Centra Zdrowie
Badawczo-Rozwojowe i Jako$¢ Zycia

Uniwersytetu Zielonogorskiego CBRUZ

Czy masz pewnos$¢,  spetnia aktualne normy
ze Twaj produkt: ¢ zachowuje jako$¢ przez
caty okres przydatnosci
¢ wytrzymuje transport
i ekspozycije
¢ jest powtarzalny w kazdej
partii
e sprawia, ze klient wraca
po wiecej

Laboratoria CBR UZ
BADANIA, KTORE
DAJA Cl KONTROLE
NAD JAKOSCIA | ZY

INNOWACIJE 360° OD POMYStU DO WDROZENIA
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Badawczo-Rozwojowe l ‘

Uniwersytetu Zielonogérskiego

Jak mozemy Ci pomoc?

POMAGAMY PRODUCENTOM ZYWNOSCI
PODEIJMOWAC DECYZJE OPARTE NA DANYCH,
NIE PRZYPUSZCZENIACH

@ KIMJESTESMY | DLACZEGO MOZESZ NAM ZAUFAC

Centra Badawczo-Rozwojowe UZ (CBR UZ) Specjalizujemy sie:
to zaplecze naukowe Uniwersytetu ¢ we wsparciu technologicznym
Zielonogorskiego. ¢ innowacjach procesowych i produktowych
o profesjonalnych badaniach laboratoryjnych

taczymy:

* wiedze naukowa Dziatamy jako Twadj niezalezny partner, ktérego

o doswiadczenie technologiczne analizy stanowia ostateczne potwierdzenie

¢ realne potrzeby producentéw jakosci i bezpieczenstwa Twojego produktu.

‘ WINIARSTWO - BADANIA | WSPARCIE TECHNOLOGICZNE

Wspieramy winiarzy w kontroli jakosci, Najczesciej wybierane badania:
optymalizacji proceséw oraz analizie produktu o Pakiet badan wina (alkohol, cukier,
gotowego. kwasowos¢, siarka catkowita i wolna)
- 111 zt netto / prébka
Zakres ustug: . « Stabilnos¢ wina - 45 z4 netto / probka
* ocena jakosci surowca (winogrona,
moszcz)

badania przydatnosci do przetwérstwa
opracowanie, optymalizacja fermentacji

i lezakowania
e analiza produktu gotowego i standaryzacja , . .
produkdi Wspédtpracujemy z Lubuskim
+ doradztwo technologiczne (problemy Centrum Winiarstwa i opieramy sie

w trakcie winifikacji)

na doswiadczeniu regionu - jestesmy
naturalnym zapleczem badawczym
dla winiarzy.

(Iab—analizy@cbr—uz.pl .)




BADANIA, KTORE PRZEKLADAJA SIE

NA DECYZJE BIZNESOWE

@ GARMAZERKA (DANIA GOTOWE, PRZETWORSTWO)

Badania i rozwigzania wydtuzajace trwatosc produktéw - bez utraty ,clean label”

Pomagamy producentom taczy¢
wymagania rynku (naturalny sktad) z realna
trwatoscia produktow.

Zakres ustug:

e opracowanie naturalnych metod
wydtuzania trwatosci (m.in. propolis)

¢ modyfikacja profilu kwaséw
ttuszczowych (Omega 3i 6)

¢ analiza i optymalizacja kosztow
produkcji (surowiec->produkt)

¢ badania laboratoryjne produktow
(w tym pod wymagania sanepidu)

@ MLECZARSTWO

Najczesciej wybierane:

3

Pakiet mikrobiologiczny (Salmonella,
Listeria, E. coli) - 148 zt netto / prébka
Pakiet mikrobiologiczny (Salmonella,
Listeria, Enterobacteriaceae) - 163 zt
netto / prébka

Badania trwatosci produktu (1 termin
przechowywania) - 148-163 zt netto
/ prébka

Etykieta produktu (warto$¢ odzywcza)
- 613 zt netto / probka

Etykieta produktu + btonnik - 863 zt
netto / prébka

Badania i wsparcie technologiczne dla producentéw mleka i produktéw mlecznych

Pomagamy rozwija¢ nowoczesne produkty
mleczne oraz optymalizowac procesy
produkcji.

Zakres ustug:
e opracowanie technologii produktéw
specjalnych (np. bez laktozy, dla alergikdw)
¢ badania i optymalizacja proceséw
technologicznych (np. fermentacja
mlekowa)
e poprawa jakosci i whasciwosci
prozdrowotnych produktéw
¢ badania fizykochemiczne i
mikrobiologiczne mleka i przetworéw

Prowadzimy m.in. pionierskie
badania nad wykorzystaniem
propolisu jako naturalnego

konserwantu i sktadnika
aromatycznego.

Najczesciej wybierane:

Zawarto$¢ ttuszczu w mleku - 31 zt
netto / prébka

Zawarto$¢ biatka w mleku, produktach
mlecznych - 65 zt netto / prébka
QOgdlna liczba drobnoustrojéw (mleko
surowe) - 28 zt netto / probka

Pakiet mikrobiologiczny (Salmonella,
Listeria, Enterobacteriaceae) - 163 zt
netto / prébka

Napisz do nas i dobierz badania
do swojego produktu

(Iab—analizy@cbr—uz.pl .)




Centra
Badawczo-Rozwojowe

Uniwersytetu Zielonogorskiego

ZYSKAJ PRZEWAGE JAKOSCI, ;
BEZPIECZENSTWA | INNOWACYJNOSCI

- BEZ ZGADYWANIA

. PIEKARNICTWO | CUKIERNICTWO

wypiekow

Pomagamy producentom wydtuzaé
$wiezos¢ produktow i optymalizowac
ich sktad bez utraty jakosci.

Zakres ustug:

e poprawa jakosci i standaryzacja
produkcji wypiekow

e opracowanie produktéw o
zmodyfikowanych wartosciach
odzywczych (np. nizszy IG, lepszy
profil ttuszczowy)

® rozwigzania ograniczajace czerstwienie
i psucie (m.in. naturalne metody, np.
propolis)

¢ badania laboratoryjne produktéw
(w tym pod wymagania sanepidu)

@ BROWARNICTWO
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Badania i rozwigzania poprawiajace trwatosc, jakosc i wartosc¢ odzywcza

Najczesciej wybierane:

Pakiet mikrobiologiczny (Salmonella,
Listeria, E. coli) - 148 zt netto / prébka
Pakiet mikrobiologiczny (Salmonella,
Listeria, Enterobacteriaceae) - 163 zt
netto / prébka

Badania trwatosci (1 termin
przechowywania) - 148-163 zt netto
/ prébka

Etykieta produktu (warto$¢ odzywcza)
- 613 zt netto / probka

Etykieta produktu + btonnik - 863 zt
netto / prébka

Kaloryczno$c¢ produktu (sprzedaz
luzem) - 129 zt netto / probka

Badania i wsparcie technologiczne dla producentéw piwa

Pomagamy browarom rozwija¢ nowe
produkty, poprawiac jako$¢ i optymalizowaé
procesy produkcji.

Zakres ustug:

e opracowanie receptur piw (w tym piwa
funkcjonalne i specjalne)

¢ optymalizacja proceséw technologicznych
(zacieranie, fermentacja)

¢ analiza surowcéw piwowarskich i
gotowego produktu

e wydtuzanie trwatosci piwa naturalnymi
metodami

Najczesciej wybierane:

Analiza pH produktu gotowego

- 17,00 zt netto / prébka

Badania mikrobiologiczne
potwierdzajace bezpieczenstwo i
jakos¢ produktu - 148,00 zt netto /
prébka

Analiza sensoryczna produktu
gotowego - 29,00 zt netto / prébka

Zréb pierwszy krok:
wyslij probke lub zapytanie

(Iab—analizy@cbr—uz.pl .)
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