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UVODNA RIJEC

vidljivost

Postovani Citatelji,

Sve ve¢a medunarodna

u uvodniku proslog broja pitala sam, i sebe i vas, moZe li se nastaviti najbolji
dosad niz, misleci pritom na TIM ZIP-ove organizacije za struku vaznih dogadanja,
konkretno na TIM ZIP EXPO, tredi po redu, odrZan u travnju u Zagrebu. O njemu
piSemo na punih 16 stranica ovog broja pod naslovom Spektakl tehnologija,

inovacija i znanja.

ijeci ,spektakl®, ,spektakularan“ i
R,,spektakularno“ postale su Zrtve

vlastite popularnosti - precesto
izgovarane i olako primjenjivane, izgu-
bile su sposobnost da pouzdano oznace
ono sto je doista izvanredno. A dva dana
u zagrebackoj Areni bila su doista izvan-
redna, spektakularna, bez navodnika.
Mali krug sposobnih i predanih ljudi sa
zajednickim nazivnikom TIM ZIP i ovog
je puta pokazao i dokazao da se moZe
bolje, nadmasiti samog sebe, makari za
nevidljivu sitnicu. Sitnica po sitnica, ...

A da se ne hvalimo sami, evo Sto o tome
kazu ljudi koji posjeduju i rukovode gru-
pom koja svoje proizvodne linije, stroje-
ve i opremu plasira u viSe od 120 zema-
lja Sirom svijeta. Brada Cesare i Alberto
Cometti, vlasnici poznate talijanske Po-
lin Grupe, inace tvrtke-partnera, prisu-
stvovali su sajmu TIM ZIP EXPO i izrekli
komplimente kakvi se rijetko Cuju, ¢ak i
kada je rijec o onima koji su, bez lazne
skromnosti, naviknuti na lijepe rijeci.

Cesare Cometti na sve€anom otvaranju
Sajma: ,Nije mi poznat nijedan drugi
distributer koji je sposoban organizira-
ti privatni sajam ovakve razine, okupiti
toliko kvalificiranih partnera i stvoriti
dogadaj koji donosi stvarnu vrijednost
kupcima, proizvodacima i cijeloj indu-
striji. To pokazuje jasnu poduzetnicku
viziju, snazne organizacijske sposobno-
sti i, prije svega, veliku spremnost na
ulaganje u buduénost trZista. TIM ZIP
predstavlja najboljeg partnera na tr-
Zistima za koja je Polin odgovoran. Ne

samo zbog kvalitete svoje distribucijske
mreze, veé i zbog sposobnosti razvoja
velikih projekata kroz strukturiran i pro-
fesionalan pristup.“

Alberto Cometti na vecCernjem druzenju
svih izlagada: ,Zelio bih izraziti nasu
iskrenu zahvalnost tvrtki TIM ZIP na iz-
vrsnoj organizaciji ovog dogadaja. Kvali-
teta koju smo danas imali priliku vidjeti
zaista je na najviSoj razini i predstavlja
mijerilo za nasu industriju. Posebno im-
presionira visoka kvalificiranost TIM ZIP
tima. Ne samo gledano s komercijalnog
aspekta, nego i zbog snazne tehnicke i
tehnoloske stru¢nosti. Doista je izvan-
redno vidjeti toliko stru¢nih profesiona-
laca koji su prisutni i dostupni te mogu
pruziti konkretnu i kompetentnu podrs-
ku svojim kupcima.”

Osim ovih izjava, jo$ ¢u jedan podatak,
mozda kuriozitet, a koji takoder govori o
sve vecoj medunarodnoj vidljivosti TIM
ZIP-a, povudi sa srednjih stranica ovog
broja - Tigran i Suren Danielyan iz ar-
menske tvrtke Danielyan LLC stigli su na
TIM ZIP EXPO. A od Erevana je 2.400 km
zracne linije, cestom 3.000.

Aima jos dobrog, zanimljivog i korisnog
Stiva u ovom broju.

Ugodno vam ljeto!

S postovanjem,

Martina Kolak
Glavna urednica
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TIM ZIP OPTIMUS

NOVOUTEMELJENO PODUZECE ZA POSLOVANJE SA SIROVINAMA

Krenulo poslovati drustvo TIM ZIP
OPTIMUS, tvrtka kci TIM ZIP-a

U nastavku teksta navodimo poslovne podatke nove tvrtke i pri-

Statusna promjena je pravno-formalno stupila
na snagu 17. travnja ove godine

promjeni u Grupi TIM ZIP. Poslovodstvo je donijelo odlu-

ku o razdvajanju dva klju¢na sektora poslovanja - prodaje
opreme i inZenjeringa te prodaje sirovina. Prodaja opreme i in-
Zenjering ostali su sastavni dio poslovanja tvrtke TIM ZIP d.o.0.,
dok je novoutemeljeno drustvo TIM ZIP OPTIMUS d.o.o. preuzelo
djelatnost nabave i prodaje sirovina. Ova je statusna promjena
pravno-formalno stupila na snagu 17. travnja ove godine.

U proSlom broju INFA iscrpno smo pisali o velikoj statusnoj

To prakticki znaci da u maticnoj tvrtki TIM ZIP ostaju svi poslovi
projektiranja i opreme, ostaje tvrtka ki TIM ZIP Beograd te aktiv-
nosti Centra Franjo Klari¢ za istraZivanje, razvoj i analizu kiselih
tijesta, sirovina za pekarstvo i slasticarstvo, te razvoj pekarskih i
slasticarskih proizvoda, kojem je TIM ZIP jedan od osnivaca. A u
novoosnovanom TIM ZIP OPTIMUSU d.o.o. Zagreb, novoj tvrtki
kéeri u Grupi, objedinjeno je sve vezano za sirovinski biznis, od-
nosno poslovi svih poslovnica (ranije podruznica) u Hrvatskoj,
kao i poslovi tvrtke TIM ZIP Mostar i pripadajuce joj podruznice
u Sarajevu.

Dakle, sve ugovorne odnose, prava i obveze koje su poslovni par-
tneri, vezano uz nabavui/ili prodaju sirovina, imalis drustvom TIM
ZIP d.o.0. Zagreb, od 18. travnja 2026. godine, preuzelo je drustvo
TIM ZIP OPTIMUS d.0.0. kao pravni sljednik. Ovaj datum uzima se
kao pocetno stanje preuzetih potraZivanja, obveza i zaliha.

Ovo restrukturiranje je provedeno radi optimizacije poslovanja i
nikako nece utjecati na kontinuitet i kvalitetu usluga Grupe TIM
ZIP prema poslovnim partnerima, odnosno prema vise od 700
kupaca sirovina.

padajucih poslovnica. B

im

prehrana - tehnologije - razvoj

Naziv tvrtke:

TIM ZIP OPTIMUS d.o.0.

ADRESA: Bani 100

MJESTO: 10010 Zagreb

OIB: 06387779221

VAT: HR06387779221

MBS: 081709980

MATIENI BROJ: 6263283

DRUSTVO ZASTUPA: | Vladimir Buli¢, direktor
TELEFON: +385 1660 80 30
E-MAIL: tzoptimus@tzoptimus.hr
E-RACUN: e-racun@tzoptimus.hr
POSLOVNE BANKE: AGRAM BANKA d.d.

IBAN: HR4324810001111013374
SWIFT: KREZHR2X

ERSTE&STEIERMARKISCHE BANK d.d.
IBAN: HR5924020061101340943
SWIFT: ESBCHR22

Naziv poslovnice Adresa Telefon _

Poslovnica Zagreb Radnicka cesta 173 n, 10000 Zagreb

+385 166080 36

zagreb@tzoptimus.hr

Poslovnica Varazdin Zagrebacka 77, 42000 Varazdin +385 42 303 160 varazdin@tzoptimus.hr
Poslovnica Bjelovar Velike Sredice 125, 43000 Bjelovar +38543231 169 bjelovar@tzoptimus.hr
Poslovnica Vinkovci UL. Alojzija Stepinca 91, 32100 Vinkovci | +385 32554213 vinkovci@tzoptimus.hr
Poslovnica Rijeka Marini¢i 177/1, 51216 Viskovo +38551 503 659 rijeka@tzoptimus.hr
Poslovnica Split Bani 100, 10010 Zagreb +385 99 4944 657 split@tzoptimus.hr
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CENTAR FRANJO KLARIC U SURADNJI S PBF-OM

|

TRECI 1Z CIKLUSA OD CETIRI ZNANSTVENO-STRUCNA SEMINARA

Nova hrana za rP pretvambens

fakultet
oo Sveuciliste
novo vrijeme B2
:r‘( ¥ —:l;_ ?"_l‘; )

e Znanstvenice s Prehrambeno-biotehno- staknuta je vaznost upotrebe lokalnih i cjelovitih sirovi-
logkog fakulteta pribliZile su polaznicima na, koje uz razvoj novih tehnologija i prilagodavanjem
. receptura zasigurno doprinose odrzivosti. Think green,
recentne znanstvene dosege o ekoloskoj i bake clean! - kazala je jedna od polaznica tre¢eg po redu
funkcionalnoj hrani novog doba, uz sada iz ciklusa od Cetiri znanstveno-strucna seminara u organi-

. . . . zaciji Centra Franjo Klari¢ u suradnji s Prehrambeno-bio-
vec nezaobilaznu ulogu kiselog tijesta u tehnoloskim fakultetom Sveucilista u Zagrebu, odrzanog u

suvremenoj pekarskoj proizvodnji poslovnoj zgradi tvrtke TIM ZIP u Zagrebu, 21. svibnja ove

Praktic - izvodnie iedi godine. Naslov ovoga seminara bio je Nova hrana za novo
» Prakticna prezentacija proizvodnje jedinog vrijeme: Spoj prirode, znanosti i zdravlja, s podnaslovom

ekoloskog bezglutenskog kruha od kiselog Ekoloska i funkcionalna hrana nove generacije: Znanstveni
tijesta na trzistu pristupi i tehnoloski izazovi.
Nakon Sto je skup otvorila dr. sc. Anica Bebek Markovino-
vi¢, znanstvena ravnateljica Centra Franjo Klari¢ i polazni-
ke seminara pozdravio Vladimir Buli¢, predsjednik Uprave
tvrtke TIM ZIP, seminar je poceo predavanjem prof. dr. sc.
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CENTAR FRANJO KLARIC U SURADNJI S PBF-OM
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Dubravke Novotni, s temom Ekolos-
ka odrZivost i inovacije u pekarstvu.
Temeljna je poruka njenog preda-
vanja bila da uvodenjem energetski
ucinkovitih sustava, smanjenjem ot-
pada, koristenjem odrzivih sirovina i
primjenom suvremenih tehnologija
pekarska industrija moze istodobno
povecati ekonomsku ucinkovitost i
smanjiti negativan utjecaj na okolis.
U prakticnom dijelu seminara re-
cepturu i tehnoloski postupak izrade
bezglutenskog kruha od kiselog tije-
sta iz ekoloskih sirovina detaljno je
prezentirala ing. Mihaela Sever, iz
tvrtke Bio-zrno d.o.o0., iz Habjanovca,
dijela najstarijeg eko imanja u Hr-
vatskoj. Od vlastite vode iz arteskog
bunara, brasna od Zitarica uzgojenih
na poljima imanja i kiselog tijesta cu-
vanog desetlje¢ima, uz puno rucnog
rada, Bio-zrno proizvodi jedini eko-
loski bezglutenski kruh od kiselog
tijesta na trzistu!

Predavanje s naslovom Kisela tijesta
na bazi alternativnih brasna - kvalite-
ta bezglutenskog kiselog kruha odrza-
la je izv. prof. dr. sc. Nikolina Cukelj
Mustac koja je, medu ostalim, nagla-
sila da rezultati istraZivanja potvrduju
da kiselo tijesto predstavlja ucinkovit
i prirodan alat za poboljSanje kvalite-
te proizvoda od alternativnih brasna
te ima velik potencijal u razvoju ino-
vativnih pekarskih proizvoda u skla-
du s clean label konceptom i principi-
ma odrZive proizvodnje hrane.

O ekoloskim aspektima koristenja via-
stitih kiselih tijesta u pekarama potom
je govorila doc. dr. sc. Bojana Voucko
i pritom istaknula da vlastito kiselo ti-
jesto predstavlja mocan alat koji peka-
ru omogucuje potpunu kontrolu nad
kljuénim fizikalno-kemijskim i nutri-
tivnim ¢imbenicima. Preciznim uprav-
lianjem parametrima fermentacije
kiselog tijesta utjece se na razvoj volu-
mena, boje i proces starenja kruha.



CENTAR FRANJO KLARIC U SURADNJI S PBF-OM

Vakuumsko

pecenje i hladenje

Otvarajudi treci od Cetiri znan-
stveno-stru¢na seminara u
organizaciji Centra Franjo Kla-
ri¢ i pozdravljajuci sudionike
predsjednik Uprave tvrtke TIM
ZIP Vladimir Bulic je za studeni

mjesec ove godine najavio or-
ganizaciju edukativnog skupa
na temu vakuumskog pecenja
i hladenja u suradniji sa Svicar-
skom tvrtkom Cetravac. Tema
nije nova, ali su izvedbena rje-
Senja danas primjerenija prak-
si nego Sto je to bilo prije dese-
tak i viSe godina.

Kvartet istaknutih znanstvenica s
Prehrambeno-biotehnoloskog fakul-
teta u Zagrebu zakljucila je prof. dr.
sc. DraZzenka Komes predavanjem o
tendencijama u razvoju funkcional-
nih konditorskih proizvoda. Sazetak
njezinog izlaganja mogao bi se izrazi-
ti konstatacijom da se kombinacijom
pojedinih funkcionalnih sastojaka
razvijaju konditorski proizvodi (po-
sebice cokolade i gumeni bomboni)
sa specificnim namjenama poput
kontrole tjelesne mase, smanjenja
stresa, razbudivanja i fokusa, pobolj-
Sanja kvalitete spavanjaii sl.

O kiselom tijestu buducnosti, odno-
sno funkcionalnoj hrani kroz prizmu
ekologije, tradicije i tehnoloskih ino-
vacija, na okruglom su stolu, kojim
je zavrSio seminar, govorile izv. prof.
dr. sc. Nikolina Cukelj Mustac, doc.
dr. sc. Bojana Voucko i ing. Mihaela
Sever. Seminaru je nazocCilo tride-
setak polaznika iz 12 tvrtki: Bio-zrno
iz Habjanovca, Dubrava, Cakovecki
mlinovi, Imako pekarski obrt iz Da-
ruvara, Kras d.d. Zagreb, Obrt Lovi¢

Detalj s predavanja izv. prof. dr. sc. Nikoline Cukelj Musta¢

Smav
S polaznicima su na okruglom stolu razgovarale Mihaela Sever, Bojana Voucko i Nikolina Cukelj
Mustac
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CENTAR FRANJO KLARIC U SURADNJI S PBF-OM

Bio-zrno
bezglutenski kruh

Bezglutenski kruh je proizvod po-
duzeca Bio-zrno, dijela najstarijeg
ekoloskog imanja u Hrvatskoj.
Zrno eko imanje nalazi se u ma-
lom selu Habjanovcu, 60 kilome-
tara od Zagreba, u blizini Vrbovca.
Objedinjuje ekolosku poljopri-
vrednu, preradivacku i pekarsku
proizvodnju, a svi proizvodi su
ekoloski certificirani, bez namir-
nica Zivotinjskog porijekla te izra-
deni majstorskom vjestinom i stra-
S¢u lokalnih djelatnika.

Imanje je i mjesto odvijanja edukativnog sadrzaja vezanog uz proizvodne
aktivnosti te teme ekologije i odrZivog razvoja, dok u centru Zagreb radi
Zrno bio bistro, prvi i jedini certificirani 100 posto eko restoran u Hrvatskoj.

CIKLUS ZAVRSAVA U RUJNU

Na 4. seminaruo
higijenskim standardima

Ciklus od cetiri znanstveno-strucna seminara koje organizira Centar Franjo Klari¢
u suradnji s Prehrambeno-biotehnoloskim Fakultetom u Zagrebu zavrSava Cetvr-
tim izdanjem 24. rujna ove godine, a njegov program objavljujemo ovdje.

4. SEMINAR, 24. rujna 2026.

Kiselo tijesto pod kontrolom: Tehnolo-
gija, higijena i praksa

Tehnolosko projektiranje i higijenski
standardi u proizvodnji kiselog tijesta:
povezivanje znanstvenih spoznaja i indu-
strijske prakse

Predavanja:

prof. dr. sc. Sanja Vidacek Filipec, PBF:
Mikrobioloski rizici i higijena u pekarskoj
industriji: izazovi i kontrola

TIMZIPiNFO |8

Vlado Suci¢, dipl. ing., TIM ZIP: Od ideje
do pogona: projektiranje modernih pekara

Anamaria Dominko, mag. ing., TIM ZIP:
Utjecaj higijenskog dizajna opreme na si-
gurnost fermentacije kiselog tijesta
Prakticni dio: Zamjes i oblikovanje pro-
izvoda od kiselog tijesta, Ana Breski,
mag. ing., TIM ZIP

Degustacija proizvoda

Laboratorij Centra Franjo Klaric: Prak-
ticni prikaz uzorkovanja i osnovnih mikro-
bioloskih analiza u pekarskim pogonima

U prakticnom dijelu je ing. Mihaela Sever
prezentirala izradu bezglutenskog kruha od
kiselog tijesta iz ekoloskih sirovina

iz Slavonskog Broda, Rajci¢ iz Kastel
Starog, Slasticarnica Vincek, TIM ZIP i
ZP Klara iz Zagreba, Zito Ljubljana, te
iz srednjih strukovnih Skola iz Zadra i
Kastel Stafilica. B

Znanstvena ravnateljica Centra Franjo
Klari¢, dr. sc. Anica Bebek Markovinovic,
organizatorica i voditeljica znanstveno-
strucnih seminara

Prezentacija opreme: AgriFlex CIP (Mic-
hael Sharobem, Agriflex)

Okrugli stol: Inovacije i odrZivost u pe-
karskoj industriji: kako osigurati kvalitetu
i sigurnost proizvoda? (prof. dr. sc. Sanja
Vidacek Filipec, Mirko Sram, TIM ZIP,
Michael Sharobem, Agriflex)



RIJEC ZNANSTVENIKA

1Z SEMINARSKOG PREDAVANJA
PROF. DR. SC. DUBRAVKE NOVOTNI

Ekoloska odrzivost
i inovacije u
pekarstvu

Uvodenjem energetski ucinkovitih sustava,
smanjenjem otpada, koriStenjem odrzivih
sirovina i primjenom suvremenih tehnologija
pekarska industrija moze istodobno povecati
ekonomsku ucinkovitost i smanjiti negativan
utjecaj na okolis

Pekarska industrija danas se suocava s izazovima ocCuvanja
okolisa, povedanja energetske ucinkovitosti te smanjenja ot-
pada. Stoga ekoloska odrZivost i tehnoloSke inovacije posta-
jukljucni ¢imbenici razvoja suvremenog pekarstva. Ekoloska
odrZivost u pekarstvu podrazumijeva odgovorno koristenje
sirovina, energije i vode te smanjenje otpada i opCenito ne-
gativnog utjecaja proizvodnje na okolis. Sve veca potraznja
potrosaca za odrZivijim proizvodima dodatno potice razvoj

novih tehnologija i ekoloskih pristupa u proizvodnji kruha i
pekarskih proizvoda.

Jedan od vaznih aspekata odrZivosti je koriStenje lokalnih,
ekoloski uzgojenih i alternativnih sirovina. Uz to, razvijaju
se inovativni proizvodi poput kruha s dodatkom alternativ-
nih Zitarica i nusproizvoda prehrambene industrije, ¢ime se
smanjuje otpad i povecava nutritivna vrijednost proizvoda.
Time se smanjuje emisija CO, nastala transportom te podr-
Zava lokalna poljoprivreda.

Drugi vazan aspekt ekoloSke odrZivosti u pekarstvu odnosi
se naracionalno koristenje energije. Proces proizvodnje kru-
ha i pekarskih proizvoda zahtijeva velike koli¢ine elektri¢ne i
toplinske energije, posebno tijekom pecenja, hladenja i smr-
zavanja proizvoda. Stoga se razvijaju sloZeni sustavi pecenja
kojima se skracuje vrijeme pecenja i smanjuje ukupna po-
trosnja energije. U pojedinim pogonima ugraduju se solarni
paneli i drugi obnovljivi izvori energije kako bi se dodatno
smanjila ovisnost o fosilnim gorivima.

Tehnoloske inovacije imaju klju¢nu ulogu u modernizaciji
pekarstva. Automatizirani sustavi proizvodnje omoguéuju
vedu preciznost, kvalitetu i manju potro$nju energije. Primje-
na umjetne inteligencije i senzora omoguéuje pracenje rada
strojeva u stvarnom vremenu. Na taj nacin se mogu otkriti
kvarovi ili nepravilnosti prije nego Sto dode do veéih proble-
ma, Sto smanjuje troSkove odrzavanja i prekide proizvodnje.
Digitalizacija poslovanja pomaZe u planiranju proizvodnje i
ucinkovitom upravljanju resursima i zalihama.

VaZan segment odrZivosti predstavlja i smanjenje otpada
hrane. Stari kruh je glavni otpad pekarske industrije i nje-
govo nastajanje je najbolje sprijeciti produljenjem trajnosti
kruha. Tehnologijom dopecenja smrznutog kruha se zna-
¢ajno moZe produljiti trajnost kruha, no zahtjeva dvostruko
vecu potrosnju energije. PotroSaci su upoznati s pojmom
odrZivosti, no opéenito nisu upoznati o moguénostima pri-
mjene nusproizvoda u proizvodnji hrane ni o mogucénosti
tehnologije dopecenja za smanjenje bacanja kruha. Kruh s
dodatkom kiselog tijesta i enzima, iako s ograni¢enom traj-
noséu, najbolje je prihvacen kod potrosaca.

MozZe se zakljuciti kako ekoloSka odrZivost i tehnoloske ino-
vacije imaju presudnu ulogu u buduénosti pekarstva. Uvo-
denjem energetski u¢inkovitih sustava, smanjenjem otpada,
koristenjem odrzivih sirovina i primjenom suvremenih teh-
nologija pekarska industrija moZe istodobno povedati eko-
nomsku ucinkovitost i smanjiti negativan utjecaj na okolis.
Takav pristup pridonosi razvoju odgovornije i konkurentnije
proizvodnje hrane koja odgovara potrebama modernog po-
trosaca. ®
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Kisela tijesta na
bazi alternativnih
brasna: kvaliteta
bezglutenskog
kiselog kruha

Rezultati istrazivanja potvrduju da kiselo
tijesto predstavlja ucinkovit i prirodan alat za
poboljsanje kvalitete proizvoda od alterna-
tivnih brasna te ima velik potencijal u razvoju
inovativnih pekarskih proizvoda u skladu s
clean label konceptom i principima odrzive
proizvodnje hrane

Potencijal primjene alternativnih brasna u pekarskim proizvo-
dima proizlazi iz njihovih nutritivnih, funkcionalnih i odrZivih
svojstava. U alternativna brasna ubrajaju se brasna manje za-
stupljenih Zitarica, pseudoZitarica, leguminoza, sjemenki te ra-
zli¢itih nusproizvoda prehrambene industrije koja se mogu ko-
ristiti kao djelomicna ili potpuna zamjena za pSenicno brasno.

Njihova primjena omoguduje razvoj proizvoda s povec¢anim
udjelom prehrambenih vlakana, proteina, minerala i bioaktiv-
nih spojeva, sto je osobito vazno u proizvodnji bezglutenskih
pekarskih proizvoda, ali istovremeno moZe predstavljati zna-
Cajan tehnoloski izazov. Bezglutenski kruh Cesto ima loSiju
tehnolosku kvalitetu u odnosu na pSenicni kruh, Sto se ocituje
kroz mali volumen, zbijenu i mrvljivu sredinu, slabiju sposob-
nost zadrZavanja plinova, brZe starenje proizvoda i slabije pri-
hvacena senzorska svojstva.

Zbog toga se u formulacijama Cesto koriste razliiti hidrokoloi-
di, emulgatori, enzimi i drugi poboljSivaci. Kako bi se poboljsa-
la kvaliteta takvih proizvoda, a istovremeno smanijila koli¢ina
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aditiva i poboljSivaca, moguce je koristiti razlicite tehnoloske
pristupe, medu kojima se istice fermentacija kiselim tijestom.
U sklopu ovog seminara prikazani su rezultati istraZivanja pro-
vedenih na Sveucilistu u Zagrebu, na Prehrambeno-bioteh-
noloskom fakultetu. IstraZivanja su ukljucivala fermentaciju
alternativnih brasna poput brasna Zutog graska, rogaca, prosa,
zobi i jeCma te njihovu primjenu u bezglutenskom kruhu i glu-
tenskom kruhu.

Kod bezglutenskog kruha dodatak kiselog tijesta smanjio je gli-
kemijski indeks i usporio otvrdnjavanje sredine kruha tijekom
skladistenja. Fermentacija brasna Zutog graska poboljsala je
aromu proizvoda i smanjila nepoZeljan miris graska, dok je
primjena kiselog tijesta na bazi rogaca i prosa poboljsala volu-
men, teksturu i svjeZinu bezglutenskog tankog kruha tijekom
skladistenja.

Alternativna brasna mogu se uspjesno koristiti i kao djelomic-
na zamjena pSenicnog brasna. Fermentacija zobenog i jeCme-
nog brasna te njihovih posija rezultirala je kiselim tijestom koje
je povecalo sadrzaj beta-glukana, poboljsalo teksturu proizvo-
da i smanjilo sadrzaj fitinske kiseline u kruhu. Takoder je po-
kazano da jeCmeno kiselo tijesto moze znacajno produZiti traj-
nost polupecenog kruha te poboljsati njegovu mikrobiolosku
stabilnost i teksturu.

Dobiveni rezultati potvrduju da kiselo tijesto predstavlja ucin-
kovit i prirodan alat za poboljSanje kvalitete proizvoda od al-
ternativnih brasna te ima velik potencijal u razvoju inovativnih
pekarskih proizvoda u skladu s clean label konceptom i princi-
pima odrZive proizvodnje hrane. B
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1Z SEMINARSKOG PREDAVANJA DOC. DR. SC. BOJANE VOUCKO

Ekoloski aspekti
koristenja vlastitih
kiselih tijesta u pekarama

Vlastito kiselo tijesto predstavlja mocan alat koji pekaru omo-
gucuje potpunu kontrolu nad kljuc¢nim fizikalno-kemijskim i
nutritivnim ¢imbenicima. Preciznim upravljanjem parametri-
ma fermentacije kiselog tijesta utjece se na razvoj volumena,

boje i proces starenja kruha.

Kao odgovor na suvremene prehram-
bene i okoliSne izazove, ekoloski uzgoj
hrane namece se kao dugorocna stra-
tegija, a ne tek prolazni trend. Ekolos-
ka proizvodnja temelji se na ocuvanju
prirodnih resursa, postivanju prirodnih
ciklusa te izbjegavanju sintetskih gnoji-
va i pesticida, ¢ime se izravno smanjuje
negativan utjecaj na okolis. Uz revitali-
zaciju plodnosti tla i o¢uvanje biorazno-
likosti, kljucni stupovi ovog koncepta
obuhvadaju povratak tradicionalnim
procesima prerade te podrsku lokalnoj
zajednici. Europska komisija je kroz
Akcijski plan za ekolosku proizvodniju
postavila cilj rasta od oko 15 postotnih
bodova, kako bi do 2030. godine do-
segnula ukupno 25 posto zemljista s
ekoloskim certifikatom. U Republici Hr-
vatskoj se u zadnja dva desetljeca biljezi
snazan rast broja eko-proizvodaca kao
i ukupnih povrsina s ekoloskim certifi-
katom. Nacionalni akcijski plan razvoja
ekoloske poljoprivrede 2023. - 2030.
predvida mijere koje ne obuhvadaju
samo primarne poljoprivrednike, ve¢
snazno podupiru i preradivace kako bi
se potaknuo cjelokupni lanac ekoloske
proizvodnje u Hrvatskoj.

Paralelno s time, na trzistu dolazi do

stalnog povelanja potraznje za eko-
loskim proizvodima, buduéi da ih po-
trosaci sve vise povezuju s osobnom
dobrobiti, zdravstvenom vrijednoscu,
dobrobiti za okolis, te podrskom lokal-
nim proizvodacima. lako ekoloski uzgoj
u EU ostvaruje niZe prinose od konven-
cionalnog, ukupna ekonomska odrzi-
vost i profitabilnost ekoloskih gospo-
darstava Cesto su jednake ili ¢ak vece.
Tome izravno pridonose vise trZiSne
cijene eko-proizvoda i EU potpore.

Nutritivna svojstva ekoloSkih brasna
razlikuju se od konvencionalnih. Prem-
da dio istraZivanja ukazuje na niZzi udio
ukupnih proteina, ekoloski proizvede-
na brasna pokazuju bolju probavljivost
proteina te bogatiji profil esencijalnih
aminokiselina. Osim toga, karakterizira
ihviSi udio dijetalnih vlakana, veéa kon-
centracija pojedinih minerala te sma-
njena kontaminacija teSkim metalima.
Novija istraZivanja pokazuju da koriste-
nje lokalnih, otpornih autohtonih sorti
doprinosi bogatijem mikrobioloSkom
profilu, povisenom udjelu antioksidan-
sa, razvoju boje i karakteristi¢noj aromi.
Ujedno se pokazalo da kod takvih sorti
sama metoda fermentacije ima kljuc¢an
utjecaj na fizikalno-kemijska svojstva

kruha, cak i veci od samog nacina uz-
goja.

Fermentacija bakterijama mlijecne ki-
seline tradicionalna je metoda pripre-
me koja osigurava kompleksniju aro-
mu, bolju teksturu i volumen te dulju
svjeZinu pekarskih proizvoda. Ona se
pokazuje idealnom upravo za ekolos-
ka brasna jer kroz jedinstvenu sinergiju
iskoristava i dodatno naglasava njihove
prirodne prednosti, poput bogatijeg
mineralnog i aminokiselinskog sastava,
uspjesno kompenzirajuci tehnoloske
nedostatke. Vlastito kiselo tijesto pred-
stavlja mocan alat koji pekaru omogu-
¢uje potpunu kontrolu nad klju¢nim
fizikalno-kemijskim i nutritivnim ¢im-
benicima. Preciznim upravljanjem pa-
rametrima fermentacije kiselog tijesta
utjeCe se na razvoj volumena, boje i
proces starenja kruha. Strogo vodenje
procesa je nuzno, bududi da odstupanje
narusava konacnu kvalitetu kruha. Spa-
janje ekoloskih sirovina i fermentacije
kiselim tijestom otvara izniman poten-
cijal za stvaranje proizvoda autenticnog
okusa i vrhunske kvalitete, Cineéi ga
konkurentnim na suvremenom trzistu,
na kojem ekoloska proizvodnja postaje
strateski cilj. ®
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1Z SEMINARSKOG PREDAVANJA PROF. DR. SC. DRAZENKE KOMES

Tendencije u razvoju
funkcionalnih
konditorskih proizvoda

Kombinacijom pojedinih funkcionalnih sastojaka razvijaju se
konditorski proizvodi (posebice cokolade i gumeni bombo-
ni) sa specificnim namjenama poput kontrole tjelesne mase,
smanjenja stresa, razbudivanja i fokusa, poboljSanja kvalitete

spavanjaisl.

Koncept funkcionalne hrane intenzivni-
je se poceo razvijati krajem 20. stoljeca
u Japanu, a s vremenom se prosirio na
razli¢ite prehrambene kategorije, uklju-
Cujudi konditorske proizvode.

lako na trZistu funkcionalnih proizvoda
sudjeluju sa samo 6 posto, konditorski
proizvodi predstavljaju vrlo inovativnu
platformu za razvoj funkcionalnih for-
mulacija. Posebna pozornost usmjere-
na je na smanjenje udjela Secera, masti
(posebice zasiéenih), energijske vrijed-
nosti te obogacdivanje razlicitim funkcio-
nalnim dodacima.

U fokusu je Secer, kao dominantan
sastojak, koji osim slatkoée znacajno
utjeCe i na brojna druga fizikalno-teh-
noloska svojstva (volumen, mikrobnu
stabilnost, izgled, posmedivanje, krista-
lizaciju, strukturu, viskoznost i dr.) pa
je njegova zamjena ili smanjenje udjela
prili€no izazovno. U praksi se najcesce
koriste polioli (eritritol, ksilitol, maltitol),
koji imaju Cist i sladak okus, relativnu
slatkodu slicnu saharozi i 40 posto niZu
energijsku vrijednost (eritritol 0 kcal/g).
Osim poliola, ili u kombinaciji s njima,
u konditorskim proizvodima cesto se
nalaze i steviol glikozidi ili sukraloza,
uz dodatak inulina, oligofruktoze ili po-
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lidekstroze, koji se zbog niske relativne
slatkoce i prebiotickih svojstava prven-
stveno koriste kao funkcionalna punila.
Medu novim, potencijalno zanimljivim
sladilima nalaze se i aluloza, luo han
guo (monk fruit) te proteinska intenziv-
na sladila (taumatin, brazein i monelin),
no u Europskoj Uniji je za sada dozvolje-
na samo primjena taumatina i vodenog
ekstrakta ploda luo han guo.

Masti se najcesce djelomicno zamjenju-
ju prehrambenim vlaknima, ¢iji dodatak
znacajno poboljSava nutritivnu kakvocu
proizvoda i smanjuje energijsku vrijed-
nost.

Izrazito vaZzan segment u razvoju inova-
tivnih, nutritivno bogatijih konditorskih
proizvoda je obogacivanje funkcional-
nim sastojcima, kao Sto su vitamini i
mineralne tvari, proteini, probiotici i
prebiotici, biljni dodaci bogati antioksi-
dansima te funkcionalni dodaci ,nove
generacije” koji ukljucuju i tzv. beauty
sastojke (Q10, hijaluronska kiselina,
kolagen) te adaptogene biljne vrste i
gljive. Kombinacijom pojedinih funkcio-
nalnih sastojaka razvijaju se konditorski
proizvodi (posebice cokolade i gumeni
bomboni) sa specificnim namjenama
poput kontrole tjelesne mase, smanje-

nja stresa, razbudivanja i fokusa, pobolj-
Sanja kvalitete spavanjai sl.

Uz koncept razvoja funkcionalnih za-
logaja, suvremene tendencije u razvo-
ju novih Cokolada usredotocuju se na
globalnu inspiraciju okusima (posebice
azijskog podrijetla - matcha, yuzu, cala-
mansi), multisenzorska iskustva (Coko-
lade s hrskavim i kremastim slojevima,
kombinacija slanog, slatkog i kiselog),
lokalne sastojke (prica jednog mikrolo-
kaliteta) te koncept odrZivosti (veganski,
bez aditiva i emulgatora, bean to bar, re-
cikliraju¢a ambalaza).

Atraktivnosti proizvoda doprinose i
tehnoloske inovacije, kao Sto su 3D, a u
novije vrijeme i 4D printanje, primjena
umjetne inteligencije, posebice u kreira-
nju inovativnih okusa ¢okolada s nekon-
vencionalnim sastojcima, te tehnologija
prosirene stvarnosti koja putem QR
koda omogucduje pristup interaktivnim
sadrzZajima (recepti i pri¢e o podrijetlu
Cokolade).

Na temelju navedenog, ocekuje se da
u buduénosti cokolada nece biti stan-
dardizirani proizvod, vec svojevrsna
kompilacija hrane, tehnologije i perso-
nalizirane funkcije prilagodene svakom
pojedincu. ®



DOJMOVI O CFK SEMINARU

REKLI SU O SEMINARU

Think green, bake clean

Ivana

Gabri¢

ZP Klara,
Zagreb

Sudjelovanje na seminaru "Nova hrana za
novo vrijeme" pruZilo je dragocjen uvid u
buduénost pekarske proizvodnje, kako u
manjim, tako i industrijskim pekarama.
Istaknuta je vaznost upotrebe lokalnih i
cjelovitih sirovina, koje uz razvoj novih
tehnologija i prilagodavanjem receptu-
ra zasigurno doprinose odrzivosti. Think
green, bake clean! Uvodenje dodataka
prehrani u pekarsku i konditorsku indu-
striju omogucuje transformaciju tradicio-
nalnih proizvoda u nutritivno vrijedne na-
mirnice. Pekarski proizvodi postaju idealni
nositelji za vitamine, minerale, proteine i
vlakna zbog visoke ucestalosti konzuma-
cije. Seminar je izvrsna platforma za sve
koji Zele biti korak ispred u razumijevanju
trendova koji ¢e oblikovati nase proizvode
u narednim godinama.

Ivana
Rajcic

Kastel Stari

Seminar je bio iznimno zanimljiv i koristan
te nam je pruZio nova znanja i aktualne in-
formacije iz nase struke. Puno sam sazna-
la o izradi bezglutenskog kruha od kiselog
tijesta iz ekoloskih sirovina, odnosno u
prakticnom dijelu kojega je vodila inze-
njerka iz tvrtke Bio-zrno.

Vrlo zanimljiva bila su i predavanja o kise-
lim tijestima na bazi alternativnih brasna
te o ekoloskim aspektima koristenja vla-

stitih kiselih tijesta u pekarama, koja su
pokazala koliko su odrZivost, inovacije i
kvaliteta danas vazni u modernom pekar-
stvu. Predavanje o tendencijama razvoja
funkcionalnih  konditorskih  proizvoda
takoder je donijelo korisne informacije o
proizvodima prilagodenim suvremenim
prehrambenim potrebama potrosaca.

Sve teme bile su strucno i jasno predstav-
liene, a seminar je bio odli¢no organiziran.
Posebnu pohvalu zasluZuju organizatori iz
tvrtke TIM ZIP, kao i uvijek nasmijani, lju-
bazni, ugodni i zasluZni za izvrsnu atmos-
feru tijekom cijelog dogadanja.

Misela
Vincek

Copic

Slasti¢arnica
Vincek, Zagreb

Iznimno mi je zadovoljstvo bilo sudjelovati
na znanstveno-stru¢nom seminaru ,Nova
hrana za novo vrijeme: spoj prirode, zna-
nosti i zdravlja". Predavaci su vrlo temelji-
to i zanimljivo izloZili teme usko vezane uz
aspekte ekoloske proizvodnje i njenu odr-
zivost u pekarstvu, koristenje alternativnih
vrsta brasna za izradu bezglutenskog kise-
log kruha te temu o trendovima u razvoju
funkcionalnih konditorskih proizvoda.

Sva izlaganja bila su vrlo korisna i inspi-
rativna, a posebno predavanje o funkcio-
nalnoj hrani koje mi je pruZilo uvid, osim u
nova znanja, i u Sirinu primjene nekih vrsta
sirovina s ciliem inovacije i poboljSanja nu-
tritivne vrijednosti proizvoda.

Takoder, istaknula bih i pohvalila izvrsnu
prezentaciju izrade bezglutenskog kruha
od kiselog tijesta iz ekoloskih sirovina ing.
Mihaele Sever koja je dojmljivo uspjela
prenijeti kompleksnost i zahtjevnost svih
segmenata ekoloske, veganske i bezglu-
tenske proizvodnje, a ujedno djelovati

poticajno na nas sudionike seminara. Ci-
jeli seminar, zajedno s odlicnom organi-
zacijom, na mene je ostavio vrlo pozitivan
dojam.

Mirela

Kostres

Krasd.d.,
Zagreb

e

Hvala tvrtki TIM ZIP i Centru Franjo Klari¢
na pozivu i prigodi da prisustvujem ovom
iznimno pou¢nom seminaru. Predavanja
su mi pruZila uvid u modernu transforma-
ciju pekarske industrije kroz prizmu eko-
loske odrZivosti i inovacija. Posebno me se
dojmila prezentacija izrade bezglutenskog
kruha od kiselog tijesta, koja je uspjesno
dokazala da alternativna brasna mogu
zadovoljiti visoke standarde kvalitete.
Takoder, vrlo inspirativan bio je i pregled
novih trendova u razvoju funkcionalnih
konditorskih proizvoda, koji savrseno spa-
jajuvrhunski uzitak i zdravstvene benefite.
Bilo je veliko zadovoljstvo prisustvovati
ovom seminaru i uciti o trendovima koji
oblikuju buduc¢nost nase industrije!

Lucija

Jancec

ZP Klara, PJ
Cakovec

Sudjelujudi na 3. seminaru Centra Franjo
Klari¢ stekla sam nova znanja iz podruc-
ja ekolosSke i bezglutenske proizvodnje
kruha ¢iju sam proizvodnju imala prilike
tamoii vidjeti. Slusajuciizvrsna predavanja
otvoreni su mi novi vidici u smjeru eko-
loSke odrzivosti, a osobito je zanimljivo
bilo slusati o funkcionalnim sastojcima u
konditorskoj industriji. Posjet ovom semi-
naru bio je divno i inspirirajuce iskustvo,
a svakako se veselim i svim nadolaze¢im
seminarima. &
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NJEMACKI INNOVABACK NOVI PARTNER TIM ZIP-A

Visokoucinkoviti
sustavi prZzenja  NNOVABACK

Serija strojeva FG je kontinuirani sustav za prZenje razvijen u suradnji
s pekarima i u skladu s njihovim prakti¢nim potrebama, a u njega je,
u usporedbi s drugim sustavima, ugradeno vise od 50 poboljsanja

Dok serija FG nudi suvremeno, snazno i kori-

PRIPREMIO: sniku prilagodeno rjesenje za poluindustrijsku
Sven Papista, mag. ing. agr. i industrijsku proizvodnju, serija FGA usmjere-

projektiranja i opreme

Voditelj prodaje u Sektoru na je na fleksibilniju obrtnicku proizvodnju.

menih sustava za prZenje s digitalnom tehnologi-

jom, energetskom ucinkovitoscu i prakti¢nim rje-
Senjima za pekare. Do ovih rjeSenja dovelo je dugogodisnje
iskustvo Uprave u pekarskoj industriji i posveéenost razvoju
visokokvalitetnih i pouzdanih strojeva. Tvrtka InnovaBack
ove je godine prvi put, kao novi partner tvrtke TIM ZIP, sudje-
lovala na sajmu TIM ZIP EXPO 2026., gdje je predstavila svoju
najnoviju generaciju strojeva i tehnoloskih rjesenja za pekar-
sku industriju.

@ ematka tvrtka InnovaBack je utemeljena 2016.
j godine, kada se rodila ideja o povezivanju suvre-

Ovaj njemacki proizvodac specijaliziran je za visokoucinkovi-
te sustave przenja za industrijsku proizvodnju donata, krafni
i drugih przenih pekarskih proizvoda. Tvrtka projektira i izra-
duje naprednu tehnologiju prZenja za pekare, industrijske
proizvodace i velike maloprodajne dobavljace. U bliskoj su-
radniji s kupcima i partnerima, InnovaBack sustavi danas pro-
izvode u pekarama i proizvodnim pogonima diljem Europe,
kao i u Srednjoj i Sjevernoj Americi.

Serija strojeva FG je kontinuirani sustav za prZenje razvijen Protocna friteza FG 8-20,
u suradnji s pekarima i u skladu s njihovim prakti¢nim po- &-rednia proizvod niSS
. . . o o kapacitet 1.600 kom/h pri
trebama. U usporedbi s drugim sustavima, ugradeno je vise T 3
i R N vremenu przenja od 6 minuta
od 50 poboljsanja. Glavni naglasak stavljen je na energetsku
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ucinkovitost, digitalnu tehnologiju, minimalne zastoje u radu
i jednostavno upravljanje. Zahvaljujuci kvalitetnoj izolaciji
spremnika i friteze, viSestrukim zonama grijanja te optimi-
ziranom volumenu ulja, sustav ostvaruje znacajne ustede
energije. Grijanje moZe biti izvedeno pomocu termo ulja ili
elektri¢nih grijaca.

Putem funkcije daljinske potpore, InnovaBack, uz daljinski
pristup upravljackom zaslonu, omogucéuje i provjeru senzora
te elektromotora. Time se smanjuje vrijeme zastoja i omo-
gucuje brze otklanjanje kvarova. Zahvaljujuéi povezivanju
s oblakom (Cloud), odredene se nepravilnosti mogu otkriti i
prije nego Sto uzrokuju probleme u radu.

Cjelokupnim sustavom upravlja se putem jednog centralnog
zaslona. Sve postavke mogu se pohraniti u recepte i odabrati
pritiskom na jednu tipku. Time se pojednostavljuje rukovanje
te osigurava ujednacena i stalna kvaliteta proizvoda. Serija
FG je viSenamjenski sustav koji omogucuje proizvodnju Siro-
kog spektra pekarskih proizvoda na jednom stroju.

Serija FGA

Serija FGA razvijena je na temelju zahtjeva kupaca za

J N B kompaktnim i modernim sustavom za prZenje i dos-
g | — e =3 tupna je u dvije izvedbe, FGA 60 i FGA 48. U sustav su
§l= ugradene brojne digitalne funkcije preuzete iz serije
FG, a posebno se istice funkcija daljinske potpore.
Ona znacajno olakSava servisiranje opreme i dija-
gnostiku mogucih kvarova.

LLih

Serija FGA takoder ukljucuje znacajke koje nisu uo-
bicajene u ovoj klasi opreme, kao Sto su integrirani
sustav filtracije ulja, otapac masti, automatski pro-
grami prZenja te jednostavno ciscenje i odrzavanje.
Cjelokupnim sustavom upravlja se putem jednog
centralnog zaslona jednako kao u seriji FG. Dok se-
rija FG nudi suvremeno, snazno i korisniku prila-
godeno rjeSenje za poluindustrijsku i industrijsku
proizvodnju, serija FGA usmjerena je na fleksibilniju
obrtnicku proizvodnju. m

|\
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SEKTOR PROJEKTIRANJA | OPREME PREDSTAVLJA

Gravimetrijski djelitel]
tijesta Ceres 2.2

Sustav predstavlja suvremeno tehnolosko rjeSenje
za precizno dijeljenje tijesta u industrijskoj pekarskoj

KONIG

proizvodnji. Kombinacija gravimetrijskog sustava vaganja,
njeZne obrade tijesta, visoke preciznosti i naprednog PLC
upravljanja omoguduje stabilnu i u¢inkovitu proizvodnju.

PRIPREMILA:

Anamaria Dominko, mag. ing.
techn. aliment.

Strucna suradnica u Sektoru
projektiranja i opreme

isoki zahtjevi trzista, potreba za konstantnom kvalite-

tom proizvoda i optimizacijom proizvodnih procesa do-

veli su do razvoja naprednih sustava za obradu tijesta
koji omogucuju vecu ucinkovitost uz ocuvanje strukture i kvali-
tete proizvoda. Jedno od takvih rjeSenja predstavlja gravimetrij-
ski djelitelj tijesta CERES 2.2 austrijske tvrtke KONIG Maschinen
GmbH, namijenjen industrijskoj i srednje velikoj pekarskoj pro-
izvodniji. Sustav je razvijen s naglaskom na preciznost vaganja,
njeZnu obradu tijesta te jednostavno odrZavanje i ¢iS¢enje stro-
ja.
Tvrtka KONIG iz Graza u Austriji jedan je od vodeéih europskih
proizvodaca opreme za pekarsku industriju, s tradicijom razvoja
i proizvodnje pekarskih strojeva jos od 1966. godine. Tvrtka je
specijalizirana za automatizirane sustave za obradu tijesta, uk-
ljucujuci opremu za dijeljenje tijesta, linije za kruh i peciva.
CERES 2.2 predstavlja suvremeno tehnolosko rjeSenje za pre-
cizno dijeljenje tijesta u industrijskoj pekarskoj proizvodniji.
Kombinacija gravimetrijskog sustava vaganja, njezne obrade
tijesta, visoke preciznosti i naprednog PLC upravljanja omogu-
Cuje stabilnu i ucinkovitu proizvodnju. Robusna konstrukcija,
visoki higijenski standardi i mogucnost integracije u automati-
zirane proizvodne linije ¢ine ovaj sustav pogodnim rjeSenjem za
suvremene pekarske pogone koji Zele povedati produktivnost uz
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ocuvanje kvalitete proizvoda.

Posebna paZnja posvecena je ocuvanju strukture tijesta, Sto je
izuzetno vazno kod proizvodnje kruha visoke hidratacije i proi-
zvoda s dugim fermentacijskim procesima.

PRINCIP RADA SUSTAVA CERES 2.2

CERES 2.2 pripada skupini gravitacijskih djelitelja tijesta. Sustav
koristi princip kontinuiranog formiranja trake tijesta koja se za-
tim reZze pomocu giljotinskog mehanizma nakon sto se postigne
zadana masa pojedinog komada. Takav nacin rada omogucuje
visoku preciznost uz minimalno mehanicko opterecenje tijesta.

Proces rada moze se podijeliti u nekoliko osnovnih faza:
1. Punjenje unutarnjeg konusnog spremnika tijestom
(300 litara)
. Transport tijesta kroz unutarnji konus prema su-
stavu za vaganje
. Formiranje kontinuirane trake tijesta

. Precizno vaganje

. Rezanje giljotinom
. Transport prema sustavu za daljnju obradu

KONSTRUKCIJSKE ZNACAJKE

Stroj je konstruiran kao robusna i modularna jedinica. Sustav
ukljucuje spremnik kapaciteta 300 litara s integriranom jedini-
com za podmazivanje te mogucénoséu podizanja cijelog spre-
mnika radi lakSeg ¢ic¢enja i odrzavanja.

Svi klju¢ni elementi sustava izvedeni su tako da omogucuju sta-



Sustav je posebno prikladan za proizvodnju artisan
kruhova, rustikalnih proizvoda i premium pekar-

skih linija gdje je oCuvanje strukture tijesta od pre-
sudne vaZnosti.

bilan rad i jednostavno servisiranje. Integrirani sustavi za posi-
pavanje braSnom i podmazivanje dodatno smanjuju lijepljenje
tijesta tijekom obrade.

TEHNICKE ZNACAJKE
CERES 2.2 konstruiran je za obradu razlicitih tipova tijesta s hi-
dratacijom izmedu TA160 i TA185, odnosno priblizno 60 do 85
posto udjela vode. Time stroj omogucuje obradu Sirokog spek-
tra pekarskih proizvoda, ukljucujudi rustikalne kruhove i proi-
zvode visoke hidratacije.

RASPON MASE PROIZVODA
Sustav omogucuje proizvodnju komada mase:

v" 0d 100 do 2000 g po komadu

Preciznost vaganja iznosi:

v' manje od 13 g odnosno <4,5 posto za proizvode mase 100
-1000 g

v' manje od 13 g odnosno <1,5 posto za proizvode mase 1000
-2000g

Takva razina preciznosti omogucuje stabilnu kvalitetu gotovih

proizvoda te smanjuje gubitke sirovine tijekom proizvodnje.

KAPACITET PROIZVODNJE

Maksimalni proizvodni kapacitet sustava iznosi:

v do 1800 komada na sat
v odnosno do 1260 kg tijesta na sat

Minimalni kapacitet rada iznosi:
v' priblizno 360 komada na sat
v" odnosno oko 90 kg tijesta na sat

Giljotinski sustav moZe ostvariti do 30 rezova u minuti, cime se posti-
Ze visoka produktivnost uz kontinuirani rad proizvodne linije.

AUTOMATIZACIJA | UPRAVLJANJE

Digitalizacija procesa omogucuje vecu ponovljivost proizvodnje
i smanjuje mogucnost ljudske pogreske.

Upravljanje sustavom izvedeno je pomocu PLC kontrolera Sie-
mens Simatic S7. Ovakav sustav omogucduje:

v’ precizno upravljanje procesom

jednostavno podesavanje parametara rada
nadzor proizvodnje u realnom vremenu
integraciju s postoje¢im proizvodnim linijama
moguc¢nost bududih nadogradnji

AN NN

SEKTOR PROJEKTIRANJA | OPREME PREDSTAVLJA

HIGIJENA | ODRZAVANJE

Prilikom konstruiranja znacajan naglasak stavljen je na higi-
jenske standarde i jednostavnost odrzavanja. Konstrukcija
omoguduje brz pristup klju¢nim komponentama, dok pri-
hvatni spremnik i modularni elementi olakSavaju ciSéenje
stroja.

Sustavi za automatsko podmazivanje i kontrolirano posipa-
vanje brasnom dodatno doprinose stabilnom radu te sma-
njuju potrebu za Cestim intervencijama operatera.

Posebna paZnja posvecena je ocuvanju strukture ti-
jesta, Sto je izuzetno vazno kod proizvodnje kruha
visoke hidratacije i proizvoda s dugim fermentacij-
skim procesima.

PRIMJENA U INDUSTRIJSKOJ PROIZVODNJI

CERES 2.2 namijenjen je proizvodnim pogonima koji zahti-
jevaju:

v' kontinuiranu proizvodnju

v’ precizno doziranje tijesta

v’ obradu tijesta visoke hidratacije

v’ stabilnu kvalitetu proizvoda

v’ integraciju u postojece proizvodne linije

Sustav je posebno prikladan za proizvodnju artisan kruhova,
rustikalnih proizvoda i premium pekarskih linija gdje je ocu-
vanje strukture tijesta od presudne vaznosti. B
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rehrana - tehnologije - razvoj

Generalni pokrovitelj

Tvrtka partner

BPOoLIN

GROUP

NAJVECI REGIONALNI SAJAM PEKARSTVA, SLASTICARSTVA | KONDITORSTVA

Spektakl tehnologij

+ Treci po redu TIM ZIP EXPO potvrdio se
kao regionalni centar pekarske izvrsnosti,
kao inovativna platforma, kao indikator
poslovnih i tehnoloskih trendova u pekar-
stvu, slasticarstvu i konditorstvu ovog dije-
la Europe koji i, izizdanja u izdanje, postav-
lja nove, visoke standarde u organizaciji
ovako velikih dogadanja

« Sajam je realiziran na 5 tisuc¢a Cetvornih
metara zagrebacke Arene, a 60 izlagaca i
organizacija i 10 Richemont proizvodnih ti-
mova iz ukupno 18 europskih zemalja pro-
velo je svoje dvodnevne izlagacke, promo-
tivne i proizvodne aktivnosti

TIMZIPiNFO |18

22. travnja ove godine, otvoren je dvodnevni TIM

ZIP EXPO 2026., najvedi regionalni pekarski, slas-
ticarski i konditorski sajam u regiji, najznacajniji skup
struke u jugoistocnoj Europi. Nakon, i u organizacijskom
i u sadrZzajnom smislu, izvanredne prezentacije tadasnjeg
trenutka struke, odrzane na istom mjestu prije Cetiri godi-
ne, oCekivanja od trecega izdanja sajma bila su velika, a
kako se pokazalo i sasvim realna i opravdana.

D efileom Zagrebackih maZoretkinja u Areni Zagreb,

Treci po redu TIM ZIP EXPO potvrdio se kao regionalni
centar pekarske izvrsnosti, kao inovativna platforma, kao
indikator poslovnih i tehnolo3kih trendova u pekarstvu,
slasticarstvu i konditorstvu ovog dijela Europe koji i, iz iz-
danja u izdanje, postavlja nove, visoke standarde u orga-
nizaciji ovako velikih dogadanja.

No, krenimo redom. Svecanost otvorenja Sajma pocela je
kompozicijom Panis Angelicus, Svetoga Tome Akvinskog,



TIM ZIP EXPO 2026.

a, iInovacija i znanja

u izvedbi operne dive Sandre Bagari¢, a prisutne je gos-
podarstvenike, stru¢njake, znanstvenike i majstore struke
pozdravio voditelj programa Zeljko Rupi¢ i konstatirao:
»Prije Cetiri godine i ba$ na ovom istom mjestu voditelj
programa je, medu ostalim, istaknuo - citiram:

'U vrijeme koje nam nedvosmisleno pokazuje krhkost
globalnoga i u druStvenom i u gospodarskom smislu,
u vrijeme novih ugroza i s njima povezanih strahova od
dosada nezamislivoga, tvrtka TIM ZIP, obiljezavajudi i na
ovaj nacin 30-tu obljetnicu svoga utemeljenja, angaZirala
je sve svoje organizacijske, kadrovske i druge potencijale
da na jednom mijestu, usuprot uvjetima i neizvjesnosti-
ma, okupi jake, preciznije najjace snage europskoga pe-
karstva, slasticarstva i konditorstva.'“

Nazalost, nista se od sadrzZaja ove duge recenice nije pro-
mijenilo, dapace neki drZe da je situacija jos i gora, osim
Cinjenice da je tvrtka TIM ZIP danas Cetiri godine starija i

za toliko iskusnija u realizaciji ovakvih dogadanja. Unato¢
strahovima, brigama i problemima, Zivot mora i¢i dalje i
mi s pravom ocekujemo da ova dva dana budu razvojnai
inovacijska platforma struke u regiji, rekao je voditelj pro-
grama.

Sudionicima svecanosti, mahom predstavnicima tvrtki
izlagaca, obratio se Vladimir Buli¢, predsjednik Uprave
TIM ZIP-a koji je naglasio: ,, U vaSem dolasku na 3. TIM ZIP
EXPO, u vasem prisustvu i investiranju vasih resursa i vre-
mena prepoznajemo vasu potporu i dokaz da smo na do-
brom putu i da dijelimo iste ljudske, poslovne i drustvene
vrijednosti, a sve to za dobrobit gradana, ljudi i naroda
ovoga dijela Europe i kompanija na ¢ijem smo celu.”

U dvodijelnom glazbenom intermezzu pjesmu Uspravan
klas, na stihove Enesa KiSevica i glazbu prof. Darka Domi-
trovica, otpjevala je mlada struc¢na suradnica u TIM ZIP-u
Nika DoSen, a Neka cijeli ovaj svijet, pjesmu iz najpopu-
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larnijeg hrvatskog mjuzikla Jalta, Jalta, izvela je Sandra
Bagari¢, uz glazbenu pratnju prof. Domitrovica na klavi-
ru i TIM ZIP-ova direktora razvoja, tehnologije i projekata
Andreja HanZeka na violini.

Sajam TIM ZIP EXPO 2026. otvorenim je proglasio Cesare
Cometti, Celnik talijanske Grupe Polin koja je bila tvrt-
ka-partner ovogodisnjeg Sajma. ,Nije mi poznat nijedan
drugi distributer koji je sposoban organizirati privatni sa-
jam ovakve razine, okupiti toliko kvalificiranih partnera i
stvoriti dogadaj koji donosi stvarnu vrijednost kupcima,
proizvodacimaii cijeloj industriji. To pokazuje jasnu podu-
zetnicku viziju, snaZne organizacijske sposobnosti i, prije
svega, veliku spremnost na ulaganje u buduénost trZista.
TIM ZIP predstavlja najboljeg partnera na trzistima za koja
je Polin odgovoran®, rekao je, uz ostalo, Cesare Cometti.

TIM ZIP EXPO 2026. je realiziran na 5 tisuéa ¢etvornih me-
tarazagrebacke Arene, a 60 izlagaca i organizacijai 10 pro-
izvodnih timova iz ukupno 18 europskih zemalja provelo
je svoje dvodnevne izlagacke, promotivne i proizvodne
aktivnosti sa sadrzajima sukladnim trendovima, novim
spoznajama i tehnoloskim rjeSenjima u ovoj gospodar-
skoj nisi. Dijelove svojih proizvodnih programa predsta-
vila su prestizna europska imena, tvrtke AGRIFLEX, ARTE-
ZEN i BTF, BUHLER, CETRAVAC, COPERION s brendovima
BAKON, DIOSNA i VMI, DATA-BAK, DIAMANT, ELIN, FINES,
GLAZIR, INNOVABACK, INSANE SOLUTIONS, JAC, KONIG
MASCHINEN, KORNFEIL, MILLENNIUM, NASE KLASJE,
PFM, POLIN GROUP s brendovima MIXER, TEKNOM, SOST
i VIMEK, RONDO, TOMO VARGA, TRIMA i WIESHEU grupa s
brendovima WACHTEL i ATOLLSPEED.

Medu izlagacima su bile i poznate hrvatske i regionalne
pekarske kompanije: BREAD CLUB, BIMBO Adria s bren-
dom DON DON, GRUPA CAKOVECKI MLINOVI sa svojim
Clanicama Zagrebacke pekarne Klara, Radnik Opatija i
Cakovelki mlinovi, EKOS CAKES, JAMI, PECJAK, PEKAR
VINKOVCI, kao i proizvodac sladoleda PRI SUNCU. Podsje-
¢amo da je ponudu i izloSke moguce ponovno pregleda-
ti u specijalnom izdanju EXPO INFA, dostupnom na web
stranici tvrtke.

A jedan od najatraktivnijih dijelova sajma uprilicili su
majstori-prakticari, ¢lanovi nacionalnih Richemont klu-
bova iz Austrije, Belgije, Hrvatske, Italije, Luksemburga,
Madarske, Portugala, Srbije, Spanjolske i Svicarske koji su
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proizvodnjom uZivo, odnosno cje-
lodnevnim prezentacijama u sedam
mini pekara predstavili tehnoloske
procese proizvodnje vrhunskih pe-
karskih i slasticarskih proizvoda.

Glavni pokrovitelj Sajma bila je Za-
klada Ivan Buli¢, talijanska Grupa
Polin preuzela je ulogu tvrtke-par-
tnera, a u organizaciji su svoj izni-
mni doprinos dali i Richemont klub
Hrvatska, Centar Franjo Klari¢ i Pre-
hrambeno-biotehnoloski fakultet Sve-
ucilista u Zagrebu.

Brojni posjetitelji iz susjednih zema-
lja, odnosno zemalja regije, pratili su
prezentacije linija, strojeva, opreme
i sirovina na Standovima izlagaca, a
u mini pekarama i degustirali proi-
zvode koje su uZivo pripremali maj-
stori zanata iz deset europskih Ric-
hemont klubova.

Iznimno bogat bio je i program po-
pratnih aktivnosti Sajma. Organizi-
rana je izloZba radova 7. Nagradnog
natjecaja ,Zlatne ruke“ za najkrea-
tivniji pekarski i slasticarski uradak,
kao i Znanstveno-struc¢ni simpozij
»Moderno pekarstvo: spoj tradicije
i inovacija“, u suradnji s Prehram-
beno-biotehnoloskim fakultetom, a
predstavljena je i nova, sedma struc-
na knjiga iz TIM ZIP-ove biblioteke
»Kruh za Zivot“. O popratnim sadrza-
jima opsirnije piSemo na sljedeéim
stranicama, jednako kao i o sastan-
ku predsjednika nacionalnih Riche-
mont klubova, odrZzanom u Zagrebu
24. travnja, dan nakon zavrsetka
Sajma.

Zavrsimo pregled sadrZaja ovogo-
diSnjeg sajma TIM ZIP EXPO zabi-
ljeSkom o ugodnom druZenju u Etno

Stigli iz Armenije

O sve vecoj medunarodnoj vidljivo-
sti Sajma, pa onda i tvrtke TIM ZIP,
govori i ¢injenica da su na EXPO stigli
i Tigran i Suren Danielyan iz tvrtke
Danielyan LLC, iz daleke Armenije.
Na slici su u drustvu predsjednika
Uprave TIM ZIP-a Vladimira Bulica (u
sredini), Andreja HanZeka, direktora
razvoja, tehnologije i projekata TIM
ZIP-a (desno) i Despine Chiotoglu iz
grcke tvrtke ELIN.

Ekos Cakes
darivao Sajam
glazbom

Sjajno glazbeno iznenadenje prvog
dana sajma posijetiteljima je priredi-
la varaZdinska tvrtka Ekos Cakes. Na
svom je izlagackom prostoru organi-
zirala nastup sopranistice Lucije Spe-
vec koja je odusevila s nekoliko tema
iz operete Grofica Marica.

parku Zagreb, koje su dodatno uljep-

|F

Sali nastup benda Party Starters i E
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spektakularan vatromet.
Tom su prigodom izlaga-
¢ima, zasluznim udruga-
ma i pojedincima uruce-
ne zahvale za doprinos
organizaciji ovog jedin-
stvenog dogadaja u vidu
grafika na temu kruha
akademskog slikara Vje-
koslava Stipice. ®

TIM ZIP EXPO 2026.

o -

TIM ZIP EXPO 2026 VIDEO
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oStovane dame i gospodo,
Pdragi poslovni partneri, cije-

njeni pekari i slasticari, posto-
vani pokrovitelji, sponzori, izlagaci,
uvaZena dekanice Prehrambeno -bi-
otehnoloskog fakulteta u Zagrebu,
kao i profesorice, doktorice znano-
sti, magistri i inZenjeri prehrambene
tehnologije.

Dragi nasi prijatelji, ¢lanovi Riche-
mont klubova iz 10 europskih ze-
malja, ponajbolji pekari i slasticari,
znalci i vitezovi najljepSeg zanima-
nja na svijetu.

Dragi dobri i vrijedni ljudi iz viSe od
60 kompanija i organizacija iz 18 eu-
ropskih zemalja.

Za mene osobno i za svih mojih 87
bisera, genijalaca i cudotvoraca koji
s ponosom rade u tvrtki TIM ZIP da-
nas je velik i vaZan dan i zato vam iz
dubine duse i od svega srca, pono-
sni do beskraja, kazemo dobro nam
doslii hvalavam do neba. Hvalavam
Sto ste opet uz nas na teSkom i trno-
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POZDRAV VLADIMIRA BULICA,
PREDSJEDNIKA UPRAVE TVRTKE TIM ZIP

U investiranju vasih
resursaivremena
prepoznajemo vasu

potporui...

...dokaz da smo na dobrom putu i da dijelimo iste ljudske,
poslovne i drustvene vrijednosti, a sve to za dobrobit gradana,
ljudi i naroda ovog dijela Europe i kompanija na ¢ijem smo celu

vitom putu mijenjanja svijeta pe-
karstva, slasticarstva i konditorstva
nabolje.

Hvala vam Sto veé vise od trideset
godina prepoznajete nasSu ljubav
prema profesiji, naSu hrabrost,
upornost i strast, nase znanje, isku-
stvo i kreativnost s kojima uspijeva-
mo pobijediti sve prepreke i izazove
koje nam namece globalna situacija.

A ona je znacajka svijeta u kojem
je nestabilnost i neizvjesnost nase
sutrasnjice i te kako ovisna o nikad
videnom broju suludih i sumanu-
tih vladara u svijetu, pohlepnih za
jos viSe vlasti i joS viSe bogatstva
za sebe, spremnih na najveda zla,
ubistva nevinih civila, razaranje gra-
dova i drZzava do pravog genocida
cijelih naroda i nacija, vladara koji
su, umjesto da budu primjer medu-
sobnog razumijevanja, mudrosti, ra-
zuma i napretka, nazalost i na zapre-
pastenje svijeta, postali oli¢enje zla,
unistenja i smrti.

Hvala vam Sto ste uz nas na putu
ostvarenja nasih snova, nasih vizija i
nasih misija, Sto ste nam podrska u
realizaciji zacrtanih planova i puteva
napretka nase plemenite profesije.

U vasem dolasku na nas 3. TIM ZIP
EXPO, u vaSem prisustvu i investira-
nju vasih resursa i vremena prepo-
znajemo vasu potporu i dokaz da
smo na dobrom putu i da dijelimo
iste ljudske, poslovne i drustvene
vrijednosti, a sve to za dobrobit gra-
dana, ljudi i naroda ovog dijela Eu-
rope i kompanija na ¢ijem smo celu.

Hvala vam i u ime svih onih poslov-
nih ljudi, pekara, slasticara, kondito-
ra, trgovaca i prodavaca koji ¢e nas
posjetiti u ova dva sajamska dana
i kojima cete imati priliku ponudi-
ti vase sirovine i opremu i prenijeti
vase znanje, iskustvo i tehnologije.

Zelim vam uspje3ne i plodonosne
susrete i razgovore.

Sretno vam bilo. B



ame i gospodo, partneri, kupci i pri-
Djatelji,

velika mi je Cast biti danas ovdje kao
predstavnik Polin Grupe u povodu otvore-
nja ovog znacajnog dogadaja u organizaciji
TIM ZIP-a. Prije svega, Zelio bih zahvaliti
TIM ZIP-u na pozivu i na prilici da sudjelu-
jemo kao glavni partner ovog dogadaja. Za
nas je izniman ponos biti dio sajma koji nije
samo izlozbena platforma, veé prije svega
konkretna prilika za susrete, rast i razvoj

cjelokupnog pekarskog i slasticarskog sek-
tora.

Suradnja izmedu Polina i TIM ZIP-a zapo-
Cela je prije otprilike tri godine. Tijekom
tog razdoblja izgradili smo snazan odnos
temeljen na medusobnom povjerenju, za-
jednickoj viziji i zajednickim ciljevima. Ve
smo imali priliku suradivati tijekom sajma
u Beogradu, no upravo smo kroz TIM ZIP
EXPO u potpunosti upoznali izvanredne
organizacijske sposobnosti tvrtke TIM ZIP.

Nije mi poznat nijedan drugi distributer
koji je sposoban organizirati privatni sajam
ovakve razine, okupiti toliko kvalificira-
nih partnera i stvoriti dogadaj koji donosi
stvarnu vrijednost kupcima, proizvoda-
¢ima i cijeloj industriji. To pokazuje jasnu
poduzetnicku viziju, snazne organizacij-
ske sposobnosti i, prije svega, veliku spre-
mnost na ulaganje u buduénost trzista.

TIM ZIP EXPO 2026.

SAJAM JE OTVORIO CESARE COMETTI,
CELNIK GRUPE POLIN, TVRTKE-PARTNERA

Nije mi poznat nijedan
drugi distributer koji
je sposoban...

...organizirati privatni sajam ovakve razine, okupiti toliko kvali-
ficiranih partnera i stvoriti dogadaj koji donosi stvarnu vrijed-
nost kupcima, proizvodacima i cijeloj industriji

TIM ZIP predstavlja najboljeg partnera na
trzistima za koja je Polin odgovoran. Ne
samo zbog kvalitete svoje distribucijske
mreZe, veC i zbog sposobnosti razvoja ve-
likih projekata kroz strukturiran i profesio-
nalan pristup. Zajedno smo ve¢ uspjesno
realizirali vazne projekte i uvjereni smo da
ova suradnja predstavlja izvanrednu priliku
za rast, ne samo na postojecim trZistima,
vediu novim podrucjima i primjenama.
Posebno bismo istaknuli TIM ZIP-ovu spo-
sobnost upravljanja sloZenim projektima,
uklju€ujudi i aktivnosti facility manage-
menta, Sto otvara znacajne mogucnosti
suradnje s velikim klijentima, kako u obrt-
nickom tako i u industrijskom sektoru. To
ne znaci samo komercijalni rast, ve¢ i pri-
liku da zajedno dodatno ojacamo ime TIM
ZIP-a medu strateskim klijentima i vode-
¢im proizvodnim kompanijama.

Jos jedan aspekt koji posebno cijenimo
jest snazna usmjerenost TIM ZIP-a na edu-
kaciju, tehnolosku potporu i razvoj struc-
nih kompetencija. Osnivanje Zaklade Ivan
Bulic predstavlja konkretno ulaganje u bu-
ducnost naseg sektora.

Cvrsto vjerujemo da je obrazovanje jedan
od klju¢nih ¢imbenika razvoja pekarske i
slasticarske industrije. Zaklada Ivan Bulic
modi ¢e znacajno pridonijeti profesional-
nom razvoju djelatnika, prijenosu znanja i

Sirenju najboljih tehnologija, pruzajudi sve
kvalitetniju potporu kupcima i trzistu.
Stoga je za Polin Grupu veliko zadovoljstvo
i ponos sudjelovati na ovom dogadaju. Za
ovu smo priliku odlucili predstaviti cjelo-
vit pregled nasih rjesenja, prikazujuci ne
samo proizvode Polina, vec i ostalih tvrtki
unutar Grupe.

Nasa rjeSenja za proizvodnju pekarskih
proizvoda, slastica i pizza predstavljena
su kroz Polinove pedi i strojeve, zajedno s
tehnologijama tvrtki Mixer, Vimek, SOST i
Teknom. Cilj je pruZiti sveobuhvatan uvid u
mogucénosti Polin Grupe i nasu sposobnost
da podrzimo kupce u svakoj fazi razvoja
njihove proizvodnje. Na3$ zajednicki cilj
jest podrzati kupce inovativnim, pouzda-
nim i buducnosti usmjerenim rjeSenjima,
pridonosedi rastu sektora i stvaranju novih
poslovnih prilika.

Stoga bih joS jednom Zelio zahvaliti gos-
podinu Buli¢u na ovoj izvanrednoj prigodi,
na ukazanom povjerenju i na kvalitetnoj
suradnji koju smo gradili tijekom godina.
Uvjereni smo da e ovaj dogadaj predstav-
ljati vazan trenutak susreta, razmjene isku-
stava i zajednickog rasta za sve nas.

Zelim svima uspje3an sajam, ispunjen no-
vim prilikama, kontaktima i projektima.
Hvala vam i Zelim vam uspjesan i inspirati-
van dogadaj. B
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ALBERTO COMETTI, CELNIK GRUPE POLIN NA VECERI-

DRUZENJU SUDIONIKA SAJMA

Kvaliteta koju smo
danas imali priliku
vidjeti zaista je...

...Na najvisoj razinii predstavlja mjerilo za nasu industriju. Ovakva
posvecenost detaljima, ljudima i kvaliteti usluge predstavlja pre-
poznatljivo obiljezje koje TIM ZIP cini jedinstvenom organizacijom.

ame i gospodo, veliko mi je za-

dovoljstvo sto se veceras oku-

pliamo na kraju prvog dana
sajma. Prije svega, u ime Polin Grupe
Zelio bih izraziti nasu iskrenu zahval-
nost tvrtki TIM ZIP na izvrsnoj organi-
zaciji ovog dogadaja. Kvaliteta koju
smo danas imali priliku vidjeti zaista
je na najvisoj razini i predstavlja mje-
rilo za nasu industriju.
Posebno je impresivna Siroka pri-
sutnost visokokvalificiranog TIM ZIP
tima. Ne samo s komercijalnog as-
pekta, ve¢ i zahvaljujuéi snaznoj teh-
nickoj i tehnoloskoj strucnosti. Doista
je izvanredno vidjeti toliko strucnih
profesionalaca koji su prisutni i do-
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stupni te mogu pruZziti konkretnu i
kompetentnu podrsku svojim kupci-
ma.

Ovakva posvecenost detaljima, lju-
dima i kvaliteti usluge predstavlja
prepoznatljivo obiljeZje koje TIM ZIP
¢ini jedinstvenom organizacijom u
odnosu na mnoge druge na trZistu.
Uvjereni smo da ¢e i sutrasnji dan biti
jednako produktivan, ispunjen susre-
tima, prilikama i novim moguénosti-
ma za sve sudionike.

U tom duhu, Zelio bih vam jo$ jed-
nom zahvaliti na ovom prekrasnom
danu, poZeljeti vam ugodnu vecer i,
prije svega, dobar tek. ®

,L NAGRADNI NATJECAJ
y]

Virtuozi
zanata na
djelu

Zlato je u kategoriji pekarstvo
osvojio Damir Kregar, a u
kategoriji slasticarstvo Olena
Kapitova i RuZa Simi¢

rvog dana sajma TIM ZIP EXPO,
Podmah po sveCanom otvorenju,

otvorena jeiizlozba 7. po redu Na-
gradnog natjecaja ,,Zlatne ruke“ za naj-
kreativniji pekarski i slasticarski uradak
u Hrvatskoj, kao stalni i jedan od atrak-
tivnijih sadrZaja Sajma. Kao i u ranijim
izdanjima organizatori Nagradnog natje-
¢aja bili su TIM ZIP i Richemont klub Hr-
vatska, a glavni sponzor austrijska tvrtka
DIAMANT. Mogu¢nost prijave na Natjecaj
imali su svi virtuozi struke, majstori-kre-
ativci, pekari i slasticari, fizicke i pravne
osobe iji su prijavljeni radovi morali is-
punjavati uvjete, odnosno Pravilnik Na-
tjecaja koji, medu ostalim, definira i da
sve sirovine, namirnice i materijali od ko-
jih je rad proizveden moraju biti jestivi.

U sredisnjem dijelu sajamskog prostora
izloZeno je 9 sjajnih radova, 6 u konku-
renciji pekarstva i 3 u konkurenciji slasti-
Carstva, a Ocjenjivacki sud u sastavu Vla-
dimir Buli¢, predsjednik Uprave tvrtke
TIM ZIP, dipl. ing. Franjo Klari¢, doajen
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struke u Hrvatskoj, dr. sc. Duska Curi¢,
prof. emer. Sveucilista u Zagrebu, Carlo
Bock, predsjednik luksemburskog Ric-
hemont kluba i Benny Swinnen, poca-
sni ¢lan Richemont kluba Belgija odlucio
je koji ¢e od njih uzeti vrijedne nagrade
organizatora i glavnog sponzora. Svim
autorima radova je, na sveCanom pro-
glasenju pobjednika, diplome za sudje-
lovanje urucio Markus Kagerer, direktor
DIAMANTA.

Ocjenjivacki sud je odlucio ovako:

U kategoriji pekarstvo:

1. nagrada, Zlatna plaketa i iznos od
1.000 EUR - Damir Kregar, ZP Klara, za
rad ,,Problemati¢na bacva“

2. nagrada, Srebrna plaketa i iznos od
600 EUR, Damir Kregar, ZP Klara, za
rad ,,Corona regia“

3. nagrada, Broncana plaketa i iznos od
300 EUR, prof. Valentina Velickovic i
ucenici, Srednja Skola Brade Radi¢, Ka-
Stel Stafili¢, za rad ,,Slatka dalmatinska
konistra“

U kategoriji slasticarstvo:

1. nagrada, Zlatna plaketa i iznos od
1.000 EUR, Olena Kapitova i Ruza Si-
mi¢, Ekos Cakes, za rad ,Grofica Mari-

«

Cca

2. nagrada, Srebrna plaketa i iznos od
600 EUR, Monika Majcen, Slasti¢arnica
Monika, za rad ,,Svjetlo”

3. nagrada, Broncana plaketa i iznos
od 300 EUR, Mirjana Matkovi¢ Lucen-
Ci€, Obrt Deni i Mark, za rad ,,Slavonsko
utociste“

Medu zapaZenim radovima bili su i
sLjepota u hipu“ Helene Harce iz Pe-
karnice Zemlji¢, ,Kalez“ Ivana Zagara
iz ZP Klara te ,,Gnom¢, tre¢i natjecatelj-
ski rad Damira Kregara.

Na kraju svecCanosti proglasenja po-

bjednika predstavnik organizatora je
urucio grafiku akademskog slikara Vje-
koslava Stipice ovogodiSnjem pobjed-
niku, majstoru Damiru Kregaru, u znak
zahvale i priznanja za stalno sudjelova-
nje u ,Zlatnim rukama“. B
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SIMPOZIJ U SURADNJI S PREHRAMBENO- BIOTEHNOLOSKIM FAKULTETOM

Moderno pekarstvo:

spoj tradicije i

inovacija

Sadrzaj Simpozija obuhvatio je ¢ak 14 izlaganja u dvije glavne
teme - Inovacije, sigurnost i novi tehnoloski pristupi te Fermen-
tacija i funkcionalni sastojci za zdravije pekarske proizvode

ez snazne povezanosti znan-
Bstvenih istrazivanjai gospodar-

stva tesSko je ocekivati odrzZive
inovacije. Znanost stvara znanje, a
gospodarstvo ga pretvara u konkret-
ne razvojne i trZziSne rezultate. Ovo je
bezbroj puta ponovljena konstataci-
ja, a kao da joS uvijek nismo ni blizu
ocekivane suradnje na tom planu.
Jedan pokusaj u tom smjeru naprav-
lien je i na ovogodiSnjem sajmu TIM
ZIP EXPO. Kao iznimno znacajan, a
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kako smo vidjeli i od posjetitelja do-
bro prihvaéen popratni sadrzaj Saj-
ma, organiziran je i dvodnevni znan-
stveno-stru¢ni  Simpozij ,Moderno
pekarstvo: spoj tradicije i inovacija“
kojeg su organizirali tvrtka TIM ZIP i
Prehrambeno-biotehnoloski fakultet
Sveucilista u Zagrebu, uz dragocjenu
pomo¢ sponzora Simpozija, Svicar-
ske tvrtke RONDO i organizacijsku
potporu Centra Franjo Klari¢ i Riche-
mont kluba Hrvatska. ®

Organizatori

prehrambeno
blotehnoloskl
imzip (5

pebesea - hnckg - e Sveutiliste

u Zagrebu

CENTAR .
FRANJO KLARIC
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Sponzor

RONDO

Swiss Dough-how [J since 1948
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Simpozij je otvorila, a sutradan i za-
kljucila, prof. dr. sc. Verica Drago-
vié-Uzelac, dekanica PBF Sveudili-
Sta u Zagrebu koji s tvrtkom TIM ZIP
uspjesno suraduje vec tri desetljeca,
a o proizvodnom programu svoje
tvrtke govorio je predstavnik spon-
zora Matthias Burkhardt, glavni
direktor prodaje Svicarskog RONDA,
vodedeg globalnog proizvodaca lini-
ja, strojeva i opreme za proizvodnju
tijesta u trakama te njihovu obradu
u komade tijesta. U uvodnom preda-
vanju o aktivnostima Centra Franjo
Klari¢ govorila je njegova znanstve-
na ravnateljica, dr. sc. Anica Bebek
Markovinovic.

Na pocetku Simpozija nazo¢nima se
obratila dr. sc. Duska Curié, prof.
emer., predsjednica Organizacijskog
odbora Simpozija, istaknuvsi vaz-
nost tema koje Ce biti predstavljene
tijekom skupa. SadrZaj Simpozija
obuhvatio je ¢ak 14 izlaganja u dvije
glavne teme - Inovacije, sigurnost i
novi tehnoloski pristupi te Fermenta-
cija i funkcionalni sastojci za zdravije
pekarske proizvode, a predavaci su
mahom bili znanstvenici-istraZivaci
s Prehrambeno-biotehnoloskog fa-
kulteta. B
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PROMOVIRANA NOVA, SEDMA STRUCNA KNJIGA 1Z BIBLIOTEKE ,,KRUH ZA ZIVOT*

Snack proizvodi -
prilika za pekarstvo

Za vrijedno izdanje, medu
ostalim i s 240 recepata,
zasluzni su dipl. ing. Franjo
Klari¢, prevoditelj s njemac-
kog, dipl. pol. Martina Kolak,
urednica, redaktorica i lekto-

rica i dr. sc. Duska Curi¢, prof.

emer. Sveucilista u Zagrebu,
recenzentica knjige
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zapocela je jos 2007. godine objavivsi

svoju prvu struénu knjigu u podrucju
pekarstva i slasticarstva, zapocevsi tako,
za tvrtku cija je djelatnost nesto sasvim
drugo, neuobicajeni, bolje reéi jedin-
stveni izlet u izdavastvo. Dakle, prije 19
godina utemeljena je Biblioteka ,Kruh
za Zivot“ TIM ZIP-a, koja je dosad sadr-
Zavala Sest izdanja, medu njima i prvu
hrvatsku autorsku knjigu iz branse dipl.
ing. Franje Klarica.

IzdavaEku djelatnost tvrtka TIM ZIP

Na sajmu TIM ZIP EXPO premijerno je
predstavljena i u spomenutu biblioteku
uvrStena sedma po redu struc¢na knjiga
u izdanju TIM ZIP-a, prijevod njemacko-
ga izdanja s naslovom ,Snack proizvodi
- prilika za pekarstvo®. Za vrijedno izda-
nje, medu ostalim i s 240 recepata, koje
je zapravo vodic za sve one koji Zele pra-
titi trendove i osmisliti uspjeSnu snack
ponudu, zasluzni su dipl. ing. Franjo
Klari¢, prevoditelj s njemackog, dipl.
pol. Martina Kolak, koja je naslijedila
Ivana Buli¢a na funkciji urednika, redak-
tora i lektora i dr. sc. Duska Curié, prof.

emer. Sveucilista u Zagrebu, recenzenti-
ca knjige.

"Kao urednica, imala sam priliku pratiti
razvoj knjige od prvih rukopisa do za-
vrine verzije. | ono 5to me od pocetka
vodilo bila je jasna spoznaja da radimo
nesto Sto na nasem jeziku zaista nedo-
staje, nesto sto dosad nije bilo sustavno
obradeno. U tom procesu imala sam ulo-
gu svojevrsnog mosta izmedu originala,
prijevoda i strucne obrade, s ciljem da
konacan rezultat bude jasan, dosljedan
i koristan Citatelju. Ova knjiga ne govori
o pekarstvu u njegovom tradicionalnom
obliku. Ona otvara puno Siru i aktualniju
pric¢u: govori o suvremenom pekarskom
asortimanu, o snack kulturi, fast casual
konceptima i o novom nacinu prehrane
koji sve viSe oblikuje nasu svakodnevi-
cu", rekla je na promociji knjige urednica
Martina Kolak.

A recenzentica knjige, prof. emer. Duska
Curi¢ naglasila je da je knjiga izuzetno
zanimljiva, razumljivo i jasno napisana,
te se moze reci da je suvremeni vodic¢
pekarima i svima drugima na trZistu koji
se Zele pozicionirati u podrucju proi-
zvodnje i ponude hrane za van. U knjizi
je koriSteno izvorno nazivlje, koje je Cita-
teljima dobro poznato. "Sigurna sam da
¢e ovo vrijedno djelo biti korisno svima
koji se bave ili se Zele ukljuciti u procese
proizvodnje, ponude i prodaje hrane za
van, kao i dacima i studentima za razu-
mijevanje procesa poslovanja, marke-
tinga, promocije i strateSkog planiranja
u ovom segmentu prehrambene indu-
strije", ustvrdila je prof. Curié. ®
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ACIONALNIH RICHEMONT KLUBOVA

Grcka novi, 16. clan

Nakon sastanka Richemon-
tovci su bili gosti zagrebacke
tvrtke Bread Club

ako su pekari-majstori iz 10
europskih drzava nastupili u
Zivoj proizvodnji na sajmu TIM

ZIP EXPO, prigoda je bila da se dan
nakon Sajma, 24. travnja, u Zagrebu
odrzi i sastanak predsjednika nacio-
nalnih Richemont klubova. Razmo-
trene su brojne teme od sustinske
vaznosti za medunarodnu pekarsku
udrugu, te definirani klju¢ni datumi
za aktivnosti u sljede¢em razdoblju.

Donesena je odluka o primanju Gr¢-
ke u punopravno c¢lanstvo meduna-
rodne pekarske asocijacije pa ona
sada broji 16 nacionalnih klubova.
Razgovaralo se i o poboljSanju vid-
ljivosti Medunarodnog i nacionalnih

klubova na drustvenim mrezama, o
projektu Baker Award te o pripremi
za organizaciju sljedeceg meduna-
rodnog strucnog kongresa o kiselom
tijestu.

Sljededi sastanak predsjednika bit ¢e
u vrijeme odrZavanja ovogodiSnjeg
skupa Medunarodnog Richemont
kluba u rujnu, u Italiji, a u proljece
2027. bit ¢e odrzan u Kini. Dogodine
najesen Richemontovci Ce se sastati
u Madarskoj, a u proljeée 2028. pred-
sjednike svih klubova ugostit ¢e Gr¢-
ka.

Nakon sastanka predsjednici i ¢lano-
vi radnih timova nacionalnih klubova
obisli su proizvodni pogon zagrebac-
ke tvrtke Bread Club, a na druzenju
nakon toga, u restoranu Dubravkin
put, domacini iz naSeg kluba urudili
su im prigodne znakove zahvale za
uspjesnu suradnju. B
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RICHEMONT KLUB HRVATSKA
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REDOVITA IZWESTAINA SJEDNICA [ osir e o et
SKUPSTINE KLUBA

Kluba, odrzanoj 6. svibnja u Zagrebu, predstavio je
izvjeSée o radu za proteklo jednogodisnje razdoblje. Osvréu-
o Y ® ¢i se na mandat na celu Kluba, porucio je: ,Dragi suradnici
GOd’n a u ko o i prijatelji, danas ovu duZnost ne napustam ravnodusno. Na-
l l pustam je s emocijom, s ponosom i s dubokom zahvalnoséu.
PY Iza nas je godina u kojoj se doista mnogo toga dogodilo. Godi-
se do,s ta na intenzivnog rada, susreta, razmjene znanja, ali prije svega
godina zajednickog rasta. Zahvalan sam Sto sam imao priliku

voditi hrvatski Richemont klub upravo u takvom razdoblju."
mn o o to a | spomenuto izvje$cée kao i Izvjesce direktora Kluba o financij-
skom poslovanju te IzvjeS¢e Nadzornoga odbora o financij-
skom poslovanju Kluba u 2025. godini, ¢lanovi Kluba su jed-

[ ]
do o d’ 'o noglasno usvojili.
U prvom dijelu sjednice je direktor Kluba Vladimir Buli¢ izvi-

jestio o najbitnijim aktivnostima od posljednje sjednice Skup-
Izvje$ée o radu Kluba u stine, odnosno u prvim mjesecima ove godine - dva vrlo do-
bro posje¢ena znanstveno-strucna seminara u Centru Franjo
Klari¢, te sudjelovanju ¢lanova hrvatskog i jos devet nacional-
nih Richemont klubova u ,Zivoj proizvodnji“ i u drugim sadr-
Zajima na sajmu TIM ZIP EXPO 22. i 23. travnja ove godine u
Areni Zagreb. Dan iza toga dogadaja nas je Klub bio domadin
sastanku predsjednika svih nacionalnih klubova.

proteklom jednogodisnjem
razdoblju jednoglasno je
usvojeno, bas kao i Izvjesce
direktora Kluba o financij-
skom poslovaniju te Izvje- Club

.. ; Na sjednici Predsjednistva Richemont kluba Hrvatska, koja
sce Nadzornoga odbora o QLChcmcfift je odrZana u pauzi ove sjednice Skupstine, za novoga pred-
financijskom poslovanju sjednika u narednom jednogodi3njem mandatu je izabran
Kluba u 2025. godini Miro Drempeti¢, a za novu/staru potpredsjednicu MiSela

Vincek Copi¢. U svom je nastupnom govoru novi predsjed-
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RICHEMONT KLUB HRVATSKA

nik istaknuo da izbor ne doZivljava prvenstveno kao formal-
nu funkciju, nego kao nastavak jedne zajednicke price i od-
govornosti prema Klubu koji ve¢ godinama ¢lanovi oblikuju
kroz rad, znanje i medusobno povjerenje. "Richemont klub
za mene nikada nije bio samo organizacija. To je krug ljudi
koji se razumiju, koji dijele isti zanat, iste izazove i istu sva-
kodnevicu. Upravo u tome lezi njegova snaga - u ljudima i u
medusobnom povjerenju", rekao je Miro Drempetic.

U nastavku sjednice Skupstine ¢lanovi Richemont kluba Hr-
vatska razgovarali su o predstojeéim aktivnostima Kluba do
kraja ove godine - dva predstojeca znanstveno-strucna se-
minara u Centru Franjo Klari¢, u suradnji s Prehrambeno-bi-
otehnoloskim fakultetom, te o sudjelovanju nasih ¢lanova
na godisSnjem skupu clanova Medunarodnog Richemont
kluba u rujnu u Italiji. Druga ovogodisnja sjednica Skupsti-
ne odrzat ¢e se u studenom, a za novoga ¢lana Nadzornog
odbora Kluba izabran je SiniSa Orlovi¢ koji na toj duznosti
zamjenjuje Moniku Majcen. B

Richemont klub za mene nikada nije bio samo orga-
nizacija. To je krug ljudi koji se razumiju, koji dijele

isti zanat, iste izazove i istu svakodnevicu. Upravo
u tome leZi njegova snaga - u ljudima i u medusob-
nom povjerenju, rekao je Miro Drempetic.

GODISNJI SKUP MEDUNARODNOGA
RICHEMONT KLUBA U ITALIJI

U Peschiera del Garda
na jezeru Garda

ajvideniji pekari i slasticari iz trinaest europskih
Ndriava te Perua, Meksika i Kine, njih prema oce-

kivanjima gotovo 150, ¢lanovi nacionalnih Ric-
hemont klubova, okupit ée se od 18. do 21. rujna ove
godine na tradicionalnom godisnjem skupu c¢lanova
Medunarodnog Richemont kluba. Domacin skupa je
Richemont klub lItalija, svakako jedan od najaktivni-
jih nacionalnih klubova u medunarodnoj asocijaciji, a
mjesto zbivanja bit ¢e pitoreskni gradi¢ Peschiera del
Garda na juznoj strani jezera Garda.
Sudionici ¢e biti gosti Grupe Polin, prestiznog proizvo-
daca linija, strojeva i opreme za pekarstvo i slasticar-

U sljedecem jednogodiSnjem mandatu Richemont
klub Hrvatska vodit ¢e novoizabrani predsjednik
Miro Drempeti¢, vlasnik i direktor Fanole iz Klostar
Ivanica i potpredsjednica Misela Vincek Copic, di-
rektorica zagrebacke Slasticarnice Vincek, izabrani
na sastanku Predsjednistva, u pauzi sjednice Skup-
stine Kluba.

)
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Misela Vincek Copic,
potpredsjednica Richemont
kluba Hrvatska

Miro Drempetic,
predsjednik Richemont
kluba Hrvatska

stvo, a obici ¢e i nekoliko pekarnica, ¢lanica talijanskog
kluba. Dakako da nece izostati ni obilazak Verone i jos ne-
koliko turistickih lokaliteta. Kao i svake godine na skupu
Ce biti i jake snage hrvatskog Richemont kluba - delegaci-
ja ce brojiti 22 ¢lana. W

Club

Richemont

Italy
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70 GODINA PREHRAMBENO-BIOTEHNOLOSKOG FAKULTETA

Iznimna
medunarodna
vidljivost

Zahvalnice tvrtki TIM ZIP za dugogodisnju
uspjesnu suradnju i poseban doprinos razvoju
struke te Zakladi Ivan Buli¢ za poticanje izvr-
snosti kroz stipendiranje studenata

je travnja ove godine obiljeZio Dan Fakulteta, a ujedno i 70.

obljetnicu svog utemeljenja. lako je svecanost bila prigoda za
podsjecanje na pocetke Fakulteta, naglasak ovogodisnje svecanosti
bio je na sadasnjosti i razvojnim iskoracima - studentima, nastav-
nicima, znanstvenim projektima, medunarodnoj vidljivosti i povezi-
vanju s gospodarstvom.

P rehrambeno-biotehnoloski fakultet Sveucilista u Zagrebu 27.

Okupljenima su se u Velikoj predavaonici Fakulteta obratili doc. dr.
sc. Jelena BPugum, direktorica Sektora za poljoprivredu Hrvatske
gospodarske komore, prof. dr. sc. Stjepan Lakusi¢, rektor Sveu-
Cilista u Zagrebu i doc. dr. sc. Iva Ivankovi¢, drZavna tajnica u Mi-
nistarstvu znanosti, obrazovanja i mladih, izaslanica predsjednika
Vlade RH. Dekanica prof. dr. sc. Verica Dragovi¢-Uzelac prisutnima

NATJECANJE BROCOOLA U ORGANIZACUJI
UDRUGE eSTUDENT

Studentski MasterChef

jekta Brocoola kojega vel jedanaesti put organizira stu-

dentska udruga eStudent, a ovogodi$nje izdanje odrZzano
je utravnju u Zagrebu. Rijec je o kulinarskom natjecanju namije-
njenom studentima kojemu je glavni cilj zainteresirati i motivi-
rati mlade ljude na promisljanje o vlastitom zdravlju i pravilnoj
prehrani. Sastoji se od online dijela u kojemu sudionici snimaju
kulinarski video na odredenu temu, te dijela uZivo u kojem se
najboljih pet plasiranih kandidata natjece za pobjedu kuhajuci
u profesionalnoj kuhinji.

TIM ZIP je sponzorski pomogao organizaciji vrijednog pro-

Na slici: Tri prvoplasirane chefice na ovogodi$njoj Brocooli. B
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je predstavila postignuca i projekte koje je Fakultet realizirao u pro-
teklom razdoblju.

Znanstvena izvrsnost i produktivnost Fakulteta je potvrdena i kroz
medunarodnu vidljivost. Cetiri znanstvenice PBF-a uvritene su na
Stanfordovu listu dva posto najutjecajnijih svjetskih znanstvenika
za 2025. godinu, a prema Sangajskoj listi, Sveudiliste u Zagrebu u
podrucju Food Science & Technology zauzima 50. mjesto, dok je u
podrudju Biotechnology rangirano izmedu 150. i 200. mjesta.

Na svecanosti su urucene i zahvalnice tvrtkama i organizacijama,
medu kojima i tvrtki TIM ZIP za dugogodisnju uspjesnu suradnju i
poseban doprinos razvoju struke te Zakladi Ivan Buli¢ za poticanje
izvrsnosti kroz stipendiranje studenata Fakulteta.

1} g
Zahvalnica Fakulteta Zakladi Ivan Buli¢ za poticanje izvrsnosti
kroz stipendiranje studenata urucena je doc. dr. sc. Dajani
Buli¢, lvanovoj maijci, clanici Zakladne uprave
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WORLDSKILLS CROATIA 2026.

a Zagrebackom velesajmu je,

od 5.do 7. svibnja, odrzano sed-

mo izdanje DrZavnog natjecanja
ucenika strukovnih Skola - WorldSkills
Croatia 2026. u organizaciji Agencije
za strukovno obrazovanje i obrazova-
nje odraslih. Tijekom tri dana vise od
350 ucenika pokazalo je svoje znanjei
vjestine u cak 44 discipline, od tradici-
onalnih zanimanja do najsuvremenijih
tehnoloskih podrucja. Za natjecanje
u jednoj od tih disciplina - pekarstvu,
tvrtka TIM ZIP je sponzorski osigurala
pekarske pediidrugu opremu.

Natjecanje je okupilo vrh strukovnog
obrazovanja u Hrvatskoj i jedno je od
najvecih dogadanja ove vrste u regiji.
Ovogodisnji WorldSkills posjetilo je
oko 10 tisuéa posjetitelja, medu koji-
ma su bili brojni osnovnoskolci Zeljni

upoznati svijet zanimanja i pribliZiti se
odluci o svom daljnjem obrazovanju.

i

fimze

AAS

=\ o

Natjecatelji i njihovi mentori u disciplini pekarstvo

U disciplini pekarstvo titulu drzavne
prvakinje osvojila je Antonia Zori¢,
ucenica Srednje strukovne Skole Antu-
na Horvata u Bakovu, drugoplasirana
je Ana Tuni¢ iz zagrebacke Prehram-
beno-tehnoloSke Skole, a bronca je
pripala Emi Leblovoj iz Poljoprivred-
ne, prehrambene i veterinarske Skole
Stanka Ozani¢a u Zadru. ®

ODRZANA 28. TEHNOLOGIJADA

Susret studenata
8 fakulteta

U Zatonu je, od 20. do 26.
travnja ove godine, odrzana
28. Tehnologijada, tradicio-
nalno znanstveno-sportsko
natjecanje studenata sedam
tehnoloskih fakulteta Repu-
blike Hrvatske i Fakulteta za
kemiju i kemijsku tehnologiju
iz Ljubljane.

rganizator ovogodiSnjeg susreta
OOko petsto studenata koji su se

natjecali u sportskim discipli-
nama, redom odbojci, stolnom tenisu,
Sahu, kosarci, malom nogometu, krosu i
plivanju, te u prezentacijama znanstve-
nih radova iz podrucja biotehnologije,
kemije, graficke tehnologije, metalurgije
i tekstilne tehnologije, bio je Prehrambe-
no-biotehnoloski fakultet Sveucilista u
Zagrebu koji je, peti put zaredom, osvo-
jio naslov ukupnog pobjednika Tehnolo-
gijade.

Ni ove godine nije izostala materijalna
potpora tvrtke TIM ZIP nastupu studena-
ta zagrebackog PBF-a na ovoj vrijednoj
manifestaciji. B

| dekanica PBF-a je stigla u Zaton - prof.
dr. sc. Verica Dragovi¢-Uzelac s glavnim
organizatorima ovogodiSnje Tehnologijade,
studentima Chiarom Madrusom i Mislavom

Kosom
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INTERPACK

U SVIBNJU U DUSSELDORFU ODRZAN NAJVECI SVJETSKI
SAJAM PAKIRANJA | KONDITORSKE INDUSTRIJ

TWech | Rt

|

—
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INTERPACK Processing

and packaging

Od odrzivosti do digitalizaci-
je - ono Sto ce biti stvarnost
sutrasnjice, predstavljeno je
ovdje danas. To je ono sto In-
terpack Cini stvarno jedinstve-
nim sajmom.

ajvazniji svjetski dogadaj i inova-
N tivna platforma, kada je o industriji

pakiranja te o konditorskoj indu-
striji rijec, globalno prepoznatljivi INTER-
PACK, sajam materijala, strojeva i procesa
za pakiranje hrane, pica, slastica, kondi-
torskih i pekarskih proizvoda, odrZan je
od 7. do 13. svibnja ove godine u Diisse-
ldorfu, sada u redovitom ritmu svake tri
godine.

Glavne teme sajma bile su Smart Ma-
nufacturing, Innovative materials i Future
skills. Pametna proizvodnja sinonim je
za proizvodnju temeljenu na podacima i
ucinkovitoj upotrebi resursa - od umjetne
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inteligencije do robotike. Inovativni mate-
rijali usredotoCuju se na nove materijale
za pakiranje, funkcionalnosti i koncepte
dizajna za recikliranje. Vjestine buduéno-
sti ispituju promjenijivi svijet rada i vjesti-
ne potrebne za sve digitaliziraniju i auto-
matiziraniju proizvodnju.

Interpack je globalni trendseter za buduée
teme industrije. Od odrZivosti do digitali-
zacije - ono $to Ce biti stvarnost sutrasnji-
ce, predstavljeno je ovdje danas. To je ono
Sto Interpack Cini stvarno jedinstvenim
sajmom. Fokus je bio na materijalima
za pakiranje, strojevima za pakiranje i
srodnoj procesnoj tehnologiji za sektore
hrane, pic¢a, konditorstva i slasticarstva,
pekarstva, farmaceutske industrije, koz-
metike, neprehrambenih proizvoda i in-
dustrijske robe.

Na sajmu je izlagalo 2.866 izlagaca iz 55
drzava na gotovo 180 tisuca Cetvornih me-
tara izlagackog prostora, a zabiljezeno je
preko 170 tisuéa posjetitelja iz 169 drzava.
Djelatnici TIM ZIP-a tradicionalno su bili
prisutni na Standovima svojih partnera. B

NOVA | RABLJENA
OPREMA NA SKLADISTU

TVRTKE TIM ZIP

NOVA OPREMA:

v Dozator za vodu
Kolica i limovi
Omeksivaci za vodu

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

v" Konvekcijska pe¢ za 3 lima
600 x 400 mm

v' Kondenzacijska napa

DN

v Poluautomatski stroj za
rezanje kruha ZIP

v’ Stroj za rezanje kruha
Full 520

v" Dijelilica Tradiform

RABLJENA OPREMA:

v" Radni stolovi

v' Etazne pecis 1ili 2 etaZe,
sajamski izloZzene

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

v" Konvekcijska pe¢ za 10
limova 600 x 400 mm

v' Kondenzacijska napa

v' Fermentacijska komora

v' Spiralna mjesilica s fiksnim
loncem

v' Belshaw depozitor S.B.



ZAKLADA IVAN BULIC

NATJECAJ ZA JUBILARNU DESETU GENERACIJU STIPENDISTA

- GENERACIU

ECAJ%

Za one koji ne traze
laksi, nego bolji put

Zakladna uprava je raspisala Natjecaj koji je otvoren od

1. lipnja do 15. listopada

aklada Ivan Buli¢ ¢e na svojoj 10. Sve-
Zéanoj sjednici, 1. prosinca u Hrvatskom

narodnom kazalistu, obiljeZiti desetu,
jubilarnu generaciju dobitnika potpora, sti-
pendija, priznanja i nagrada. Broj ovdje nije
samo simbol kontinuiteta, nego i potvrda vri-
jednosti na kojima Zaklada pociva - potvrda
predanosti ucenju i traganja za izvrsnoscu,
potvrda osobnog razvoja i potvrda vjerovanja
u mlade ljude koji svoj put grade strpljivo, od-
govorno i s jasnim ciljem.
Misija Zaklade je jasna: prepoznati i podrzati
one koji postojano grade svoju buducnost.
One koiji ne traZe laksi, nego bolji put.
Zakladna uprava je na svojoj sjednici, odr-
Zanoj 29. travnja ove godine, utvrdila tekst
Natjecaja Zaklade za dodjelu nagrada, pri-
znanja, potpora i stipendija za akademsku
godinu 2026./2027. Natjecaj je otvoren od 1.
lipnja, a prijave se mogu predati zakljucno s
15. listopadom ove godine. Odluke o dodjeli
potpora, stipendija, priznanja i nagrada Za-
kladna uprava e donijeti na sjednici 29. listo-
pada, mjesec dana prije svecanoga proglase-
nja u Zagrebackom HNK-u.

Natjecaj ovdje objavljujemo u skracenom
obliku, uz napomenu da je integralni tekst
Natjecaja i sve informacije u vezi s njim
moguce pronaci na web stranici Zaklade
https://zakladaivanbulic.com/novosti/, kao i
na web stranici Prehrambeno-biotehnolos-
koga fakulteta Sveucilista u Zagrebu https://
www.pbfunizg.hr/fakultet/obavijesti .

Za nagrade, priznanja, potpore i stipendije
Zaklade Ivan Buli¢ mogu kandidirati samo
redoviti studenti prijediplomskih, diplomskih
ili poslijediplomskih studija koji su svojim
radom ostvarili izvrsne rezultate i koji svojim
odnosom prema struci i okruZenju mogu slu-
Ziti kao primjer.

Informativni letci, broSure i prijavnice za na-
tjecaj se mogu podici u prostorijama Zaklade
Ivan Buli¢, Zagreb, Bani 100 i u studentskoj re-
feradi Prehrambeno-biotehnoloskog fakulte-
ta SveuciliSta u Zagrebu, Zagreb, Pierottijeva
6, uredovnim danima od 10,00 sati do 15,00.
Prijave za natjecaj, sa svom propisanom doku-
mentacijom, predaju se iskljucivo u pisarnicu
Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta
Sveucilista u Zagrebu, Zagreb, Pierottijeva 6,

NATJECAJ ZAKLADE IVAN BULIC
ZA DODJELU NAGRADA,
PRIZNANJA, POTPORA |
STIPENDIJA ZA AKADEMSKU
GODINU 2026./2027.

Natjecaj se sukladno clanku 31.
Statuta Zaklade Ivan Buli¢ raspisuje
za sljedece namjene:

A. STIPENDIJE
(2.400,00 eura godisnje)

za drugu godinu 5
prijediplomskog studija | stipendija

zatrecu godinu 5
prijediplomskog studija | stipendija

za prvu godinu 5
diplomskog studija stipendija
za drugu godinu 5
diplomskog studija stipendija
Stipendije e se isplacivati u 12
mjesecnih rata po 200,00 eura.

B. PRIZNANJE

za najbolji zavrsni rad 1

i potporu uiznosu od priznanje
500,00 eura

C. NAGRADA

za najbolji diplomski 1
rad i potporu u iznosu nagrada
od 700,00 eura

D. GODISNJA
NAGRADA IVAN
BULIC 1
za najbolji doktorskirad | nagrada
i potporu u iznosu od

1.000,00 eura

uredovnim danima od 10,00 do 13,00 sati, u
zalijeplienoj koverti veli¢ine A4, te s nazna-
kom ZA NATJECAJ ZAKLADE IVAN BULIC,
imenom i prezimenom i napomenom za koju
kategoriju (A,B,C,D ) natjecaja.

Odluku o izboru studenata kojima e se dodi-
jeliti nagrade, priznanja, potpore i stipendije
donosi Zakladna uprava uz stru¢nu pomoc i
na prijedlog i obrazloZenje Strucnog povje-
renstva Zaklade. B
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BIBLIOTEKA “Kruh za zivot”

Osigurajte
svoje
primjerke!

SNACK PROIZVODI

NOVA KNJIGA
U PRODAJI

CIJENA:

50€

} PDV je ukljucen u cijenu.
Postarinu placa kupac.

Email za narudzbe:

timzip@timzip.hr
BIBLIOTEKA “Kruh za Zivot”

skenlrajte |

ImZI www.timzip.hr Fy%% narucite

prehrana - tehnologije - raZVO_]



RIJEC STRUKE

Ovaj mijesani raze
60:40, ispecen je b
tijesta, a kao voda

upotrijebljena

moze usporediti s kruh
3 - kiselog ti
. £ Rl

Iz knjige ,,Kruh - prilika za pekarstvo, recepti i tehnologija“

Razena kisela tijesta i

predstupnjevi

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

Iz Seste po redu strucne knjige iz TIM ZIP-ove biblio-
teke ,,Kruh za Zivot“, izdane 2022. godine, u nastav-
cima objavljujemo sadrZaj prvog poglavlja knjige
pod nazivom Opcinjenost kiselim tijestom.

POGODNOST PECENJA RAZENOG TIJESTA

radicionalna zadaca raZenih kiselih tijesta je uciniti razena
Tbra§na prikladnima za pecenje. Danasnja raZena brasna su

enzimski slaba brasna (niZa enzimska aktivnost) pa danas
viSe nije problem gnjecava, ljepljiva i prevlazna sredina, zbog
Cega u prvi plan dolaze druge zadace: tvorba aroma i odrzavanje
svjezine.
Zarazliku od pSeni¢nih kruhova, u Njemackoj se u proizvodniji ra-
Zenih kruhova uvijek vodio postupak kiselog tijesta ili se koristio
dodatak sredstva za kiseljenje, odnosno suhog kiselog tijesta.
Tradicionalni razlog: dok se kod pSeni¢nog brasna stvara stabilna
glutenska mreZza i zadrZava se oblik kruha i tijekom fermentaci-
je oblikovanih komada tijesta i za vrijeme procesa pecenja, kod
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RIJEC STRUKE

raZenih kruhova bez dodatka kiselog tije-
sta, raZena tijesta nisu pogodna za pece-
nje (nedostak poroznosti). Bjelancevine
raZi nemaju sposobnost stvaranja tijesta,
one su topljive u vodii bez minimalne ko-
li¢ine kiseline i odredene pH-vrijednosti
(Sto je niza pH-vrijednost to je jaca kise-
lina) razeni kruhovi se razilaze, odnosno
sredina se odvaja od kore. Kruhovi su
manije ili vise nejestivi, u svakom slucaju
nisu za prodaju.

Kiselinski stupanj oznacava koli¢inu ki-
seline koja se nalazi u kiselom tijestu ili
u kruhu. | kod nedovoljne kiseline i kod
premalog udjela kiselog tijesta javlja se
niz pogresaka kruha, primjerice. suha,
neelasticna i vrlo iSarana sredina, sma-
njeni volumen, plosnat oblik, pukotine
ispod gornje kore ili vodene crte iznad
donje kore kruha. | posljednje, ali ne i
manje vazno, javlja se nepoZeljan okus
koji pri ocjenjivanju kruha donosi najveci
odbitak bodova.

Moguénost pojave mnogobrojnih po-
greSaka kruha ukazuje na vrlo vaznu
funkciju kiselog tijesta: ono funkcionira
kao poboljsivac, zbog Cega se u raZenim
i raZzenim mijeSanim kruhovima s dodat-
kom kiselog tijesta otklanja potreba za
dodavanjem poboljSivaca. U krusnom
tijestu pH-vrijednost mora biti ispod 4,5
jer na taj nacin, tijekom procesa pecenja,
amilaze ne mogu viSe razgradivati klaj-
sterizirani Skrob i viSe ne dolazi do pojave
pogresaka.

ENZIMSKI SLABA BRASNA

Glavna zadaca kiselog tijesta bila je, da-
kle, stvaranjem kiseline inhibirati aktiv-
nost enzima (amilaza) u razi i time jamciti
sposobnost pecenja. RaZzenom brasnu
koje je danas dostupno na trzistu gotovo
da i ne treba jos kiselina kiselog tijesta,
da bi se mogla posti¢i rahla, rupicasta
i elastiCna sredina kruha. Zbog boljih
uvjeta uzgoja i Zetve, raZ je danas u pra-
vilu uvijek enzimski vrlo slaba, tako da
u tehnoloskom pogledu gotovo da nije
potrebno dodavanje kiseline kako bi se
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izbjegle pogreSke kruha. RaZena brasna
s brojem padanja od 200 sek i viSe (Sto je
vedi broj padanja to je brasno enzimski
slabije, odnosno otpornije je na enzim-
sku razgradnju sastojaka brasna) nagi-
nju, kako pekari kazu, suhome peceniju,
daju kruhove s crtama, nedovoljnom
poroznoscu i siromasne tvarima arome.

Zbog toga u danasnje vrijeme dolazi do
izraZaja nekada sekundarna zadada raze-
nih kiselih tijesta; naime u prvome je pla-
nu poboljsanje svjezine i intenzivna tvor-
ba arome. Zadnja Zetvena godina s jakom
klijavo$¢u zrna bila je prije 25 godina, ali
do danas se stvaranje kiseline i arome ne
moze odvojiti jedno od drugoga. Danas
je vazno teziti sporoj i niskoj proizvodnji
kiselina, kako ne bi u potpunosti onemo-
gudili enzimsku razgradnju brasna, jer
njihovim djelovanjem nastaju prekusori
aroma. To najbolje uspijeva s prilicno

Kljucne vrijednosti sposob-
nosti peCenja raZzenog brasna
T1150:

hladnim i mekanim postupcima vodenja
tijesta preko nodi (najmanje 10 - 12 sati).

Kod ovih navedenih vrijednosti radi se
o tipi¢nim idealnim vrijednostima koje,
ovisno o uvjetima Zetve (vremenske pri-
like, vrijeme Zetve), mogu jako oscilirati.
Vrijednosti variraju ovisno o tipovima
brasna. Pritom kao pravilo moZe vrijedi-
ti da kada broj padanja odgovara jednoj
desetini doticnog tipa brasna, tada se
radi o enzimski jakom brasnu. Naravno
i drugi cimbenici utjecu na pecivost ra-

Zenog brasna (npr. sadrZaj minerala i
vlaZnost); vaZne naznake za vodenje po-
stupka kiselog tijesta daju temperatura
klajsterizacije i broj padanja, ¢ak ako niji-
hovo izolirano promatranje ne daje 100
%-tnu sigurnost.

Broj padanja ispod 120 sek ukazuje da
se radi o brasnu jake enzimske aktivno-
sti, Sto zahtijeva jako zakiseljavanje. Ipak
ovaj se slucaj moze vrlo dobro uravno-
teZiti povecanjem udjela kiselog tijesta
(prva mjera) i eventualno nesto toplijim
i duzim postupkom kiselog tijesta (jaca
kiselost = niza pH-vrijednost oko 3,5 - 4,0
i vedi kiselinski stupanj 16 - 20). Tehno-
loska granica je maksimalna tolerancija
prerade doticnog kiselog tijesta. Kod
detmoldskog jednostupanjskog kiselog
tijesta je raspon do 5 sati, kod trostu-
panjskog postupka do oko 3 sata.

Nesto teZe je odrediti koli¢inu kiselog ti-
jesta kod visokih brojeva padanja, dakle
kod enzimski slabih brasna kod kojih je
enzimski metabolizam slab. Jer ako se
sada jednostavno smanji udio kiselog
tijesta, u odredenoj mjeri izgubit ée se
pozitivni efekti dobre svjezine i stvaranja
arome. Kod enzimski slabih brasna (broj
padanja 200 i viSe) trebalo bi najprije
pokusati voditi hladnije kiselo tijesto s
nizim kiselinskim stupnjevima (npr. de-
tmoldsko jednostupanjsko kiselo tijesto
ili trostupanjsko kiselo tijesto s oko 12
kiselinskih stupnjeva, kolicinu startera
reducirati na 3 - 6 % ( kod detmoldskog
jednostupanjskog) i ako ustreba ran-
dman tijesta u glavnome tijestu povisiti.
Takoder upotreba preostalog kruha u ki-
selom tijestu poboljSava svjeZinu, kada
je udio kiselog tijesta konstantan, dakle,
preostali se kruh dodatno dodaje kolici-
ni brasna koje ¢e se ukiseliti. Dodatno se
moze razmotriti koristenje kratko vode-
nog predtijesta (bez proizvodnje kiseli-
ne); produzenje mirovanja tijesta upravo
daje odredeni doprinos boljem bubre-
nju i posljedi¢no produZenoj svjezini.



RIJEC STRUKE

Te ovisnosti izmedu enzimske aktivnosti i pecivosti brana teme-
lje se na spoznajnim vrijednostima i laboratorijskim istraZivanji-
ma, no uvijek ima odstupanja - vec prije objasnjeno pravilo: sve
tajne razenog brasna i razenog kiselog tijesta jos nisu istraZene.

VRIJEDNOST | KISELINSKI STUPANJ - VRIJEDNOSTI
KOJE TREBA DOBRO RAZUMJETI

Kisela tijesta bi trebala imati pH-vrijednost izmedu 4 i 4,5 (ovisno
o postupku), a razeni i razeni mijeSani kruhovi izmedu 4,5 i 5,2
(ovisno o vrsti). Kod viSestupanjskih postupaka okvirne vrijedno-
sti kiselinskog stupnja su od 12 - 16, kod detmoldskog jednostu-
panjskog postupka ili monheimskog slanog postupka od 14 - 18,
a kod Isernhédgerovog postupka krusne fermetacije oko 30.

pH-vrijednost daje pouzdane informacije o postignutoj zrelosti
kiselog tijesta i o pecivnoj sposobnosti razenog brasna. Stupanj
kiselosti, s druge strane, daje informacije o okusu kruha: sto je
vedi stupanj kiselosti - to je izraZeniji kiselkasti okus kruha.
Prema stupnjevima kiselosti izraCunava se udio kiselog tijesta,
koji kod viSestupanjskog postupka i kod berlinskog kratkog kise-
log postupka moze biti vedi, a da kruh nema previse kiseli okus.

Udio kiselog tijesta kod razlicitih vrsta postupaka:

(referentne vrijednosti racunate na Cisti razeni kruh mogu

biti manje)

v* Berlinski kratki kiseli postupak: oko 55 % od ukiseljenog
raZzenog brasna

Dvo- i trostupanjski postupak: oko 45 - 50 % od ukiselje-
nog razenog brasna

Jednostupanjski detmoldski postupak: oko 35 - 45 % od
ukiseljenog raZenog brasna

Krusna fermentacija: oko 20 % od ukiseljenog razenog
brasna

PRIRODNA AROMA KRUHA

U kruhu se laboratorijski moZe dokazati vise od 300 razlicitih aro-
maticnih spojeva, no do sada se ta raznolikost aroma nije uspjela
umjetno kopirati u laboratorijima. Uz proces pecenja za aromu
je pretezno odgovorno kiselo tijesto. Sredstva za zakiseljavanje
su uvijek drugi izbor. U prilog tomu govori i injenica da je vode-
nje kiselog tijesta u pogonu puno ekonomicnije jer su troskovi
sirovina znatno nizi. Prednosti kiselog tijesta ne mogu se ospo-
ravati naporima oko samog procesa vodenja (utroSak vremena).
Propagirani kombinirani postupak 70-tih godina proslog stolje¢a
(kiselo tijesto i sredstva za zakiseljavanje) danas vise nije traZen
u pekari, jer svi kiselinski postupci proizvode dovoljnu kiselinu
potrebnu za pecenije.

Sto se tice arome, vrhunski proizvodi od suenog kiselog tijesta
jednako su konkurentni, ali njihova primjena bi trebala biti ogra-
niena na nekoliko specijalnih kruhova, jer su u pogledu svjeZine
inferiorni u odnosu na direktno vodenje kiselog tijesta.

Uz to u obzir valja uzeti i marketinski aspekt: prooizvodi u kojima
se odvijala prirodna fermentacija, dakle prirodna tvorba arome,
na trzistu ¢e poluciti daleko bolje rezultate.

Produzena svjeZina dobivena indirektnim postupkom rezultat je
boljeg bubrenja sastojaka brasna s vodom za zamijes, jer je osigu-
rano vise vremena za formiranje stabilne veze. Pitanje je je li do-
datak razenog predtijesta pozeljan raZzenom kiselom tijestu. Bilo
bi razumnije, kod razenih mijeSanih kruhova u kojima je odnos
razenog prema pseni¢nom brasnu 70:30 ili 60:40, uz raZeno kise-
lo tijesto primijeniti i pSenicno predtijesto, kako bi se poboljsala
svjezina kruha. B

PRAKTICNI SAVJETI

v’ Osnovne zadace razenog kiselog tijesta su: osigurati
pecivnu sposobnost raZzenih brasnenih proizvoda,
poroznost kruha (zamjena za poboljSivac), produzenje
svjeZine, tvorba kieslog okusa, intenziviranje arome,
zastita od plijesni.

Sto je veca enzimska aktivnost razenog brasna (nizi broj
padanja, oko 130 i manje), toliko je vaznija inhibicija en-
zima koji razgraduju Skrob povecanjem kselosti tijesta.
Ta brasna postizu vrlo dobru poroznost i vrlo dobar okus
I ER

Dodatak kiselog tijesta rezultira boljom svjeZinom
kruha od dodatka sredstava za zakiseljavanje (direktni
postupak) ali i dodatka suhog kisleog tijesta, buduci
da se bubrenje Cestica brasna i vode poboljSava duzim
dozrijevanjem.

" TeZiti visokom udjelu kiselog tijesta (35 - 45 % kod
jednostupanjskog postupka kiselog tijesta, oko 50 %
kod viSestupanjskog postupka i oko 55 % kod berlinskog
kratkog kiselog postupka). U isto vrijeme proizvoditi
manje kiseline (upotrijebiti prikladan starter); na pocet-
ku dozrijevanja regulirati temperaturu (nesto nizu = oko
24 °C, vodu za zamjes tijesta tocno temperirati); uvijek
se pridrzavati pravila; koliCinu startera smanjiti (na oko
3 - 6 %); eventualno povisiti randman tijesta. Randman
tijesta nema znacajniji ucinak.

Kod razenih mijesanih kruhova razmislite o dodavanju
pSenicnog predtijesta koje moze dodatno poboljsati
svjezinu kruha.
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1Z PRODAJNOG PROGRAMA TVRTKE TIM ZIP OPTIMUS

JEDAN OD NAJPREPOZNATLJIVIJIH PROIZVODA DIAMANTA

Madrepan, slano-kisela
rapsodija okusa

limzip optimus

rehrana - tehnologije - razvoj

PRIPREMIO:

Bruno Breski,
pekar-instruktor

u tvrtki TIM ZIP OPTIMUS
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Prvenstveno namijenjen izradi ciabatta

i baguetta, koristi se i u recepturama za
domace kruhove kojima daje izraZeniji miris,
puniji okus i autenticnu aromu prirodnog
kiselog tijesta, a posebno je cijenjen medu
pekarima zbog svoje prilagodljivosti razli¢itim
vrstama tijesta

adrepan je posebno razvijen koncentrat au-
M strijskog DIAMANTA namijenjen prvenstveno za

izradu ciabatta i baguetta, ali se izvrsno uklapa
i u proizvodnju tradicionalnih kontinentalnih proizvoda
poput lepinja i somuna. Zahvaljujuéi pazljivo odabranim
sastojcima, doprinosi bogatijem okusu, kvalitetnijoj tek-
sturi i duljoj svjeZini gotovih proizvoda. MozZe se koristiti i
u recepturama za domace kruhove kojima daje izraZeniji
miris, puniji okus i autenti¢nu aromu prirodnog kiselog



tijesta. Proizvodi pripremljeni uz dodatak Madrepan kon-
centrata imaju karakteristi¢nu poroznu strukturu, meka-
nu unutrasnjost i hrskavu koricu. Prirodno kiselo tijesto,
kao jedan od kljucnih sastojaka, osigurava blagu i uravno-
teZzenu aromu te doprinosi vrhunskoj kvaliteti pekarskih
proizvoda.

Madrepan omogucuje stabilne rezultate u proizvodniji i
olakSava postizanje ujednacene kvalitete proizvoda. Po-
sebno je cijenjen medu pekarima zbog svoje prilagod-
ljivosti razli¢itim vrstama tijesta. Doprinosi boljoj obra-
divosti tijesta i povecava njegovu elasti¢nost tijekom
pripreme. Gotovi proizvodi ostaju svjeZi i ukusni znatno
dulje u odnosu na standardne recepture. Idealan je za za-
natske pekarnice, ali i za industrijsku proizvodnju vedih
koli¢ina pekarskih proizvoda. Uz Madrepan moguce je
posti¢i autentican izgled i okus mediteranskih pekarskih
specijaliteta. Njegova primjena pomaZe u stvaranju proi-
zvoda vrhunske kvalitete koji zadovoljavaju i najzahtjev-
nije kupce. Zahvaljujuci paZljivo balansiranoj recepturi,
svaki proizvod dobiva prepoznatljivu aromu, mekodu i
privlacan izgled.

Przeni luk i zelene masline

Przeni luk obogacuje proizvode intenzivnim okusom
i hrskavom teksturom, zbog cega je vrlo popularan do-
datak mnogim pekarskim proizvodima. Koristi se u
burgerima, kruhovima, cak i slatkim pekarskim proi-
zvodima kako bi poboljSao aromu. Luk prirodno sadrzi
antioksidanse i spojeve koji mogu doprinijeti uravno-
tezenoj prehrani. PrZeni luk praktian je za upotrebu jer
je odmah spreman za primjenu i jednostavno se dozira.
Njegova svestranost omogucuje kreativhu primjenu u
svakodnevnoj prehrani i profesionalnoj gastronomiji.

Zelene masline u zamjesima daju proizvodima bogatiji
i mediteranski prepoznatljiv okus te doprinose atraktiv-
nom izgledu pekarskih proizvoda. Njihova blaga slanoé¢a
i socna tekstura odli¢no se uklapaju u kruhove, focaccie,
peciva i razna slana tijesta. Dodavanjem zelenih maslina
postiZe se punija aroma i izraZeniji karakter gotovog proi-
zvoda. Masline takoder doprinose osjecaju svjezine i kva-
litetnijem dozivljaju okusa pri konzumaciji. Zahvaljujudi
svojoj svestranosti, Cesto se koriste u premium i medite-
ranskim pekarskim recepturama.

1Z PRODAJNOG PROGRAMA TVRTKE TIM ZIP OPTIMUS

PrZeni luk daje socnost i slatkocu, a zelene masline “pro-
bude” okus kruha slano-kiselom notom.

U nastavku donosimo recepturu za pripremu kruha. ®

Kalupas s maslinama i lukom

MADREPAN 25,00
Brasno T-550

Przeni luk

Masline (zelene)

Kvasac

TEHNOLOSKI POSTUPAK

Mijesanje sporo: 3 min. Vodu dodavati postepeno.
Mijesanje brzo: 12 min

Temperatura tijesta: 27 °C

Odvaga tijesta (kg): 0,30

Mirovanje tijesta: -

Oblikovanje: Vagati u kalupe.

Vrijeme fermentacije: 60 min

Temperatura pecenja: 260 °C. Sa smanjenom parom.
Vrijeme pecenja: 25 min

TIM ZIP iNFO | 45



INFO RECEPTI

Tehnoloski Napomena
postupak P

Sastojci Kolicina (kg)
45 % HELJDIN KONCENTRAT 45,00
Brasno T-850 55,00
Sol 2,00
Kvasac 2,50
Voda 60,00
Ukupno 164,50

Tehnoloski
postupak

Napomena

MijeSanje sporo 6 min

MijeSanje brzo 4 min

Tgmperatura 26°C

tijesta

Mirovanje tijesta 10 min

Odvaga tijesta (kg) | 0,45
Nakon 10 minuta odmaranja tjestene
komade okruglo oblikovati te

. . fermentirati u okruglim kosaricama

Oblikovanje Y -
sa zavrSetkom prema gore. Prije
pecenja okrenuti i narezati, te slagati
na aparate.

Fermentacija oko 60 min

Parametri ) 35°C/ 75%

fermentacije

Terrlpgratura 230°C

pecenja

Vrijeme pecenja

28-30 min. Zadnjih 15 minuta otvoriti
ventilaciju i dobro zapedi.

MijeSanje sporo 3 min

MijeSanje brzo 3 min

Tgmperatura 22°C

tijesta

Ugradnja 2 x dvostruko, bez odmaranja s
margarina ohladenim tijestom.

Mirovanje tijesta

30 min. Na hladnom.

Oblikovanje PomijeSati nadjev i vodu te formirati
nadjeva plocu na nauljeni papir za pecenje.
3 mm. Prije zavrSnog valjanja u tijesto
Oblikovanje ugraditi plocu pistacije. Istanjeno
tijesto zarolati i rezati puZice.
Fermentacija 55 min
Parametri 30°C/ 75%
fermentacije
Tervnpe.ratura 200°C
pecenja

Vrijeme pecenja

14 min. Uz malo pare.
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Sastojci Kolicina (kg)
KONC. ZA KROASANE 10,00
Brasno T-550 50,00
Kvasac 1,80
Voda (hladna) 28,00
Margarin za laminiranje 22,45
NADJEV OD PISTACIJE 22,45
Voda 4,04

Ukupno 138,74



PROMO

KOMPLETNA USLUGA

suvremene tehnologije za prehrambenu industriju

« 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

GRUPA
TIM ZIP
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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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