Zapvytanie ofertowe

Zamawiajacy (beneficjent)

Nazwa zamawiajgcego: Fructino Dorota Potebska
NIP: 7131377973

Miejscowosé: Rybczewice Drugie

Kod pocztowy: 21-065

Ulica: -

Numer: 79

Osoba do kontaktu w sprawie ogtoszenia

Imie i nazwisko: Bogdan Potebski
Adres e-mail: info@fructino.pl

Informacje o ogtoszeniu

Tytut zamoéwienia

Przeprowadzenie prac badawczych dotyczacych wptywu wybranych zabiegéw fizycznych na
mikrostrukture jader orzecha i absorpcje przeciwutleniacza oraz wptywu parametréw suszenia na
szybkosé suszenia, zuzycie energii i jako$¢ wysuszonych orzechéw.

Termin sktadania ofert
do dnia 28.11.2022 .
Miejsce i sposéb sktadania ofert

Oferte nalezy ztozy¢ na formularzu ofertowym zatgczonym do niniejszego zapytania ofertowego,
stanowigcym zatacznik nr 1.

Oferta moze by¢ przekazana pocztg elektroniczng na adres e-mail wskazany w punkcie , Osoby do
kontaktu”, osobiscie w siedzibie Zamawiajgcego lub pocztg tradycyjng/kurierskg na adres
Zamawiajgcego wskazany w niniejszym zapytaniu ofertowym.

Oferty nalezy sktada¢ do korica dnia wskazanego w punkcie ,,Termin sktadania ofert”. Oferta ztozona
po terminie nie podlega weryfikacji przez Zamawiajgcego. W przypadku sktadania ofert droga
pocztowg lub pocztg kurierskg za termin ztozenia przyjety bedzie dzien otrzymania oferty przez
Zamawiajgcego.

Oferty niekompletne lub niezgodne z opisem przedmiotu zamodwienia, co do ktdorych oferent nie
udzielit odpowiednich wyjasnien, nie bedg rozpatrywane.

Oferta musi by¢ podpisana przez osobe wystepujgcg w imieniu Oferenta (nie musi to byé osoba
uprawniona do reprezentacji Oferenta wg dokumentu rejestrowego. Osobg wystepujgcg w imieniu
Oferenta moze by¢ pracownik firmy).

Oferent zwigzany jest ofertg przez okres 60 dni od dnia uptywu terminu skfadania ofert lub w
przypadku wyboru Oferenta do czasu podpisania Umowy na wykonanie zadania.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do odwotania lub uniewaznienia postepowania ofertowego w
dowolnym terminie (réwniez po uptywie terminu sktadania ofert) bez podania przyczyny. W toku
badania i oceny ofert Zamawiajgcy moze wnioskowac o udzielenie wszelkich wyjasnien i przestanie
dodatkowych informacji dotyczgcych tresci ztozonych ofert, jak réwniez wyznaczy¢ oferentowi
nieprzekraczalny termin udzielenia wyjasnien i dodatkowych informacji (odpowiedzi), pod rygorem
pozostawienia oferty bez rozpatrzenia.

Oferenci sg uprawnieni do sktadania zapytan do tresci niniejszego zapytania ofertowego na adres
osoby do kontaktu. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo nieudzielenia odpowiedzi na zadane przez
oferenta pytania jesli wptynety one do Zamawiajgcego w ostatnim dniu sktadania ofert.



Miejsce realizacji zamowienia
Rybczewice Drugie

Opis przedmiotu zamowienia

Przedmiot zamoéwienia

Realizacja projektu jest podzielona na trzy etapy

Etap 1:
1. Badania nad wptywem wybranych zabiegdw fizycznych na mikrostrukture jgder orzecha oraz
absorpcje przeciwutleniacza
* Pod uwage zostang wziete nastepujgce operacje jednostkowe: prézniowe odgazowanie jader
orzechow laskowych, absorpcja przeciwutleniacza rozpuszczalnego w ttuszczach (dwa
przeciwutleniacze), immersyjna sonikacja jagder orzechdw laskowych przy uzyciu wody i
etanolu jako cieczy immersyjnych przy czestotliwosci fali w zakresie 20-40 kHz w
temperaturze pokojowej, pulsacyjne pole elektryczne o energii w zakresie 1-5 kl/kg
orzechéw, powolne zamrazanie orzechow do temperatury -18C. Powyisze operacje
jednostkowe zostang potgczone w 7 hybrydowych uktadéw technologicznych, ktére beda
musiaty by¢ wykonane w sposéb potokowy (jedna operacja za drugg) wedtug schematu
dostarczonego przez Zleceniodawce. Prébg kontrolng bedg jadra swiezych orzechéw
laskowych, nie poddane zadnym zabiegom technologicznym.
Badania beda obejmowaty:
o okreslenie wptywu odgazowania prézniowego na absorpcje alkoholowego roztworu
przeciwutleniacza,
o okreslenie wptywu procesu odgazowania na sonikacje immersyjng orzechéw,
optymalizacja procesu sonikacji immersyjnej,
o optymalizacja oddziatywania pulsacyjnym polem elektrycznym na strukture fizyczng
orzechoéw,
o optymalizacja procesu zamrazania orzechéw.
Kryterium oceny dla poszczegdlnych operacji jednostkowych oraz dla technologii hybrydowych beda
zmiany w gestosci i porowatosci jgder orzechéw oraz ich potencjat antyoksydacyjny wobec rodnikéw
ABTS, zawarto$¢ wit. E wg PN-EN 12822:2002, polifenoli metodg Folina-Ciocalteau, biatka wg PN-75
A88022, ttuszczu PN ISO 734-1, w tym profil kwasdéw ttuszczowych wg PN I1SO 5509:2001 oraz PN-EN
ISO 5508:1996.

o

2. Badania nad wptywem sonikacji immersyjnej truskawek po ich zamrozeniu immersyjnym w glikolu
na ich strukture fizyczng i sktad chemiczny
o Okreslenie wptywu zamrazania immersyjnego pofgczonego z sonikacjg na strukture
fizyczna truskawek.

Suszeniu sublimacyjnemu zostang poddane trzy partie truskawek bez szyputek, kalibrowanych do
25-30 cm: (12) truskawki Swieze, (2) truskawki powoli zamrozone do temperatury -18C w zamrazarce
oraz (3) truskawki zapakowane i zamrozone immersyjnie w glikolu do temperatury — 18C i poddane
sonikacji (20-40 kHz, 5-30 min). Proces liofilizacji zostanie przeprowadzony przez zamrozenie
truskawek do temperatury -25C przez 2 h a nastepnie wysuszone cisnieniu 63 Pa przy temperaturze
potek grzejnych 30C.
Kryteria oceny: zawartos¢ witaminy C, polifenoli, antocyjanéw i potencjat antyoksydacyjny (ABTS),
barwa kolorymetrycznie w uktadzie L*a*b przy oswietleniu rozproszonym.

Etap 2:
2.1. Badania nad wpfywem parametrow suszenia na szybkoS¢ suszenia, zuzycie energii i jakosc
wysuszonych orzechdw.

Suszenie obtuskanych orzechow bedzie sie odbywato metodg podcisnieniowg, konwekcyjno-
podci$nieniowo-wentylacyjng i kowekcyjng. Przewidywany zakres podcisnienia wynosi 20-200 mBar
a temperatura suszenia 40-45-50C. Wilgotnos¢ koncowa maksymalnie do 7%.



Przewiduje sie nastepujgce prace czgstkowe:

* Optymalizacja procesu podcisnieniowego orzechdow w warunkach obnizonego cisnienia metodq
ptaszczyzny odpowiedzi.

Poszczegdlne zestawy parametréw beda utrzymywane na jednakowym poziomie przez caty okres
suszenia. W trakcie suszenia bedzie kontrolowana masa suszonych orzechdw w czasie suszenia oraz
temperatura pojedynczych orzechow za pomocg termopar.

Kryterium oceny procesu suszenia: Wyznaczy¢ krzywe suszenia. Okresli¢ czas suszenia i zuzycie energii
elektrycznej oraz wtasciwosci produktu — reologia (gesto$¢ porowato$¢ albo twardosé, straty
sktadnikéw (ttuszcze, liczba nadtlenkowa, witamina E, potencjat antyoksydacyjny ABTS).

* Suszenie podcisnieniowe ze stopniowym obnizaniem temperatury ogrzewania orzechéw
Przewiduje sie suszenie przy statym poziomie podcisnienia 4 kPa, 10 kPa i 15 kPa i przy obnizeniu
temperatury z 602C na 502C, przy czym obnizenie temperatury bedzie przeprowadzone w momencie,
gdy temperatura orzechdw mierzona termoparg dojdzie do 45°C.

Kryteria oceny eksperymentu: czas suszenia, zuzycie energii oraz jako$¢ orzechdw (gestosé,
porowatos¢, twardosé, liczba nadtlenkowa, potencjat przeciwutleniajgcy ABTS)

Badania nad przemiennym suszeniem konwekcyjnym i podcisnieniowo-wentylacyjnym

Proces suszenia rozpocznie sie od suszenia metodg konwekcyjng, po czym orzechy beda suszone
metoda podci$nieniowo-wentylacyjnym. Przewiduje sie kilkukrotne przemienne stosowanie obu
metod suszenia do osiggniecia wilgotnosci ponizej 7%.

Kryterium oceny eksperymentu: czas suszenia, zuzycie energii oraz jako$¢ orzechdow (gestosé,
porowatos¢, twardosé, liczba nadtlenkowa, potencjat przeciwutleniajgcy ABTS)

Suszenie konwekcyjne orzechow w fupinach w temp. 502C jako metoda odniesienia dla wszystkich
metod wymienionych powyzej.

Suszenie truskawek metodq sublimacyjng (liofilizacja)

Suszeniu sublimacyjnemu zostang poddane truskawki natywne, truskawki wolno mrozone do
temperatury -18C oraz truskawki zamrozone immersyjnie w glikolu w opakowaniach i poddane
sonikacji ultradzwiekowej.

Kryterium oceny bedzie ocena zawartosci witaminy C, polifenoli, antocyjandéw oraz potencjatu
antyoksydacyjnego wobec rodnikéw ABTS oraz barwa metoda kolorymetryczng w uktadzie L*a*b.
Analizy zostang przeprowadzone przed suszeniem i po suszeniu.

Etap 3

Celem zadania jest wykonanie kompleksowych badan na linii technologicznej w skali pilotazowej,
taczacej obrébke wstepna i suszenie w jeden proces wykonywany potokowo.

W ramach prac Whnioskodawca skonstruuje linie technologiczna w skali ¢wieré-technicznej
umozliwiajgca przerdb jgder orzechéw, w tym wykonanie prototypowej suszarni w skali pilotazowej.
W sktad planowanej linii technologicznej wejdg komora prézniowa, sonikator ultradZzwiekowy,
generator pulsacyjnego pola elektrycznego oraz prototypowa suszarnia prézniowa z ogrzewaniem
potkowym.

Badania zlecone obejmg procesy zestawione w 7 ciggdw technologicznych wedtug zalecen
Zleceniodawcy, przy wykorzystaniu parametrow technologicznych opracowanych w etapie 1 i 2.
Wysuszone orzechy zostang ocenione pod kagtem ich tekstury (twardos$é, porowatosé, gestosc),
zawartosci wybranych skfadnikow (zawartos$¢ ttuszczu, profil kwaséw ttuszczowych, zawartosc
witaminy E, potencjat antyoksydacyjny oraz liczba nadtlenkowa) oraz wiasciwosci ekstrakcyjnych (test
na ekstrakcje ttuszczu w aparacie Soxhleta).

W zakresie suszenia oceniona bedzie poczatkowa i koricowa zawarto$¢ wody, czas suszenia, szybkos¢
suszenia oraz zuzycie energii na poszczegoélne operacje jednostkowe.



Kryterium oceny suszenia truskawek bedzie ocena zawartosci witaminy C, polifenoli, antocyjanéw
oraz potencjatu antyoksydacyjnego wobec rodnikéw ABTS oraz barwa metodg kolorymetryczng w
uktadzie L*a*b. Analizy zostang przeprowadzone przed suszeniem i po suszeniu.

Kod CPV

73000000-2 Ustugi badawcze i eksperymentalno-rozwojowe oraz pokrewne ustugi doradcze
Harmonogram realizacji zamdwienia

Etap 1 - czerwiec 2023 - marzec 2024 .

Etap 2 - wrzesiert 2023 - marzec 2025 r.

Etap 3 - kwieciert 2024 - marzec 2025 r.

Podane powyzej terminy realizacji zamdéwienia moga ulec zmianie.

Warunki udziatu w postepowaniu

Dodatkowe warunki

Z udziatu w postepowaniu wykluczone sg réwnie podmioty, o ktérych mowa w art. 7 ust. 1 ustawy z
dnia 13 kwietnia 2022 r. o szczegdlnych rozwigzaniach w zakresie przeciwdziatania wspieraniu agresji
na Ukraine oraz stuzgcych ochronie bezpieczenstwa narodowego (Dz. U. poz. 835)

Warunki zmiany umowy

Zamawiajacy przewiduje mozliwos¢ wprowadzenia istotnych zmian w tresci umowy w sprawie
zamoOwienia na nastepujacych warunkach:

a. przesuniecia terminu wykonania przedmiotu zamodwienia wraz ze skutkami wprowadzenia
takiej zmiany, jezeli z przyczyn, ktérych nie mozna byto przewidzie¢ w chwili zawarcia
umowy w sprawie zamoéwienia, nie jest mozliwe dotrzymanie pierwotnego terminu
wykonania przedmiotu zamédwienia;

b. przesuniecia terminu wykonania przedmiotu zaméwienia z przyczyn lezgcych
po stronie Zamawiajgcego wraz ze skutkami wprowadzenia takiej zmiany;

c. gdy zaistniejg nieprzewidziane okolicznosci, tzn. okolicznosci, ktérych przy zachowaniu
nalezytej starannosci nie mozna byto przewidzie¢, zmiany beda konieczne, gdyz bez ich
dokonania swiadczenie wchodzgce w zakres przedmiotu zamdwienia nie bedzie mogto by¢
zrealizowane, badZ nie bedzie modgt zosta¢ osiggniety cel, dla ktérego miato byc
wykonywane; w takim przypadku Zamawiajacy i wykonawca mogg okreslic zmieniony
sposdb osiggniecia rezultatu bedacego przedmiotem danego $wiadczenia;

d. w sytuacji, gdy rezultat bedacy przedmiotem danego swiadczenia wchodzgcego
w zakres przedmiotu zamdwienia bedzie mdgt byé wykonany szybciej, bardziej efektywnie,
mniejszym naktadem sit i srodkéw badz przy zastosowaniu rozwigzan korzystniejszych dla
Zamawiajgcego z punktu widzenia kosztéw wykonania przedmiotu zamdwienia, kosztéw
eksploatacji, niezawodnosci w okresie eksploatacji lub mozliwosci rozwoju; w takim
przypadku Zamawiajacy i wykonawca mogg okresli¢ zmieniony sposdb osiggniecia
rezultatu bedacego przedmiotem danego swiadczenia;



e. powstania nadzwyczajnych okolicznosci (nie bedgcych "sitg wyzszg"), grozgcych razaca
stratg w zwigzku z wykonaniem przedmiotu zamowienia, niezaleznych od Zamawiajgcego i
wykonawcy, ktérych nie przewidzieli oni przy zawarciu umowy w sprawie zaméwienia; w
takim przypadku Zamawiajacy i wykonawca mogg okresli¢ zmieniony sposdb osiggniecia
rezultatu bedacego przedmiotem danego swiadczenia wchodzgcego w zakres przedmiotu
zamowienia celem unikniecia razgcej straty przy wykonaniu przedmiotu zamédwienia;

f.  wprowadzenia lub zmiany regulacji prawnych lub regulacji dotyczacych zasad
dofinansowania projektu ze srodkéw Unii Europejskiej wprowadzonych w zycie po dniu
zawarcia umowy w sprawie zamowienia; w takim przypadku Zamawiajacy
i wykonawca moga okresli¢ zmieniony sposdb osiggniecia rezultatu bedacego
przedmiotem danego swiadczenia wchodzacego w zakres przedmiotu zamowienia celem
dostosowania go do zmienionego stanu prawnego;

g. zaistnienia, po zawarciu umowy w sprawie zamdwienia, przypadku sity wyiszej, przez
ktdra, na potrzeby niniejszego warunku, rozumie¢ nalezy jako zdarzenie zewnetrzne wobec
taczacego Zamawiajacego i wykonawce stosunku prawnego:

- charakterze od nich niezaleznym,
- ktérego nie mogli przewidzie¢ przed zawarciem umowy w sprawie zamdwienia,

- ktérego nie mozna unikngé, ani ktéremu nie mogli zapobiec przy zachowaniu nalezytej
starannosci,

- ktdrej nie mozna przypisa¢ Zamawiajgcemu lub wykonawcy.

Za site wyzszg uwazac sie bedzie w szczegdlnosci: powddz, pozar i inne kleski zywiotowe,
zamieszki, strajki, ataki terrorystyczne, dziatania wojenne, nagte zatamania warunkdéw
atmosferycznych, nagte przerwy w dostawie energii elektrycznej, promieniowanie lub
skazenia.

W takim przypadku termin wykonania przedmiotu zamdéwienia moze zosta¢ przesuniety o
czas trwania sity wyzszej oraz czas trwania jej nastepstw. W takim przypadku Zamawiajgcy
i wykonawca mogg réwniez okreslié zmieniony sposéb osiggniecia rezultatu bedacego
przedmiotem danego $wiadczenia wchodzgcego w zakres przedmiotu zamowienia celem
dostosowania go do skutkdow wystgpienia sity wyzszej.

Wskazane powyzej zmiany bedg dokonywane na wniosek Zamawiajgcego lub wykonawcy, za zgodg
obu stron, w formie aneksu do umowy w sprawie zamdwienia sporzgdzonego na pi$mie pod rygorem
niewaznosci.

Lista dokumentéw/oswiadczeh wymaganych od Wykonawcy

Formularz ofertowy

Zamowienia uzupetniajgce

Zamawiajgcy nie przewiduje zamdwien uzupetniajgcych oraz dodatkowych.

Ocena ofert

Kryteria oceny i opis sposobu przyznawania punktacji

Cena netto (waga: 100 %)
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