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Oferta ustug laboratoryjnych w Akademii tomzynskiej

Akademia tomzynska oferuje kompleksowe badania jakosci, bezpieczenstwa i sktadu
zywnosci oraz surowcow spozywczych. Realizujemy analizy instrumentalne, mikrobiologiczne
i fizykochemiczne, dostosowane do indywidualnych potrzeb producentéw, przetworcow
i dziatow kontroli jakosci.

Zakres badan laboratoryjnych*:

I. Badania analityczne (GC/MS, LC-MS/MS).

a) Analiza kwaséw ttuszczowych —ilo$ciowa (GC-MS).

Oznaczanie zawartosci poszczegdlnych kwaséw ttuszczowych (mg/100 g produktu),
w tym SFA, MUFA, PUFA, CLA, EPA i DHA.

Badanie wykonywane po ekstrakcji ttuszczu oraz estryfikacji do postaci FAME.

Matryce: oleje i ttuszcze, mieso, ryby, wedliny, mleko i produkty mleczne.

b) Profil lipidowy — analiza jako$ciowa (GC-MS).

Okreslenie profilu kwaséw ttuszczowych jako udziatu procentowego estréow
metylowych kwaséw ttuszczowych (FAME).

Analiza umozliwia ocene proporcji SFA/MUFA/PUFA oraz poréwnanie jakosci ttuszczu
pomiedzy réznymi produktami.

Matryce: oleje i ttuszcze, mieso, ryby, wedliny, mleko i produkty mleczne.

c) Zwigzki lotne — profil aromatyczny (SPME-GC/MS).

Analiza profilu aromatycznego produktu z identyfikacjg gtdwnych zwigzkéw lotnych
i okre$leniem ich wzglednego udziatu procentowego.

Wynik stanowi charakterystyke aromatu oraz jakosci sensorycznej produktu.
Oznaczane grupy zwigzkow: aldehydy, ketony, estry, alkohole oraz inne zwigzki
aromatyczne.
d) Zwigzki lotne — analiza ilosciowa (SPME—GC/MS lub HS—GC/MS).
lloSciowe oznaczanie wybranych zwigzkdéw lotnych (mg/kg lub pg/kg).
Badanie stosowane w ocenie jakosci, stabilnosci oraz bezpieczenstwa produktéw.

Zastosowanie m.in.: aldehydy, ketony, estry, alkohole.

e) Chlorany ichloryny w produktach mlecznych (LC-MS/MS).

Oznaczanie zawartosci chlorandéw i chlorynéw w mleku oraz produktach mlecznych.
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Badanie zgodne z aktualnymi wytycznymi UE, wspierajgce ocene bezpieczenstwa
zdrowotnego oraz zgodnosci produktu z przepisami.

Matryce: mleko i produkty mleczne.

f) Oznaczanie kannabinoidéw (LC-MS/MS).
llosciowa analiza kannabinoidéw: CBD, CBDA, THC, THCA, CBN.
Badania przeznaczone dla zywnosci, suplementéw diety oraz produktéw konopnych,
prowadzonych zgodnie z obowigzujacymi przepisami prawa.

Il. Badania mikrobiologiczne zywnosci.

a) Wskazniki higieny i jakosci:
e o0golna liczba drobnoustrojow,
e bakterie z grupy coli,
e Enterobacteriaceae.

Badania stuzg ocenie higieny procesu produkcyjnego oraz swiezosci produktu.

b) Drobnoustroje niepozadane:
e drozdzeiplesnie,
e gronkowce koagulazododatnie (Staphylococcus aureus).

Analizy wspierajg ocene bezpieczeristwa mikrobiologicznego zywnosci.

c) Patogeny:
e listeria monocytogenes — wykrywanie oraz oznaczanie liczby.
Badania wykonywane zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami prawnymi dla
produktéw o podwyzszonym ryzyku mikrobiologicznym.

lll. Analizy podstawowe i fizykochemiczne.

a) Sktadniki odzywcze (NIR / FoodScan).

Szybka i nieniszczaca analiza sktadu odzywczego metodg spektrometrii w bliskiej

podczerwieni (NIR), umozliwiajgca biezgcg kontrole jakos$ci produktow spozywczych.
Oznaczane parametry:
e tluszcz,
o

biatko,

e woda/ sucha masa,
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e popidt,
e warto$¢ energetyczna.

Matryce: mieso, wedliny, mleko oraz produkty mleczne.

b) Parametry chemiczne.

Badania chemiczne umozliwiajace ocene sktadu i jakosci produktéw spozywczych
z wykorzystaniem klasycznych metod analitycznych.

Zakres badan:
e zawartos¢ soli (chlorek sodu) — oznaczenie metodg miareczkowa,
e kwasowosc ogdlna — ocena zawartosci wolnych kwasdw organicznych,

e kwasowosc¢ lotna — badanie istotne przy ocenie jakosci produktow
fermentowanych.

Matryce: mieso i wedliny, produkty mleczne, produkty fermentowane oraz inne
wyroby spozywcze.
c) Parametry ttuszczowe.

Analizy stuzgce ocenie jakosci, $wiezosci oraz stabilnosci ttuszczéw i produktow
zawierajgcych ttuszcz.

Zakres badan:

e liczba nadtlenkowa — ocena stopnia pierwotnego utlenienia ttuszczow oraz
stabilnosci oksydacyjnej,

e liczba kwasowa — oznaczenie zawartosci wolnych kwaséw ttuszczowych oraz
ocena $wiezosci ttuszczu.

Matryce: oleje i ttuszcze, produkty miesne, nabiat oraz inne produkty spozywcze.

d) Parametry ogdlne.

Badania podstawowe stosowane w ocenie jakosci oraz sktadu produktéw
spozywczych.

Zakres badan:
e sucha masa — oznaczenie metodg wagowag (suszenie do statej masy).

Matryce: produkty mleczne, miesne, warzywne, owocowe oraz inne matryce
spozywcze.
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IV. Technologie membranowe

W ramach zaplecza technologicznego oferujemy realizacje procesdow pilotazowych oraz
wsparcie badawczo-rozwojowe dla przemystu spozywczego i przetwoérczego w zakresie
procesOw separacyjnych i technologii membranowej.

Zakres badan:
e zageszczanie i klarowanie roztworéw,
e frakcjonowanie sktadnikéw bioaktywnych,
e oczyszczanie ekstraktow roslinnych,
e badania efektywnosci separacji membranowej,
e optymalizacja parametrow procesu MF/UF (mikrofiltracja / ultrafiltracja),
e testy pilotazowe dla przemystu spozywczego.

Matryce: roztwory, zawiesiny lub emulsje ciekte poddane filtracji membranowe;.

Wycena ustug:

Wycena ustug ustalana jest indywidualnie, z uwzglednieniem zakresu badan, rodzaju
materiatu badawczego oraz szczegdlnych wymagan Kontrahenta.

* Istnieje mozliwos¢ wykonania innych badan laboratoryjnych, zgodnie z indywidualnym
zapotrzebowaniem Kontrahenta; zakres oraz metodyka badan ustalane sg kazdorazowo
indywidualnie.



