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Az ÉKI 2014. január 1-jén ala-
kult meg, jogelődjét, a Köz-
ponti Élelmiszeripari Kutatóin-
tézetet (KÉKI) pedig 1959. júli-
us 1-jén alapították a magyar 
élelmiszeripar hatékonyságá-
nak növelése érdekében. A 
Herman Ottó úti épületek ere-
detileg a Magyar Királyi Mező-
gazdasági Növénytani és Sző-
lészeti Intézetnek adtak helyet, 
de a II. világháborúban komoly 
bombázások érték, és a hely-
reállítása már az 1950-es évek 
szellemében történt. Története 
során az intézet mindig is élen-
járt a hazai kutatásokban, és 
időről időre képes volt a szelle-
mi megújulásra. 2001-ben pél-
dául a KÉKI Központi Élelmi-
szer-tudományi Kutatóintézet-
re változtatta nevét, ami 
mögött fontos működési és 
kutatási megújulás állt. 

Megérteni és jellemezni
Az ÉKI nemcsak a más tudomá-
nyos kutatóintézetek és egyéb 
tudományos szervezetek által 
megosztott ismeretek felhasz-
nálásával működik, hanem 
maga is kiemelkedő új eredmé-
nyeket ért el, amelyeket köz-
kinccsé tett és tesz publikációk 
és tanulmányok formájában. 
Fontos szerepe továbbá, hogy 
társadalmi partnerként részt 
vegyen a szakmai egyezteté-
sekben. Gyakran együttműkö-
dő partner élelmiszeripari inno-
vációkban, különösen élelmi-
szeripari vállalkozók kutatá
saiban, fejlesztéseiben vagy 
innovációjában. Az ipari K+F+I 
tevékenységet szaktanácsadás-
sal és a kutatási infrastruktúra 
rendelkezésre bocsátásával, tu
dásátadással segíti elő közvet-
lenül, de emellett az ipari és a 

tudományos szakem-
berképzésben is ki
emelkedő munkát végez 
az intézet. Tehát a NAIK-
ÉKI egy olyan élelmi-
szer-tudományi kutató-
hely, amely azt tekinti a 
küldetésének, hogy 
összekötő kapocs le
gyen az élelmiszer-előál-
lítók és az élelmiszertu-
domány között. 

Az intézmény alapku-
tatási tevékenysége is 
kiemelkedő, és legalább 
ilyen fontosak a gyakor-
latban jól hasznosítható 
alkalmazott kutatási 
szolgáltatásai a techno-
lógiai tudományok, az 
élelmiszertermék-fejlesztés, 
az eredetvédelem és az élel-
miszerminőség-vizsgálat terü-
letén. 

Az intézményben folyó 
munka egyik fontos célja, hogy 
minél jobban megértsék és 
megfelelően tudják jellemezni 
az egészségmegőrzést célzó, 
nagy hozzáadott értékű élelmi-
szerek kedvező élettani hatá-
sait. Ennek keretében in vitro 
emésztési modellrendszereket 

alakítanak ki, saját állatházuk-
ban pedig rágcsálókon végez-
nek in vivo modellkísérleteket. 
Az intézet emellett úgyneve-
zett kímélő technológiák és 
tartósítási módszerek kifejlesz-
tésén is dolgozik, továbbá az 
élelmiszerek és élelmiszer-
nyersanyagok minősítésén és 
komplex jellemzésén, modern 
DNS-alapú módszerekkel. Meg 
kell említeni azt is, hogy a 
fogyasztói magatartás és a vál-
lalkozói igények megismerését 
célzó kutatásokban szintén 
részt vesz az intézmény, akár-
csak az élelmiszerek eredetvé-
delmi rendszereinek a kidolgo-
zásában. 

Osztályok, feladatok
Az ÉKI jelenleg négy szerveze-
ti egységre tagolódik: a bioló-
giai, az élelmiszer-analitikai, a 
táplálkozás-élettani, valamint 
a technológiai és élelmiszer-
lánc-vizsgálati osztályra. A 
biológiai osztály egyik legfon-
tosabb feladata az élelmiszer-
minőségi vagy egészségügyi 
szempontokkal összefüggés-
be hozható, illetve az e szem-
pontokból kockázatot jelentő 
genetikai információk és 
fehérjetulajdonságok kutatása 
modern bioanalitikai módsze-
rekkel. Az élelmiszer-analitikai 
osztály alap- és alkalmazott 
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Az élelmiszeripar szolgálatában
A Nemzeti Agrárkutatási és Innovációs Központ egyik 
kutatóintézeteként működik az Élelmiszer-tudományi 
Kutatóintézet Budapest II. kerületében, a Herman Ottó 
utca 15. szám alatt. Ez az immár mintegy száz év óta 
hasonló célt szolgáló terület bizonyos szempontból a 
hazai agrárinnováció egyik bölcsőjének is tekinthető. 
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Az ÉKI patinás épülete
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kutatásokat, fejlesztéseket 
végez az élelmiszer-biokémia 
és a táplálkozástudomány 
területén, és legalább ilyen 
fontos feladata az analitikai 
vizsgálatok és módszerek fej-
lesztése. A táplálkozás-életta-
ni osztály egyik fő feladata in 
vitro emésztési modellek 
alkalmazása és továbbfejlesz-
tése a biológiailag aktív 
vegyületek, illetve az azokat 
tartalmazó különféle élelmi-

szerek emésztésének vizsgá-
latában. A technológiai és 
élelmiszerlánc-vizsgálati osz-
tálynak fontos munkaterülete 
az újszerű, környezetkímélő 
élelmiszeripari technológiák 
kifejlesztése és ezek alkalma-
zásának elősegítése a gyakor-
latban, hogy ezáltal kiváló 
minőségű, az addiginál na
gyobb hozzáadott értékű, a 
piacon jobban értékesíthető 
termékek előállítására is lehe-

tősége legyen az élelmiszer-
ipari szereplőknek. 

Széles körű szolgáltatások
Az ÉKI szolgáltatások széles 
körét kínálja az élelmiszeripar 
területén dolgozó vállalkozá-
soknak és intézményeknek. 
Hagyományos kísérleti állat-
házában az állatkísérletes 
munkáknak biztosít megfelelő 
alapot. Az allergén fehérjék 
kimutatása különböző élelmi-

szeripari nyersanyagokból 
immunanalitikai módszerrel 
szintén fontos szolgáltatás, 
hiszen ezekkel a fehérjealler-
gének és az allergént tartalma-
zó nyersanyagok pontosan 
kimutathatók. 

A termékeik eltarthatósá-
gát, illetve technológiai élelmi-
szerbiztonságát növelni kívánó 
élelmiszeriparban érdekelt vál-
lalkozásoknak ajánlható az 
élelmiszerek eltarthatóságának 
mikrobiológiai, kémiai, fizikai 
és érzékszervi szempontból 
történő vizsgálata. Ezenkívül a 
fehérjehasznosulás in vitro 
vizsgálata, a mérési szakta-
nácsadási tevékenység és a 
probiotikus termékek kialakít-
hatóságának vizsgálata is sze-
repel az ÉKI szolgáltatásai 
között. A kutatási-szolgáltatási 
tevékenységek között az extru
dálás, a granulálás, a mikrohul-
lámú hőkezelés és a szárítás 
technológiájának optimális 
alkalmazása a feldolgozásban 
és a tartósításban szintén meg-
rendelhető. Végezetül a NAIK-
ÉKI jogi szolgáltatása emelen-
dő ki, amelynek keretében 
összegyűjtik és a megrendelő 
rendelkezésére bocsátják az 
élelmiszeripari vállalkozásokat 
és szervezeteket érintő jogsza-
bályok változásait.

t. zs.

Munka a csíraszámláló készülék segítsé-
gével

Minta-előkészítés fermentált gyümölcsle-
vek előállításához

C-vitamin-mérés HPLC-vel Fehérje- és allergénvizsgálatok

A spektrofotométer a kutatásban is fon-
tos szerepet tölt be


