Wydziatu Nauki o Zywnosci
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie

AV ,
I.INI.'.'!:'J.H.N‘-‘I:I.I
WARMINEE-MAZLUEEK]

W OLEBETYMNIE




Projekt:

ROZBUDOWA, MODERNIZACJA | WYPOSAZENIE ZESPOLU LABORATORIOW
EDUKACYJNO-BADAWCZYCH TECHNOLOGII, JAKOSCI | BEZPIECZENSTWA
ZDROWOTNEGO ZYWNOSCI

Komponent I:

ROZBUDOWA, MODERNIZACJA | WYPOSAZENIE

CENTRUM EDUKACYJNO-BADAWCZEGO
MLECZARSTWA

Projekt realizowany w ramach Programu Operacyjnego Rozwdj Polski Wschodniej 2007-2013
Fundusze Europejskie — dla rozwoju Polski Wschodniej

ROZW(,‘_)J UNIA EUROPEJSKA

POLSKI WSCHODNIEJ EUROPEJSKI FUNDUSZ
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSC ROZWOJU REGIONALNEGO




W ramach Projektu BIO uczelnia oddaje do uzytku
zmodernizowane i wyposazone naktadem 34 min zt
Centrum Edukacyjno-Badawcze Mleczarstwa
przeznaczone dla Wydziatu Nauki o Zywnosci.
Dzieki  srodkom  pochodzgcym z  Programu
Operacyjnego Rozwdj Polski Wschodniej
2007-2013 udato sie zmodernizowac¢ budynek Centrum,
wyposazy¢ hale technologiczng, a takze pracownie
i laboratoria  specjalistyczne,  stuzgce  celom
dydaktycznym oraz stanowigce nowoczesne zaplecze
badawcze dla planowanej dziatalnosci Centrum.

Zmodernizowana Hala Technologiczna wraz z nowymi liniami technologicznymi to mini mleczarnia. Znalazly sie w niej
wszystkie niezbedne w nowoczesnym przetworstwie mleka dziaty i linie technologiczne, ale takze infrastruktura
informatyczna, pozwalajgca na komputerowe sterowanie procesami oraz ich wizualizacje - nieodzowny element
wiasciwego prowadzenia procesu dydaktycznego. W Centrum zmodernizowano takze trzy sale wyktadowe i powstaty trzy
nowe sale seminaryjne. Bezposrednim celem realizacji projektu jest podniesienie jakosci ksztatcenia oraz zwiekszenie

zakresui jakosci badan prowadzonych w dziedzinie technologii, jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci na
Uniwersytecie Warminsko—Mazurskim w Olsztynie. Dzigki poczynionym inwestycjom jako$¢ badan wzrosnie i bedag
one umozliwiaty transfer do gospodarki innowacyjnych rozwigzan i technologii.
Rektor Uniwersytetu
Warminsko—Mazurskiego w Olsztynie
Prof. dr hab. Jozef Gorniewicz




Laboratorium Analiz Instrumentalnych

Wyposazenie nowego, w formie organizacyjnej (duze
pomieszczenie o powierzchni okoto 300 m?), laboratorium
pozwala na petng ocene jakosci oraz  autentycznosci
wyrobow mleczarskich, produkowanych w Centrum oraz
artykutow rynkowych (monitoring jakosci). W nowym
laboratorium mozliwa bedzie m.in. szczegotowa analiza
sktadu produktéw mleczarskich pod katem biatka, ttuszczu,
weglowodanow  oraz makro- i mikroelementow.
Wykorzystywane w tym celu bedg m.in. techniki
chromatografii gazowej i cieczowej, uzupetnione o badania
elektroforetyczne oraz technike ASA. Szczegdlne miejsce
zajmuje ponadto analiza cech reologicznych, wiasciwosci
termicznych, barwy, a takze cech makro- i mikrostruktury
wyrobow mleczarskich. Ta ostatnia prowadzona jest
z wykorzystaniem istniejgcej juz w obiekcie pracowni
mikroskopii  wyposazonej w mikroskop skaningowy,
a w ramach projektu doposazonej w mikroskop konfokalny
oraz  stereoskopowy  mikroskop  optyczny. Nowe
wyposazenie umozliwia rowniez kompleksowg ocene jakosSci
stosowanych w przemysle mleczarskim opakowan
| wykorzystywanych przy ich produkcji materiatow.




Laboratorium Analizy Sensorycznej

Laboratorium, mieszczgce sie w nadbudowanej czesSci
obiektu, posiada pracownie analizy sensorycznej
z 12-oma indywidualnymi stanowiskami, wyposazonymi
w komputerowy system wspomagania oceny, pomieszczenie
stuzgce do przygotowania prébek oraz niezbedng w
szkoleniu zespotbw oceny sensorycznej pracownie
panelowg. Laboratorium spetnia wymogi normy PN-EN 1SO
8589:2010.

Laboratorium Przemystowej Mikrobiologii
Mleczarskiej oraz
Laboratoriumn Mikrobiologii Prognostycznej

Laboratoria te pozwalajg nie tylko na ocene jakosci
mikrobiologicznej wyroboéw mleczarskich, ale takze
umozliwig rozwdj narzedzi wspierajgcych dziatanie
systemOw zarzgdzania jakoscig, poprzez tworzenie modeli
prognostycznych wzrostu, przezywalnosci wielu grup
drobnoustrojéw niepozgdanych (w tym chorobotwdrczych)
w produktach podczas ich wytwarzania w procesie
technologicznym i dystrybucji.




Instrumentalne Laboratorium Biezacej Kontroli
Jakosci oraz
Laboratoria Analiz Fizykochemicznych

Uzupetnieniem pracowni specjalistycznych jest laboratorium

wykorzystywane do biezgcej obstugi hali technologicznej
oraz cztery zmodernizowane, zlokalizowane na niskim
parterze, pracownie analiz fizykochemicznych. Laboratoria
umozliwiajg szybkie okreslenie jakosci fizykochemicznej
surowca, potproduktow i produktow  wytwarzanych
w hali technologiczne,.




Centrum Edukacyjno-Badawcze Mleczarstwa to wazna czesc Projektu, obejmujgcego ,Rozbudowe,
modernizacje | wyposazenie zespotu laboratoriow edukacyjno-badawczych technologii, jakosci
| bezpieczenstwa zywnosci (tzw. Projekt BIO), realizowanego w ramach Programu Operacyjnego
Rozwdéj Polski Wschodniej 2007-2013. Nalezy podkreslié, ze komponent o wartosci
34 min zt, realizowany na Wydziale Nauki o Zywnos$ci, jest najwiekszg inwestycjg Projektu BIO.
Realizacja komponentu pozwala rozwingé dziatalnos¢ dydaktyczng i badawczg prowadzong
w Centrum Doskonato$ci Mleczarstwa WAMADAIREC Wydziatu Nauki o Zywnosci. W wyniku
projektu, po modernizacji, Centrum Edukacyjno-Badawcze Mleczarstwa zajmuje 6462 metrow kw.
powierzchni, z ktérej bedzie korzystac ponad cztery tysigce studentow.

Dnia 29.03.2011 r. nastgpito uroczyste podpisanie umowy dotyczgcej dostawy wraz z montazem linii
technologicznych do Hali Technologicznej Centrum Edukacyjno-Badawczego Mleczarstwa.
Wartos¢ kontraktu wyniosta 9 min 245 tys. zi, a jego realizacji podjeto sie olsztynskie
Przedsiebiorstwo Inzynieryjno-Produkcyjne OBRAM Sp. z o.0. Firma zatrudnia 250 osob, z czego
70 to absolwenci Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie.




Dziat odbioru i magazynowania mleka

wyposazony jest w system odbioru surowca z cysterny lub
zbiornikow transportowych, wymiennik ptytowy do schtadzania
mleka oraz instrumentarium pomiarowe. W dziale tym, po
wstepnych czynnosciach technologicznych, tj. odbiorze, klasyfikaciji
surowca, pomiarze ilosciowym, odpowietrzeniu
I oczyszczeniu, nastepuje dochtodzenie mleka do temperatury 4°C
I zmagazynowanie wolumenu w tankach izotermicznych
maksymalnie do 2000 litréw.

Aparatownia,

czyli kompletne uktady do obrobki termiczno-mechanicznej
przerabianych  surowcow  (mleka, Smietanki, serwatki).
Wyposazenie tego dziatu umozliwia odwirowanie $mietanki
z mleka petnego, przeprowadzenie homogenizacji surowca na
wybrane produkty, ale przede wszystkim pozwala na wtasciwg
termiczng obrobke surowcéw oraz ich skierowanie do dalszego
przerobu na: mleko spozywcze, napoje fermentowane, desery
mleczne, sery podpuszczkowe, sery kwasowe 1 kwasowo-
podpuszczkowe (twarogi klasyczne i serki ziarniste), masto
I wyroby mastopodobne, preparaty biatkowe (np. kazeiniany,
biatczany, izolaty), mleko zageszczone oraz proszek mleczny. Na
wyposazeniu aparatowni znajduje sie rowniez stacja filtracji
membranowej z modutami przystosowanymi do przeprowadzania
trzech rodzajow filtraciji, tj. mikrofiltracji bakteryjnej
| separacyjnej oraz ultrafiltracji.




Dziat mleka i napojéw fermentowanych

pozwala na wyprodukowanie spozywczego mleka
pasteryzowanego, UHT jak i ESL (mikrofiltracja bakteryjna) oraz
szerokiej gamy mlecznych napojow fermentowanych, tj. kefiry,
jogurty, maslanka. W sktad wyposazenia dziatu wchodzg: system
przygotowania dodatkéw, zbiorniki, system obrobki termicznej
mleka i1 skrzepu. Wyposazenie to pozwala na standaryzacje
zawartosci suchej masy i ttuszczu, homogenizacje, pasteryzacije,
dodatek zakwasu oraz dojrzewanie, chtodzenie i pakowanie.
Napoje mleczne fermentowane mogg by¢ wytwarzane zaréwno
metodg termostatowg jak i zbiornikowg. Konfiguracja uktadu
pozwala na jednostkowy przerdb 50-300 litréw surowca.

Dziat mastowni

zapewnia przechowywanie i przerob smietanki oraz smietany na
masto i wyroby mastopodobne z réznymi dodatkami. Dziat
wyposazono W zbiorniki na surowce, ptytowy wymiennik ciepta
z przetrzymywaczem rurowym, odgazowywacz, zbiorniki do
dojrzewania fizycznego i biologicznego smietanki, urzgdzenia do
produkcji masta i miksbw metodg periodyczng oraz ciggtg. Na
wyposazeniu dziatu jest ponadto wysokocisnieniowy (VHP)
homogenizator PANDA firmy GEA, umozliwiajgcy otrzymywanie
emulsji spozywczych o wysokiej lepkosci oraz dezintegrujacy
mikroorganizmy. Konfiguracja uktadu pozwala na jednostkowy
przerob 50-200 litréw surowca.

Dziat deseréw mlecznych i twarogowych

oraz serkéw smakowych

wyposazony jest m.in. w miynek koloidalny oraz urzgdzenie do
spulchniania masy. Daje to mozliwos¢ kreowania nowych cech
konsystencji szeregu produktéw galanterii  mleczarskiej
(rozdrabnianie, ujednorodnienie, napuszenie struktury
pastowanych produktéw). Na wyposazeniu dziatu jest réwniez
urzgdzenie do produkcji lodéw. Konfiguracja uktadu w dziale
pozwala na jednostkowy przeréb 50-300 litréw surowca.




Dziat serow podpuszczkowych

w petni zautomatyzowany, posiada na wyposazeniu m.in.: cztery
koagulatory, ukfad wstepnego i koncowego prasowania seréw,
zdejmowarke i oprézniarke form, parafinierke, plastyfikator, basen
chtodniczy oraz solownie kontenerowg i dojrzewalnie. Dziat
przygotowany jest do produkcji szerokiej gamy serow miekkich,
poftwardych i twardych, nalewanych 1 prasowanych oraz
zwarowych, przy jednostkowym przerobie od 30 do 600 litrow
surowca.

Dziat serow kwasowych

| kwasowo-enzymatycznych

uzbrojony jest w pilotowe instalacje do produkcji klasycznych
serow twarogowych (krajanka, klinek), samoprasowanych,
formowanych, ziarnistych oraz serow podpuszczkowych krotko
dojrzewajgcych, jak rowniez twarogéw i serow wedzonych. Na
wyposazenie dziatu skfadajg sie m.in.: kociot twarozkarski, wanna
do serka ziarnistego, creamer, uktad do formowania i prasowania
masy biatkowej, urzadzenie do topienia lub termizacji seréw
kwasowych i seréw enzymatycznych. Dziat jednorazowo moze
przerobi¢ od 30 do 600 | mleka.

Dziat kondensowni i proszkowni

doposazony w howoczesng wyparke i wieze suszarniczg pozwala
na produkcje klasycznych koncentratow mleczarskich tj. mleko
zageszczone niestodzone i stodzone, mleko i serwatka w proszku
oraz inne suszone koncentraty (kazeiniany, biatczany, izolaty).
Oprocz wymienionego wyzej wyposazenia znajduje sie modut do
filtracji membranowej, tj. nanofiltracji (NF) oraz odwrdconej
osmozy (RO).




Konfekcjonowanie i pakowanie stanowi integralng
czes¢ wiekszosci dziatow produkcyjnych. Stuzg temu m.in. takie
urzgdzenia jak: komorowe urzgdzenie do pakowania produktow
spozywczych w prézni lub ostonie gazéw obojetnych, urzgdzenie
do hermetycznego pakowania produktéw  spozywczych
w pojemniki z tworzyw sztucznych za pomocg termozgrzewalnych
platynek, parafinierka, obkurczarka, nadziewarka
z kapslownicg, formy do ,batonow”.

Nowoczesne systemy mycia i dezynfekcji (system CIP,
system mycia pianowego) zapewniajg higiene instalacji
nabiatowych, urzgdzen procesowych i hali produkcyjne;.

Zrealizowany projekt umozliwit réwniez utworzenie nowoczesnej
infrastruktury technicznej, na ktérg sktada sig m.in.
system przygotowania wody lodowej, wytwornica pary, sprezarka
powietrza, automatyczna stacja zmiekczania wody, osuszacz
pary, systemy uzdatniania wody.




Rozbudowa | modernizacja budynku
Centrum
Edukacyjno-Badawczego Mleczarstwa
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