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Уважаеми Колеги,
Ръководството на Университета по хранителни технологии и колективът на кат. “Биотехнология” имат удоволствието да Ви представят актуална информация относно възможности за бъдеща съвместна дейност.

През 2009 г. в катедра “Биотехнология” на УХТ се създаде “Лаборатория по качество и безопасност на храните”, обзаведена с модерно аналитично оборудване. Лабораторията бе изградена чрез успешно реализирани проекти, финансирани от VI Рамкова програма на ЕС (проект “Хармонизиране на аналитичните методи за мониторинг на качеството и безопасността в хранителната верига” с акроним “MoniQA”) и от Министерство на образованието, младежта и науката (проект “Изследователска мрежа за мониторинг на качеството и безопасността в хранителната верига”).

Новата лаборатория предлага провеждане на микробиологични, биохимични и химични изследвания на суровини, междинни и крайни продукти, оборудване и работна среда, а компетентният екип с ръководител доц. д-р Ангел Ангелов може да бъде надежден партньор за разработване и изпълнение на научно-изследователски и приложни проекти, както и за провеждане на вътрешен контрол съгласно системите за управление на качеството и безопасността на храните и фуражите. 

Основната отговорност за осигуряване на безопасността на храните и фуражите по цялата хранителна верига “от фермата до масата” се носи от бизнес операторите. Те задължително въвеждат, прилагат и поддържат постоянни процедури, основаващи се HACCP принципите.

За компетентно извършане на дейността си, на операторите са им необходими както познания по законовите разпоредби, въведени с Регламенти (ЕО)№ 183/2005, 401/2006 и 178/2010 относно изискванията към хигиената на фуражите и за установяване на методи за вземане на проби и анализ на микотоксини в храни и фуражи, така и анализиране за наличие на микотоксини в суровините и готовите продукти, съгласно програми за вътрешен мониторинг.

Едно от приоритетните направления в лабораторията е свързано с контрола на микотоксини в зърно, зърнени продукти, комбинирани фуражи, суровини и готови продукти. В тази връзка предлагаме провеждане на анализи с HPLC-система за установяване и количественото определяне на следните групи микотоксини: 
· Афлатоксини (В1, В2, G1, G2) в зърнени и маслодайни суровини, фуражи, брашна и зърнени храни, черупкови и сушени плодове, подправки;

· Охратоксин А – в зърнени суровини (включително ориз и елда), фуражи, брашна, и зърнени храни, сушени плодове, сурово и печено кафе на зърна, инстантно кафе, какао и какаови продукти, вино или други продукти на основата на гроздова мъст и др.;

· Патулин – в плодове и продукти от тях (сокове, компоти, пюрета и др.);


· Дезоксиниваленол (ДОН) – в зърнени суровини, фуражи, брашна и зърнени храни;

· Зеараленон – в зърнени суровини, фуражи, брашна и зърнени храни.

Надяваме се информацията да представлява интерес за Вас и да е от полза за дейността на Вашата фирма. 

За контакти: 

доц. д-р Ангел Ангелов

кат. Биотехнология

Университет по хранителни технологии

бул. “Марица” 26, гр. Пловдив 4002

E-mail: angelov@uft-bio.com 




 

PAGE  
2

