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                                 HALA TECHNOLOGICZNA 

 

1. Prażak do kawy i zbóż.  
2. Kocioł zacierno-warzelny.  
3. Destylator.  
4. Hydroprasa.  
5. Prasa ręczna do wytłaczania soków.  
6. Pasteryzator z wymiennikiem płytowym i rurowym.  
7. Urządzenie do pakowania MAP 

8. Urządzenie Foodscan 
9. Liofilizator.  
10. Suszarka NANO.  
11. Urządzenie do tłoczenia oleju na zimno.  
12. Urządzenie do destylacji\ekstrakcji ziół.  
13. Prasa filtracyjna.  
14. Suszarka fluidyzacyjna.  
15. Urządzenie do homogenizacji.  



 

 

  

1. Młyn wraz z odsiewaczem. 

2. Ekstruder dwuślimakowy. 

3. Instalacja membranowa. 

4. Homogenizator wysokociśnieniowy. 

 

1. Piec do wypieków 

2. Piece konwekcyjno-parowe 

3. Urządzenie do produkcji lodziarskiej 

Technologia 
gastronomiczna 



 

1. Młyn wraz z odsiewaczem.  
2. Ekstruder dwuślimakowy.  
3. Instalacja membranowa.  
4. Homogenizator wysokociśnieniowy.  



 



Pracownia  analizy 
sensorycznej 



 



Laboratorium analityczne  
 



 



 

Chromatograf cieczowy z detektorem masowym  



 

Chromatograf gazowy sprzężony ze spektrometrem mas  



 

Spektrometr emisyjny z plazmą wzbudzaną mikrofalowo   



 

Urządzenie do przyspieszonej ekstrakcji  



Laboratorium przemysłu 
zbożowego piekarskiego 

 



 

1. Extensograpf.  
2. Glutownik mechaniczny  
3. Urządzenie do określania 
liczby opadania.  



 

Farinograph.  



Laboratorium badania 
właściwości fizyko-chemicznych 



SALE DYDAKTYCZNE - Laboratorium właściwości fizycznych żywności  



  

Analizator tekstury   



 

Urządzenie Foodscan 



Laboratorium biotechnologii i 
mikrobiologii 



Laboratorium mikrobiologiczne  



 



POJĘCIA I DEFINICJE 



Żywność 

lub „środek spożywczy” to wszystkie 
substancje  lub produkty (przetworzone, 

częściowo  przetworzone lub 
nieprzetworzone) przeznaczone  do 

spożycia przez ludzi lub takie, których 
spożycia  przez ludzi można się 

spodziewać. 

 



Nowe rodzaje 
żywości: 

1. dietetyczne środki spożywcze, 

2. żywność wygodna, 

3. żywność funkcjonalna, 

4. żywność ekologiczna, 

 
a także: 

żywność lecznicza, modyfikowana
 genetycznie,  etniczna, lokalna, 
wegetariańska, minimalnie  przetworzona, … 



Analiza żywności 
jest intensywnie rozwijającą się dziedziną 

nauki, która zajmuje się badaniem związków 
chemicznych surowców roślinnych i 

zwierzęcych oraz gotowych produktów 
spożywczych, a także zmianami tych 

składników podczas procesów 
technologicznych i przechowywania.  



„Bezpieczeństwo zdrowotne żywności”  to 

zapewnienie, że  żywność nie spowoduje 

uszczerbku na zdrowiu konsumenta, jeśli jest  

przygotowywana i spożywana zgodnie z 

zamierzonym  zastosowaniem 

 



 



 



Po co ocena żywności? 



Zadania oceny żywności 

Oznaczanie podstawowych 
składników odżywczych 



Składniki żywności   
podstawowe/naturalne: 

1. białka, 

2. tłuszcze, 

3. węglowodany – podstawowe składniki odżywcze 

 
4. witaminy, 

5. składniki mineralne „traktowane jako oddzielna grupa” 

6. woda, 

7. kwasy organiczne. 



Składniki żywności - dodatkowe: 

1.zwiększające trwałość żywności, 

2.kształtujące cechy sensoryczne, 

3.kształtujące cechy fizyczne żywności, 

4.dodatki skrobiowe i białkowe, 

5.dodatki bioaktywne (funkcjonalne) i odżywcze, 

6.dodatki ułatwiające wyrób żywności, 

7.barwniki, 

8.związki antyżywieniowe, 

9.związki prozdrowotne,  10.... . 



Badanie wartości odżywczej 

 



Zadania oceny żywności 

 

 

Oznaczanie zanieczyszczeń w 
żywności 



Zadania oceny żywności     

Wykrywanie 
zafałszowań 



Najczęściej fałszowane produkty spożywcze 

 



Zadania oceny żywności 

 

 

Wykrywanie mięsa różnych gatunków 
zwierząt 



Zadania oceny żywności 

Oznaczanie składników bioaktywnych  



Zadania oceny żywności 

 

 

Identyfikacja 
mikroorganizmów 



Zadania oceny żywności 

 

 

 
Badanie alergenów 



Badanie obecności pestycydów  
(środki ochrony roślin) 

CHROMATOGRAFIA CIECZOWA 



METODY OCENY ŻYWNOŚCI 



METODY STOSOWANE DO OCENY  
JAKOŚCI ŻYWNOŚCI 

organoleptyczne laboratoryjne 

Ocena organoleptyczna Analiza sensoryczna 

Fizyko-chemiczne 

fizyczne chemiczne 

Mikrobiologiczne i 
biologiczne 



„Stare” (tradycyjne) i 
nowe technologie  



Ocena organoleptyczna żywności 
„Stare” (klasyczne) i nowe metody analiz 

  



Analiza sensoryczna żywności 
„Stare” (klasyczne) i nowe metody analiz 

Badanie zapachu „elektroniczny nos” 





Metody fizyko-chemiczne 
„Stare” (klasyczne) i nowe metody analiz 

 



SPEKTROMETRIA MAS 



Metody chemiczne 
„Stare” (klasyczne) i nowe metody analiz 

  



Metody fizyczne 
„Stare” (klasyczne) i nowe metody analiz 

  



Obrazowanie wielospektralne 
(Multispectral imaging  - MSI)  

• Innowacyjna, 
nieinwazyjna technika 
łączącą technologię 
obrazowania wraz z 
technikami spektralnymi 
(pomiaru widma).  

 videometr 



zioła oregano zafałszowane liśćmi 
oliwnymi 

  



mięso wołowe zmieszane z 
mięsem wieprzowym 

  



Metody mikrobiologiczne 
„Stare” (klasyczne) i nowe metody analiz 

  



  



GMO 



GMO 

 



Podsumowanie 

Nowe technologie w ocenie żywności są:  

Szybkie 

Dokładne 

Powtarzalne  

 

 i umożliwiają kontrolę jakości żywności.  



Dziękuję za uwagę 

 


