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UVODNA RIJEC

IBA jugoistocne Europe

U travnju 2022. godine Cak su se i djelatnici Arene Zagreb, navikli na velebna
dogadanja u svojoj dvorani, Cudili organizacijskim mocima jedne relativno male
firme, ruku na srce, poznate samo u njezinoj poslovnoj nisi. | zaista, dvodnevna
sajamska izlozba TIM ZIP EXPO bila je, a i ostala je do danas, najvedi regionalni
sajam pekarstva, slasticarstva i konditorstva, sjajno organiziran, odli¢no posjeéen

i sadrZajno iznimno bogat.

| ostat Ce to sve do srijede i Cetvrtka, 22.
i 23. travnja 2026. godine, kada ce se,
od 9,00 do 17,00 sati, na 5 tisuca Cetvor-
nih metara izloZzbenog prostora u Areni
Zagreb, odrZati sljedeci TIM ZIP EXPO,
najveca izlozba sirovina, strojeva i linija
za obrtnicku i industrijsku proizvodnju u
pekarstvu, slasticarstvu i konditorstvu,
koju je netko 2022., na proslom izdanju,
aludirajuci na najvedi svjetski pekarski
sajam u Njemackoj, nazvao IBA-om ju-
goistoCne Europe. Na sajmu e svoju po-
nudu izloZiti 40-tak renomiranih izlaga-
¢a medu kojima su proizvodaci sirovina,
strojeva i linija iz najmanje 11 europskih
zemalja, a svoje ¢e proizvodne progra-
me predstaviti i poznate hrvatske i re-
gionalne tvrtke, proizvodaci pekarskih i
slasticarskih proizvoda.

Uz prezentacije rada strojeva i linija koje
ée se odvijati na Standovima izlagaca,
proizvodacdi sirovina i majstori pekarstva
iz desetak nacionalnih europskih Riche-
mont klubova uZivo ée proizvoditi svoje
tradicionalne i suvremene, najatraktiv-
nije proizvode na ¢ak sedam proizvo-
dackih mjesta, odnosno mini-pekara.
Naravno da to nije sve! U sklopu saj-
ma najavljen je i znanstveno-strucni
simpozij na temu buduénosti kruha i
pekarstva, a ponovno ¢e se odrZati i,
7. po redu, Nagradni natjecaj Zlatne
ruke za najkreativniji pekarski, od-
nosno slasticarski umjetnicki uradak.
Naravno da ni to nije sve!

Neumorni 87-godisnji mladi¢, dipl. ing.
Franjo Klari¢, vjerojatno najpoznatiji
strucnjak u pekarstvu Hrvatske, a i u
njezinoj blizini, ¢ije ime od lani ponosno
nosi Centar za istraZivanje i razvoj kise-
lih tijesta, prevodi novu stru¢nu knjigu
koja ¢e biti promovirana upravo dogodi-
ne na EXPO-u. Snacks - Chancen fiir die
Bdckerei, autora Wernera Kralinga i Jur-
gena Riebera, u nakladi njemacke izda-
vacke kuce Matthaes, sa 140 recepata,
analizom trendova i suvremenih marke-
tinskih aktivnosti, bit ¢e ve¢ sedmi na-
slov u TIM ZIP-ovoj Biblioteci ,Kruh za
Zivot*, od cega je Franjo Klari¢ Sest pre-
veo, a jedan je njegovo autorsko djelo.
Iz sadrZaja ovog broja INFA poglavito
konditorima preporu¢am prilog o evo-
luciji i revoluciji u industriji proizvod-
nje vafla. Naime, pocetkom svibnja
ove godine Biihler grupa je predstavila
OptiBake, prvu u svijetu induktivno
grijanu pec za vafl listove, prekretnicu
u industriji proizvodnje vafla, rjeSenje
koje postavlja novi standard za globalnu
industriju vafla, omogucujuci kondito-
rima postizanje operativne izvrsnosti i
odrzivosti u proizvodnji.

Zelim vam uspje3ne i opustajuce ljetne
mjesece s pouzdanim klima uredajima.

S postovanjem,
Martina Kolak
Glavna urednica
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SALALAH MILLS

Desno ulaz peciva u tunelsku pec, a lijevo izlaz limova iz tornja za hladenje koji onda idu natrag
na liniju za punjenje tjestanih komada

PROJEKT U OMANU - VISE SLIKOM NEGO RIJECJU

Krajem ljeta velika
prica se zakljucuje

Prije nekoliko dana TIM ZIP-
ova ekipa otisla je u Oman
radi finalnog podesSavanja
svih proizvodnih linija, Sto
znaci da ¢e krajem ljeta naj-
veci projekt u 33 godine po-
stojanja tvrtke biti uspjesno
okoncan
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rica, velika prica pocela je prvim
P nastupom TIM ZIP-a na velikom

sajmu Gulfood Manufacturing u
Dubaiju 2017. godine kada su celnici
tvrtke upoznali predstavnike Salalah
Millsa iz Sultanata Oman na Arapskom
poluotoku koji su trazili partnera za
opremanje novog, ogromnoga pe-
karskoga pogona u svojoj zemlji, par-
tnera koji je u stanju voditi projekt od
pocetka do kraja, radilo se, dakle, o
kompletnom paketu usluga. Nedugo
nakon sajma dvije su tvrtke razgova-
rale i u Omanu nakon cega je TIM ZIP
i krenuo s izradom studija i projekata,
Memorandum o razumijevanju je pot-

pisan jo$ 2018, ali je nakon toga stvar
sazrijevala sve do druge polovice 2022.
kada je konacno i finalizirana Ugovo-
rom o realizaciji.

Rodio se projekt gotovo deset puta
vedi od dotad najveéeg projekta TIM
ZIP -a, odradenog u jednoj fazi.

Sto je sve bilo predmetom Ugovora veé
sSmo u viSe navrata pisali na ovim stra-
nicama, a za ovu prigodu istaknimo da
je oprema 21 europskog proizvodaca
za deset visokoautomatiziranih proi-
zvodnih linija isporucena do sredine
prosle godine u 147 kontejnera, pa
smjestena i montirana u objekt od 25
tisuca Cetvornih metara bruto povrsi-
ne, od Cega tehnoloski dio zaprema 18
tisuca, gotovo tri nogometna igralista,
u kojem Ce se proizvoditi 75 tona po-
lupecenih zamrznutih proizvoda dnev-
no, u dvije smjene.

U proslome broju, pred Uskrs ove go-
dine, na ovom istom mjestu smo izvi-
jestili da je sva oprema montirana,
ispitana i u funkciji te da se moZe kon-
statirati da je zapravo proizvodnja veé
pocela jer se u pogonu veé puni lager
s proizvodima u transportnim kutija-
ma, odnosno da se sve faze uvodenja
pogona u punu proizvodnju odvijaju
prema planu. Valja i ponoviti da je 14
djelatnika TIM ZIP-a u pogonu nedale-
ko glavnog omanskog grada Muscata
u posljednjih godinu dana odradilo
gotovo 800 radnih dana. Zahvaljujuci
i obavljenoj edukaciji djelatnici tvrtke
investitora u pogonu veé rade samo-
stalno.

Prije nekoliko dana TIM ZIP-ova ekipa
otiSla je u Oman radi finalnog pode-
Savanja svih proizvodnih linija, Sto
Ce trajati mjesec, dva, a nakon toga u
pogonu na Arapskom poluotoku ¢e jo3
mjesec dana ostati na deZurstvu po je-
dan tehnolog i serviser. Dakle, krajem
lieta najvedi projekt u 33 godine posto-
janja tvrtke bit ¢e uspjeSno okoncan. B



SALALAH MILLS

: . = LA
1zlaz proizvoda iz tunelske peci, automatsko vadenje proizvoda s
limova i prebacivanje na traku spirale za hladenje

Desno linija za muffine, a lijevo planetarna mijesalica i dalje linija za
krafne

ah

Desno linija za kolace, u sredini linija za burek, kore za Strudle i lokalne
proizvode tawu i sambosu, a lijevo linija za kroasane i lisnate proizvode

Glavni i odgovorni za projekt - Vlado Sucic (lijevo) i Andrej Hanzek,
izvrSni direktor i direktor razvoja, tehnologije i projekata TIM ZIP-a

A

Tako je pogon izgledao prije nesto vise od godinu dana

Veli¢ina zgrade pogona - snimljeno prije nesto vise od godinu dana
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Mlade snage TIM ZIP-a na IBA-iu Diisseldorfu

IBA 2025. U DUSSELDORFU - PET DANA VODECEG

SVJETSKOG SAJMA

Globalna platforma
za buducnost

struke

Premasluzbenim podacima
organizatora, ove godine u
Dusseldorfu je bilo 985 izla-
gacaiz46zemaljai49tisucda
posjetitelja iz 149 zemalja

ajvedi svjetski sajam pekarstva,
slastic¢arstva i konditorstva, cu-
vena njemacka IBA, jos od 1949.

godine odrzavana je svake tri godine,
osim kada je zbog pandemije 2021. od-
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godena za 2023. Tvrtka TIM ZIP je na ovoj
sajamskoj izloZbi kao izlaga¢ nastupila
Cetiri puta, zadnji put na proSlom izda-
nju, 2023. godine. Na ovogodisnjoj IBA-i,
odrzZanoj od 18. do 22. svibnja u Diissel-
dorfu, tvrtka je bila samo kao posjetitelj,
medu ostalim i zbog veé zapocetih pri-
prema za organizaciju svoje IBA-e, velike
regionalne izlozbe TIM ZIP EXPO, dogo-
dine u zagrebackoj Areni.

Prije sedam godina IBA je imala 1360
izlagaca i 77 tisuca posjetitelja, prije dvi-
je godine 1073 izlagaca iz 46 drzava i 57
tisu¢a posjetitelja iz 150 drZava, a ove
godine u Disseldorfu, prema sluzbenim
podacima organizatora, bilo je 985 izla-
gaca iz 46 zemalja i 49 tisuéa posjetitelja
iz 149 zemalja. Dakle, iako brojcani po-

kazatelji sajma slabe, neosporno je da je
IBA joS uvijek prvi i najvedi svjetski mee-
ting point pekarske industrije i obrta u
svijetu, globalna platforma za buduénost
struke.

Tijekom pet dana sajam je na gotovo sto-
tinu tisuéa cetvornih metara okupio glo-
balnu pekarsku djelatnost i predstavio
niz inovacija i rjeSenja u podrucjima za-
natskog pecenja, digitalizacije, rjeSenja
za automatizaciju i proizvodne tehnolo-
gije, sve do energetski ucinkovitih peci,
sustava hladenja, pakiranja, trendova u
hrani i sirovina. Pratei programi sajma
iba.FORUM i iba.STAGE donijeli su 50-tak
prezentacija i doveli 70 znanstvenika i
strucnjaka koji su govorili, medu ostalim,
o renesansi kiselog tijesta, automatiza-
ciji tradicionalnih proizvodnih procesa i
koristenju umjetne inteligencije u peka-
rama. OdrZana su i natjecanja na svjet-
skoj razini - Kup pekara, Kup slasticara
i Svjetsko prvenstvo sommeliera kruha.
Sljededa IBA je 2027. godine, nakon Cega
se vrada trogodisnjem ritmu odrZavanja.

Vladimir Buli¢ i Vlado Suci¢, predsjednik
Uprave i izvrsni direktor TIM ZIP-aii (u
sredini) Cesare Cometti, vlasnik i direktor
talijanskog Polina

Znacajan broj djelatnika TIM ZIP-a iz
Sektora projektiranja i opreme, odnosno
Sektora sirovina bio je na ovogodisnjoj
IBA-i poglavito u ulozi domacina posje-
titeljima iz regije na izlozbenim prosto-
rima dvadesetak poslovnih partnera
dobavljaca. B
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RICHEMONT KLUB HRVATSKA
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jisasjedni

IZBORNA SJEDNICA SKUPSTINE RICHEMONT KLUBA

°
Udruga s jasnom
e oo ° ege °
vizijom i ciljevima
Uz Izvjesce o radu predsjednice, Clanovi Kluba su jednogla-

sno usvojili i Izvjesée direktora o financijskom poslovanju
i zavrSni racun za 2024. godinu, kao i IzvjeS¢e Nadzornog

odbora

ao dugogodisSnjem clanu Ric-
Khemont kluba Hrvatske koji s

jasnom vizijom i ciljevima vec
23 godine kreira i obogacuje pekarsku
scenu, Cast mi je i zadovoljstvo stajati
danas pred vama i zahvaliti vam na
funkciji koju ste mi povjerili. S punom
odgovornos¢u i ponosom preuzimam
predsjednicku palicu uz obecanje da
¢u u godini pred nama davati poseban
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doprinos razvoju Kluba i procvatu nje-
govih najvedih vrijednosti i snaga. Ista-
knuo je ovo, medu ostalim, Petar Thiir,
novoizabrani predsjednik Richemont
kluba Hrvatska, na izbornoj sjednici
Skupstine Kluba, odrzanoj 29. travnja
u Zagrebu.

Clanovi naSe pekarske udruge u pr-
vom su dijelu sjednice razmotrili in-
formacije o aktivnostima u razdoblju

od posljednje sjednice Skupstine, u
studenom prosle godine, a najbitnije
su medu njima bile proljetni strucni
seminar u izvedbi globalno poznatog
pekarskog majstora Jamesa Griffina
pod nazivom ,lrska trilogija - kruh,
Guinness i Whiskey*, odrZan 27. oZuj-
ka, sudjelovanje na sastanku predsjed-
nika nacionalnih Richemont klubova u
Valenciji pocetkom travnja i meduna-
rodni projekt ,Razvoj nutritivno boga-
tog kruha“ u kojem i nas Klub vrlo ak-
tivno sudjeluje. Cak Sest ideja hrvatski
je klub donio na sastanak u Valenciju, a
u razvoju sportskog kruha dosad su su-
djelovale tvrtke Bread Club, Dubravica,
Noel Bread & Deli, TIM ZIP i ZP Klara.
Dosadasnja predsjednica Kluba Zrinka
Zajec u svome je Izvjes¢u o radu Kluba
u posljednjih godinu dana izrazila za-
dovoljstvo ucinjenim, podsjetivsi na
vazna dogadanja u organizaciji naseg
Kluba poput nastupa Sest proizvodnih
timova europskih nacionalnih Riche-
mont klubova na Danu otvorenih vrata
tvrtke TIM ZIP u Beogradu, otvorenja
Centra Franjo Klari¢ za istraZivanje i
razvoj kiselih tijesta, sudjelovanja na
godisnjem skupu Medunarodnog Ric-
hemont kluba i na Svjetskom kongresu
o kiselim tijestima u Belgiji, dva vrlo
uspjesno organizirana stru¢na semi-
nara i sudjelovanja u ve¢ spomenutom
projektu o razvoju nutritivno bogatog
kruha. Uz IzvjeSée o radu predsjednice
¢lanovi Kluba su jednoglasno usvojili i
Izvjesce direktora Vladimira Buli¢a o fi-
nancijskom poslovanju i zavrsni racun
za 2024. godinu, kao i Izvjes¢e Nadzor-
nog odbora.

A usvojen je i Plan aktivnosti za 2025.
godinu koji, medu ostalim, sadrzi su-
djelovanje 30-tak nasSih predstavnika
na godisnjem skupu ¢lanova Meduna-
rodnog Richemont kluba u Luzernu, u
rujnu, jesenski strucni seminar u listo-



RICHEMONT KLUB HRVATSKA

Nastupni govor novog predsjednika Petra Thiira

padu, kao i nastup u proizvodnji uzivo na sajmu HOST u Mi-
lanu, takoder u listopadu. Pocinju i pripreme za nastup ¢la-
nova naseg, kao i inozemnih klubova, na velikom dogadanju
u Areni Zagreb, na izlozbi TIM ZIP EXPO u travnju 2026., na
kojem ce Hrvatska biti i domacin sastanka predsjednika na-
cionalnih klubova. &

GODISNJI SKUP MEDUNARODNE
PEKARSKE UDRUGE U RUJNU U LUZERNU

Radionice u
Richemont skoli

radicionalni godisnji skup ¢lanova Medunarod-
nog Richemont kluba odrzat ¢e se od 13. do 16.

rujna u Luzernu, u Svicarskoj. O¢ekuje se sudje-
lovanje gotovo 150 ¢lanova nacionalnih Richemont
klubova, medu kojima ¢e biti i uobicajeno brojni ¢la-
novi hrvatske delegacije, njih skoro tridesetak. Dio
trodnevnog programa, poput sastanka predsjednika
nacionalnih klubova, odrZat ¢e se u hotelu i konferen-
cijskom centru Sempachersee u obliznjem Notwillu.
Glavnina stru¢nog dijela skupa bit ¢e, a gdje drugdje
nego u cuvenoj Richemont visokoj pekarskoj Skoli u
Luzernu u kojoj su organizirane radionice s prezenta-
cijama Svicarskih pekarsko-slasticarskih specijalite-
ta i pokazni, tzv. desertni buffet u izvedbi tamosnjih

Novi €elnici P. Thiir i M. Vincek

Na sjednici Predsjednistva, u pauzi izborne sjednice
Skupstine Richemont kluba Hrvatska, za novog predsjed-
nika Kluba u sljede¢em jednogodiSnjem mandatu izabran
je Petar Thiir, predsjednik Uprave Zagrebackih pekarni
Klara, a za potpredsjednicu ponovno Misela Vincek, di-
rektorica zagrebacke Slasticarnice Vincek.

Petar Thiir,
predsjednik Richemont
kluba Hrvatska

Misela Vincek,
potpredsjednica Richemont
kluba Hrvatska

tvrtki. Sudionici ¢e posjetiti i poznatu slasti¢arnicu Bach-
mann s 120-godiSnjom tradicijom, a na zavrsnoj veceri bit
e uprilicena svecanost proglasenja novog predsjednika i
potpredsjednika Medunarodnog Richemont kluba.

A kakav bi to boravak u Luzernu bio kada se ne bi obiSao
grad i napravila tura brodom po fascinantnom Vierwald-
stattersee? W

_——
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SEKTOR PROJEKTIRANJA | OPREME PREDSTAVLJA

BUHLER PREDSTAVIO VELIKU NOVOST

€ BUHLER

Evolucija i revolucija

u industriji proizvodnje vafla

PRIPREMIO:
Dejan Mlinari¢, dipl. ing. strojarstva
Direktor Sektora projektiranja i opreme

OptiBake, prva u svijetu induktivno
grijana pec za vafl listove

vremenih tehnologija za mlinarstvo, konditorsku industriju,

tjesteninu, okoladu i kavu, sa sjedistem u Uzwilu, u Svicar-
skoj. U danadnje vrijeme pravi je izazov kontinuirano i kvalitetno
odgovarati visokim zahtjevima trZista, no tvrtka BUHLER ve¢ de-
setlje¢ima uspjesno odraduje taj zadatak nudedi visoko ucinkovita
rjeSenja prilagodena potrebama i onih najzahtjevnijih kupaca.

BUHLER je vodeca svjetska tvrtka koja se bavi razvojem su-

Zavidno iskustvo stru¢njaka tvrtke uz istinsku strast prema profe-
siji zasluZno je za brojna tehnoloska postignuca u kojima milijarde
ljudi diljem svijeta pronalaze rjeSenja za svoje svakodnevne potre-
be.

Pravilnim uskladivanjem komponenti, tehnologija i procesa ustra-
je se na postizanju opreme i linija visoke produktivnosti, maksi-
malne pouzdanosti, brze dostupnosti te posebno u danasnje vri-
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Pocetkom svibnja ove godine Biihler grupa je
predstavila OptiBake, prvu u svijetu induktivno
grijanu pec za vafl listove, prekretnicu u industriji
proizvodnje vafla, rjeSenje koje postavlja novi
standard za globalnu industriju vafla

jeme bitno - niske potrosnje energije.
PREDSTAVLJENA OPTIBAKE PEC

Pocetkom svibnja ove godine u austrijskom je Leobendorfu
BUHLER grupa predstavila OptiBake, prvu u svijetu induktivno
grijanu pec za vafl listove, prekretnicu u industriji proizvodnje va-
fla. Projektirana za poboljsanje kvalitete, operativne fleksibilnosti
i ucinkovitosti, OptiBake smanjuje potrosnju energije za 50 posto
u usporedbi s konvencionalnim plinskim pec¢ima. Dok se konven-
cionalno elektricno grijanje koristi ve¢ desetlje¢ima, induktivno
grijanje nudi vecu energetsku ucinkovitost i nove mogucnosti pre-
cizne kontrole.

RjeSenje postavlja novi standard za globalnu industriju vafla, omo-
gucujudi konditorima postizanje operativne izvrsnosti i odrZivosti



u proizvodniji. Nije pretjerano rei da je ovo tehnolosko rjeSenje
ne samo evolucija, ve¢ i revolucija u ovom segmentu konditorske
proizvodnije.

Tri elektri¢na induktora omogucuju preciznu kontrolu temperature
za svaku pojedinu plocu za pecenje

OptiBake indukcijski sustav grijanja koristi elektromagnetska
polja za generiranje topline izravno unutar ploca za pecenje, bez
otvorenog plamena i izgaranja. Rezultat je proces koji ne proizvo-
di izravne emisije uglji¢nog dioksida (CO,), ugljicnog monoksida
(CO) ili dusikovih oksida (NOx). Uz spomenuto smanjenje potros-
nje energije smanjuje se i utjecaj na okolis. Ova smanjenja emisija
takoder mogu dovesti do poreznih olakSica, uz pove¢ane moguc-
nosti subvencija. Uklanjanjem ovisnosti o prirodnom plinu, sustav
takoder doprinosi energetskoj sigurnosti i otpornosti opskrbe te
globalnom smanjenju ugljicnog otiska.

POBOLJSANA KVALITETA | UCINKOVITOST

U sredistu performansi peci su novoprojektirane ploce za pecenje,
posebno razvijene za proizvodnju najvise kvalitete vafl listova u
kombinaciji s induktivnim sustavom grijanja. Uparena s inovativ-
nim sustavom za kontrolu temperature pojedinacnih ploca, osi-
gurava preciznu i konzistentnu raspodjelu topline tijekom cijelog
procesa pecenja. Mogucénost finog podesSavanja temperature sva-
ke ploce ne samo da poboljsava kvalitetu proizvoda, ve¢ omogu-
Cuje i iznimnu fleksibilnost i brzi odziv - klju¢no za rukovanje pro-
mjenama recepata ili razli¢itim proizvodnim zahtjevima. Zapravo,
indukcijsko grijanje pruza idealnu osnovu za preciznu kontrolu
procesa, omogucujuéi sustavu da brzo i ucinkovito reagira na ra-

SEKTOR PROJEKTIRANJA | OPREME PREDSTAVLJA

zlicite proizvodne zahtjeve, osiguravajuéi konzistentnu kvalitetu
proizvoda i optimiziranu potrosnju energije.

Niske temperature komore za pecenje smanjuju troskove Zivot-
nog ciklusa minimiziranjem toplinskog utjecaja na komponente
poput kabela i leZajeva. OptiBake takoder stvara tiSe proizvod-
no okruZenje uklanjanjem buke plamenika i pojednostavljuje
sustave za povrat energije (rekuperacija) zbog odsutnosti pro-
dukata izgaranja. Nadalje, nova pe¢ omogucuje potpuno isko-
riStenje sirovina, jer ostaci pecenja ne izgaraju i mogu se upo-
trijebiti za sto¢nu hranu. Njezin rad je siguran bez opasnosti od
pozara jer nema otvorenog plamena u komori za pecenje. Su-
stav je takoder konstruiran za rad bez ikakvih rizika elektroma-
gnetske kompatibilnosti (EMC), osiguravajudi sigurnu i nesme-
tanu integraciju u industrijska okruzenja.

OptiBake predstavlja prekretnicu u tehnologiji industrijskog pe-
Cenja, pruzajudi povecanu kvalitetu, ucinkovitost i fleksibilnost.
Ova snazna kombinacija omogucuje konditorima da napreduju
danas i ostanu konkurentni u godinama koje dolaze.

PREDNOSTI:

«  Smanjenje potrosnje energije do 50% . Prosjecna potrosnja
energije iznosi od 2.1 do 2.4 kWh/kg ispecenih vafl listova.

«  Najbolja kvaliteta pecenja te najveca fleksibilnost. Izvrsna
ujednacenost boje i preostale vlage te precizna debljina i
masa vafl listova. Kapacitet proizvodnje moZe se mijenjati

od 20 do 100% samo jednim pritiskom tipke na upravljac-
koj ploci.

+  Nema emisije Stetnih plinova.

«  Potencijalno dobivanje subvencija i bespovratnih sredsta-
va za zelenu energiju. B

TIM ZIPiNFO | 11
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RONDO - NOVA GENERACIJA POZNATE PROIZVODNE LINIJE

RONDO

Starline 5 - vrhunac u

automatizaciji obrade tijesta

PRIPREMILA:
Anamaria Dominko,
mag. ing. techn. aliment.

Struéna suradnica u
Sektoru projektiranja i opreme

RONDO Starline 5: Nova generacija linije za obradu tijesta

»Starline“ ve¢ desetljeCima simbolizira maksimalnu snagu,
jednostavno upravljanje i Siroku paletu proizvoda.

Nakon pet godina intenzivnog razvoja i testiranja, Svicarska
tvrtka RONDO, lider u industriji pekarskih tehnoloskih rje-
Senja, predstavila je novu generaciju svoje linije za obradu
tijesta - Starline 5. Ova linija predstavlja vrhunac u automa-
tizaciji pekarske proizvodnje, kombinirajudi fleksibilnost, na-
predne tehnologije, jednostavno upravljanje i visoke higijen-
ske standarde - izuzetan izbor za pekare koji Zele unaprijediti
svoju proizvodnju i zadovoljiti rastuce zahtjeve trzista.

TIM ZIPiNFO |12

Linija je opremljena i novom, '"putuju¢om"
giljotinom sa servo pogonom, koji se
sinkronizira s brzinom transportne trake, sto
omogucduje precizno rezanje tijesta, ocuvanje
integriteta trake i prilagodbu razlicitim
svojstvima tijesta

Kljucne znacajke Starline 5

1. Visoka fleksibilnost i proSirivost

Starline 5 omogucuje integraciju do Sest motornih dodataka,
Sto omogucuje proizvodnju Sirokog spektra pekarskih proiz-
voda, ukljucujudilisnato tijesto, kvasne proizvode, prhko tijes-
to i razne vrste peciva. Ova modularnost omogucuje prilagod-
bu linije specifiénim potrebama proizvodnje. Novost je vrlo
jednostavan princip pozicioniranja dekorativnih alata.

2. Napredna tehnologija rezanja

Linija je opremljena novom ""putuju¢om" giljotinom sa servo



pogonom, koji se sinkronizira s brzinom transportne trake.
Ovaj sustav omogucduje precizno rezanje tijesta, ouvanje in-
tegriteta trake i prilagodbu razli¢itim svojstvima tijesta.

3. Intuitivno upravljanje

Starline 5 dolazi s novim pomicnim kontrolnim panelom, Sto
omogucuje vecu fleksibilnost u postavkama. Softver je diza-
jniran za jednostavnu upotrebu, s jasno oznacenim ikonama
i intuitivnim suceljem, Sto olakSava obuku osoblja i smanjuje
mogucnost pogresaka.

4. Poboljsana higijena i odrZavanje

Linija je dizajnirana s naglaskom na higijenu, transportna
traka se brzo otpusta i podize, a komponente stola mogu se

ukloniti bez alata za Cis¢enje. Ovaj pristup smanjuje vrijeme
potrebno za odrzavanje i osigurava visoke standarde Cistoce.

5. Visoka produktivnost

Starline 5 postize brzinu transportne trake do 10 metara u
minuti, Sto omogucuje visoku produktivnost i u€inkovitost u
proizvodniji.

Primjena u industriji

Starline 5 je idealna za pekare koji traze visokokvalitetnu
automatizaciju proizvodnje. Njena svestranost omoguduje
proizvodnju razlicitih vrsta pekarskih proizvoda, od lisnatih
tijesta do raznih vrsta peciva, ¢ime zadovoljava Sirok spektar
trzisnih zahtjeva.

Starline 5 varijante

« Integrirani kabelski kanal u osnovnoj strukturi linije
« Dvostruki profil s umetnutim plo¢ama

+ Visoko podesive noge bez vidljivih vanjskih navoja

Integrirane linije

» Upstream:
Automatizirani ulaz tijesta na liniju (kalibrator,
Smartline, MLC)

» Downstream:
Automatizirani izlaz proizvoda (Cromaster, jedinica za
oblikovanje donuta, odlagac) ®

SEKTOR PROJEKTIRANJA | OPREME PREDSTAVLJA

Tehnicki podaci:

Preporuceno vrijeme rada: 2 do 3 smjene

Sirina transportne trake: 640 mm

Sirina trake tijesta: <600 mm

Brzina transportne trake: 0,5 - 10 m/min

Prostor potreban za instalaciju:

- Modularna duljina: od 5.500 mm do 16.200 mm
(standardno: 8.500 mm, 9.500 mm, 11.500 mm)

- Sirina: 730 mm

- Visina: podesiva od 850 do 930 mm

Broj dodataka po odabiru

Depozitor za punjenje

Sustav navlazivanja tijesta

Primjer alata koji se montira pomocu rucke

TIM ZIPiNFO | 13



ZAKLADA IVAN BULIC

NATJECAJ

2025. /26.

Prijavise i Tl

Temeljem svoga Statuta i Pravilnika o kriterijima i postupku
dodjele nagrada, priznanja, potpora i stipendija Zakladna

uprava raspisala je

Natjecaj za akademsku
godinu 2025./2026.

Zaklada Ce stipendirati ve¢ devetu generaciju studenata PBF-a

Na sjednici Zakladne uprave Zaklade
Ivan Buli¢, odrZanoj 23. travnja ove go-
dine, medu ostalim je utvrden tekst
Natjecaja Zaklade za dodjelu nagrada,
priznanja, potpora i stipendija za aka-
demsku godinu 2025./2026. Natjecaj je
vec objavljen, otvoren je od 1. lipnja, a
prijave se mogu predati zaklju¢no s 13.
listopadom ove godine. Po provedenom
postupku ovogodisnji dobitnici nagra-
da, priznanja, potpora i stipendija bit ¢e
proglaseni 3. prosinca, na 9. Svecanoj
sjednici Zaklade u kongresnoj dvorani
Rektorata Sveucilista u Zagrebu. Natjecaj
ovdje objavljujemo u skracenom obliku,
uz napomenu da integralni tekst Natje-
Caja i sve informacije u vezi s njim mo-
Zete naci na web stranici Zaklade www.
zakladaivanbulic.com, kao i na web stra-
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nici Prehrambeno-biotehnoloskoga fa-
kulteta Sveucilista u Zagrebu www.pbf.
unizg.hr/novosti.

Zanagrade, priznanja, potporei stipen-
dije Zaklade Ivan Buli¢ mogu kandidira-
ti samo redoviti studenti prijediplom-
skih, diplomskih ili poslijediplomskih
studija koji su svojim radom ostvarili
izvrsne rezultate i koji svojim odnosom
prema struci i okruzenju mogu sluziti
kao primjer.

Informativni letci, broSure i prijavnice
za natjecaj mogu se podici u prostori-
jama Zaklade Ivan Buli¢, Zagreb, Bani
100, ispred i u studentskoj referadi Pre-
hrambeno-biotehnoloskog  fakulteta
Sveucilista u Zagrebu, Zagreb, Pierotti-

NATJECAJ ZAKLADE IVAN BULIC
ZA DODJELU NAGRADA,
PRIZNANJA, POTPORAI
STIPENDIJA ZA AKADEMSKU
GODINU 2025./2026.

Natjecaj je raspisan za sljedece
namjene:

A. STIPENDIJE

(2.400,00 eura godisnje)
za drugu godinu 4
prijediplomskog studija | stipendije
zatrecu godinu 4
prijediplomskog studija | stipendije
za prvu godinu 4
diplomskog studija stipendije
za drugu godinu 4
diplomskog studija stipendije

Stipendije ¢e se isplacivati u 12

mjesecnih rata po 200,00 eura.

B. PRIZNANJE

za najbolji zavrsni rad i potporu u
iznosu od 500,00 eura

1 priznanje

C. NAGRADA

za najbolji diplomski rad i potporu u
iznosu od 700,00 eura

1nagrada

D. GODISNJA NAGRADA IVAN BULIC
za najbolji doktorski rad i potporu u
iznosu od 1.000,00 eura

1 nagrada

jeva 6, uredovnim danima od 10,00 do
15,00 sati i u prostorijama Studentskog
zbora.

Prijave za natjecaj, sa svom propisa-
nom dokumentacijom, predaju se is-
kljucivo u pisarnicu Prehrambeno-bi-
otehnoloskog fakulteta Sveucilista u
Zagrebu, Zagreb, Pierottijeva 6, ure-
dovnim danima od 10,00 do 13,00 sati,
u zalijepljenoj koverti velicine A4, s na-
znakom ZA NATJECAJ ZAKLADE IVAN
BULIC i napomenom za koju kategoriju
(A,B,C,D) natjecaja.

Odluku o izboru studenata kojima ée se
dodijeliti nagrade, priznanja, potpore i
stipendije donosi Zakladna uprava uz
struc¢nu pomo¢ i na prijedlog i obrazlo-
Zenje Stru¢nog povjerenstva.l



SASTANAK PREDSJEDNIKA NACIONALNIH RICHEMONT KLUBOVA

Svi dolaze na EXPO

Richemont klub Hrvatska dosao je

s najviSe, Cak Sest prijedloga novih
nutritivno bogatih kruhova koje su
izradili Bread Club, Noel Bread&Deli,
Pekara Dubravica i ZP Klara po jedan
iTIM ZIP dva

rodnevni sastanak predsjednika nacional-
Tnih Richemont klubova odrzan je u 3pa-

njolskoj Valenciji, od 4. do 6. travnja ove
godine. Razmotrene su brojne teme od sustinske
vaznosti za medunarodnu pekarsku udrugu, te
definirani klju¢ni datumi za aktivnosti u sljedece
dvije godine.
Dogovoreno je da ¢lanstvo u Medunarodnom Ric-
hemont klubu, odnosno pravo na koristenje toga
imena podrazumijeva da je osnivanje nove naci-
onalne udruge valjano ukoliko ona ima najmanje
pet aktivnih ¢lanova. Naglasena je vaznost sudje-
lovanja na sastancima predsjednika i to minimal-
no jednom godisnje pa je u tom smislu donesena
odluka da se klub ciji predstavnici ne dodu na sa-
stanak predsjednika tri godine zaredom iskljuce
iz medunarodne Richemont porodice.

Razgovaralo se i o mogucoj suradnji i partner-

stvu s medunarodnim gastronomskim vodi¢em
Gault&Millau u sklopu Richemontovog projek-
ta Top Baker Award. A ucinjen je i korak dalje u
projektu Healthy Bread - Razvoj nutritivnog kru-
ha pa su nacionalni klubovi u Valenciju donijeli
recepte i proizvode, kao svoje prijedloge novih
nutritivno bogatih kruhova. Richemont klub
Hrvatska doSao je s najvise, Cak Sest prijedloga
koje su izradili Bread Club, Noel Bread&Deli, Pe-
kara Dubravica i ZP Klara po jedan i TIM ZIP dva.

Talijanski klub je dao iscrpne informacije o Sim-
poziju kruha na sajmu HOST u Milanu koji ¢e se
odrzati od 17. do 21. listopada, a na kojem ¢e u
prezentacijskom dijelu, odnosno u Zivoj proi-
zvodnji, sudjelovati dvoclane ekipe nacionalnih
Richemont klubova - zasada Belgije, Hrvatske,
Italije, Kine, Luxembourga, Portugala, Srbije,
Spanjolske i Svicarske. Sa sastanka je upucena
i zahvalnost klubovima za pomo¢ stradalima u
vrijeme katastrofalne poplave u Valenciji.

Sljedeci sastanak predsjednika bit ée u vrijeme
odrZavanja godisnjeg skupa Medunarodnog Ric-
hemont kluba u rujnu, u Luzernu, a najavljen je
i sastanak predsjednika sljedece godine u trav-
nju, u Zagrebu, u vrijeme odrZavanja sajma TIM
ZIP EXPO. Predstavnici svih nacionalnih klubova
iz Europe najavili su sudjelovanje svojih ¢lano-
va na proizvodnim prostorima u sklopu sajma
EXPO.

RICHEMONT KLUB

NOVA | RABLJENA
OPREMA NA

SKLADISTU
TVRTKE TIM ZIP

NOVA OPREMA:

v' Dozator za vodu

v' Kolicailimovi

v Omeksivaci za vodu

v' Poluautomatski
fermentor
TRADILEVAIN 270

RABLJENA OPREMA:

v' Radni stolovi

v' Stroj za frkanje
croissanta,
RONDINETTE,
sajamski izloZen

v Stroj za zatvaranje
vrecica klipom,
MINICLIPSM 40P s
reljefnim printerom,
sajamski izloZzen

v'  Etaznepedislili2
etaze

v" Konvekcijska pec za
3 lima 600 x 400 mm,
sajamski izloZena

v' Konvekcijska pe¢ za 5
limova 600 x 400 mm

v

Konvekcijska pec za 10
limova 600 x 400 mm

TIM ZIPiNFO | 15



TEAM BUILDING

70 DJELATNIKA TVRTKE NA ZASLUZENOM, TRADICIONALNOM TEAM BUILDINGU

Osvojen i jug Hrvatske

Odredista ovogodiSnjeg team buildinga djelatnika tvrtke bila litvice dvaput, Paklenica,
su Dubrovnik i Zadar i sama ta zemljopisna Cinjenica bila je ve- Topusko, Brijuni, Osijek i
o e .y . Baranja, Sv. Martin na Muri i
liki organizacijski izazov za poslovicno nadahnute marketinga- N . .
. S o L Zagorje, Bjelolasica, Lovran, Cres i
sice tvrtke kada su u pitanju lokaliteti koje vrijedi vidjeti. U ne- Pore, Sibenik, Spliti Vis, Motovun i
djelju navecer, po povratku u Zagreb, Dubrovnik se ¢inio puno unutra$njost Istre, ¢ak i Hercegovi-

blizim nego prije par dana. na, uz poneku trenutno zaboravlje-
nu, bile su dosadasnje destinacije
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tradicionalnog trodnevnog team
buildinga djelatnika tvrtke TIM ZIP.
ZasluZeno su djelatnici tvrtke, da-
kle u dva desetljeca, pohodili sve
dijelove Hrvatske, no juznije od
Splita nisu bili.

Dubrovnik!? Busom!? Ma daj, dale-
ko je, samo éemo se voziti! Ovakva
i slina razmisljanja, ¢ak i razumna,
otpadaju kada su na djelu nebro-
jeno puta potvrdeni iznimni orga-
nizacijski potencijali tvrtke i kada
se radi o organizaciji dogadanja
znacajnih za pekarsku i konditor-

U obilasku grada

Na zidinama

TEAM BUILDING

[

Wik R

S
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TEAM BUILDING

sku bransu, ali i kada su u pitanju
susreti i druzZenja djelatnika. Jest,
daleko je, ali dobrom organizaci-
jom dobrog programa sve se da
anulirati i nadomjestiti, uciniti da i
ovogodiSnje druzenje ljudi, koji su
svojim znanjem, trudom i marom
zapravo sami sebe pocastili, pro-
tekne u znaku joS jedne uspjesne
realizacije njihovih iznimno visokih
oCekivanja. Ocekivanja temelje-
nih na nezaboravnim doZivljajima
prethodnih team buildinga i moZda
¢ak i razmaZzenom stavu da Ce ta tri
dana nadmasiti dosadasnje videne
lokalitete, edukativne, rekreacijske
i gastro sadrZaje i dosegnutu kolici-
nu razbibrige, pjesme i smijeha.

U tom je raspoloZenju sedamde-
set TIM ZIP-ovaca krenulo na svoje
trodnevno druZenje zadnjeg viken-
da u travnju ove godine. Odredista
su bila Dubrovnik i Zadar i sama ta
zemljopisna cinjenica bila je veliki
organizacijski izazov za poslovi¢no
nadahnute marketingaSice tvrtke
kada su u pitanju lokaliteti koje
vrijedi vidjeti. U nedjelju navecer,
po povratku u Zagreb, Dubrovnik
se ¢inio puno bliZim nego prije par
dana.

OVO JE FANTAZIJA

Jednako blizim kao i delta Neretve
i Rogotin, mjesto nedaleko Ploca,
svima poznato iz televizijskih prije-
nosa Cuvene utrke lada na Neretvi,
gdje je vesela ekipa rucala. A nakon
dolaska u Dubrovnik i smjestaja
u lapadskoj uvali, ve¢ je u predve-
Cerje bila pred Vratima od Pila, naj-
prometnijem dijelu Dubrovnika. U
programu je, naravno, bio obilazak
zidina, Straduna i okolnih povije-



snih znamenitosti. Dan je okoncan
veCerom u Cuvenim Konavoskim
dvorima gdje izvire i prolazi rjecica
Ljuta, samo nekoliko kilometara od
hrvatsko-crnogorske granice.
Visoka, najvisa ocekivanja realizira-
na su i drugi dan kada je druZina u
gruskoj luci stupila na palubu, krmu
i usalon jedrenjaka Karaka, vjerujte
autoru ovog teksta, ako ne najljep-
Seg onda zasigurno jednog od naj-
lijepsih i najuzbudljivijih drvenjaka
na Jadranu. VoZnja tom replikom
srednjovjekovnog tipa broda sama
je po sebi bila dozivljaj, kao i posjeti
Kolo&epu, Sipanu i Lopudu znanim
kao Elafiti.

Uzivalo se na farmi meda i masli-
novog ulja, degustiralo vino, Setalo
perivojem bDordi¢-Mayneri, rucalo
na terasi metar od mora, ...

Po povratku u Dubrovnik team bu-
ildingaSi su, ponovno na Pilama,
svjedocili i uzivali u jedinstvenom
gastro dogadaju, a jedan od uce-
stalijih komentara bio je - ..., ina-
Ce nisam ba$ sklon suvremenoj
gastronomiji, ali ovo je fantazija!
Nakon vecere fantazija je, u slo-
bodnom programu, za najZednije
nastavljena i do jutra na plazi u la-
padskoj uvali. U nedjelju, zavrSnog
dana druZenja, uz zaustavljanje i
fotografiranje na PeljeSkom mostu,
stiglo se i u Zadar i uz stru¢no vod-
stvo proslo kroz njegovu povijesnu
jezgru.

Cilj je svakoga team buildinga uci-
niti neSto Sto i nije jednostavno
- osnaziti timski duh, motivirati
ljude za jednako snazan doprinos
poslovanju tvrtke i napuniti duse
dobrom vibrom. Svi su izgledi da
se to opet dogodilo. Rekla je lva,

TEAM BUILDING




TEAM BUILDING
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Na znamenitoj Minceti Degustacija meda i maslinovog ulja na Kolocepu

najmlada po stazu u
tvrtki - Na kraju, ostaje
nam reéi jedno veliko
hvala, za organizaciju,
za ideju, za velikodus-
nost i za to Sto radimo
u tvrtki koja zna koliko
su ovakvi trenuci vaz-
ni. m

3

‘.r -

Pozdrav (zadarskem):suncu
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Driavno natjecanje uéenika strukovnih £kola

| e
S proglasenja pobjednika u disciplini pekarstvo - najbolji s
nagradama TIM ZIP-a

WORLDSKILLS CROATIA 2025. U
ORGANIZACIJI AGENCIJE ZA STRUKOVNO
OBRAZOVANJE | OBRAZOVANJE ODRASLIH

TIM ZIP je bio partner organizatora i to u di-
jelu drZavnog natjecanja u disciplini pekar-
stvo za koju je osigurao potrebnu opremu i
nagrade za prvoplasirane

d 9. do 11. travnja 2025. na Zagrebackom je velesaj-
mu odrZano drZavno natjecanje ucenika strukovnih
Skola WorldSkills Croatia 2025., u organizaciji Agen-

cije za strukovno obrazovanje i obrazovanje odraslih. Bio je
to najvedi spektakl strukovnog obrazovanja u ovom dijelu
Europe na kojem se, u 44 discipline, natjecalo vise od 370
najtalentiranijih ucenika iz preko 200 strukovnih Skola. Na-
tjecateljske discipline obuhvatile su tradicionalna zanimanja
poput zidarstva, stolarstva, frizerstva, slasticarstva, naravno

i pekarstva, do suvremenih i interdisciplinarnih disciplina
poput mehatronike, robotike, CAD-CAM tehnologija i IT ad-
ministracije.

Kroz tri dinamicna dana priredbu je posjetilo preko 10 tisuca
posjetitelja, ukljuCujuci ucenike iz vise od 200 osnovnih Sko-
la iz svih krajeva Hrvatske kao i brojne goste iz inozemstva,
koji suimali priliku doZivjeti svijet strukovnih vjestina na pot-
puno nov nacin.

WorldSkills Croatia je viSe od natjecanja, to je mjesto gdje
se susrecu ideje, radaju inovacije i stvaraju partnerstva koja
oblikuju buduénost strukovnog obrazovanja, ali i gospodar-
stva. Ovo je prilika za sve, i za ucenike, Skole, tvrtke i posjeti-
telje - da razmijene iskustva, steknu nove kontakte i otkriju
moguénosti za daljnji rast. Za ucenike je ovo prilika za de-
monstraciju talenta, povezivanje s potencijalnim poslodav-
cimai za istrazivanje novih profesionalnih prilika, a tvrtkama
natjecanje nudi priliku za promociju, otkrivanje talenata i
stvaranje Cvrstih veza s bududim stru¢njacima.

UKUPAN BRO)
DODIJELJENIH POTPORA

Na WorldSkillsu Croatia 2025. sudionicima je tvrtku TIM ZIP i
Zakladu Ivan Buli¢ predstavila djelatnica tvrtke Nika DoSen

I tvrtka TIM ZIP je, ne prvi put, prepoznala WorldSkills Croa-
tia kao najveci dogadaj u obrazovanju u Hrvatskoj i najvece
strukovno natjecanje u ovom dijelu Europe pa je bila par-
tner organizatora i to u dijelu drZavnog natjecanja u disci-
plini pekarstvo. Organizatorima je tvrtka osigurala potrebnu
opremu na kojoj se odvijalo natjecanje mladih pekara, kao
i nagrade za najbolje natjecatelje. Knjigama iz TIM ZIP-ove
biblioteke Kruh za Zivot nagradeni su Filip Brtan, drzavni pr-
vak u disciplini pekarstvo, ucenik Prehrambeno-tehnoloske
Skole u Zagrebu, drugoplasirana Gabrijela Pintari¢ iz varaz-
dinske Srednje strukovne Skole i treceplasirana Jelena Grgic¢
iz Poljoprivredno - Sumarske $kole u Vinkovcima.
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Studenti zagrebackog PBF-a, ukupni pobjednici ovogodiSnje Tehnologijade

-

27. TEHNOLOGIJADA ODRZANA U TROGIRU

Zagrebacki PBF
ponovno ukupni

pobjednik

Neka nasa suradnja s TIM
ZIP-om bude poticaj i in-
spiracija drugim tvrtkama i
pojedincima da prepoznaju
vaznost potpore obrazo-
vanju i mladim talentima,
porucio je Mislav Kos, pred-
sjednik Studentskog zbora
Prehrambeno-biotehnolos-
kog fakulteta u Zagrebu

Trogiru je, od 28. travnja do 4.
svibnja ove godine, odrZano 27. iz-

danje Tehnologijade, medunarod-
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nog znanstveno-sportskog natjecanja
koje okuplja studente tehnicko-tehno-
loskih fakulteta. Ove godine organizator
je bio Metalurski fakultet Sisak, sastavni-
ca Sveucilista u Zagrebu.

Sudjelovalo je 500-tinjak natjecatelja,
studenata Tekstilno-tehnoloskog fakul-
teta Zagreb, Prehrambeno-biotehnolos-
kog fakulteta Zagreb, Fakulteta kemij-
skog inZenjerstva i tehnologije Zagreb,
Kemijsko-tehnoloskog fakulteta Split,
Prehrambeno-tehnoloskog fakulteta Osi-
jek, Metalurskog fakulteta Sisak, Grafic-
kog fakulteta Zagreb i Fakulteta za kemi-
jo in kemijsko tehnologijo Ljubljana.

Natjecanjima u sportskim disciplinama

i prezentacijama znanstvenih radova iz
podrucja biotehnologije, kemije, grafic-

ke tehnologije, metalurgije i tekstilne
tehnologije, studenti su i ovom prigo-
dom stjecali nova znanja, razvijali pre-
zentacijske vjestine i pripremali se za
buduce profesionalne izazove. U sport-
skom dijelu susreta natjecalo se u odboj-
ci, stolnom tenisu, Sahu, kosarci, malom
nogometu, krosu i plivanju.

Tvrtka TIM ZIP ve¢ godinama materijal-
no pomaze nastup studenata Prehram-
beno-biotehnoloskog fakulteta Zagreb
na Tehnologijadi pa je tako bilo i ove
godine. U poruci zahvale za potporu
njihovom zapazenom nastupu u Trogi-
ru Mislav Kos, predsjednik Studentskog
zbora Prehrambeno-biotehnoloskog fa-
kulteta je, medu ostalim, istaknuo da po-
stignuti uspjeh s velikim zadovoljstvom
dijele s poslovodstvom i djelatnicima

Po povratku u Zagreb, pred faksom - zahvala
za potporu

TIM ZIP-a. Nasi timovi pokazali su izuze-
tan trud, predanost i entuzijazam u svim
znanstvenim i sportskim disciplinama,
Sto se odrazilo i na rezultatima. Vratili
smo se u Zagreb s ukupnim pobjedama
i u sportskom i u znanstvenom dijelu, da-
kle ukupni smo pobjednici ovogodisnje
Tehnologijade. Neka nasa suradnja s TIM
ZIP-om bude poticaj i inspiracija drugim
tvrtkama i pojedincima da prepoznaju
vaznost potpore obrazovanju i mladim
talentima, porucio je Mislav Kos. i



DOGADANJA

UDRUGA STUDENATA PBF-A
PROBION

Simpozij Prehrana &
Zdravlje

a ovogodiSnjem interdisciplinarnom skupu Prehrana &
Zdravlje koji je, poCetkom travnja, odrzan u okviru Sesto-

godiSnjeg projekta s ciljem poticanja dijaloga i razmjene
znanja medu zdravstvenim strukama, istaknuta je vaznost surad-
nje, medusobne podrske i razumijevanja unutar zdravstvenog
sustava. Organiziran u suradnji Udruge studenata Prehrambe-
no-biotehnoloskog fakulteta Probion, Udruge studenata farma-
cije i medicinske biokemije Hrvatske te Sekcije za promociju
pravilne prehrane i zdravlja Medicinskog fakulteta, ovaj dogadaj
pokazao je koliko interdisciplinarni pristup moZze doprinijeti po-
macima u zdravstvu.

Tijekom skupa odrzana su zanimljiva uvodna predavanja i dina-
micne panel rasprave u kojima su se razmatrale teme poput in-
terdisciplinarne suradnje u lijeenju upalnih i funkcionalnih po-
remecaja crijeva, pretilosti, poremecaja hranjenja, ali i psihickog
zdravlja povezanog s ovim stanjima. Posebno je istaknuta uloga
osi crijevo-mozak te vaznost psihoterapije u sklopu sveukupnog

pristupa pacijentima, Sto otvara nove perspektive u razumijeva-
nju i tretiranju ovih izazova suvremenog Zivota.

Skup je otvorila koordinatorica projekta, studentica nutricio-
nizma i stipendistica Zaklade Ivan Buli¢, Emanuela Krpan, uz
pozdravnu rije¢ dekanice Prehrambeno-biotehnoloskog fakulte-
ta prof. dr. sc. Verice Dragovi¢-Uzelac. Organizatori su posebno
istaknuli i da je tvrtka TIM ZIP bila zlatni sponzor ovog projekta,
cija je potpora bila klju¢na za uspjeSnu organizaciju i provedbu
skupa. ®

Sveucilisteu
Zagrebu

IITIZI

fechiiny - idbavlogar MN

PREHRANA &
ZDRAVLJE 7 ()

Ja sludenata
no-biotehnolokog
‘akulteta

*ﬁo\ntqa ponuda

‘eme i sirovina
karstvu i slasticarstvol

il )|}

Organizatorice projekta iz Udruge Probion, studentice
nutricionizma - Emanuela Krpan, stipendistica Zaklade Ivan Buli¢
(lijevo) i Melisa Hodzi¢

U ORGANIZACIJI UDRUGE
eSTUDENT

Jubilarna deseta
Brocoola

nja Brocoola odrzano je 4.i 5. travnja ove godine, u organi-

zaciji udruge eSTUDENT, jedne od najvecih i najaktivnijih
studentskih udruga u Hrvatskoj. Ovaj jedinstveni dogadaj oku-
pio je studente s razlicitih fakulteta, a cilj mu je bio motivirati
mlade ljude da promisljaju o zdravlju, prehrani i vjeStinama pri-
preme jela. Kao i uvijek, Broocola je svojim sudionicima pruZila
prigodu da pokazu svoje kulinarske talente i mastovitost pred
strucnim Zirijem, ali i pred svojim prijateljima i kolegama.

' ubilarno deseto izdanje studentskog, kulinarskog natjeca-

Natjecanje se sastoji od online dijela u kojemu sudionici snima-
ju kulinarski video na odredenu temu, te dijela uZivo u kojem
se najboljih pet kandidata iz online dijela natjece za pobjedu

Organizatori Brocoole urucuju zahvalnicu predstavnici glavnog
sponzora natjecanja, Anamariji Dominko, djelatnici TIM ZIP-a

kuhajuci u profesionalnoj kuhinji. Glavni sponzor ovogodisnje
Brocoole bila je tvrtka TIM ZIP. B
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IZDVAJAMO IZ PONUDE TVRTKE DIAMANT PURATOS

Asortiman za jednostavnu,
ujednacenu i vrhunsku
kvalitetu gotovih slatkih

proizvoda
\l/

Puratos

PRIPREMILA:
Ana Breski,
mag. ing. techn.
aliment.

Pomocnica direktora
u Sektoru tehnoloske
primjene i razvoja

« Slasticarska proizvodnja sve vise uzima maha u gotovo
svakoj suvremeno opremljenoj i trZiSno orijentiranoj
pekari

« Tvrtka DIAMANT PURATOS nudi viSe od stotinu razlicitih
sirovina namijenjenih proizvodniji slatkih proizvoda

« Proizvodnja kolaca iz gotovih smjesa ima niz prednosti u
odnosu na klasi¢nu proizvodnju

« Zaproizvodnju gotovih smjesa, proizvodac koristi
probrane prirodne sirovine, a torte i kolaci su
prepoznatljivo prozracni i lagani
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Unazad desetak i viSe godina u pot-
punosti je nestala klasi¢na podjela na
pekarsku i slasticarsku proizvodnju.
Danas vrlo mali broj pekarskih pogona
ne proizvodi barem jedan proizvod iz
asortimana koji je ranije bio svrstavan u
slasticarski.

Ve¢ godinama su proizvodi iz lisnatog
i kvasnog tijesta, krafne i buhtle svo-
jevrsna poveznica izmedu pekarstva i
slasticarstva. U meduvremenu, kako
zbog povecanog interesa trzista tako i
zbog izrazene profitabilnosti, a ponaj-
viSe zbog pojave gotovih smjesa koje
izuzetno pojednostavljuju proizvodnju
razlicitih vrsta torti i kolaca, slastic¢arska
proizvodnja sve viSe uzima maha u goto-
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vo svakoj suvremeno opremljenoj i trziSno orijentiranoj pekari.

Kolaci koji se najcesce proizvode u pekarskim pogonima su
prigodni blagdanski kolac (pince, kuglofi, boziéni kolaci), torte
i kolaci s razlicitim kremama, ¢ajno pecivo i keksi, muffini i me-
denjaci.

U izuzetno Sirokoj paleti koju Cini viSe od 700 proizvoda, tvrtka
DIAMANT PURATOS nudi viSe od stotinu razlicitih sirovina na-
mijenjenih proizvodnji slatkih proizvoda. U tu skupinu svrsta-
ni su razliciti nadjevi, arome, kreme i ekstrakti za kreme, Zelei
i glazure i naravno, ono najznacajnije, vrlo kvalitetne smjese i
koncentrati za izradu slatkih dizanih tijesta i gotove smjese za
izradu biskvita i tijesta za kolace, te za pripremu socnih kolaca

razliCitih okusa.

Proizvodnja kolaca iz gotovih smjesa ima niz prednosti u odno-
su na klasi¢nu proizvodnju. Prije svega, ostvarena je potpuna
sigurnost s higijenskog stajalista, smanjen je velik broj raznih
ulaznih sirovina, a jednostavna priprema jamci ujednacenu, re-
producirajucu i vrhunsku kvalitetu gotovih proizvoda.

Za proizvodnju ovih gotovih smjesa, proizvodac koristi probra-
ne prirodne sirovine, a torte i kolaci su prepoznatljivo prozracni
i lagani.

U nastavku su prikazani recepti i tehnoloski postupak za proi-
zvodnju karakteristicne vrste kolaca proizvedenog iz gotovih
smjesa. ®

MRAMORNI KUGLOF

Sastojci Koli¢ina (g)

SUPERSOFT

TEHNOLOSKI POSTUPAK

Sastojci Koli¢ina (g)

CHOCO SUPERSOFT

Sve sastojke mijesati odjednom dok se ne dobije homogena smjesa, 5-6 minuta. U dobro namaséeni kalup
naizmjenicno izliti svijetli i tamni biskvit te po Zelji iSarati Stapicem. Peci na 200 °C oko 40 minuta. Nakon
$to se kolac ohladi, posuti SECEROM U PRAHU.
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Iz knjige ,,Kruh - prilika za pekarstvo,

recepti i tehnologija“

Kontrolirana prirodai
fermentacija kvascem

PRIPREMIO:
Franjo Klari¢,
dipl. ing.
glavni tehnolog
TIM ZIP-a

Iz najnovije, Seste po redu struc-
ne knjige iz TIM ZIP-ove bibli-
oteke ,Kruh za Zivot“ izdane
2022. godine, u posljednja smo
tri broja INFA poceli objavljivati
sadrzaj prvoga poglavlja knjige
pod nazivom Opcinjenost kise-
lim tijestom. U ovom i sljedeéim
brojevima slijede nastavci.
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KONTROLIRANA PRIRODA

Procesi razmnoZavanja i metabolizma
bakterija mlijecno-kiselog vrenja mogu
se kontrolirati tako da mlije¢na i octena
kiselina budu u uravnoteZenim omijeri-
ma, a poZeljne arome prisutne u dovolj-
nim koli¢inama.

Fermentacija ugljikohidrata je najvazniji
izvor energije mlijeCno-kiselim bakteri-
jama u kiselom tijestu. To se prije svega
odnosi na maltozu i glukozu (niZe jedi-
nice Skroba i dekstrin) koji se za vrijeme
fermentacije kontinuirano oslobadaju
iz Skroba djelovanjem enzima (alfa- i
beta- amilaza) brasna, ali i na saharozu
i fruktozu.

Kao konacni proizvodi ugljikohidratnog
metabolizma u kiselom tijestu dominira-
ju alkohol (etanol), octena kiselina i nje-
ne soli i esteri te mlijecna kiselina i njene

soli i esteri, ali nastaju takoder i manitol,
acetolaktati, diacetili i glicerol.

Pritom se razlikuje metabolizam homo- i
heterofermentativne bakterije mlijec-
no-kiselog vrenja koje ve¢, samim sasta-
vom bakterija u starteru, odreduju i ¢ine
vaznu osnovu za okus kruha. Aromaticni
spoj diacetil nastaje samo djelovanjem
homofermentativnih mlijecno-kiselih bak-
terija i daje aromi kruha notu maslaca,
koja je u pecenom kruhu vrlo uocljiva.

S druge strane, tvorba octene kiseline
pociva na redukciji fruktoze u manitol
(Secerni alkohol) uz neizostavno djelo-
vanje bakterija mlije¢no-kiselog vrenja,
u prisutnosti kisika. K tome nastaje i
plin ugljicni dioksid koji rahli tijesto, i
alkohol, koje ne mogu stvarati homofer-
mentativne bakterije. Aktivnost hetero-
fermetativnih bakterija mlijecno-kiselog
vrenja ima jak utjecaj na okus odnosno
aromu kruha: one proizvodima daju fini
kiselkasti miris, jer se octena kiselina
osjeti kao hlapljivi spoj. Za ukupni kiseli
okus kruha odgovorna je, naime, domi-
nirajuca koli¢ina mlijecne kiseline. Stoga
je, da bi se postigao Zeljeni okus kruha,
vazno uzeti u obzir ukupni kiselinski stu-
panj (kiselost) kiselog tijesta. Kod nizih
temperatura ukupno se stvara manje
kiseline.

URAVNOTEZENI OMJER

Pored ve¢ spomenute vo¢ne i medne
aromaticne note heterofermentativ-
ne bakterije mlijeCno-kiselog vrenja
odgovorne su takoder i za kiselkastu
mirisnu notu koja nije ni prekisela, a
ni prebljutava. Kao pravilo za dobru i
uravnoteZenu aromu kruha omjer pri-
sutne mlijecne i octene kiseline trebao
bi biti 90:10 do 70:30.

Vrijedno je znati da jedan dio octene
kiseline nastaje tek za vrijeme vodenja
glavnog tijesta (oko 1-1,5 kiselinskog
stupnja). Kvantitativna raspodjela mli-
jecne i octene kiseline u kiselome tije-
stu nije izravno povezana s njezinom
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naknadnom raspodjelom u kruSnome
tijestu i u gotovom kruhu: primjerice,
kod trostupanjskog procesa bez dodat-
ka kvasca stvara se veci dio octene kise-
line u krusnom tijestu, i pri mijeSanju i
odmaranju i u fermentaciji oblikovanih
komada tijesta!

Octena kiselina takoder daje veci dopri-
nos zastiti od plijesni gotovog pecenog
kruha. Vazno je takoder imati dovoljnu
koli¢inu heterofermentativnih bakterija
mlijeno-kiselog vrenja u kiselom
tijestu, odnosno njih ciljano raz-
mnoZavati. Prozradivanjem

kiselog tijesta (dovode- ¢ a’

njem kisika mijeSanjem Y
u stroju) pospjesuje
se stvaranje octene
kiseline Sto se
takoder postize i
dodatkom fruk-
toze (grozdani |
Secer), bududi

da heterofer- -
mentativne

bakterije mli-
jecno-kiselog

vrenja fermen-

tiraju i fruktozu.

Mirovanje tijesta “
i fermentacija
oblikovanih koma-
da tijesta ne bi tre-
bali prekratko trajati,
ali kod razenog i razenog
mijeSanog kruha ne smije
trajati niti predugo jer inace
dolazi do stvaranja previse octe-
ne kiseline (u normalnom slucaju to
je jedan kiselinski stupanj).

VRIJEDI ZNATI

Homofermentativne bakterije mlijec-
no-kiselog vrenja dobile su taj naziv jer
u svome metabolizmu pretezno stvaraju
isti proizvod, naime mlije¢nu kiselinu
(homo = jednak) (jednoliki metaboli-
zam).

Heterofermentativne bakterije mlijec-
no-kiselog vrenja dobile su taj naziv jer
u svome metabolizmu stvaraju mlijec-
nu kiselinu, no isto tako mogu stvarati i
octenu kiselinu, a osim toga proizvode
jos i alkohol i ugljicni dioksid, dakle ra-
zlicite proizvode vrenja (hetero = razlicit)
(nejednoliki metabolizam).

Kotac arome kruha

%,%%afgg
%%%%éfi%@%
Q

TVORBA PREKURSORA
(PRETECA) AROMA

Ukupni metabolizam bakterija mlijec-
no-kiselog vrenja izrazito je slozen i
obuhvada uz metabolizam ugljikohidra-
ta, metabolizam proteina (aminokiseli-

na) i metabolizam lipida (masnih kise-
lina). Prikaz tih procesa nadilazi opseg
ove knjige, ali, u konacnici, takoder
oznacava i granicu izmedu znanja o pe-
karstvu i znanstvenog istraZivanja.

Dobro je znati da posebice nastanak slo-
bodnih aminokiselina omogucava stva-
ranje arome kruha. Buduci da u procesu
pecenja one ulaze u reakcije s reducira-
jucim Secerima na povisenoj temperatu-
ri, stvara se velik dio aroma kruha. To
je vrlo vaZan aspekt.

Aminokiseline se, kao
i maltoza i glukoza,
nalaze u brasnu kao
njegov sastavni
dio, ali i nastaju u
kiselome tijestu
u procesu
fermentacije,
razgradnjom
proteina

i peptida

(manje

w jedinice
M proteina)
r vlastitim
enzimima
brasnai
enzimima
bakterija mli-
jecno-kiselog
vrenja. Te bakteri-
je mlijecno-kiselog
vrenja sudjeluju u st-
varanju arome, a njihovi

nazivi, npr. fenilacetalde-

hid (miris meda) ili metilbuta-

nol (miris sira), zanimljivi su samo
velikim ljubiteljima kiselih tijesta medu
pekarima. Takoder vlastiti kvasci kiselih
tijesta metaboliziraju aminokiseline i
stvaraju prekursore ili pretece aroma.

Bududi da je sre¢om, u meduvremenu,
uveden tzv. kota¢ aroma kruha, za opis
okusa kruha sada se koriste i drugi iz-
razi osim jaki, blagi ili kiseli, a ta pov-
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ezanost s metabolizmom bjelancevina i
masti trebala bi biti poznata tijekom fer-
mentacije kiselog tijesta. U tom kotacu
su prikazane glavne osnove za aromu
kruha.

PRAKTICNI SAVJETI

« Upravljanjem temperature tije-
kom vodenja procesa kiselog
tijesta moZze se ciljano utjecati
na okus kruha: heterofermen-
tativne mlijecno-kisele bakte-
rije utjecu na kvalitetu kruha
svojom metabolickom aktiv-
nos¢u vec pri nizim tempera-
turama, od 20 do 25 °C.

Pravilo: da bi se postigla urav-

noteZena aroma kruha odnos
mlijecne i octene kiseline tre-
bao bi biti u gotovom kruhu
80:20 - 70:30.

Octena kiselina je hlapljiva
i pri rezanju kriske kruha se
osjeti intenzivnije od mlijecne
kiseline. Ali za kiseli okus kru-
ha ipak je srazmjerno svome
udjelu viSe odgovorna mlijec-
na kiselina.

FERMENTACIJA KVASCEM

Vlastiti kvasci kiselog tijesta daju vazan
doprinos fermentaciji. U viSestupanjs-
kom postupku razmnozavaju se bolje
nego u jednostupanjskom vodenju pro-
cesa kiseljenja.

Tek zajednickim djelovanjem enzima
brasna, bakterija mlijecno-kiselog vren-
ja i kvasaca kiselog tijesta nastaje kom-
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pleksna prepoznatljiva aroma kruha s
kiselim tijestom, koja se do danas nije
uspjela postici u laboratoriju. Plinskom
kromatografijom se u njoj moZe utvr-
diti preko 300 hlapljivih aromaticnih
tvari. Plinski kromatograf je u stanju
registrirati vrlo male koli¢ine aroma i
hlapljivih spojeva. Za okus i miris kruha
(njegovu senzorsku kvalitetu) zapravo
je relevantno samo oko 15 - 20 kljucnih
aromaticnih tvari, zbog Cega se kotac
aroma kruha Visoke Skole u Wadenswi-
lu pokazao previSe slozen, a da bi se
njime, s manje pojmova vezanih na
aromu kruha, moglo kupcima preciznije
pojasniti profil aroma. Tom komplek-
snom profilu aroma i kvasci kiseloga
tijesta daju svoj doprinos koji se ne
smije podcijeniti, tako da je i njihova
metabolicka aktivnost (uz bakterije mli-
jecno-kiselog vrenja) takoder poZeljna.

METABOLIZAM KVASCA

Vrenje pomocu kvasca, nazvano i al-
koholno vrenje, nadaleko je pozna-
to. Kvas€ev enzim cimaza katalizira
razgradnju maltoze i saharoze do glu-
koze i/ili fruktoze, a kvasceve stanice fer-
mentiraju tada glukozu pri ¢emu nastaju
etanol (alkohol) i CO, , koji rahli tijesto.
Za vrijeme fermentacije kiselo tijesto se
zagrijava bududi da se fermentacijom
oslobada toplina. Omeksavanje kiselog
tijesta s jedne strane posljedica je fer-
mentacije, no dio razloga lezi i u vodi
koja nastaje pri disanju kvasaca, koje se
odvija u aerobnim uvjetima. Kiselo tijes-
to se prvenstveno omeksava enzimskom
razgradnjom nesSkrobnih polisaharida

(pentozana) i bjelancevina u razenom
kiselom tijestu i enzimskom razgradn-
jom bjelancevina (glutena) u pSeni¢nom
kiselom tijestu.

Izmedu uobicajenog trgovackog pekar-
skog kvasca i kvasaca kiselog tijesta pos-
toje znacajne razlike: kvasci kiselog tijes-
ta, posebno dominirajuce vrste Candida
humilis, a takoder i vrsta Saccharomyces
exiguus, ostaju aktivni u kiseloj sredini
kiseloga tijesta, buduci da su se pokazali
relativno otporni u kiselom mediju.

RazmnoZavanje pozeljnih vrsta u odno-
su na Zeljenu kvalitetu kruha i na pro-
fil aroma u kiselom tijestu dogada se
pri temperaturi izmedu 22 - 25 °C, jer
na temperaturi iznad 30 °C bivaju di-
jelom istisnute od drugih kvasaca koji
bolje rastu u toplijem mediju. Kvas-
ci kiselih tijesta razgraduju slobodne
aminokiseline i njihovim metaboliz-
mom doprinose sladnoj noti u okusu
kruha. Osim toga oslobadaju fruktozu
koja ponovo sluZi heterofermenta-
tivnim  mlije€no-kiselim bakterijama
u metabolizmu, ¢ime kvasci indirek-
tno doprinose tvorbi octene kiseline.

STVARANJE KVASCA U VISESTUPANJ-
SKOM PROCESU

Dodani kvasac ne razvija se u kiselom
krusnom tijestu, nasuprot Siroko prih-
va¢enom misljenju i takoder ne stvara,
odnosno stvara vrlo malo, aromati¢ne
tvari. On u stvarnosti sluzi preteZito
za dizanje tijesta, Sto ne znadi da se ne
razmnozava niti da razvija arome. U
psSenicnim predtijestima s vrlo malim
doziranjem kvasca on se, naime, pot-
puno razvija i doprinosi okusu kruha.
Pritom malo doziranje od oko 0,2 - 0,5
%, racunajudi na braSnene komponente
predtijesta, ima ocito ulogu poticanja
aktivnosti.

U idealnim uvjetima kvasci kiselog tijes-
ta, i u kiselom i u krusnom tijestu, se
snazno razmnoZavaju, tako da dodatak
pekarskog kvasca u glavno tijesto nije
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potreban. Za to su u pravilu potrebni
visestupanjski postupci vodenja tijes-
ta (npr. detmoldski trostupanjski pos-
tupak), jer se Zeljeni kvasci bolje razvija-
ju i kod hladnijeg postupka na pocetku
faze. To je jos jedan razlog zbog kojega
se jednostupanjski i viSestupanjski pos-
tupak vodenja kiselog tijesta, odnosno
toplije ili hladnije vodenje, razlikuju u
profilu aroma. Kakav ucinak imaju te ra-
zlike pri ocjenjivanju kruha moZe se sen-
zorski odrediti i objasniti kod usporedbe
razli¢itih postupaka.

Umijece vodenja kiselog tijesta sastoji
se u odredivanju temperature, vreme-
na dozrijevanja, ali i u ponavljajuéem
dodavanju hranjivih sastojaka (brasna
i vode u sljedecem stupnju) te u akti-
vaciji bakterija mlijecnokiselog vrenja
i osiguravanju kvasaca. Otuda dolazi
i pojam uzgoj kiselog tijesta odnosno
izraz uzgajati kiselo tijesto. Slicno kao
i kod uzgoja konja odabiru se uvijek
prekrasne i zdrave Zivotinje; npr. samo je
Cisti rasni Laktobacillus sanfranciscenis
plemenitog podrijetla, tzv. Cista kultu-
ra kiselog tijesta. Naravno, usporedba
je losa, ali vrlo lijepo i jasno pokazuje
da se upotrebom starter kulture st-
vara vrlo znacajna pretpostavka za do-
bar okus kruha i uravnoteZenu aromu.

STARTER KAO CISTO UZGOJENO KISE-
LO TIJESTO

Kod Cisto uzgojenih kultura proizvodaca
u pravilu se ne radi o primjeni samo
jednog roda bakterija mlije¢no-kiselog
vrenja, to bi moglo sugerirati ime, ve¢ o
mjeSovitoj kulturi vise rodova, na Zitnoj
bazi, koja svojim ucinkovitim metabo-
lizmom doprinosi ne samo proizvodnji
kiselina, ve¢ i proizvodnji ukupne urav-
noteZene, tipi¢ne vrste arome kruha.
Broj kolonija bakterija mlije¢no-kiselog
vrenja i kvasaca u Cisto uzgojenom kise-
lom tijestu (kao starteru) je izmedu 100
do 1000 puta vedi od broja kolonija u
mljevenim Zitnim proizvodima - mikro-
flora brasna ne igra vise nikakvu ulogu,

ucinak nepoZeljnih mikroorganizama je
potisnut, enzimi brasna zadrZavaju svoj
aktivitet. Firma Bocker iz Mindena ubra-
ja se medu prve u Njemackoj koje nude
pouzdane i prakticne starter kulture,
koje osiguravaju visoku koncentraciju
Zeljenih mikroorganizama u kiselom
tijestu.

Primjena starter kulture nudi visoki
stupanj sigurnosti u pocetku, ali slic-
no kao Sto se kod spontanog kiseljenja
pocetna flora moZe znacajno promijen-
iti pod utjecajem procesnih parametara
(temperature, vremena dozrijevanja,
faktora razmnozavanja, kao i hran-
jivih tvari i randmana tijesta), isto se to
moZze reci i za dodanu starter kulturu.
Za vrijeme fermentacije, a posebice pri
ponavljanim osvjeZavanjima iz dana u
dan, neispravno vodenje procesa (pre-
visoka ili preniska temperatura, predugo
ili prekratko vrijeme dozrijevanja) moze
rezultirati ¢ak potpuno novom razinom
kvalitete mikroflore. Cesto prevladavaju
snaznije homofermentativne bakterije
mlijecno-kiselog vrenja Sto ima za posl-
jedicu jednostrani okus kruha. Zbog
toga je tijekom vodenja procesa kiselog
tijesta kontroliranje i odrzavanje zeljenih
parametara, prije svega temperature i
vremena dozrijevanja, vrlo znacajno za
dobro kiselo tijesto. Pri premoséivan-
ju procesa proizvodnje krajem tjedna,
posebno u zanatskim pogonima, vrlo
lako dolazi do propusta koji dovode do
pogreske u razvoju kiselog tijesta.

Na cesto postavljeno pitanje, koliko
Cesto bi se kiselo tijesto trebalo iznova
obnavljati, postoji sasvim jednostavan
odgovor: visoku razinu sigurnosti nudi
redovita obnova, Sto znaci da bi zadovol-
javajucéa obnova bila svakih 4 - 8 tjedana.
Dakle, ako netko korektno vodi proces,
njegovo kiselo tijesto mozZe trajati i vise
godina, pri ¢emu zrelo kiselo tijesto
moZze sluZiti kao novi starter. Nemali broj
pekara zaklinje se na tu metodu. Pritom
se ne radi o ustedi na materijalu za uzgoj
novog startera (kojega se zapravo moZze

jeftino nabaviti), ve¢ se radi o zadrzavan-
ju vrsta koje su se dokazale najboljimau
pogledu stvaranja arome. Uz kontinuira-
nu brigu o takvoj masi madre (majci
tijesta) svaki pekarski obrt se zasigurno
moze izvrsno reklamirati i moze jasno
objasniti originalnost i prirodnost kruha
i uciniti ga Zivopisnim. Medutim, trebalo
bi kontrolirati sastav kiselog tijesta kao
i aromu kruha kako bi se sa sigurnoséu
potvrdilo da nije doSlo do pogresnog
razvoja. ®

PRAKTICNI SAVJETI

« Hladno i dugo (viSestupanjsko)
vodenje procesa kiselog tijesta
povoljno je za njegovo stvara-
nje pri ¢emu, uz stvaranje octe-
ne kiseline, dolazi i do jacanja
aktiviteta i razmnoZavanja kva-
saca kiselog tijesta.

Pekarski kvasac sluzi u krus-
nome tijestu uglavnom samo
za rahljenje tijesta. On se u
krusnome kiselom tijestu ne
razmnoZava, stvara samo CO, i
alkohol, ali nikakve znacajnije
kolicine aromaticnih tvari.

Kvasci kiselog tijesta, naprotiv,
razlikuju se u svome metaboliz-
mu od uobicajenog pekarskog
kvasca po intenzivhom i ja-
snom stvaranju viSe aromatic-
nih tvari: oni proizvode sladnu
notu u aromi kruha.

Starteri kiselog tijesta se ne sa-
stoje iz jedne vrste, ved iz vise
razlicitih vrsta bakterija mlijec-
no-kiselog vrenja i kvasaca koji
su ciljano sastavljeni.

Koristenjem starter kultura po-
stize se znacajna osnova za
optimlan razvoj kiselog tijesta,
atimeiza stvaranje okusai aro-
me kruha.
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INFO RECEPTI

Panini s bundevom

BUNDEVINA PASTA 25,00
Brasno T-550 65,00
KISELO TIJESTO 20,00
Kvasac 1,00
Voda 75,00

Ukupno
Posip - kukuruzna krupica

186,00
2,00

Tehnoloski postupak

Napomena

MijeSanje sporo 5 min
Mijesanje brzo 14 min
Temperatura tijesta 24°C
Mirovanje tijesta 15 min

Odvaga tijesta (kg)

2,00 kg. Za 1lim 600x400 iz kojeg se
dobije 16 sendvica.

Fermentacija 60 min
Parametri ) 35°C/ 75%
fermentacije

Temperatura pecenja 260 °C

Vrijeme pecenja

8 min. Uz puno pare.

* Nadjenuti prema Zelji. NaSa preporuka je nadjenuti dimljenim
puredim prsima, susenim marelicama te Zdenka classic sirom.

e

Tehnoloski postupak

A
I ‘

iNFO -

recept

Napomena

MijeSanje sporo 2 min
MijeSanje brzo 5 min
Temperatura tijesta 26°C

Mirovanje tijesta

10 min. Prije ugradnje maslaca
pothladiti tijesto.

Ugradnja maslaca 4x4
. . . Fermentacija 60 min
Pikantni kroasani Parametri
N 35°C/ 75%
fermentacije
m Koli¢ina (kg) Temperatura pecenja 240°C
CEREAL TOP 10,00 Vrijeme pecenja 15 min
Brasno T-550 50,00
Sol 1,30
AMBRA TZ 0,18
Kvasac 1,80 - 1 >
i iNFO P
PIZZA UMAK PREMIUM 1,50 recept
Voda 33,00 B
Maslac u ploci 24,45
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PROMO

KOMPLETNA USLUGA

suvremene tehnologije za prehrambenu industriju
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« tehnicka dokumentacija koja ukljucuje crteZ rasporeda
opreme i tehnicke podatke o opremi i instalacijskim
prikljuccima

+ dostava, montaza i puStanje u pogon

« tehnicka i tehnoloska obuka djelatnika za uporabu opreme

+ poboljSivaci + arome

» gotove smjese » kvasac

» koncentrati + margariniiulja
« nadjevi

im

prehrana - tehnologje - razvoj

silosi i sustavi za doziranje

oprema za zamjes tijesta

strojevi i linije za oblikovanje kruha

strojevi i linije za oblikovanje peciva

strojevi i linije za proizvodnju krafni

strojevi i linije za proizvodnju lisnatog tijesta

linije za proizvodnju krekera i snackova

strojevi, linije i tunelske pedi za proizvodnju keksa
komore za Sokiranje i smrzavanje

komore za redovitu i programiranu fermentaciju
protocne linije za fermentaciju, hladenje ili pasterizaciju
klasi¢ne i termouljne pedi za pekarstvo

transportne trake u prehrambenoj industriji

kolica, limovi, pribor i rucni alat za pekarstvo i slasticarstvo
strojevi i linije za pranje kosara i pribora

strojevi i linije za pakiranje prehrambenih i neprehrambenih
proizvoda

software i oprema za distribuciju proizvoda, planiranje i
kontrolu proizvodnje

oprema za pecenje na prodajnom mjestu

uredenje interijera prodajnih prostora

oprema za predtijesta i matic¢ne kulture

komore za vakuumsko tretiranje proizvoda

vozila i prikolice za mobilnu prodaju
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PODRUZNICA

Varazdln

prehrana tehnologije - razm|
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Zagreb

Bjel
jelovar

Vinkovci

Ti
prehmna tehnologje - razw]I

Beograd
Sarajevo
PODRUZNICA ZAPAD o——
Skladiste Zagreb: N .
10 000 Zagreb
Radnicka cesta 173 TImZI
Tel: 01660 80 36 prehrana - tehnologije - razvoj
: o
Fax: 016608040 Mostar
Mob: 0997313578
Skladiste Varazdin:
42 000 Varazdin
Zagrebacka 77 PODRUZNICA RIJEKA
Tel/Fax: 042303160 51 216 Vigkovo
Mob: 09848 1790 Mariniéi 177/1 -
. Tel: 051503658 ,v;‘( A
PODRUZNICA ISTOK Fax: 051503659
Skladiste Bjelovar: Mob: 09848 18 75 TIM ZIP d.o.0. MOSTAR
43000 Bjelovar 5 88 000 Mostar, BiH
Velike Sredice 125 PODB?ZNIC_A Jue Ilicka 747
Tel/Fax: 043231169 Skladiste Split: Tel/Fax: 00387 36 3297 55
Mob: 098 48 18 77 Mob: 099 494 46 57 Mob: 0038763319755
Skladiste Vinkovci: TIM ZIP d.o.0. BEOGRAD PODRUZNICA SARAJEVO 2 CENTAR
32 100 Vinkovci 11070 Novi Beograd, Srbija 71 000 Sarajevo, BiH -\ FRANJO KLARIC
Ulica Alojzija Stepinca 91 Gandijeva 215/11 Vase Butozana 3 10 010 Zagreb
Tel/Fax: 032554213 Tel: 00381114044251 Tel/Fax: 00387 3324 89 50 Bani 100

Mob: 098 48 18 69

Mob: 0038162273410

Mob: 0038761170829

%%ﬁ Tel: 016608030



