcsokkentés és cukorhelyettesités vizsgdlata
ktlénb 6z termékekben

» Pszeudoceredlidk suté- és tésztaipari felhasznal-
hatésagdnak kutatasa

» Vegdn termékek beltartalmi értékeinek és taplal-
kozds élettani hatdsainak vizsgdlata és fejlesztése

A tanszéken megtalalhatéak az oktatott ipardgi
technolégidk fontosabb féluzemi berendezései és vizs-
galoé muUszerei. Ezen kivul tobb, dltaldnosan is hasznal-
haté muszert (pl. pasztazo kaloriméter) szereztek be az
elmdlt években.




Gyumolcs- és Zoldségfeldolgozas

Technolégia Tanszék

A Tanszék jogelddje, a Konzervtechnoldgiai Tanszék
1969-ben jott létre. Jelenleg a Tanszék gondozza az
Elelmiszermérndk BSc Tartositéipari technologidk spe-
cializGciot, valomint a Gyumadlcs-zéldségfeldolgozd
szakmeérnok és szaktandcsadod szakirdnyl tovabbkép-
zési szakot.

A Tanszék munkatarsai jelentds szerepet vallalnak az
Elelmiszermérndk MSc Elelmiszertechnologia- és ter-
meékfejlesztés specializacio, valamint a BSc Biomérnok
szak oktatasaban is.

A Tanszéken megvalosuld kutatdsi tevékenység
elsésorban a preventiv, egészségvédd, nagy biolo-
giai értékkel rendelkezd termékek kutatas-fejleszté-
sére, termék- és technoldgio-fejlesztésére fokuszal.
A hagyomdnyos tartositasi modszerek mellett kiemel-
ten foglalkoznak a kiméletes, a bioaktiv anyagok mi-
nél hatékonyabb megtartadsat célzd technoldgidkkal,
mint vakuumbeparlds, vakuumszaritas, mikrohullédmua
vakuumszaritas vagy pulzdlod elektromos térerd alkal-
mazdsa. Munkatdrsaik nagy hangsulyt helyeznek a
hulladékmentes technoldgiai eljardsok kidolgozasara,
a melléktermékek tovabbi alkalmazasi lehetéségeinek
feltarasara, természetes adalékként térténd alkalma-
zasdara. A termékfejlesztés teruletén jelenleg a cukor-
csokkentés és az ezzel egyutt jard allomanyvaltozdsok
kutatdsa all, melyhez jol felszerelt reologiai mérédmu-
szerek, nagynyomasu folyadékkromatograf all rendel-
kezésukre.

A Tanszék oktatdi aktivan vesznek részt a hazai és
nemzetkozi szakmai, tudomanyos, tarsadalmi szerve-
zetek munkdjaban, valamint a PhD-képzésben.




Hazai és nemzetkdzi kapcsolatok

Szoros oktatasi egyuttmuikodések
Hazai:

SE Egészségtudomanyi Kar kézos képzés (Taplalkozastudomanyi MSc)
Nemzeti Elelmiszerbiztonsagi Hivatalban kihelyezett tanszék

Kisvarda Kézosségi Felsdoktatasi Képzési kKozpont (KKFKK)

526 szakmai gyakorléhely partner

31 dudlis képzési partner

Fontos vdallalati partnerek: pl. Capriovus, SPAR, Nestlg, Siemens-tagorszagokbdl

Nemzetkdzi:

Salernoi Egyetemmel Elelmiszermérnsdk MSc double degree

Joint Degree - Sustainability in Agriculture, Food Production and Food Technology in The Danube Region mes-
terképzési programban

Tébb mint 30 ERASMUS+ partnerintézmény EU-orszagokbol

Tébb mint 10 ERASMUS Kreditmobilitasi partnerintézmeény EU-s és EU-n kivUli orszagokbOdl

Szamos tovabbi oktatdsi és kutatdsi egyuttmukddési megdllapodds EUs és EUn kivuli orszdgok partnereivel
EUDRES Egyetemi szévetség

CEEPUS hdlozati intézmények

A Stipendium Hungaricum 6szténdij keretében tébb mint 60 orszagbol érkeznek hallgatok

Hazai egyetemek:

Debreceni Egyetem Mezégazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Koérnyezetgazdalkoddsi Kar
Szegedi Tudomdanyegyetem Mérnoki Kar

Széchenyi Istvan Egyetem Mezégazdasag- és Eleimiszertudomanyi Kar

Semmelweis Egyetem Egészségtudomanyi Kar

Budapesti MUszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem (BME)

Edtvds Lordnd Tudomanyegyetem

Kulféldi egyetemek:

Warsaw University of Life Sciences Faculty of Food Technology

University of Natural Resources and Life Sciences (BOKU, A)
University of Chemistry and Technology, Prague, Faculty of Food and
Biochemical Technology ()




» Wageningen University & Research (NL)

» University in Toulouse - I'Ecole d'Ingénieurs de PURPAN (F)
» School of Agriculture in Angers — ESA (F)

» University of Lyon (F)

» Fulda University of Applied Sciences (D)

» University of Salerno (1)

Kutatdsi egyuttmiikodések

akadémiai:

pl. BME, SZTE, SE-ETK, TE, ELKH, DE-TTKI, PE-ETK Technische Hochschule Mittelhessen - University of Applied Scien-
ces, Ho-Chi-Minh Egyetem, BOKU, Grazi Egyetem, Pradgai Egyetem, University of Vienna (DOME), INCDBNA, Slovak
University of Technology in Bratislava, Johannes Kepler University, University of Angers, Leibniz-Institut far Agrar-
technik und Biodkonomie, Fulda University of Applied Sciences (D), Kobe University, Kwame Nkrumah University of
Science and Technology (Ghana), University of Innsbruck

vallalati:

pl. Capriovus, Medifood, Green-Divizid, Pick, Sole-Mizo, Bonafarm, Hungerit, Mirsa, Gallicop, M-Profood, Janer-Hus,
Dreher, Borsodi, Soproni, Pécsi Sérgydrak, The Fishmarket, Spar, Metro, Tesco, Auchan, Penny, Aldi, Lidl, Coca-Colg,
BioCo, Vanessa Research, Pro-Faber, Analex, Flextra-Lab, Green Unit, Bio-Fungi, Adexgo, Avicola, Agsira, Pharmacorp
Innovation, Agricolae, Hagy6, Hungrana, Kall Ingredrient, FrieslandCampina Domo, Oriens Gomba, Herbdrium 2000,
Utb Envirotec, Hidrofil, MEDISZER, GPS Powder, Siemens, T-Systems, Ledora Plus, Energotest

Sikeres referenciaprojektjeink hazai és nemzetkozi partnerekkel egyittmiikodésben megvalésitva
» Szatmari izek szilvalekvar - gyimaolcstermesztés és feldolgozdas rendszerének fejlesztése (Agricolae Kft.)
» Pre- és probiotikumok alkalmazdasa a termékfejlesztésben (Mediszer)
» Kiméletes tartositasi technologiak (HHP, Sous-vide) alkalmazdasa gyumaolcslevek, hiskészitmények eltarthato-
sagdanak ndvelésében (Green-Divizid, SKC, Pick-Szeged)
» RFID-technolégia alkalmazdasa a hitélanc nyomonkévetésére, zart hitébatorok kialakitésa (SPAR, Tesco)

» Marhahus érleléstechnologidjanak fejlesztése (SPAR Magyarorszag Kit.)

» Tej- és tojasalapu (ToTu) termékfejlesztés —(MediFood, Capriovus)

» SUtdipari okostermék fejlesztése (Primer Kft, BME, Slopmax Kft.)

» Mikotoxinok vizsgalata élelmiszerbiztonsagi szempontbél a gombaiparban (Bio-Fungi Kft.)
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Dr. Nguyen Duc Quang
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MATE a vidék és a mezdgazdasag fejlédéséért

A Magyar Agrér- és Elettudomanyi Egyetem (MATE)
Eurépa egyik legnagyobb agrdarfokusza felsdoktata-
si intézménye, mely 2021. februdr 1-jén alakult meg o6t
campusszal, a legsikeresebb europai egyetemek pél-
dait kdvetve. Az Egyetem egyeduldllé infrastruktaraval
és oktatdsi képességekkel rendelkezik, a tradiciékat 6t-
vézve a modern kor megolddasaival. A jol hasznosithato
tudds és sokrétl gyakorlati tapasztalat érdekében fo-
lyamatosan béviti széles képzési kindlatat, agrar-, gaz-
dasdag- és bodlcsészettudomdanyok, mUvészet és muU-
vészetkozvetitési, informatikai és pedagodgiai tertleten
biztositva szinvonalas és atjarhatd oktatdst.

www.uni-mate.hu o /mateuniversity

[mateuniversity

A MATE célja Magyarorszag gazdasdgi és tarsadal-
mi fejlédésének elésegitése, valamint a vidék és a me-
z8gazdasdg fejlesztése kiemelkedd oktatdsi, kutatdsi,
innovdacids és tandcsaddsi tevékenységeivel. Enhez ki-
terjedt vdallalati hdldzattal is rendelkezik, olyan hazai és
hatdron tdli cégekkel mukodik egyutt, amelyek lehetévé
teszik a hallgatoknak, hogy 6sztondijprogramjukat egy
jol megalapozott Uzleti kdrnyezetben toltsék, és ezzel a
gyakorlati tuddassal IEépjenek a munkaerdpiacra.




