A tejgazdasagi kutatasok kozpontja

Ha valaki nadudvari tarét, krémfehérsajtot vesz az élel-
miszeriizletben, vagy probiotikumot tartalmazé készit-
ményt vdsdrol a patikaban, nem is gondol arra, hogy
mindehhez koze van a mosonmagyarévari Magyar Tej-
gazdasagi Kisérleti Intézet Kft.-nek (MTKI).

Az intézet elédjét, a Magyar
Kirdlyi Tejkisérleti Allomast
1903-ban Ujhelyi Imre vezeté-
sével alapitottak a tejtermelés
és tejfeldolgozas korébe tarto-
z6 bakterioldgiai és kémiai
vizsgélatok elvégzése érdeké-
ben. Kés6bb tevékenysége
kiegészllt hatosagi felligyelet-
tel, ismeretterjesztéssel és
szaktanacsadassal is. Azo6ta az
intézmény a tejipari kutatas-
fejlesztés hazai kozpontjava
n6tte ki magat, nem véletlendl.
Elég, ha csak arra gondolunk,
hogy szdmos hazai sajt errdl a
vidékrol kapta nevét, innen
szarmazik példaul az Ovari
sajt, a Moson megyei cseme-
ge sajt és a Lajta sajt.

Az intézetnek eléviilhetetlen
érdemei voltak a tobbi kozbtt a
szarvasmarha  torzskényvi
rendszerének megalapozasa-
ban, valamint a hazai tejminé-
ség nemzetkozi szintre emelé-

sében. A tobb, mint 70 fét fog-
lalkoztaté allami tulajdont ku-
tato-fejleszté intézmény teveé-
kenysége napjainkra sokrét(vé
valt, messze tdlmutat a tejgaz-
dasagon - tajékoztat dr. Kocsis
Rébert ligyvezetd, aki 2012 6ta
irdnyitja az intézményt.
Néhany példa az MTKI tej-
ipari technologiai kutatas-fej-
lesztés tevékenységének ered-
ményeibdl. A vilagon az elsék
kozott fejlesztették ki az ultra-
szlirés és vakuumbeparlas
kombinacidéjan alapuld krém-
fehérsajt gyartastechnoldgia-
jat. Szintén elséként dolgoztak
ki a membranszeparaci6 és a
porlasztva szaritas alkalmaza-
saval készlil6 teljes tejfehérje-
koncentratum és -izolatum
szabadalmaztatott eljards al-
kalmazasaval az els0 tejfehérje
koncentratum por gyartd (ze-
met Csorna varosaban épitet-

A laboratériumok munkaja 6ndllé iizletagga fejlédott
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ték fel. Az eljarast
tébb orszagban is
bevezették, mellyel
ma mar tobb ezer
tonna kivalé mingsé-
gu terméket gyérta-
nak. Az utolso évti-
zed legjelentésebb
eredménye a mi-
celldris kazein gyar-
tastechnoldgiajanak
kifejlesztése volt. A
micellaris  kazein
kivalé alapanyagnak
bizonyult egyebek
kozott sajtok, UHT
hoékezelt tejitalok és
specialis gyogytap-
szerek gyartasahoz.

A mosonmagyarovari szék-
hely(i cég tovéabbi jelentds
bazisa, a Kutat6-, Elelmiszer-
vizsgalo és Nyerstej Mindsitd
Laboratérium, mely az els6k
kozott nyerte el a Nemzeti Akk-
reditacios Testllet (NAT) akk-
reditaciojat, emellett GMP
engedéllyel is rendelkezik. A
laboratérium mara az élelmi-
szeripar meghatarozé szerep-
I6jévé nétte ki magat mind
mikrobioldgiai, mind analitikai
terlileten, ezen tllmenden -
jogszabalyi alapokon - kizaro-

Dr. Kocsis Rébert: tevékenységiinkben
meghatdrozé a tudomanyos hitelesség

lagossaggal végzi a hazai
nyers tej komplex mindsitését
a Budapesten mukodé Nyers-
tej Mindsité Laboratériumi
Részlegében.

Harmadik (izletdguk a keres-
kedelem, szintén a tejipari
tevékenységbdl nétte ki ma-
gat. A legfontosabb tejipari
alap- és adalékanyagok kozll
az intézet kivald mindség kiil-
foldi termékeket forgalmaz,
Magyarorszagon kizarélagos
joggal. Napjainkban példaul
nagy igény van a laktézér-
zékeny emberek szamaéra
olyan laktézmentes tejkészit-
ményekre, amelyeket gond
nélkil fogyaszthatnak. Par év-
vel ezel6tt csak laktdozmentes
tej volt elérhet6 szamukra, az
is korlatozottan, az elmdalt
években azonban szinte min-
den tejtermék kézil valaszthat-
nak a tejcukor-érzékeny fo-
gyasztok. Ennek koszonhet6en
a cég altal forgalmazott, a
laktézmentes tejtermékek gyar-
tasahoz szlkséges laktdézbonto
enzim forgalma igen jelentds.

Az MTKI tébb mint 40 éve
foglalkozik jotékony hatasu
baktériumokkal. Két évtizeddel
ezelott jott az 6tlet, hogy sajat
név alatt hozzanak létre egy
termékcsoportot. Ekkor sziile-
tett meg a Bonolact marka.

Azéta is tobb Bonolact ter-
mék kaphatéd a hazai gyogy-



Szadmos hazai sajt errél a vidékrél kapta a nevét

szertarakban. Jelenleg kettd
granulatum gyermekek szdma-
ra, a Bonolact Pro+kid és a
Bonolact Pro+baby, illetve 3
kapszulazott készitmény fel-
néttek szamara, melyek kozul
az egyik, a Bonolact Pro+
femina kifejezetten a ndi
hiivelyfléra  egyensulyanak
fenntartasat hivatott elésegite-
ni. Mindegyik készitmény bak-
tériumtorzseinek hatdsossaga
tudomanyosan alatdmasztott,

illetve a termékek magas mi-
néségét szigord mindség-
ellendérzés szavatolja. Az MTKI
egyik meghatéarozé eréssége a
hitelesség, ezért az intézet
nagy hangsulyt fektet arra,
hogy probiotikus készitményei
a leheté legjobb alapanyagok-
bol készliljenek, nagy szakérte-
lem mellett.

Az intézmény legujabb
tudomanyos tevékenysége a
bioldgiai kutatds-fejlesztés.

A biolégiai kutatds-fejlesztés az intézet legijabb tudomdnyos
tevékenysége

A Bonolact termékcsalad

Célja a vallalat versenyképes-
ségének fokozasa, a mezdgaz-
dasag, az élelmiszeripar és a
taplalkozastudomany szamara
nélkilozhetetlen  bioldgiai
agensek azonositasaval és
vizsgalatdval. A Biologiai
K+F+1 Osztdly munkatarsai
ezzel kapcsolatos alap és alkal-
mazott kutatémunkat valdsita-
nak meg.

Az 1903-ban alapitott inté-
zet napjainkban ugyanabban
az épiletben folytatja tevé-
kenységét, amelyben elkezdte
mukodését. Az évtizedek fo-
lyaman az épliletet rendszere-
sen felujitottak, mara azonban

2017. DECEMBER 20. & MAGYAR MEZOGAZDASAG

az intézet sokrétl tevékenysé-
ge kinétte a patinds, de mére-
tében mar nem novelhet6
éplletet. Jelenleg az a legfon-
tosabb célunk - mondja dr.
Kocsis Robert - hogy megte-
remtsik egy, a kor igényeinek
és kihivasainak mindenben
megfeleld Uj intézeti épllet fel-
épitésének feltételeit a cég
altal korabban megvasarolt, a
jelenlegi  székhelytél nem
messze talalhaté egyhektéros
épitési terileten. Az épitkezés
még nem kezdddott el, de var-
hatéan a kozeljovében bekol-
tozhetnek ,Uj otthonukba”.
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