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Dotyczy projektu:   NUTRITECH1/0036/2022
ZAPYTANIE OFERTOWE nr 018/EZ/2026
( dot.: dostawy czterech rodzajów pulp roślinnych przeznaczonych do zastosowań technologicznych)
Przedmiotem zapytania jest dostawa czterech rodzajów pulp roślinnych przeznaczonych do zastosowań technologicznych. Oferowane produkty powinny odpowiadać poniższym wymaganiom jakościowym i fizykochemicznym.

Produkty powinny być dostarczane w postaci pasteryzowanej.

Opakowanie do pulpy owocowej musi przede wszystkim zapewniać hermetyczność, ochronę przed czynnikami zewnętrznymi (wilgoć, światło, tlen) oraz być bezpieczne w kontakcie z żywnością (atesty PZH).

Produkty powinny być w opakowaniach do 10 kg ale nie mniejszych niż 1kg.

Część I
1.
Pulpa malinowa – bezpestkowa (Rubus idaeus L.) – 30 kg
Produkt stanowiący przecier malinowy pozbawiony pestek, otrzymany poprzez mechaniczną ekstrakcję z owoców świeżych lub mrożonych, poddany obróbce cieplnej stabilizującej.

Wymagania jakościowe:

skład: 100% malina, bez dodatku konserwantów,

filtracja drobna (ok. 0,6 mm),

barwa różowo-czerwona, typowa dla surowca,

smak i zapach charakterystyczny, bez obcych nut,

ekstrakt: ok. 6,3–13 °Brix,

pH: ok. 2,1–3,6,

kwasowość ogólna (jako kwas cytrynowy): ok. 1,6–2,9%,

lepkość: ok. 9–15 cm (Bostwick, 30 s / 20°C),

brak deklarowanych alergenów.

2. 
Pulpa jabłkowa NFC – 30 kg
Przecier jabłkowy typu NFC, pasteryzowany lub mrożony, bez dodatku stabilizatorów i konserwantów.

Wymagania jakościowe:

skład: 100% jabłko,

postać naturalnie mętna,

barwa jasnożółta, jednolita,

smak i zapach charakterystyczny dla jabłek,

ekstrakt refraktometryczny: ok. 13 ± 1 °Brix,

pH: ok. 3,0–4,0,

kwasowość (jako kwas jabłkowy): ok. 2–3%.

3. 
Pulpa jeżynowa – bezpestkowa (Rubus fruticosus) – 30 kg
Przecier jeżynowy pozbawiony pestek, uzyskany przez mechaniczną ekstrakcję i stabilizację termiczną.

Wymagania jakościowe:

skład: 100% jeżyna,

brak dodatków technologicznych wymagających deklaracji,

barwa purpurowo-czarna, typowa,

smak typowy, bez obcych posmaków,

ekstrakt: ok. 8–15 °Brix,

pH: ok. 2,7–3,7,

kwasowość ogólna: ok. 0,5–1,5%,

lepkość: ok. 5–15 cm (Bostwick),

brak deklarowanych alergenów.

4.
Pulpa z czerwonego dragon fruit (Hylocereus costaricensis) – z pestkami – 30 kg
Przecier z czerwonego pitaii zawierający naturalne nasiona, otrzymany przez mechaniczną ekstrakcję, stabilizowany termicznie lub poprzez mrożenie.

Wymagania jakościowe:

skład: 100% owoc dragon fruit,

dopuszczalna obecność kwasu cytrynowego (<0,5%) jako pomoc technologiczna,

barwa charakterystyczna dla czerwonego dragon fruit,

struktura: puree z drobnymi nasionami,

ekstrakt: ok. 10–13 °Brix,

pH: ok. 3,5–4,2,

kwasowość ogólna: ok. 0,2–0,8%,

lepkość: ok. 22 cm (Bostwick),

brak deklarowanych alergenów.

  Kody CPV:   15332100-5

I. Termin realizacji zamówienia: zalecane do 2-ch tygodni od zamówienia
II. Termin składania ofert: do 10.03.2026r. godz. 1200.
III.  Sposób i miejsce składania ofert 
Oferta powinna być przesłana  pocztą elektroniczną na adres: piotr.wojcik@itr.lukasiewicz.gov.pl    
IV. Kryterium oceny ofert: 
- cena (powinna zawierać wszystkie koszty związane z dostawą do Instytutu lub wskazanego miejsca). 
Jedynym kryterium wyboru najkorzystniejszej oferty jest najniższa cena.

Cena oferty: waga kryterium – 100%.
- płatność przelewem
- części będą oceniane niezależnie, każdy z oferentów może złożyć ofertę na dowolna ilość części
- spełnienie wymagań określonych w niniejszym zapytaniu oraz Ogólnych Warunków Dostaw do ITR-u zamieszczonych na stronie https://itr.lukasiewicz.gov.pl/media/OgolneWarunkiDostawyOWD.pdf 
- Instytut zastrzega sobie prawo do rezygnacji z część pozycji lub zmianę ilości.
- Instytut zastrzega sobie prawo do unieważnienia postępowania bez podania przyczyny
V. Zapytanie ofertowe zamieszczono na stronie: https://www.itr.lukasiewicz.gov.pl/zapytania-ofertowe 
VI. Do niniejszego zapytania ofertowego nie stosuje się przepisów ustawy – Prawo zamówień publicznych.
Dotyczy projektu nr:  NUTRITECH1/0036/2022 
 „Prace badawczo-rozwojowe dotyczące przełomowej technologii w zakresie przygotowania liofilizowanych puree o unikatowych właściwościach odżywczych celem rozszerzenia gamy produktowej MLB Biotrade Sp. z o.o. o produkty prozdrowotne”  wybranego w ramach I konkursu NUTRITECH
VII. Opis sposobu przygotowania oferty
Oferta powinna zawierać co najmniej:
- nazwę i adres oferenta, NIP
- wartość oferty (netto)

- załącznik nr 1 do oferty oświadczenie o braku powiązań kapitałowych i osobowych z zamawiającym
- załącznik nr 2 do oferty oświadczenie o braku podstaw do wykluczenia

- ceny jednostkowe
- ilość oferowana
- termin dostawy
- pełne oznaczenie oferowanego elementu (materiału), rodzaj opakowania
Wskazane są dodatkowe informacje, np. warunki gwarancji, dodatkowe funkcje dostawy, warunki płatności i dostawy, możliwe do uzyskania upusty, maksymalny czas realizacji, kosztorys ofertowy itd.
VIII. Dodatkowych informacji udziela: Piotr Wójcik
 

piotr.wojcik@itr.lukasiewicz.gov.pl 


