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UVODNA RIJEC

Postovani citatelji,

Zanimljiv grad ta Brescia!

u ovom mom kutku namjera mi je nadograditi opsezni prilog kojeg objavljujemo
na unutrasnjim stranicama ovog broja, a moju namjeru mozete shvatiti i kao
strucno-turisticki prijedlog bas vama, pekarima i slasticarima Hrvatske i regije.

akle, créme de la créme europskog
Dpekarstva i slasticarstva, oko 120

Clanova iz 12 europskih nacio-
nalnih klubova, okupio se na tradicio-
nalnom, trodnevnom godisnjem skupu
Medunarodnog Richemont kluba, odrza-
nom u drugoj polovici rujna ove godine,
u Italiji, u ekonomski najsnaznijoj talijan-
skoj regiji Lombardiji.
Uspjesni domacin skupa bio je Riche-
mont klub Italija, broj¢ano, organiza-
cijski i sadrzajno, svakako jedan od par
najistaknutijih nacionalnih klubova u
medunarodnoj organizaciji, redoviti par-
tner najvecih stru¢nih sajmova poput
HOST-a u Milanu i SIGEP-a u Riminiju,
koji sa svojih oko 120 ¢lanova, koliko ima
i Svicarski klub, daje iznimno znacajan
doprinos ugledu pojma Richemont izvr-
snost.

Vratimo se na Lombardiju, gospodarski
najrazvijeniju talijansku regiju, izmedu
Alpa na sjeveru i Padske nizine na jugu,
izmedu Lago di Garda i rijeke Ticino na
zapadu, s Milanom kao glavnim gradom
i s, uvijek u njegovoj sjeni, Bresciom kao
sjedistem istoimene pokrajine koja je
tre¢a po velicini talijanska industrijska
zona. A o Brescii je ovdje rijec, u kojoj su
Richemontovci na svom godiSnjem sku-
pu proveli jedan dan.

Brescia je grad veli¢ine Splita, fascinan-
tne arhitekture, s izraZzenom koncentra-
cijom automobilske i strojarske indu-
strije, a tu je i sjediste velike tvrtke za
proizvodnju oruZja Beretta koja upravo
ove godine obiljezava 500 godina posto-
janja i jedna je od najstarijih obiteljskih
industrijskih kompanija na svijetu. No,
nas viSe zanima pekarstvo. U Brescii je

sjediste talijanskog Richemont kluba,
nije ¢udo jer ¢ak 14 od ukupno 120 ¢la-
nova talijanske udruge posluje u Brescii
(u Lombardiji ¢ak 32). A u ovome gradu
je i CAST Alimenti, talijanski institut ga-
stronomije i ugostiteljstva, prva i jedina
ustanova u lItaliji koja provodi prestizne
trogodiSnje obrazovne programe eduka-
cije kadrova za gastronomiju, ukljucujuci
pekarstvo i slasticarstvo, i ugostiteljski
management. Naravno, ovome treba do-
datii brojne povijesno-kulturne artefakte
Lavice Italije, kako je nickname ovog gra-
da. Pa, postovani pekari i slasticari, ugo-
dan vam boravak u Brescii!

Iz ostalog sadrZaja ovog broja izdvajam
razgovor s prof. dr. sc. Vericom Drago-
vi¢-Uzelac, dekanicom Prehrambeno-bi-
otehnoloskoga fakulteta Sveucilista u Za-
grebu koja, medu ostalim, kaZe da zivimo
u vremenu u kojem se o hrani govori vise
nego ikada prije, ali istodobno nikada
nije bilo toliko proturjecnih informacija
pa upravo zato smatra da znanstvena
zajednica ima veliku odgovornost jasni-
je, otvorenije i razumljivije komunicirati
znanstvene spoznaje.

A vrijedi baciti pogled i na prilog o, u ruj-
nu, odrzanom cetvrtom i posljednjem
iz ciklusa znanstveno-strucnih semina-
ra organiziranih u koprodukciji Centra
Franjo Klari¢ i Prehrambeno-biotehno-
loskog fakulteta na kojem je za studeni
najavljen jos jedan strucni skup - o vaku-
umskom pecenju i hladenju.

Ugodno vam i korisno Citanje!

S postovanjem,
Martina Kolak
Glavna urednica



SADRZAJ

4 CENTAR FRANJO KLARIC
Zavrsen ciklus od Cetiri
znanstveno-stru¢na seminara

12 MEDUNARODNI |
RICHEMONT KLUB =

Godisnji skup u Italiji

16 SLOVENSKI BTF
Tehnologjja za obradu i
oblikovanije tijesta

18 KORNFEIL

L TERMOULJNE PECI
Born to be hot!

22 RAZGOVOR S
e DEKANICOM PBF-A
' | VERICOM DRAGOVIC-
| UZELAC
Opet bih sve isto!

SHAL

‘: 26 RODENDAN TVRTKE

TIM ZIP WJ
Dan uspjesne i razdragane
ekipe

30 1Z STRUCNE

- LITERATURE
i Opcinjenost kiselim tijestom

34 TEHNOLOZI

PREPORUCUJU
Nadjev od pistacije

TIMZIPiNFO |3



CENTAR FRANJO KLARIC U SURADNJI S PBF-OM

L
FRANJO KLARIC

Detalj iz laboratorija
Centra Franjo Klari¢
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Tehnolosko projektiranje i
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Posljedniji od cetiri znan-
stveno-strucna seminara
odrzan je 24. rujna ove
godine, tema je bila Kiselo
tijesto pod kontrolom: Teh-
nologija, higijena i praksa,
acilj je bio povezivanje
znanstvenih spoznaja i
industrijske prakse u teh-
noloskom projektiranju i
higijenskim standardima u
proizvodniji kiselog tijesta

istrazivanje, razvoj i analizu kiselih tijesta, sirovina

za pekarstvo i slasticarstvo te razvoj pekarskih i
slasticarskih proizvoda, u posljednjih je deset mjeseci bio
organizator Cetiri korisna edukativna programa namije-
njena prvenstveno tehnolozima i majstorima iz pekarske,
slasticarske i konditorske profesije. Sva cetiri seminara, u
studenom prosle, te u sijecnju, svibnju i rujnu ove godine,
bili suiizrazenog znanstvenog karaktera, bududi da su ve-
¢ina predavaca bile znanstvenice s Prehrambeno-bioteh-
noloskog fakulteta SveuciliSta u Zagrebu. Nositelji poje-
dinih tema bili su i stru¢njaci vodeéih domacih pekarskih
tvrtki, inozemnih proizvodaca opreme i tvrtke TIM ZIP.

P rije dvije godine utemeljeni Centar Franjo Klari¢ za

U Cetiri navrata prezentacijsku pekaru, seminarski prostor
i laboratorij Centra pohodilo je respektabilnih 150-tak po-



laznika iz 31 tvrtke i obrta iz Hrvatske
i susjednih zemalja. Posljednji od
Cetiri znanstveno-stru¢na seminara
odrzan je 24. rujna ove godine, tema
je bila Kiselo tijesto pod kontrolom:
Tehnologija, higijena i praksa, a cilj
je bio povezivanje znanstvenih spo-
znaja i industrijske prakse u tehno-
loSkom projektiranju i higijenskim
standardima u proizvodnji kiselog
tijesta.

Seminar je poc¢eo pozdravom orga-
nizatorice i moderatorice dr. sc. Ani-
ce Bebek Markovinovié, znanstve-
ne ravnateljice Centra Franjo Klaric,
polaznike je pozdravio i Vladimir
Buli¢, predsjednik Uprave tvrtke
TIM ZIP, a radni dio krenuo je preda-
vanjem prof. dr. sc. Sanje Vidacek
Filipec, redovite profesorice na Pre-
hrambeno-biotehnoloskom fakulte-
tu koja je govorila o izazovima i kon-
troli mikrobioloskih rizika i higijene
u pekarskoj industriji. Ona je, medu
ostalim, istaknula da nakon pecenja,
koje predstavlja glavnu sigurnosnu
barijeru za vegetativne mikroorga-
nizme, kriticno postaje sprjecavanje
naknadne kontaminacije tijekom
hladenja, rezanja i pakiranja te da
EHEDG smijernice, ukljucujuci vodic
za higijenski dizajn opreme u pekar-
stvu, daju prakti¢ne kriterije za pro-
cjenu opreme pri nabavi, prihvatu,
odrzavanju i auditu.

U prakticnom dijelu seminara re-
cepturu i tehnoloski postupak izrade
kruha Proteinko od kiselog tijesta u
kalupu detaljno je prezentirala mla-
da tehnologinja TIM ZIP-a, mag. ing.
Petra Jukic. Prakti¢ni prikaz uzor-
kovanja i osnovnih mikrobioloskih
analiza u pekarskim pogonima zor-
no su, u laboratoriju Centra Franjo

Detalji se bolje vide na displayu

CENTAR FRANJO KLARIC U SURADNJI S PBF-OM
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Iz prakticnog dijela
seminara - kruh
Proteinko

Kruh pecen u kalupu izraden je od
proteinske smjese, a u zamjesu je
i kiselo tijesto. Posebnost okusu
daje upravo kiselo tijesto, a izvor
proteina su proteini pSenice. Ka-
rakteristicna svijetlo smeda boja

Anamaria Dominko, mag. ing., tijekom Petra Juki¢, mag. ing., prezentira izradu kruha

potjece od integralnog brasna, izlaganja Proteinko
sladi i sjemenki, a visok udio vode
osigurava duzu svjezinu proizvoda.

Proteinska
smjesa

Kvasac

Vrijeme pecenja: 35 min.
Temperatura peéenja: 230 °C
Odvaga: 330 g

TEHNOLOSKI POSTUPAK

Zamjes tijesta: U spiralnoj mijesilici
pomijesati sve sastojke. Vodu doda-
vati postepeno. Mijesati 3 minute u
sporoj i 10 minuta u brzoj brzini.

Oblikovanje i fermentacija: Izvaga-
ti 330 g tijesta i staviti u namasceni
kalup. Fermentirati 60 minuta
(35°C/ 75 % RH).

Pecenje: Peci u etaznoj pecina
230 °C oko 35 minuta uz dodatak
pare.

Rasprava na okruglom stolu - Bojan OSo iz Buzeta

TIMZIPiNFO | 6




Klari¢, polaznicima pokazali ma-
gistri Marta Majeti¢ i Mateo Mar-
kovi¢, takoder djelatnici TIM ZIP-a,
jednako kao i mag. ing. Anamaria
Dominko koja je odrZala predava-
nje o utjecaju higijenskog dizajna
opreme na sigurnost fermentacije
kiselog tijesta. Potom je Michael
Sharobem, predstavnik tvrtke AGRI-
FLEX, prezentirao znacajke Clean in
place (CIP) sustava za ciséenje, uz
podrsku TIM ZIP-ovog tehnologa
dipl. ing. Jaroslava Pilata, koji se
izvrsno snasao u ulozi prevoditelja.

Projektiranje modernih pekara, od
ideje do pogona, te moguénosti tvrt-
ke TIM ZIP u tom smislu bila je tema
zapazenog izlaganja dipl. ing. grad.
Vlade Sucic¢a, izvrSnog direktora
TIM ZIP-a. Sazetak njegovog izlaga-
nja, kao i izlaganja prof. dr. sc. Sanje
Vidacek Filipec donosimo na sljede-
¢im stranicama ovog broja INFA. Kao
i na prethodna tri, seminar je okon-
¢an okruglim stolom o inovacijama
i odrzivosti u pekarskoj industriji,
odnosno kako osigurati kvalitetu i
sigurnost proizvoda, kojem se pri-
druZio i Mirko Sram, direktor proda-
je opreme u TIM ZIP-u.

Seminaru je nazocilo 37 polaznika iz
18 tvrtki i ustanova iz Hrvatske i Slo-
venije: Bobis iz Solina, Bread Club
iz Zagreba, Ekos Cakes iz Varazdina,
Imako pekarski obrt iz Daruvara,
IMO pekara iz Donjeg Prolosca, Mli-
nar iz Zagreba, Obrt Lovic iz Slavon-
skog Broda, Obrt OSo iz Buzeta, PAN
PEK Zagreb, Radnik Opatija, Rajci¢ iz
Kastel Starog, Slasticarnica Vincek
iz Zagreba, TIM ZIP Zagreb, Tvorni-
ca kruha Zadar, ZP Klara iz Zagreba,
ZITO Ljubljana te iz srednjih strukov-
nih $kola iz Zadra i Kastel Stafilica. m

CENTAR FRANJO KLARIC U SURADNJI S PBF-OM

U STUDENOM JOS JEDAN EDUKATIVNI SKUP U

CENTRU FRANJO KLARIC

Nove tehnologije u pekarstvu: od
vakuumskog pecenja i hladenja do
naprednih rjesenja pakiranja

Tema vakuumskog pece-
nja i hladenja u pekarstvu
nije nova, ali suizvedbena
rjeSenja danas primjerenija
praksi nego Sto je to bilo
prije petnaestak i viSe godi-
na, napisali smo u proslom
broju INFA, najavljujuci
organizaciju edukativnog
skupa o tehnologiji vakuuma
u pekarskim pogonima.

Dr. sc. Anica Bebek Markovinovi¢, znanstvena
ravnateljica Centra Franjo Klaric, priprema jos
jedan zanimljiv edukativni skup

a marginama Cetvrtog, za-
N vrdnog, znanstveno-stru¢nog

seminara, o kojem piSemo
na ovim stranicama, saznajemo da
¢e se joS jedan strucno-edukativ-
ni skup, Cija ée srediSnja tema biti
upravo vakuumsko pecenje i hlade-
nje, odrzati 12. studenog ove godine
u poslovnoj zgradi TIM ZIP-a, odno-
sno u Centru Franjo Klari¢ u zagre-
backom Buzinu.

U razgovoru s dr. sc. Anicom Be-
bek Markovinovi¢, znanstvenom
ravnateljicom Centra Franjo Klaric,
saznajemo da se skup organizira
u suradnji sa Svicarskom tvrtkom
CETRAVAC, specijaliziranom za va-
kuumsku tehnologiju u pekarstvu,
odnosno vakuumsko pecenje i hla-
denje pekarskih proizvoda. Glavni
predavac bit ¢e Adolf Cermak, vla-
snik tvrtke i jedan od pionira price o
vakuumu u pekarstvu.

Na skupu, seminaru, bit e rijeci
i 0 novim trendovima na podruc-
ju pakiranja u pekarskoj industriji,
gost-predavac Ce biti AljaZz Grah iz
tvrtke Logopak. Znanstveni pristup
i jednoj i drugoj temi osigurat ce
znanstvenice s Prehrambeno-bio-
tehnoloskog fakulteta, prof. dr. sc.
Dubravka Novotni i izv. prof. dr. sc.
Mia Kurek.

TIMZIPiNFO |7
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SAZETAK SEMINARSKOG PREDAVANJA
PROF. DR. SC. SANJE VIDACEK FILIPEC

Mikrobioloski rizici i
higijena u pekarskoj
industriji: izazovi i

kontrola

« Nakon pecenja, koje pred-
stavlja glavnu sigurnosnu
barijeru za vegetativne
mikroorganizme, kritic-
no postaje sprjecavanje
naknadne kontaminacije
tijekom hladenja, rezanja i
pakiranja

« EHEDG smjernice, ukljucu-
judivodic za higijenski di-
zajn opreme u pekarstvu,
daju praktic¢ne kriterije za
procjenu opreme pri naba-
vi, prihvatu, odrzavanju i
auditu

Pekarski proizvodi opéenito se sma-
traju hranom relativno niskog mikro-
bioloskog rizika, no sirovine, proces
proizvodnje i postupci nakon pecenja
mogu biti izvor mikrobioloskih opa-
snosti koje utje€u na sigurnost, kva-
litetu i rok trajanja proizvoda. Brasno
i cjelovite Zitarice mogu sadrZavati

TIMZIPiNFO |8

patogene i sporogene bakterije, dok
sjemenke, zacini i oraSasti plodovi,
voda, ambalaza, praSina i Stetnici
predstavljaju dodatne moguce izvore
kontaminacije. Poseban tehnoloski
problem predstavlja nitavost kruha,
najcesée povezana s bakterijama iz
skupine Bacillus subtilis, dok su plije-
snivazan uzrok kvarenja i ogranicenja
roka trajanja. Nakon pecenja, koje
predstavlja glavnu sigurnosnu bari-
jeru za vegetativne mikroorganizme,
kriti¢no postaje sprjecavanje naknad-
ne kontaminacije tijekom hladenja,
rezanja i pakiranja.

U izlaganju se usporeduju mikrobio-
i proizvodnje kruha s kiselim tijestom.
Kontrolirana fermentacija i sniZenje
pH kod kiselog tijesta mogu prido-
nijeti inhibiciji sporogenih bakterija i
usporavanju rasta plijesni. Istodobno,
dodatne faze pripreme i odrzavanja
startera te uporaba fermentora, cje-
vovoda, ventila i brtvi povecavaju
zahtjeve povezane s ciséenjem, odr-
Zavanjem i sprjeCavanjem nastanka
mikrobioloskih nisa.

Prof. dr. sc. Sanja Vidacek Filipec, redovita
profesorica na Prehrambeno-biotehnoloskom
fakultetu Sveucilista u Zagrebu

Ucinkovita kontrola mikrobioloskih
opasnosti zato se ne moZe temeljiti
samo na zavrsnoj toplinskoj obradi.
Potreban je integrirani pristup koji
ukljucuje kontrolu dobavljaca i siro-
vina, vode i Stetnika, odgovarajuce
zoniranje, procesne barijere poput
acidifikacije, pecenja i brzog hlade-
nja, higijenu i preventivno odrzavanje
opreme te verifikaciju ucinkovitosti
primijenjenih mjera.

Poseban naglasak stavljen je na higi-
jenski dizajn opreme kao preduvjet
ucinkovitog cis¢enja. Oprema mora
biti projektirana tako da se sprijeci
nakupljanje ostataka hrane, vode i
mikroorganizama te omogudi pris-
tupacnost, praznjenje, Ciséenje i su-
Senje. EHEDG smijernice, ukljucujudi
vodi¢ za higijenski dizajn opreme u
pekarstvu, daju prakti¢ne kriterije za
procjenu opreme pri nabavi, prihva-
tu, odrzavanju i auditu. Klju¢na je
poruka da higijenski dizajn nije do-
datak postupku cis¢enja, nego jedan
od osnovnih preduvjeta da ciS¢enje u
stvarnim proizvodnim uvjetima bude
ucinkovito.



SAZETAK PREDAVANJA DIPL. ING. GRADEVINARSTVA

VLADE SUCICA, IZVRSNOG DIREKTORA TVRTKE TIM ZIP

Projektiranje modernih
pekara s osvrtom na
higijenske aspekte

« TIM ZIP nije projektni ured
koji izraduje tehnicku
dokumentaciju za grade-
vinsku dozvolu ili za izvo-
denje objekata. Tehnolos-
ko rjesSenje srce je cijelog
projekta i ona dionica koju
projektira TIM ZIP.

« Jedno je sigurno, nema
projektnog rjeSenja za
neodrzavanje higijene!

Svaki proizvodni pogon sastoji se od teh-
nologije (linija, strojeva i opreme), objek-
ta i instalacija i postupak projektiranja
trebao bi se odvijati tim redom, medutim
vrlo Cesto, gotovo uvijek, sve se ovo odvi-
ja istovremeno. A svaki objekt, neovisno
0 njegovoj namjeni, prolazi uobicajene
faze realizacije - projektni zadatak, idejni
projekt, glavni projekt, gradevinska do-
zvola, izvedbeni projekt, izgradnja, mon-
taZa opreme i uporabna dozvola.

Sto se tiCe tehnoloske opreme koja se
ugraduje u objekt, njezine faze realizacije
pocinju projektnim zadatkom, a slijede
tehnolosko rjesenje, nabava (ugovara-
nje) opreme, proizvodnja opreme, FAT
(testiranje opreme u tvornici), montaza
opreme, SAT (testiranje opreme u pekari)
i obuka osoblja.

Jedna od valjda stotinu mogucih defini-

cija pojma projektiranje je da je to proces
pretvaranja ideje u sigurno, funkcional-
no, tehnickirazradenoiizvedivo rjesenje.

TIM ZIP nije projektni ured koji izraduje
tehnicku dokumentaciju za gradevinsku
dozvolu ili za izvodenje objekata. Za to
postoje projektni uredi koji zaposljava-
nju projektante arhitektonske, grade-
vinske, strojarske i elektro struke. Svi oni
izraduju dokumentaciju za objekt koji ¢e
imati svoju tehnolosku namjenu - u na-
Sem slucaju pekaru. Tehnolosko rjeSenje
srce je cijelog projekta i ona dionica koju
projektira TIM ZIP.

Tvrtka samostalno rjeSava kapacitet
strojeva, konfiguraciju linija, dispoziciju
strojeva i tokove kretanja, a u suradnji
s projektantima oblik, velicinu i poloZaj
objekta te raspored tehnoloskih prosto-
ra. Tehnolosko projektiranje pocinje de-
finiranjem dimenzija i koli¢ina klju¢nog
proizvoda, odabirom strojeva prema
radnom opsegu (za kljucni i za ostale pro-
izvode) i tehnickim uskladenjem strojeva
unutar linije (kapaciteti, mjere, automa-
tizacija).

Projektiranje tehnoloskog rjeSenja na-
stavlja se identificiranjem uskog grla
(izracun), izraCunom kapaciteta linije za
svaki proizvod (princip najslabije karike),
optimizacijom linije (zbog razlike kapa-
citeta izmedu proizvoda), izraCunom po-
trebnog pribora (kolica, limovi, kalupi,
...), izraCunom (vise)dnevnih kapaciteta
(za skup proizvoda) i izraCunom zajednic-
kih linija (silosi, fermentori, skladista, ...).

CENTAR FRANJO KLARIC U SURADNJI S PBF-OM

Dipl. ing. grad. Vlado Sucié¢

TIM ZIP Ce definirati i tokove kretanja u
pogonu, i to kretanja sirovina, proizvoda,
otpada, ambalaZe, osoblja, posjetitelja,
smjerova evakuacije i unosa nove opre-
me, pri ¢emu ¢e se odvojiti Cisti i prljavi
putovi uz zabranu kriZanja tehnoloskih
putova (moZe uz vremensko razgrani-
Cenje). Dakako, projekt ¢e naznaciti i
dovoljne Sirine koridora, kao i dovoljan
razmak izmedu strojeva.

Kada se radi o definiranju rasporeda
opreme grupiranje linija se odreduje
prema temperaturi prostora, prema upo-
trebi kolica, prema upotrebi nadjeva, a
jedna uz drugu se postavljaju linije koje
izmjenjuju proizvode ili naizmjenicno ko-
riste neke strojeve.

Odgovoran projektant tehnoloskog rje-
Senja vodit ¢e racuna, osim o funkcional-
nim, i o higijenskim aspektima projekta i
to na nacin da se od objekta traZi funkci-
onalan raspored prostorija, Cisti i prljavi
putovi, te glatki zidovi, podovi i stropovi.
Instalacije koje su postavljene slobodne
u prostoru moraju u njemu biti provuce-
ne na nacin da zadrZavaju najmanje neci-
stoCe, pri Cemu su adekvatna ventilacija,
pranje i susenje te odvodnja conditio sine
qua non dobrog projekta.

Oprema mora biti funkcionalno, ali i higi-
jenski projektirana, s dovoljnim razmaci-
ma medu strojevima te krizanjem putova
s vremenskim razgrani¢enjem. Jedno je
sigurno, nema projektnog rjeSenja za
neodrZavanje higijene! B
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CENTAR FRANJO KLARIC U SURADNJI S PBF-OM

Rekli su o seminaru

Anita

KoStroman

Tvornica kruha
Zadar

Seminar je bio odli¢no organiziran i vrlo
zanimljiv. Posebno su mi se svidjele teme
vezane uz higijenu, sigurnost i kvalitetu u
pekarskoj industriji te povezivanje znan-
stvenih spoznaja s prakticnim iskustvom.
Predavanja su bila jako poucna i primje-
njiva u industrijskim postrojenjima, dok su
mladi tehnolozi pokazali prakti¢ni dio koji
je bio jako interesantan.

Sadrzaj je bio raznolik i zanimljiv, a atmos-
fera ugodna i profesionalna, zahvaljujuci
uvijek susretljivom i ljubaznom timu TIM
ZIP-a. Sve pohvale organizatorima i pre-
davacima na trudu i izdvojenom vremenu
kako bi nesebic¢no podijelili svoja znanja i
iskustva.

Mia
Mazalin

Bobis, Solin

Sudjelovanje na seminaru bilo mi je izni-
mno poucno i zanimljivo iskustvo. Kao dje-
latnici u kontroli kvalitete, posebno mi je
bilo korisno povezivanje teorijskih znanja
s prakticnim primjerima iz pekarske indu-
strije. Produbila sam znanje o vaznosti pra-
vilne higijene, ¢iS¢enja i odrZavanja opre-
me, osobito pri radu s kiselim tijestom.
Zanimljiva su mi bila i saznanja o EHEDG
vodi¢ima i higijenskom dizajnu opreme,
kao i o CIP sustavu ciSéenja, njegovom na-
Cinu rada i moguénostima primjene u proi-
zvodnom pogonu.

Kroz prakticni dio imali smo priliku vidje-
ti izradu proizvoda od kiselog tijesta te
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osnovne mikrobioloSke analize. To nam je
dodatno pokazalo koliko su pravilna higi-
jena te Ciséenje, odrzavanje radnih povr-
Sina, opreme i pribora vazni za sigurnost i
kvalitetu proizvoda. Korisne su bile i infor-
macije o projektiranju pekarskih pogona
te vaznosti planiranja higijenskih zahtjeva
ve¢ u samom procesu projektiranja.
Seminar mi je pruZio nova znanja koja
mogu primijeniti u svom daljnjem radu, ali
i priliku za upoznavanje kolega te razmje-
nu iskustava i znanja. Drago mi je Sto sam
imala priliku sudjelovati i vjerujem da ce
mi steCena iskustva biti korisna u svakod-
nevnom radu.

Mislav

Marsié

IMO Pekara,
Donji Prolozac

Seminar je bio vrlo zanimljiv i koristan,
a posebno mi se svidjelo Sto je naglasak
bio na prakti¢nim temama s kojima se
svakodnevno susre¢emo u pekarskoj
proizvodnji. Tema kiselog tijesta, njego-
ve pravilne pripreme i kontrole procesa,
posebno mi je privukla paznju jer upravo
u tom podrucju vidimo prostor za daljnje
unapredenje nase proizvodnje. Korisno
je bilo Cuti iskustva strucnjaka, ali i vidjeti
prakticne primjere te razmijeniti iskustva
s kolegama iz struke. Nekoliko predstav-
lienih rjeSenja svakako ¢emo detaljnije
razmotriti i pokusati primijeniti u naSem
pogonu.

Ovakvi seminari imaju pravu vrijednost
kada s njih odete s novim idejama koje
moZete prenijeti u svakodnevni rad. Sve-
ukupno, jedno vrlo pozitivno iskustvo i
pohvale TIM ZIP-u na organizaciji i oda-
biru tema. Svakako se vidimo u mjesecu
studenome kad bude novi seminar jer nas
svakako zanima vakumsko hladenje kru-
ha i kako ga primijeniti u nasem proizvod-
nom pogonu.

Leonardo

0so

Pekara O30,
Buzet

Seminar Kiselo tijesto pod kontrolom osta-
vio je na nas iznimno pozitivan dojam,
osobito zbog stru¢nog pristupa i povezi-
vanja znanstvenih spoznaja s konkretnim
potrebama suvremene proizvodnje. Tre-
nutno smo u fazi dovrSavanja novog, ve-
likog proizvodnog pogona, zbog cega su
nam teme vezane uz tehnolosko projekti-
ranje, higijenski dizajn opreme, sigurnost
proizvodnje i optimizaciju proizvodnih
procesa posebno vazne.

Posebno vrijednim smatramo prakticne
prikaze i konkretne primjere izindustrijske
prakse, koji su nam dali dodatne smjerni-
ce za razmisljanje o organizaciji i buduéem
funkcioniranju naseg pogona. Predstavlje-
ne tehnologije i rjeSenja dodatno su nam
potvrdili koliko je vazno kvalitetno plani-
rati svaki segment proizvodnje vec u fazi
projektiranja.

Ana

Glumpak

PAN PEK,
Zagreb

Bilo mi je zadovoljstvo biti sudionicom
edukativnog seminara Kiselo tijesto pod
kontrolom: Tehnologija, higijena i praksa.
Zahvaljujem tvrtki TIM ZIP na vrhunskoj
organizaciji i konceptu seminara, koji je na
mene ostavio pozitivan dojam. S obzirom
da je moja funkcija vezana uz higijenu i
sanitaciju, seminar mi je bio izuzetno ko-
ristan te pruZio neke nove informacije po
pitanju higijene i higijenskih standarda.
Pohvaljujem i prakticni dio seminara na
kojem smo imali priliku vidjeti prikaz uzor-
kovanja i osnovnih mikrobioloskih analiza
u pekarskim pogonima. B



ZAKLADA IVAN BULIC

POSEBNA PREDSTAVA BALETA HNK ZA ZAKLADU IVAN BULIC

Prizor iz baleta OraSar
Foto: Sasa Novkovi¢
HNK u Zagrebu

darivanja

Orasar - radost

Neizostavni prosinacki klasik bit ¢e veliko finale 10. Svecane
sjednice Zaklade Ivan Buli¢, 1. prosinca u Hrvatskom
narodnom kazaliStu u Zagrebu, kada ce Zaklada obiljeZiti
desetu, jubilarnu generaciju dobitnika potpora, stipendija,

priznanja i nagrada

ajizvodeniji klasicni balet na
N svijetu prerastao je u drustveni
fenomen jer se njime slavi bo-
Zi¢no doba veselja i radost darivanja.

Orasar (izvorno Sc¢elkuncik) se smatra
simfonijom djetinjstva u kojoj se djecji

svijet isprepleé¢e s naznakama svijeta
odraslih, a mislima vladaju masta i
snovi. Fantasti¢na bajka o djevojcici
Klari kojoj drveni lutak postaje junak s
kojim dozivi nezaboravne pustolovine
zapisana je u ¢arobnoj glazbi Petra Ilji-

&a Cajkovskog, a bliska je i uzbudljiva
publici svih dobi.

A upravo ¢e Orasar, neizostavni pro-
sinacki klasik, biti veliko finale 10.
Svecane sjednice Zaklade Ivan Bulic,
1. prosinca u Hrvatskom narodnom
kazaliStu u Zagrebu, kada ¢e Zaklada
obiljeziti desetu, jubilarnu generaciju
dobitnika potpora, stipendija, prizna-
nja i nagrada. Broj ovdje nije samo
simbol kontinuiteta, nego i potvrda
vrijednosti na kojima Zaklada pociva
- potvrda predanosti ucenju i traganja
za izvrsnoscu, potvrda osobnog razvo-
ja i potvrda vjerovanja u mlade ljude
koji svoj put grade strpljivo, odgovor-
no i s jasnim ciljem. Misija Zaklade je
jasna: prepoznati i podrzati one koji
postojano grade svoju buduénost.
One koji ne traze laksi, nego bolji put.
U veceri posvecenoj umjetnosti, iz-
vrsnosti i dobroti, posebna izvedba
ansambla baleta Hrvatskog narodnog
kazalista za Zakladu Ivan Buli¢ pocet
¢e nakon 10. Svecane sjednice Za-
klade i prigodnog domjenka, a imat
¢e humanitarni karakter - sredstva
prikupljena prodajom ulaznica bit ce
usmjerena za stipendiranje novih ge-
neracija mladih izvrsnika, kako bi Za-
klada i onima koji tek dolaze olaksala
Zivotni put i pomogla ostvariti snove.

U znak zahvalnosti za povjerenje, pot-
poru i velikodusnost kojom omogu-
¢uju da ime Ivana Buli¢a bude trajni
poticaj na dobrotu, izvrsnost i brigu za
druge, ugovornim, pravnim i fizickim
podupirateljima, donatorima i sim-
patizerima bit ¢e darovana ulaznica
za humanitarni balet, uz moguénost
kupnje dodatnih ulaznica prije pocet-
ka javne prodaje, kako bi ovu posebnu
vecer mogli podijeliti s obitelji, prijate-
ljima, suradnicima ili zaposlenicima.
Nema sumnje da e brojna filantrop-
ska obitelj Zaklade Ivan Buli¢ 1. pro-
sinca uzivati u Carobnom svijetu u
kojem se Orasar bori protiv kralja mi-
Seva, a djevojcica Klara mu pomaze i
krece u cudesno putovanje. ®
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RICHEMONT KLUB

Richemont klub Hrvatska pred veronskom arenom

TRADICIONALNI GODISNJI SKUP MEDUNARODNE ASOCIJACIJE PEKARA | SLASTICARA

U jednom od stozera 2
Richemont izvrsnosti

« Elita europskog pekarstva i slasticarstva
posjetila je u Veroni sjediste Polin Grupe,
a u Brescii CAST Alimenti, talijanski
institut gastronomije i ugostiteljstva kao
i tri renomirane pekarnice-slasticarnice-
zalogajnice u tome gradu

« Japan bi uskoro mogao postati 17. ¢lan
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jaktivnijih nacionalnih klubova u medunarodnoj

pekarskoj i slasticarskoj asocijaciji, Richemont klub
Italije bio je domadin tradicionalnog, godiSnjeg skupa
¢lanova Medunarodnog Richemont kluba. Trodnevno
edukativno-turisticko druZenje 120 majstora zanata iz 12
nacionalnih klubova odrZano je od 18. do 21. rujna u Vero-
ni i Brescii, s bazom u pitoresknom gradi¢u Peschiera del
Garda na obali najveceg talijanskog jezera Lago di Garda.

'edan od, brojcano, organizacijski i sadrZajno, na-



RICHEMONT KLUB

Prvoga dana skupa odrzan je sastanak vodstva meduna-
rodne organizacije i predsjednika nacionalnih klubova
na kojem su podnesena izvjes¢a o radu, a medu ostalim,
dana je i potpora pismu namjere inicijativnog odbora
za osnivanje kluba u Japanu, pa bi ta drzava ubrzo mo-
gla postati i 17. ¢lanica svjetske pekarske organizacije.
Raspravljano je i o moguc¢nosti individualnog, osobnog
Clanstva priznatih i uglednih stru¢njaka, relevantnih na
medunarodnoj razini, prisutnosti Kluba na drustvenim
mreZama, skorasnjem nastupu na SIGEP-u u Riminiju, o
sadrzaju rada radne grupe za pripremu sljedeceg svjet-
skog kongresa o kiselom tijestu, a najavljeni su i sljededi
susreti - susreti predsjednika klubova na proljeée 2027.
i 2028. u Kini i Grckoj, te godisnji skupovi ¢lanova 2027.
u Madarskoj i 2028. u Srbiji. Hrvatska ¢e biti domacin sa-
stanka predsjednika nacionalnih klubova u proljece 2029.

Elita europskog pekarstva i slasticarstva posjetila je u
Veroni sjediste Polin Grupe, snazne grupacije visoko spe-
cijaliziranih tvrtki povezanih u ucinkovitu proizvodnu
sinergiju. Njena evolucija kroz vrijeme dovela je do stva-
ranja strukturirane grupe sposobne povezati tradiciju,
inovaciju i komplementarna znanja u sektorima pekar-
stva, slasticarstva, pizze i prehrambene industrije uopde.
Danas Grupa ukljucuje brendove sa specificnim znanjem
u mijesanju, pecenju, hladenju, automatizaciji, dodatnoj
opremi i industrijskim sustavima, stvarajudi Sirok i inte-
grirani tehnoloski ekosustav sposoban sluziti obrtnickoj,
poluindustrijskoj i industrijskoj proizvodnji. U Polinu su
Richemontovci, medu ostalim, bili odusSevljeni prezenta-
cijama proizvodnje pizze u izvedbi dva vrhunska talijan-
ska majstora koji bi, svi su izgledi, na proljeée u Zagrebu
mogli biti gosti-predavaci Richemont kluba Hrvatska.

Predsjednik, desno, direktor i tajnica Richemont kluba
Hrvatska na sastanku predsjednika nacionalnih klubova

U Cast Alimenti institutu - prezentacija proizvodnje auten-
ticnog tiramisua
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RICHEMONT KLUB

Usredotoceni!

Brescia - pekarski grad

Vrlo upecatljiv dojam na sudionike skupa ostavio je i bo-
ravak, odnosno prezentacija proizvodnje autenti¢nog
tiramisua, u talijanskom institutu gastronomije i ugosti-
teljstva u Brescii, CAST Alimenti, prvoj i jedinoj ustanovi
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Jos jedna zajednicka!

u Italiji koja provodi prestiZne trogodisnje obrazovne pro-
grame edukacije kadrova za gastronomiju, ukljucujudi
pekarstvo i slasticarstvo, i ugostiteljski management. Stu-
denti i djelatnici ove Skole s vlastitim kampusom nositelji
su Cak 23 zlatne medalje na najznacajnijim natjecanjima
na sajmovima i europskim i svjetskim prvenstvima u po-
drucjima pekarstva, slasticarstva, sladoleda i Cokolade.

Kako je Brescia grad s najvedim brojem ¢lanova Riche-
mont kluba u Italiji nije bilo teSko organizirati da sudionici
skupa obidu tri renomirane pekarnice-slasticarnice-zalo-
gajnice u tome gradu, Ciji su vlasnici Paolo Piantoni, Bru-
no Andreoletti i Fabrizio Zucchi, ovaj posljednji je tajnik
talijanskog kluba i poznat dijelu nase pekarske javnosti i
kao predavac na seminaru odrZzanom prije nekoliko godi-
nau Zagrebu.

Ve¢ gotovo poslovicno, hrvatska je delegacija na Celu s
predsjednikom Mirom Drempetiéem i na ovom Riche-
mont obiteljskom okupljanju bila najbrojnija s 20 sudio-
nika iz desetak tvrtki. ®



DOJMOVI

DOJMOVI SUDIONIKA

Uno vero spettacolo

Korado

Soldatic

suvlasnik tvrtke
BrioS Tim,
Galizana, Pula

... jos i sadrzaji iznenadenja

Kao i svako putovanje u organizaciji Riche-
mont kluba i ovo je bilo interesantno i lije-
po organizirano. Veoma je bilo zanimljivo
u tvornici Polin, ne samo da se vidi jedan
svjetski gigant u proizvodnji opreme, nego
su bile poucne prezentacije proizvodnje
pizza, pinci i focaccia u raznim varijan-
tama. Od obic¢nih dodataka pa do malo
sofisticiranijih okusa. Kao iznimno zani-
mljiv izdvajam i, kako bi Talijani rekli, giro
po pekarama i slastiCarnama u Bergamu.
Normalno da je za nas koji volimo i dobru
kapljicu bio izuzetan posjet svjetski pozna-
toj vinariji Masi i njenom posebnom naci-
nu proizvodnje vina Amarone.

Ova su druzZenja dvostruko korisna: od
stjecanja znanja i Sirine u profesionalnom
segmentu do opustajuce interakcije s ko-
legama u leZernoj atmosferi. Jos kada se
tu dodaju i neki sadrZaji iznenadenja, ...!
U iS¢ekivanju smo sljededeg druZenja!

Miro
Drempetic

predsjednik
Richemont
kluba Hrvatska,
direktor Fanole
iz Klostar Ivanica

Obogacujemo nase Richemont
zajednistvo

Jo$ jedno putovanje ispunjeno lijepim
susretima, novim iskustvima i trenucima

koje éemo s veseljem pamtiti. Medunarod-
ni susret Richemont klubova na podrucju
jezera Garda spojio je ono Sto nasa druze-
nja Cini posebnima - prijateljstvo, razmje-
nu iskustava, kulturu, gastronomiju i uzi-
vanje u prekrasnom talijanskom krajoliku.
Kao i uvijek do sada, ni ovaj IRC susret nije
razocarao.

Boravak u Peschieri del Garda, posjeti
tvornici Polin i gradu Veroni, obilasci vr-
hunskih majstora struke i njihovih pogona,
gastronomski doZivljaj u talijanskom insti-
tutu za kulinarstvo i ugostiteljstvo Cast Ali-
menti te vecer u vinariji Cantina Masi pru-
zili sunam raznolik i sadrZajan program.
No, kao i uvijek, najvriedniji dio svakog
ovakvog putovanja nisu samo mjesta
koja posjetimo, ve¢ ljudi s kojima ih dije-
limo. Razgovori, smijeh, nova poznanstva
i zajednicki trenuci jos su jednom pokazali
koliko ovakvi susreti obogacuju nase Ric-
hemont zajednistvo.

Zahvalni smo na gostoprimstvu, lijepim
susretima i svemu Sto smo zajedno dozi-
vjeli. Iz Italije nosimo mnogo lijepih uspo-
mena - i radujemo se novim susretima i
buduéim putvanjima!

Doc. dr.
sc. Bojana

Voucko

Prehrambeno-
biotehnoloski
fakultet, Zagreb

Spoj znanja, tradicije i struke

Sudjelovanje na medunarodnom susretu
Richemont kluba u predivnom okruzenju
jezera Lago di Garda bilo je obogacujuce i
strucno poticajno iskustvo. Posjet akade-
miji CAST Alimenti, uz vrhunsku demon-
straciju pripreme autenti¢nog tiramisua,
izvanredan je primjer suvremenog edu-
kativnog koncepta koji moze posluZziti kao

uzor i za razvoj sli¢nih programa u Hrvat-
skoj. Jednako su me se dojmile i posjece-
ne obiteljske pekarnice koje s nevjerojat-
nim ponosom njeguju tradiciju zanata, a
istovremeno raspolazu vrhunskom, naj-
modernijom opremom. Ta nova saznanja
i tehnoloske trendove s rados¢u ¢u podi-
jeliti i sa svojim studentima na fakultetu.
Iskrena hvala gospodinu Buli¢u na pozivu
te cjelokupnoj ekipi TIM ZIP-a na odli¢noj
organizaciji jos jednog ugodnog i korisnog
putovanja!

Izv. prof.
dr. sc. Mia

Kurek

Prehrambeno-
biotehnoloski
fakultet, Zagreb

Perfekcionizam

Bili su to dani posveceni pekarstvu, kuli-
narstvu, vrhunskim chefovima, iznimnom
opusu znanja i ljudima iz 12 zemalja svije-
ta koji svojom predanosc¢u i radom pomicu
granice struke. Zelim zahvaliti gospodinu
Buli¢u, kao i cijeloj ekipi TIM ZIP-a, Cija je
organizacija ovog putovanja nadmasila
sva moja ocekivanja. Zahvaljujudi toj pre-
danosti, profesionalnosti i osjecaju za sva-
ki detalj, svi trenuci su uvijek imali svoje
mjesto i smisao. Dirnula me briga i istinski
trud da se svaki €lan osje¢a iznimno.

Naglasila bih i najvecu vrijednost ovog
putovanja, a to su ljudi. Razgovori, susreti,
razmjena znanja i iskustava. Puno pozitive,
smijehaidobre namjere. lako pozvana kao
gost, svijet Richemont kluba sam doZivjela
kao svijet u kojem se znanje, tradicija, ino-
vacije i medunarodna povezanost susrecu
oko zajednicke strasti prema struci. Hrvat-
ski ¢lanovi drZe vaZzno mjesto u svjetskom
vrhu. Bila je to simfonija okusa, znanja,
discipline i istinske ljubavi prema struci,
proZeta znatizeljom i onom posebnom
iskrom u oku koja budi Zelju za otkriva-
njem neceg novog. Sve upakirano bas po
mjeri. Domacdin susreta bi rekao: Uno vero
spettacolo. Ukratko, upoznala sam svijet u
kojem majstori pekarstva postaju pravi al-
kemicari. Nota finalis: perfekcionizam. ®
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SEKTOR PROJEKTIRANJA | OPREME PREDSTAVLJA

BTF - SLOVENSKA TEHNOLOGIJA ZA OBRADU | OBLIKOVANJE TIJESTA

Od dovodenja tijesta do
zavrsnog oblikovanja

Predstavljamo strojeve slovenskog proizvodaca
- stroj za dovodenje tijesta prema dijelilici,
zaobljivacicu, intermedijarnu komoru i frkalicu

PRIPREMIO:
Sven Papista,
mag. ing. agr.
Voditelj prodaje
u Sektoru
projektiranja i
opreme

TF je slovenski proizvo-
daC pekarske opreme,
utemeljen 2000. godine,
specijaliziran za strojeve i rje-
Senja za obradu i oblikovanje
tijesta. Tvrtka razvija i proizvodi
vlastitu opremu, a svoj program
temelji na robusnoj konstrukciji,
jednostavnom rukovanju, lakom

&is¢enju i pouzdanosti u svakod- A

nevnoj proizvodniji.
BTF-ov program predstavlja za- *
nimljivo rjeSenje za pekare koje
Zele povecati stupanj automa-
tizacije i smanijiti udio rucnog
rada - od dovodenja tijesta do
zavrSnog oblikovanja kruha.
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PALK sluZi za kontinuirano i kontrolirano
dovodenje tijesta prema dijelilici. Kao
dio automatizirane proizvodne linije

&

Bakery Technology

omogucuje stabilan protok tijesta i sma-
njuje potrebu za ru¢nim dodavanjem,
¢ime se postiZe bolja iskoristenost kapa-
citeta dijelilice i jednostavniji rad opera-
tera.




SEKTOR PROJEKTIRANJA | OPREME PREDSTAVLJA

kalicom, IK 1 €ini klju¢nu kariku BTF-ove linije za kontinuiranu i
KONIK 1 je zaobljivacica namijenjena mekanim i srednje tvrdim automatiziranu obradu tijesta.
tijestima. Rotirajuci konus vodi komade tijesta kroz konkavne
kanale i oblikuje ih u pravilne kugle, pripremajuci ih za daljnju
obradu.

Intermedijarna
komoralK 1

Konus i kanali presvuceni su teflonom, ¢ime se smanjuije lije-
pljenje tijesta, dok automatski nabrasnjiva¢ dodatno olakSava
proces. Dostupan je i sustav puhanja toplog ili hladnog zraka za
obradu tijesta s ve¢im udjelom vode. Konstrukcija od nehrdaju-

Ceg Celika, jednostavno ciscenje i kotaci s kocnicama dodatno
olaksavaju svakodnevni rad.

Kapacitet je do
2.400 kom/h, uz
raspon teZine - -
komada od 100 do
1.800 g, ovisno o
izvedbi.

OBLIK 1 je univerzalni i robusni stroj za uzduzno oblikovanje
psenicnih i mijeSanih razeno-psSenicnih tijesta. Nakon centrira-
nja, tijesto prolazi izmedu parova valjaka, razvlaci se na Zeljenu
debljinu te se oblikuje u Strucu. Zavrno oblikovanje odvija se
izmedu transportne trake i podesive potisne ploce.

Poseban materijal valjaka smanjuje lijepljenje tijesta, dok pre-
cizno podesavanije valjaka, potisne ploce i vodilica omogucuje
jednostavnu prilagodbu razli¢itim proizvodima. Stroj je opre-
mljen sigurnosnim prekida¢ima na pomicnim poklopcima, a
dostupan jei s dodatnom opremom poput motorizirane potisne
ploce i noZeva za rezanje tijesta. —_—

Zaobljivacica
Konik 1

Kapacitet je do 3.000 kom/h, za komade
tijesta teZine 50 - 2.000 g, uz radnu Sirinu
do 650 mm. W
IK 1 je intermedijarna komora namijenjena odmaranju pret-
hodno okrugljenih komada tijesta, ¢ime se tijestu omogucuje
potrebno vrijeme opustanja prije zavrsnog oblikovanja. Namije-
njena je komadima tijesta teZine do 1.200 g, a punjenje komore
odvija se preko ulaznog lijevka, uz automatsku kontrolu dotoka
pomocu fotocelije. Vrijeme odmaranja moze se prilagoditi brzini
proizvodne linije.

IK 1 dostupan je u vise izvedbi, od 168 do 376 kosara, Cime se
kapacitet i vrijeme odmaranja mogu prilagoditi zahtjevima pro-

izvodnje. U kombinaciji s KONIK 1 zaobljivacicom i OBLIK 1 fr- Frkalica Oblik 1
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KORNFEIL - TERMOULJNE PECI | ISKORISTAVANJE OTPADNE TOPLINE

Za razliku od sustava
kod kojih se toplina
primarno prenosi
strujanjem vruéeg
zraka, termouljna
tehnologija omogucuje
vedi udio prijenosa
topline zraCenjem.
Termoulje pritom
istodobno djeluje kao
ucinkovit prijenosnik i
toplinski akumulator.

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

S Struc¢na suradnica u Sektoru
projektiranja i opreme

nergetska ucinkovitost, stabilnost procesa pecenja

i ponovljivost kvalitete danas su medu klju¢nim

zahtjevima suvremene pekarske proizvodnje. Uz
razvoj receptura i automatizacije, sve ve¢a paznja po-
sveduje se nacinu prijenosa topline, u¢inkovitosti pedi te
mogucnosti iskoriStavanja energije koja nakon procesa
pecenja napusta proizvodni sustav.
Ce3ki proizvodac pekarske opreme Kornfeil, &iji je slogan
We are Kornfeil, born to be hot, razvija termouljnu tehno-
logiju za etaZne peci, pedi za pecenje na kolicima i tunel-
ske peci. U takvim sustavima termoulje sluzi kao medij za
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prijenos i akumulaciju toplinske energije, omogudujuci
stabilnu temperaturu, ravnomjernu raspodjelu topline i
precizno upravljanje procesom pecenja.

Pecenje je zavrsna faza proizvodnje u kojoj nastaju pro-
mjene klju¢ne za konacna svojstva proizvoda - volu-
men, boju i strukturu kore, razvoj arome, gubitak vode te
strukturu sredine. Zbog toga kvaliteta peci nije odredena
samo njezinom maksimalnom temperaturom. Jednako
su vazni nacin prijenosa topline, stabilnost temperature,
mogucnost regulacije temperaturnog profila, upravljanje
parom i sposobnost ponavljanja istih uvjeta iz ciklusa u
ciklus.

Istodobno, toplinska energija predstavlja znacajan troSak
pekarskog pogona. Zbog toga se energetska ucinkovitost
sve viSe promatra kroz cijeli energetski tok - od izvora to-
pline i njezina prijenosa do proizvoda, pa sve do energije
koja nakon pecenja napusta sustav u obliku dimnih plino-
va i tehnoloske pare.



Osnovna karakteristika termouljnog su-
stava jest koristenje posebnog ulja kao
medija za prijenos toplinske energije
izmedu izvora topline i peci. Termoulje
se zagrijava u kotlu, nakon Cega cirkulira
kroz sustav cjevovoda i grijacih eleme-
nata. Kod Kornfeilovih rjeSenja vruce
ulje prolazi kroz radijatore smjestene u
konstrukciji pedi, cime se toplina preno-
si prema povrsinama za pecenje i pro-
izvodu. Za razliku od sustava kod kojih
se toplina primarno prenosi strujanjem
vruéeg zraka, termouljna tehnologija
omogucuje vedi udio prijenosa topline
zraenjem. Termoulje pritom istodobno
djeluje kao ucinkovit prijenosnik i toplin-
ski akumulator.

Kod sustava ThermoMax temperatura
termoulja moZe dosedi priblizno 300 °C,
dok se toplina preko radijatora prenosi
u komoru za pecenje. Velika toplinska
akumulacija omoguéuje odrZavanje
stabilnih uvjeta nakon postizanja radne
temperature, sto je posebno vazno kod
proizvoda koiji zahtijevaju precizno defi-
nirane temperaturne rezime.

Jedna od glavnih prednosti termouljnih
pecijest moguénost postizanja stabilnog
i ravnomjernog zagrijavanja. U pekar-
stvu temperaturna stabilnost izravno
utjece na kvalitetu proizvoda jer promje-
ne uvjeta pe€enja mogu rezultirati ra-
zlikama u boji kore, volumenu, gubitku
mase i strukturi sredine.

Medu glavnim znacajkama etazne peci
ThermoStar proizvodac Kornfeil istice
brzo postizanje radne temperature, tem-
peraturnu stabilnost i ujednaceno pece-
nje. Ovisno o izvedbi, pec se proizvodi

s razli¢itim brojem etaza i povrSinama
pecenja, prilagodenima potrebama
konkretnog pogona. Vazna je i mogué-
nost definiranja razlicitih temperaturnih
reZima. Na taj se nacin jedna pe¢ moze
prilagoditi razli¢itim recepturama i kate-
gorijama proizvoda, ¢ime se povedava
fleksibilnost proizvodnje i ponovljivost
rezultata.

ThermoStar predstavlja jednu od te-
meljnih Kornfeilovih termouljnih teh-
nologija. RijeC je o etaznoj pei koja se
konfigurira prema proizvodnim potre-
bama konkretnog pogona. Dostupne su
izvedbe s razli¢itim brojem etaza i vise
neovisnih grija¢ih krugova, Sto omo-
gucuje vecu fleksibilnost u proizvodnii.
Pojedine etaze mogu raditi u razli¢itim
temperaturnim rezimima pa je moguce
istodobno proizvoditi razlicite kategorije
proizvoda, primjerice kruh, peciva i dru-
ge pekarske proizvode.

Takva izvedba posebno je zanimljiva
kod proizvoda s izraZzenim zahtjevima za

stabilnim temperaturnim uvjetima, gdje
ravnomjeran prijenos topline izravno
utjece na konacnu kvalitetu.

Za pogone u kojima je prostor ogranicen
razvijen je ThermoStar Classic. Za ra-
zliku od klasi¢nog koncepta, kod kojeg
se termouljni kotao nalazi u zasebnoj
kotlovnici, ova izvedba ima integrirani
kotao. Koncept ,sve u jednom“ omo-
gucuje racionalnije koristenje prostora i
jednostavniju instalaciju. Posebno moZze
odgovarati manjim i srednjim pekarama
koje Zele koristiti prednosti termouljne
tehnologije bez izgradnje zasebne ko-
tlovnice i centralnog toplinskog sustava.

ThermoMax je termouljna pe¢ namije-
njena proizvodima koji se peku na ko-
licima. Kombinira termouljno grijanje i
toplinsko zracenje, uz ravnhomjernu ras-
podjelu topline i stabilne uvjete pecenja.

Kornfeil ThermoStar pec
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Dostupne su izvedbe za dvoja i troja kolica, s razli¢itim povrsina-
ma pecenja. Sustav upravljanja omogucuje definiranje recepata
i temperaturnih krivulja za razli¢ite kategorije proizvoda, ¢ime se
povecava ponovljivost procesa.

Termouljno grijanje omogucuje prijenos topline bez potrebe za
izrazito intenzivnim strujanjem vruceg zraka, Sto moze biti kori-
sno kod proizvoda kod kojih je potrebno paZljivo upravljati vla-
gom tijekom pecenja.

Jedna od vaznih prednosti termouljne tehnologije jest mogu¢-
nost povezivanja vise peci na zajednicki izvor topline. Termouljni
kotao proizvodi toplinsku energiju, a termoulje je distribuira do
pojedinacnih peéi prema njihovim potrebama.

Takav koncept omoguduje centralizirano upravljanje toplin-
skom energijom i potencijalno racionalnije koriStenje opreme.
Istodobno, velika toplinska akumulacija termouljnog sustava
doprinosi stabilnosti rada i smanjuje osjetljivost procesa na krat-
kotrajne promjene optereéenja.

Pri odabiru sustava potrebno je uzeti u obzir vrstu proizvodnje,
potreban kapacitet, broj pedi, reZim rada, raspoloZivi prostor, vr-
stu energenta i moguénost buduéeg proSirenja pogona. Konac-
na ucinkovitost ne ovisi samo o tehnickim karakteristikama pedi,
nego o tome koliko je cijeli sustav pravilno dimenzioniran prema
stvarnim potrebama proizvodnje.

Kornfeil-ove termouljne pedi

ThermoStar

ThermoMax
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Prednosti termouljne tehnologije

Najvaznije prednosti Kornfeilove termouljne tehnolo-
gije mogu se sazeti u nekoliko tocaka:

v

v
v

v

v

v

stabilna temperatura zahvaljujuci velikoj toplinskoj
akumulaciji,

ravnomjerna raspodjela topline preko radijatora,
kontrolirani prijenos topline i preciznije upravljanje
procesom pecenja,

visoka ponovljivost proizvodnje kroz definirane
temperaturne rezime i recepte,

fleksibilnost pri proizvodniji razlicitih kategorija pro-
izvoda,

moguénost automatizacije i centraliziranog uprav-
IEEN

mogucénost povezivanja viSe peci na zajednicki ter-
mouljni sustav,

racionalno koriStenje prostora kod izvedbi s integri-
ranim kotlom,

mogucénost povrata otpadne topline i njezina po-
novnog koriStenja u pogonu.

ThermoStar
Classic

Thermoline




Nakon procesa pecenja iz sustava izlaze dimni plinovii tehnolos-
ka para koji jos uvijek sadrze korisnu toplinsku energiju. Kornfe-
ilov sustav EkoBlok omogucuje njezino preuzimanje i prijenos
na vodeni sustav, ¢ime se toplina moze ponovno koristiti za gri-
janje vode, prostora i druge tehnoloske potrebe.

EkoBlok se moZe povezivati s pekarskim pecima te termouljnim
i parnim kotlovima. Ovisno o izvedbi, mogudée je iskoriStavati di-
mne plinove, tehnolosku paru ili oba izvora odvojeno.

Kornfeilov sustav EkoBlok omogucuje preuzimanje
otpadne topline i njezin prijenos na vodeni sustav,
cime se toplina moZe ponovno Koristiti za grijanje
vode, prostora i druge tehnoloske potrebe.

Osnovni princip je jednostavan: dimni plinovi i/ili para dovode se
u izmjenjivace, gdje predaju toplinu vodi. Zagrijana voda moZe
se koristiti izravno ili pohraniti u akumulacijske spremnike, ¢ime
se proizvodnja i potro3nja topline mogu vremenski uskladiti.

Sustav pritom ukljucuje elemente za regulaciju protoka, ven-
tilatore, sigurnosne sustave i ByPass. Kada nema potrebe za
dodatnom toplinom ili su spremnici zagrijani do zadane razine,
dimni plinovi mogu se preusmijeriti mimo izmjenjivaca prema
dimnjaku. Time se sustav automatski prilagodava trenutacnim
energetskim potrebama pogona.

. Ovisno o konfi-
e  guraciji, EkoBlok
moze sluziti za:

zagrijavanje pro-
cesne i potrosne
tople vode,
grijanje prostora,
predgrijavanje
vode za proi-
zvodnju pare,
grijanje fermen-
tacijskih komora,

druge tehnolos-
ke potrebe koje
zahtijevaju toplu
vodu.

Kornfeil nudi i izvedbe EkoBlok Steam, namijenjene iskorista-
vanju energije tehnoloske pare, te EkoBlok ExtraSteam, koji
omogucuje odvojenu obradu dimnih plinova i pare. Izvedbe De-
odorant dodatno su namijenjene smanjenju neugodnih mirisa
povezanih s ispustanjem tehnoloske pare.

Najveca vrijednost EkoBloka nije samo u samom izmjenjivacu,
nego u njegovu povezivanju s cjelokupnim energetskim susta-
vom pekare. Energetski tok tako se moZe promatrati kao:

() - (om) () «

(o)

Otpadna

toplina

»j

Detalj iz pogona opremljenog termouljnim sustavom -7

Takav pristup predstavlja oblik kaskadnog koriStenja energije,
pri kojem se toplinska energija nastoji iskoristiti viSe puta, za ra-
zlicite potrebe i na razlicitim temperaturnim razinama.

Pri projektiranju EkoBloka potrebno je analizirati koli¢inu i tem-
peraturu raspolozive otpadne topline, reZim rada peci, potrebe
za toplom vodom i kapacitet akumulacijskih spremnika. Stvarni
energetski ucinak stoga ovisi o konkretnom pogonu i moguéno-
sti kontinuiranog korisnog koristenja povratne topline. ®
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Opet bih
sve isto!

pripremi ovoga intervjua, preciznije njegovog uvodnog

dijela, sve je nekako bilo u znaku pojma uspjesna zena.

Unato¢ dovoljnom broju veé postojecih argumenata, u
kratkom trenutku kolebanja zbog mozebitnog pretjerivanja s ti-
tuliranjem, autoru iz bespuca MreZe nenadano stize pomoc u vidu
informacije da je u oZujku ove godine, u povodu Medunarodnog
Dana Zena, na Geotehnickom fakultetu u Varazdinu, sastavni-
ci Sveucilista u Zagrebu, odrZana panel-rasprava pod nazivom
sUspjesne Zene“ koja je okupila Sest istaknutih strucnjakinja iz
razli¢itih podrucja znanosti, akademske zajednice i medija. | da,
jedna od Sest uspjesnih Zena, panelistica na ovom zapaZenom
skupu bila je i prof. dr. sc. Verica Dragovi¢-Uzelac, dekanica Pre-
hrambeno-biotehnoloskog fakulteta Sveucilista u Zagrebu, redo-
vita profesorica u trajnom zvanju s radnim mjestom u Laboratori-
ju za kemiju i tehnologiju voca, povrca i zacinskog bilja Zavoda za
prehrambeno-tehnolosko inZenjerstvo Fakulteta.

Dekanica Dragovi¢-Uzelac vel je viSe od dvije godine na celu
znanstveno-obrazovne institucije koja je u travnju ove godine
sveCanim skupom obiljeZila 70 godina od svog utemeljenja, insti-
tucije u kojoj je 262 zaposlenika, od ¢ega 141 nastavnik i 42 istra-
Zivada, i institucije koja je, poglavito posljednjih godina, jedna od
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medunarodno najvidljivijih sastavnica zagrebackog Sveucilista.
Rodena u Gospicu, diplomirala je na Fakultetu 1993. godine, a
doktorirala s temom iz podrucja biotehnickih znanosti 2003. go-
dine, a INFU je i posebno zanimljiva kao ¢lanica Zakladne uprave
Zaklade Ivan Buli¢i predsjednica njezinog Strucnog povjerenstva.

iNFO

V. Dragovi¢-Uzelac: Drago mi je da sam upravo u ovom trenutku
na Celu Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta, kada smo obilje-
Zili 70 godina tradicije u obrazovanju, znanosti i suradnji s gospo-
darstvom. Najkrace receno, tijekom sedam desetljeca Fakultet je
prerastao u vodecu hrvatsku visokoskolsku obrazovnu i znanstve-
no-istrazivacku ustanovu u podrucju prehrambene tehnologije,
biotehnologije i nutricionizma.

iNFO

V. Dragovi¢-Uzelac: U proteklih 70 godina PBF je obrazovao vise



od 6.600 strucnjaka koji danas djeluju u
prehrambenoj, farmaceutskoj i bioteh-
noloskoj industriji, znanstvenim institu-
cijama, drZavnoj upravi i zdravstvenom
sustavu. Sustavno i kontinuirano Fakultet
razvija suvremene studijske programe,
potice medunarodnu suradnju i sudje-
luje u brojnim nacionalnim i europskim
istrazivackim projektima. Tesko je ista-
knuti sva postignuca, ali svakako treba
istaknuti Cinjenicu da su generacije pro-
fesora- istraZivaca profilirali Fakultet u in-
stituciju koja ima vodecu ulogu u razvoju
prehrambene tehnologije, biotehnologije
i nutricionizma u Hrvatskoj. Takoder, jed-
nako vazno je istaknuti znanstvenu izvr-
snost koja je potvrdena velikim brojem
medunarodnih i nacionalnih istrazivac-
kih projekata ciji su rezultati objavljeni u
najrelevantnijim znanstvenim publikaci-
jama. Jednako je vazna suradnja s gos-
podarstvom kroz prijenos tehnologija, ra-
zvoj inovacija i stru¢nu podrsku industriji
te kontinuirano ulaganje u suvremenu
istraZivacku infrastrukturu i razvoj mladih
znanstvenika.

Summa summarum, danas je PBF suvre-
meno akademsko srediste koje uspjesno
povezuje znanost, obrazovanje i gospo-
darstvo, aktivno doprinosi razvoju odrzi-
vih prehrambenih sustava, biotehnolos-
kih inovacija i ocuvanju zdravlja ljudi te
ima vrlo vaznu ulogu u razvoju hrvatske
znanosti i gospodarstva.

iNFO

V. Dragovic¢-Uzelac: Studenti su oduvijek
bili najveéa snaga naseg Fakulteta i upra-
vo zbog njih s optimizmom gledam u bu-
ducnost. Danasnje generacije studiraju
u bitno drugacijim okolnostima, a svaka
generacija se susrece s novim izazovima.
lako im je znanje dostupnije nego ikada
prije, pred njima su i sve vedi zahtjevi -
potrebno je nauditi razlikovati informa-
cije od znanja, razvijati kriticko razmislja-
nje i zadrzati znatizelju.

Danasnji studenti odrastaju i studiraju u
vremenu koje je obiljezeno digitalizaci-
jom, umjetnom inteligencijom i iznimno
brzim promjenama Sto od njih zahtijeva
nove vjestine, ali im istovremeno otvara
brojne prilike za ucenje, istrazivanje i me-
dunarodnu suradnju.

Uvijek podrzavam studente i smatram
da je na$ zadatak pruziti im poticajno
okruZenje i priliku da stasaju u kvalitetne
stru¢njake. Medu njima su sigurno budu-
¢i znanstvenici, inovatori i lideri koji e ne
samo ocuvati nego i dodatno unaprijediti
znanstveno-istraZivacki potencijal Fakul-
teta.

iNFO

V. Dragovi¢-Uzelac: Studentski dani su
jedno od najljepsih razdoblja Zivota i go-
tovo uvijek podsjetim studente da stu-
diranje nije samo stjecanje znanja, nego
i novih prijateljstava, ljubavi i drugog i
da je vaZno to na vrijeme shvatiti. Nama
nisu bile dostupne informacije kao sada,
a na predavanjima se zapisivala svaka ri-

jeC. Studiranje na nasem fakultetu je bilo
zahtjevno kao i danas, a profesore se do-
Zivljavalo sa strahopostovanjem. Danas
je odnos student-profesor nekako bliskiji
Sto je meni osobnoidraZe. Znanostiistra-
Zivanja su me zanimala i kao studenticu,
ali moj prvi izbor je bio rad u industriji.
No, Zivot je Cesto nepredvidiv i usmjeri
vas u potpuno drugom pravcu, kako je
bilo i u mom slucaju. Bila sam medu de-
set najboljih studenata u generaciji i do-
bila priliku za rad na jednom projektu Sto

Dekanica sa svojim prodekanicama (Foto: Branko Nad, portal akademski.hr)
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sami prihvatila, a onda i shvatila da uzivam u istrazivanjima i radu
u laboratoriju. Sje¢am se vremena kada bih odjurila po sina u vr-
ti¢ i nakon par sati, kada bi ga suprug preuzeo, vratila bih se za-
vrsiti zapocete pokuse. Veliku ulogu na mom znanstvenom putu
imali su moji profesori i mentori, moj suprug, obitelj i prijatelji.

Danas, nakon 30 i viSe godina, s posebnom rados¢u gledam mla-
de ljude koji tek zapocinju svoj puti u njima prepoznajem onu istu
znatizelju i entuzijazam koje sam i sama osjecala kao studentica.
Upravo zato vjerujem da je jedna od najljepsih zadaca sveuci-
liSnog nastavnika prenijeti ne samo znanje nego i ljubav prema
znanosti, struci te potaknuti samopouzdanje i pokazati mladima
da uz predan rad mogu ostvariti svoje ciljeve. Zato sam posebno
ponosna i zadovoljna Sto sam cijeli svoj profesionalni put provela
u poducavanju mladih ljudi i Sto sam na mnoge prenijela taj zara-
zni entuzijazam i ljubav prema istraZivanju i stvaranju. Mogu redi
- drago mi je Sto mi se dogodio PBF.

iNFO

V. Dragovié-Uzelac: Ve¢ sam puno toga rekla u odgovoru na pret-
hodno pitanje, a 32 godine je zaista impozantna brojka; zar je ve¢
toliko proslo? U jednoj recenici mogu redi - opet bih sve isto! Ovo
Sto radim nikada nisam doZivljavala kao posao, nego kao poziv.
Bilo je raznih razdoblja, viSe i manje uspjesnih, ali i jedna i dru-
ga vas izgrade i oblikuju i iz jednih i drugih ucite. Tijekom ove 32
godine mijenjao se Fakultet, mijenjali su se studenti, tehnologije
i izazovi, ali ono Sto je ostalo isto jest predanost stvaranju i pre-
nosenju znanja. Imala sam sreéu suradivati s izvrsnim kolega-
ma, mentorirati brojne mlade istrazivace (preko 150 diplomskih
i zavrsnih, 11 doktorata) i biti im poticaj i potpora. Kako ja danas

Na otvaranju
znanstveno-
strucnog simpozija
na ovogodisSnjem
sajmu TIM ZIP EXPO
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poticem mlade kolegice i kolege, studente, tako su i moji profe-
sori i kolege bili meni potpora. Da ¢u postati dekanica nije bilo u
planu, ali sada kada mi je ukazano povjerenje, osje¢am veliku od-
govornost prema izgradnji buduénosti Fakulteta. Nastojim gra-
diti okruZenje koje potice suradnju, izvrsnost i otvorenost prema
drustvu i gospodarstvu, istodobno cuvajudi vrijednosti na kojima
je PBF izgraden.

Ne spadam u osobe koje gledaju unatrag, ali mogu reéi da ne raz-
misljam toliko o godinama koliko o ljudima, zajednic¢kim projek-
tima, generacijama studenata i mladih znanstvenika koji su ovdje
zapoceli svoj profesionalni put i ¢ijim uspjesima sam se radovala
koliko i svojim. Upravo sve te generacije mladih ljudi najvece su
bogatstvo i najveca potvrda da je svaki uloZeni trud imao smisla.
Ljudi su oduvijek skloni kritiziranju, ali bez nudenja rjeSenja. Una-
toc kritikama i kriticarima, ja s velikim optimizmom gledam na
buduénost PBF-a.

iNFO

V. Dragovic¢-Uzelac: Na taj dio svoje karijere zaista sam ponosna.
Za uspjeh u znanosti nije dovoljna samo Zelja za istraZivanjem -
potrebni su vizija, odvaznost, upornost, ali prije svega ljudi koji
Ce tu viziju prepoznati i zajedno je ostvarivati. Ve¢ u ranim tride-
setima odlazak na BOKU institut u Becu bio je za mene prekretni-
ca. To iskustvo dalo mi je dodatno samopouzdanje i potvrdilo da
imam znanje i hrabrost upustiti se u prijavu i provedbu zahtjevnih
istrazivackih projekata. Posebno mi je drag prvi znacajniji projekt
»ViSnja Maraska kao sastojak funkcionalne hrane®, financiran iz
IPA programa Europske unije, koji nam je omogudio osnivanje
novog laboratorija i nabavu suvremene istrazivacke opreme te
otvorio vrata novim projektima i suradnjama.

Nakon toga uslijedio je niz uspjesnih projekata financiranih iz
fondova EU, medu kojima posebno isticem projekt ,Bioaktivne
molekule ljekovitog bilja kao prirodni antioksidansi, mikrobiocidi
i konzervansi® Ciji su rezultati doveli i do patentne zastite, a i do
brojnih nagrada i priznanja.

Uvijek isticem da iza svakog uspjeha, pa tako i moga, stoje ljudi -
moji suradnici, zajednicko znanje, predanost i entuzijazam. Nasa
interna Sala ,posalji VDU (Vericu Dragovi¢-Uzelac, op. a.) u Kon-
zum i vratit ¢e se s nekim projektom* lijep je podsjetnik na moju
potrebu da stalno traZim nove prilike i povezujem ljude i ideje.

iNFO

V. Dragovic-Uzelac: Apsolutno. PBF je oduvijek razvijao svoje
studijske programe i istraZivanja u skladu s potrebama gospodar-
stva. Vjerujemo da najbolje rezultate postizu upravo oni koji zna-
nje stvaraju zajedno - sveuciliste i industrija. Nasi studenti kroz
nastavu, laboratorijske vjezbe, seminare, strucnu praksu, istra-
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Zivacke projekte i suradnju s gospodar-
stvom stjecu iskustva koja ih pripremaju
za trziSte rada, dok istodobno znanstvena
zajednica kroz tu suradnju dobiva priliku
razvijati inovativna rjeSenja za stvarne
izazove. Upravo ta sinergija obrazovanja,
znanosti i gospodarstva jedan je od teme-
lja uspjeha PBF-a.

iNFFO Evo ce ve¢ i deset godina da Za-
klada Ivan Buli¢ godisSnje stipendira
dvadesetak studenata PBF-a, koliko to
Fakultetu znaci?

V. Dragovi¢-Uzelac: Potpora Zaklade
Ivan Buli¢ za nas Fakultet ima vrijednost
koja daleko nadilazi samu financijsku
pomo¢, ona Salje snaznu poruku nasim
studentima da se njihov trud, izvrsnost i
predanost prepoznaju i cijene. Kao deka-
nica, iskreno sam zahvalna Zakladi Ivan
Buli¢ na ovom dugogodiSnjem partner-
stvu i povjerenju koje ukazuje Fakultetu.
Takva kontinuirana potpora potvrduje da
su ulaganje u obrazovanje i mlade ljude
najbolje ulaganje u buduénost drustva.

Vjerujem da su mnogi stipendisti, zahva-
ljuju¢i toj potpori, lakSe ostvarili svoje
ciljeve, a neki od njih danas ve¢ daju svoj
doprinos znanosti, gospodarstvu i drus-
tvu. Zato Zakladu Ivan Buli¢ dozivljavamo
kao iskrenog prijatelja Fakulteta i Zelim
izraziti duboku zahvalnost za desetljece
zajednistva, povjerenja i ulaganja u ono
Sto nam je najvrjednije - nase studente.

iNFO Cetvrt je stolje¢a otkako Fakul-
tet usko suraduje s tvrtkom TIM ZIP,
poglavito zadnjih godina otkad su
utemeljeni Zaklada Ivan Buli¢ i Centar
Franjo Klari¢ za kisela tijesta, u ¢emu
ste i partneri. Kakva su Vasa iskustva u
smislu te suradnje?

V. Dragovi¢-Uzelac: Ta suradnja pred-
stavlja primjer kako se dugorocno par-
tnerstvo izmedu akademske zajednice i
gospodarstva moZe razvijati na obostra-
nu korist. Rijec je o odnosu koji se teme-
lii na medusobnom povjerenju, zajed-
nickoj viziji i iskrenoj Zelji da se ulaze u
znanje, inovacije i mlade ljude. Zaklada
i Centar Franjo Klari¢ su postali mjesta
susreta znanosti, struke i gospodarstva i
ponosimo se tom suradnjom.

U povodu 70-obljetnice Fakulteta dekanica je urucila Zahvalnicu za dugogodisSnju
suradnju i poseban doprinos razvoju struke predsjedniku Uprave tvrtke TIM ZIP,
Vladimiru Buli¢u (Foto: Branko Nad, portal akademski.hr)

Nastojimo biti pouzdan glas
u javnhom prostoru kada su

u pitanju sigurnost hrane,
odrziva proizvodnja, pre-
hrana i nove tehnologije.

TIM ZIP nije samo na$ dugogodisnji
partner, ve¢ i primjer drustveno odgo-
vornog gospodarstva koje prepoznaje
vrijednost visokog obrazovanja i znan-
stvenih istrazivanja. Na tome smo iskre-
no zahvalni. Vjerujem da su upravo ova-
kva partnerstva jedan od razloga zbog
kojih PBF ve¢ 70 godina uspjesno pove-
zuje tradiciju, znanje i inovacije te stvara
nove prilike za nase studente, istrazivace
i gospodarstvo u cjelini.

iNFO Odrziva proizvodnja hrane, si-
gurna hrana, tehnoloske inovacije -
pojmovi su prisutni u svakodnevnom
Zivotu kao nikad dosad. Je li u tom
smislu primjerena komunikacija znan-
stvene zajednice i javnosti?

V. Dragovié-Uzelac: Zivimo u vremenu u
kojem se o hrani govori vie nego ikada

prije, ali istodobno nikada nije bilo toli-
ko proturjecnih informacija. Upravo zato
smatram da znanstvena zajednica ima
veliku odgovornost jasnije, otvorenije
i razumljivije komunicirati znanstvene
spoznaje. Znanost ne smije ostati zatvo-
rena u laboratorijima i znanstvenim ca-
sopisima, njezina je zadaca biti u sluzbi
drustva.

Prehrambeno-biotehnoloski fakultet u
tome vidi jednu od svojih vaznih uloga.
Osim Sto obrazujemo buduce strucnja-
ke i provodimo vrhunska istraZivanja,
nastojimo biti pouzdan glas u javhom
prostoru kada su u pitanju sigurnost hra-
ne, odrziva proizvodnja, prehrana i nove
tehnologije. Gradani imaju pravo na in-
formacije koje se temelje na dokazima,
a ne na trendovima ili dezinformacijama
koje se danas, nazalost, vrlo brzo Sire
putem digitalnih platformi i drustvenih
mreza. Istodobno, vjerujem da i znan-
stvenici moraju uciti kako bolje komuni-
cirati spoznaje do kojih dolaze znanstve-
nim i stru¢nim radom. To je odgovornost
koju PBF prepoznaje. B
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DAN TVRTKE

Dan uspjesne i razdragane ekipe

Djelatnici tvrtke, osnazeni clanovima svojih
obitelji i prijateljima, njih oko 120, i ove su se
godine, druge rujanske subote, po ve¢ dva-
deset i neki puta, okupili na travi Seoskog tu-
rizma Kezele, u Sumec¢anima nedaleko Ivanié
grada, kako bi obiljezili 34. obljetnicu uteme-
lienja tvrtke =

opustenoj atmosferi, generacije zaposlenika Gru-
pe TIM ZIP zajedno su obiljezile joS jednu vaznu
godinu u povijesti tvrtke. DruzZenje, razgovori, smijeh i
brojna poznata lica obiljeZili su dan posveéen ne samo
poslovnom uspjehu, ve¢ prije svega ljudima koji su ga
svih ovih godina stvarali. Djelatnici tvrtke, osnaZeni cla-
novima svojih obitelji i prijateljima, njih oko 120,
i ove su se godine, druge rujanske subote, po
vec dvadeset i neki puta, okupili na travi Seo-
skog turizma Kezele, u Sumecanima nedaleko
Ivani¢ grada, kako bi obiljeZili 34. obljetnicu
» Uutemeljenja tvrtke.

Daleko od svakodnevnog poslovnog okruZenja, u



Na suncem okupanom travnjaku sada vel etabliranog
Kezelea nastalog na obiteljskoj tradiciji pripreme kotlovi-
ne i proizvodnje vina, medu uredenim drvenim kuama
starim i preko stotinu godina, okruzenim vinogradima i
Sumom, i ovogodiSnje je druZenje bilo dan za razgovore
bez Zurbe, dan za smijeh i zajednicke trenutke ispunjene
veseljem i radoscu. Sve to uz specijalitete s domacinovog
moslavackog stola i casu autohtonog Skrleta.

Sudionike proslave je, nakon dorucka na travi, pozdra-
vio Vladimir Buli¢, predsjednik Uprave i utemeljitelj TIM
ZIP-a, koji je, medu ostalim, naglasio da je iza tvrtke naj-
vedi njezin projekt u povijesti, onaj u Omanu, a ispred nje,
vrlo izgledni, i dalje veliki projekti i to daleko od Hrvatske,
a i u hrvatskom pekarstvu se sprema nesto veliko. Ova
je godina bila iznimno zahtjevna i naporna, ono Sto smo
ocekivali da éemo napraviti ove godine, a nismo iz razloga
koji ne ovise o0 nama, sigurno ¢emo napraviti sljedece jer
ova tvrtka ima vas, najbolje od najboljeg u Hrvatskoj i re-
giji, jer je nas put bio i ostao put znanja i izvrsnosti.

Slavljenicke torte

DAN TVRTKE
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DAN TVRTKE

Najkradi opis atmosfere na proslavi Dana
tvrtke
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25-godisnjak Jaroslav Pilat s kolegicama i
mladezi
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Marin Zovko je trideset godina u TIM ZIP-u

e - S

Organiziran je i kutak za djecu

Uprava tvrtke je i ove godine, prizna-
njima, nagradama i pogodenim por-
tretima-karikaturama, zahvalila ovo-
godisSnjim jubilarcima. Ugledu tvrtke,
poglavito u Bosni i Hercegovini, od
1996. godine nemijerljivo je pridonio
Marin Zovko, tri desetlje¢a direktor
TIM ZIP-a Mostar, odnedavno TIM ZIP
Optimusa Mostar. Cetvrt stoljeéa u
tvrtki su Dejan Mlinari¢, Jaroslav Pi-
lat i Nada Vukovié, 20-godisnjaci su
Andrej Hanzek, Muamer Kavazovic,
Goran Maturanec i Senad Misira, 15
godina broje Hrvoje Mozanic i Ve-
dran Pavkovi¢, deset godina Spasoje
Blecic, a prije pet godina stigli su Sven
Papista i Biljana Radovic. B

REKLI SU NOVACI U FIRMI

Marta Majetic: 34 godine TIM
ZIP-a obiljeZili smo upravo
onako kako ih je i najljepse
obiljeziti - zajedno.

Toni Tursié: A ako ¢emo iskre-
no - novom zaposleniku tesko
je bilo nadi bolji pocetak od
ovoga.

Mateo Markovi¢: Sve u sve-
mu, Dan tvrtke je bilo ugodno
provedeno vrijeme u dobrom
drustvu.

Dino Brandeis: Odlic¢na prigo-
da za upoznati nove ljude, a i
svoje kolege izvan svakodnev-
nog radnog okruZenja.

Sasa Zlati¢: Osobno mi je bilo
posebno drago cuti rijeci na-
Seg Sefa jer su mi dale osjecaj
da se nas svakodnevni rad pre-
poznaje i cijeni.




LAGER

NOVA | RABLJENA OPREMA NA SKLADISTU TVRTKE TIM ZIP

NOVA OPREMA:

v" Dozator za vodu

v" Kolicailimovi

v' Omeksivaci za vodu

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

v Konvekcijska pec za 3 lima 600 x 400 mm -

novo
v" Kondenzacijska napa - novo

SPECIJALNI POPUSTI NA OPREMU

Prezentacijska oprema:

v/ Spiralna mijesilica s fiksnim loncem
VIS 80, s elektronickim upravljanjem i
temperaturnom sondom. ;

Godina proizvodnje 2016.

10.020,00 ~50%
=5.010,00 EUR

RABLJENA OPREMA:

Radni stolovi

Kondenzacijska napa

Konvekcijska pec za 5 limova 600 x 400 mm
Etazne pedis 1ili 2 etaZe, sajamski izloZene
Fermentacijska komora

Spiralna mijesilica s fiksnim loncem
Belshaw depozitor S.B.

Frkalicaemme2C

LUK R

Frkalica s 2 cilindra,
emme2C 550, raspon
50-850g.,550 mm
Sirine, lakirano postolje.

Godina proizvodnje 2021.

V 8.650,00 (40%
\ o -

’ =5.190,00 EUR

Sve navedene cijene iskazane su bez PDV-a.

Sajamski izlozbena oprema:

Na raspolaganju su 3 Fines kompleta:
v Kondenzacijska napa

v" Konvekcijska pe¢ FBM-60 za 3
lima 600 x 400 mm

v Postolje za 6 limova 600 x 400 mm
Godina proizvodnje 2026.

5.670,00 =30%

=3.969,00 EUR

Sva ponudena oprema prosla je kompletnu tehnicku obnovu i detaljan servis od strane stru¢nog tehnickog tima tvrtke TIM ZIP.
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RIJEC STRUKE

Iz knjige ,,Kruh - prilika za pekarstvo, recepti i tehnologija“
Razena kisela tijesta i predstupnjevi
- koji postupak je najbolji?

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
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kiselog tijesta za vlastiti pogon, nije dovoljno promotriti

Da bi se odabrala optimalna vrsta postupka proizvodnje
samo tehnoloske parametre.

Promatra li se samo broj padanja, koji daje dobru ocjenu pe-
civne sposobnosti razenog brasna, ali ne i 100 %-tnu sigurnost,
u istraZivanja treba uvrstiti i druge metode, kao primjerice tzv.
test viskoznosti razi (skraceno TVR, razvijen od prof. Briimme-
ra). Ovaj test daje dodatne informacije o enzimskoj aktivnosti
razenog brasna s visokim brojem padanja i o o¢ekivanom vo-
lumenu i poroznosti kruha, a takoder i o potrebnom randmanu
tijesta.

Na razli¢itu kvalitetu raZzenog brasna danas se moZze utjecati
bilo kojom primijenjenom metodom vodenja kiselog tijesta u



RIJEC STRUKE

pogonu, postavljanjem Zeljenih parametara (temperature, vre-
mena dozrijevanja, koli¢ine startera, randmana tijesta, udjela
kiselog tijesta, randmana krusnog tijesta), kako bi se postigla
Sto je mogucée bolja kvaliteta kruha. Zasigurno pritom postoje
tehnoloske razlike, i prednosti i nedostaci pojedinog postupka,
ali da ipak odmah bude jasno: nema najboljih postupaka, jer u
obzir se moraju uzeti ne samo kriteriji tehnologije pecenja, ve¢
i uloZeni trud i sigurnost u rukovanju.

PRAVA KISELINA NA PRAVOME MJESTU

Tijekom istrazivanja i tehnoloskog razvoja do danas se u po-
drucju raZzenog brasna etabliralo oko 15 razli¢itih postupaka
kiselog tijesta, a oko njih 5 se preteZzno primjenjuje u praksi;
npr. vec istaknuti detmoldski jednostupanjski ili monheimski
slanokiseli postupak. Na Cesto postavljeno pitanje koji je po-
stupak ipak najbolji, bez uzimanja u obzir radnih procesa i pro-
izvodnog asortimana kruha, jedva da se moZe odgovoriti, po-
sebice kada se jos govori i o viSestupanjskom procesu kao npr.
trostupanjskom postupku (ili o pjenastom kiselom postupku).
Oni postizu nize stupnjeve kiselosti, dopustaju visoke udjele
kiselog tijesta, proizvode tzv. prekursore aroma i razmnoZzava-
njem vlastitih stanica kvasca daju velik doprinos poroznosti te
mogu doprinijeti izbjegavanju dodatka kvasca.

Svaki postupak istice se posebnim znacajkama, pa odgovor na
pitanje kojoj metodi kiselog tijesta dati prednost u vlastitom
pogonu, ovisi 0 mnogo faktora. U obzir valja uzeti:

Kriteriji za izbor postupka proizvodnje
kiselog tijesta:

v' Dnevno potrebna kolicina kiselog tijesta: Sarzna
proizvodnja (Cvrsto vodenje u posudi ili kontinuirana
proizvodnja u postrojenju (kiselo tijesto sposobno za
prepumpavanje).

UloZeni rad (kod visestupanjskog postupka nekoliko
puta osvjefziti i kontrolirati).

Zeljeno razdoblje prerade (vrijeme stajanja zrelog
kiselog tijesta koje ce osigurati odvijanja redovnog
proizvodnog procesa u Zeljenom vremenskom roku).

Zeljena senzorska kvaliteta kruha/okus kruha: blago
kiseli, jako kiseli, elasticna sredina, dobra svjezina.

Vrste kruha koji ¢e se peci (vrste, odnos mjesavine
raZzenog i pSenicnog brasna kao i stupanj izmeljavanja
brasna/granulacija prekrupe).

Pritom je vaZno donijeti odluku treba li se postupak odvijati
tradicionalno u posudama ili u linijskom postrojenju. Neki
pekari zaklinju se u tradicionalni postupak u kiblama, bududi
da kod podesavanja randmana tijesta ne ovise o strojevima
ni o njihovoj sposobnosti pumpanja pa mogu kontrolirati
stanje na nacin za koji misle da je pravilan. No ipak randman
tijesta nema znacajan utjecaj na tvorbu arome i kvalitetu ki-
seljenja, barem ne u usporedbi s vaznijim parametrima kao
Sto su temperatura, vrijeme dozrijevanja i dodatak startera.
Sto se kiselo tijesto vodi mekanije, to se intenzivnije odvija-
ju metabolicki procesi, ali u podrucju randmana tijesta 190
- 250 ovo gotovo da nema znacenje. | starter ima takoder
posebno znacenje, no ipak ve¢ nakon nekoliko dana neis-
pravnog postupka moZe se mikroflora izmijeniti neovisno o
dobroj polazisnoj osnovi.

U donosenju odluke za ili protiv postupka kiselog tijesta u
pekarskom zanatstvu sudaraju se razlicite filozofije, Sto se
ne odraZava uvijek u prakti¢noj stvarnosti. Samo jedan pri-
mjer: gubitak hlapljive octene kiseline i aroma pri mijeSanju
u postrojenju kontroverzno se tumacdi, jer se velik dio stvara
za vrijeme vodenja krusnog tijesta pri ¢emu se mijeSanjem
dovodi kisik koji pogoduje stvaranju octene kiseline. Gubitak
aroma i hlapljivih tvari i dalje je kontroverzan; sto se toplije
vodi postupak kiselog tijesta ili za stupanj visi postupak, uto-
liko su vedi gubici.

Dapace, vidljiv nedostatak rijetkog kiselog tijesta koje bi se
trebalo prepumpavati, dakle kiselog tijesta vodenog s viso-
kim randmanom, ocituje se u manjoj koli¢ini brasna koje se
moze koristiti u fermentaciji pa zbog toga ne mozZe nabubriti
tijekom dugog vremena vodenja postupka, Sto loSe utjece na
svjezinu kruha.

Utvrdeno je da se dobro kiselo tijesto moZe proizvoditi i u
posudama i na linijskim postrojenjima i ono je svakako su-
periornije od bilo kojeg direktnog postupka u kojem se kori-
ste sredstva za zakiseljavanje ili suho kiselo tijesta. To je ono
Sto je znacajno. Treba li voditi cvrsto ili tekuce kiselo tijesto?
To vise nije presudno pitanje buduci da je vec prije nekoliko
godina usvojen postupak cvrstog kiselog tijesta u postro-
jenjima koja raspolaZu puznim transportnim prijenosom.
Dakle i to je moguce! Argumentaciju protiv vodenja Cvrstog
kiselog tijesta u posudi, koji se povremeno isti¢e kao nera-
cionalan, svaki pogon bi trebao preispitati: nekoliko vecih
pogona vode postupak kiselog tijesta u posudama, a stupanj
automatizacije ide sve do automatskog prijevoza posuda do
posebnih prostorija za zriobu tijesta.

Valja promisliti treba li se postupak kiselog tijesta odvijati u
postrojenju, bududi da su troSkovi nabave za visestupanjsko
postrojenje (upravljanje temperaturom i doziranjem sirovi-
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na, grijanje/hladenje, izolacija), daleko visi nego sto je slucaj
kod postrojenja za jednostupanjski postupak. Kod visestu-
panjskog postupka vodenja kiselog tijesta postrojenje nudi
daleko vedu sigurnosti i racionalno doziranje nego Sto je slu-
Caj kod vodenja u posudama.

Sigurnost opskrbe kiselim tijestom u linijskoj proizvodnji
nude tzv. tandem- postrojenja koja u pogonima s radom u
dvije smjene, $to nije rijetkost u pekarskim pogonima s ve-
likim vanjskim ispostavama, u svako doba na raspolaganju
imaju zrelo kiselo tijesto: u jednom postrojenju se proizvodi
zrelo kiselo tijesto, a u drugom se paralelno odvija proces
njegovog dozrijevanja.

Jednako vazan kriterij pri izboru postupka kiselog tijesta od-
nosi se na toleranciju vremena prerade: dok ono kod vise-
stupanjskog postupka (detmoldski trostupanjski postupak)
iznosi do 3 sata nakon dozrijevanja, kod jednostupanjskog
postupka kiselog tijesta (detmoldski jednostupanjski po-
stupak) vrijeme prerade moZe iznositi 4 - 6 sati, bez utjecaja
na kvalitetu kruha (pH-vrijednost i stupnjevi kiselosti osta-
ju konstantni za vrijeme stajanja kiselog tijesta, a takoder i
okus kruha). Sto je vrijeme dozrijevanja zadnjeg stupnja u
postupku krade, to je krace vrijeme tolerancije prerade kise-
log tijesta. Moguce vrijeme tolerancije prerade treba svakako
uzeti u obzir, bududi da su u ovaj izraun ukljuceni operativni
postupci i recepture, kapaciteti mijeSenja i prerade i postup-
ci vodenja tijesta, ukljucujuci kapacitete peci. Ovdje postoje
jasne, ponekad i ekstremne, razlike kod razlicitih postupaka.
(vidi Prakti¢ne savjete)

Ispravno pridrZavanje parametara kiseljenja
vaZnije je od ,,navodno* najboljeg postupka.
Jednostupanjski postupak kiselog tijesta znacaj-

no se lakSe moze provoditi od trostupanjskog
postupka kod kojega je mogucnost pogreSaka u
razlicitim stupnjevima osvjeZavanja vrlo visoka.

Posljednje, ali ne i manje vazno su regionalne razlike u koje
se ubrajaju navike potrosaca, koje su se desetlje¢ima razvija-
le, i na nauceni osjet okusa i dnevne navike prehrane: na sje-
veru Njemacke dominiraju naglaseni razeni kruhovi snaznog
kiselog okusa, a na jugu naglaseni pSenicni kruhovi i danas
djelomice ponovo i kruhovi od pira - obje vrste se u Svapskoj
i Bavarskoj radije konzumiraju od blago aromaticnih kruho-
va s malo kiseline.
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v' Definirajte svoju Zeljenu kvalitetu kruha, takoder i
prema preferencijama regije, uzimajuci u obzir vrste
kruha svojih neposrednih konkurenata.

v’ Za odvijanje proizvodnje vazna je vremenska toleran-
cija prerade sljedecih postupaka:

detmoldski jednostupanjski postupak: oko 4 sata
monheimski slanokiseli postupak: oko 8 sati opti-
malno (moguce do 48 sati)

dvo- i trostupanski postupci: oko 2 do najvise 3
sata

berlinski kratki kiseli postupak: do 2 sata
Isernhagerova krusna fermentacija: 24 (do 144
sata = tzv. tjedno kiselo tijesto)

Posuda ili postrojenje? To nije presudno pitanje kako
se to ponekad naglasava, vec sekundarna odluka:

s Cvrstim kiselim tijestom jednako kao i s tekuc¢im
mozZe se posti¢i dobra kvaliteta kruha, bududi da ran-
dman tijesta nema visok utjecaj na kvalitetu kiselog
tijesta kao npr. upravljanje temperaturom za vrijeme
postupka.

Postupci sa ¢vrstim kiselim tijestom svakako su u
odredenoj prednosti, jer se kod visokog randmana ti-
jesta (oko 220), racunato na ukiseljeno brasno, stvara
vise kiseline. Cvrstim kiselim tijestom se ne unosi u
krusno tijesto tako mnogo kiseline, da bi kruh postao
prekiseli. Sto se kroz kiselo tijesto unosi vise bradna u
krusno tijesto, toliko je bolja svjezina.

Visestupanjski postupci nude prednosti u tehnologiji
pecenja, zahtijevajuci svakako vedi napor ili vece
investicije pri nabavi postrojenja.

Kisela tijesta u posudi ili u plasticnom koritu treba do-
bro pokriti kako bi se izbjeglo stvaranje kore i razvoj
stranih mikroorganizama.

STO VOLE VASI KUPCI?

Vec su istaknute prednosti viSestupanjskih postupaka, medu-
tim udio potrebnog rada i ostvarena senzorska svojstva kruha
moraju stajati u razumnom ekonomskom odnosu: trostupanj-
ski postupak moZe se preporuciti kada se koristi automatsko
postrojenje kojim se moZe vrlo dobro racionalizati postupak,
bududi da se, s jedne strane postizu vrlo precizni parametri, a
s druge strane programirano se osigurava visekratno osvjeZe-



Cak se i Evrsto kiselo tijesto pokazalo
gotovo tekucim nakon zrenja (dugo
vrijeme fermentacije) uslijed enzimske
razgradnje pentozana (sluzavih tvari) i
proteina

nje u razli¢ito doba dana. Naravno,
nikoga se ne sprecCava koristiti tra-
dicionalni trostupanjski postupak
u posudama, nedajboze, ali ako
se netko odludi za jednostupan;j-
ski detmoldski postupak ne treba
se bojati neuspjeha: da bi mogao
procijeniti senzorske razlike u proi-
zvodima, preporuca se degustacija
s prodavacima ili krajnjim korisnici-
ma, ne sa stru¢njacima. No, i sami
struénjaci kao i pekarski majstori
Cesto imaju problem razluciti na
temelju ispeCenog kruha radi li se
o jednostupanjskom ili trostupanj-
skom postupku kiselog tijesta. To
sam mogao doZivjeti na Forumu za
kiselo tijesto Il GDL 2006., a takoder
i na nekoliko seminara o sporom
pecenju, tzv. slow-baking.
Argument za viSestupanjski postu-
pak leZi u boljoj svjezini proizvoda,
jer se kroz kiselo tijesto vise brasna
moze unijeti u krusno tijesto, a da
kruh ne dobije prekiseli okus. Ali ov-
dje se navodi i jednostupanjski po-
stupak u kojem se mozZe upravljati
sa smanjenom koli¢inom startera i
podeSavanjem temperature. ®

CENTAR FRANJO KLARIC

SURADNJA CENTRA FRANJO KLARIC | PREHRAMBENO-

BIOTEHNOLOSKOG FAKULTETA

Diplomski radovi
i strucna praksa

U srpnju obranjeni diplomski
rad izraden je u Laboratoriju

za kemiju i tehnologiju Zitarica
Fakulteta, pod mentorstvom
doc. dr. sc. Bojane Voucko

te u Laboratoriju za analizu,
istraZivanje i razvoj kiselih
tijesta Centra Franjo Klari¢, pod
komentorstvom dr. sc. Anice
Bebek Markovinovic¢, znanstve-
ne ravnateljice Centra

uradnja znanosti i gospodarstva jedan
Se od kljucnih preduvjeta razvoja su-

vremene prehrambene industrije. Up-
ravo je takva suradnja tijekom 2026. godine
ostvarena izmedu Centra Franjo Klari¢ i Preh-
rambeno-biotehnoloskog fakulteta Sveucilis-
ta u Zagrebu kroz razlicite oblike znanstve-
no-istrazivackog rada.

Jedan od rezultata te suradnje je izrada dip-
lomskog rada studentice diplomskog studija
prehrambenog inZenjerstva Eme Petrovic
koja je u srpnju 2026. godine uspjesno obra-
nila rad pod naslovom ,Utjecaj procesnih
parametara na fermentacijska svojstva kisel-
og tijesta s rogacevim brasnom i njegov utjecaj
na kvalitetu kruha’. Diplomski rad izraden je
u Laboratoriju za kemiju i tehnologiju Zitar-
ica Fakulteta, pod mentorstvom doc. dr. sc.
Bojane Voucko te u Laboratoriju za analizu,
istraZivanje i razvoj kiselih tijesta Centra Fran-
jo Klari¢, pod komentorstvom dr. sc. Anice
Bebek Markovinovi¢, znanstvene ravnateljice
Centra, ¢ime je studentici omoguceno pov-
ezivanje akademskog znanja s prakticnim
iskustvom u primijenjenom istrazivackom
okruZenju. IstraZivanje je bilo usmjereno na
ispitivanje utjecaja fermentacijskih uvjeta i
dodatka rogacevog brasna na svojstva kisel-

Studentica
Ema Petrovic¢
u laboratoriju
Centra Franjo
Klari¢

og tijesta te na kvalitetu proizvedenog kruha.
Dobiveni rezultati pridonose boljem razumi-
jevanju fermentacijskih procesa i mogucnosti
primjene alternativnih sirovina u razvoju ino-
vativnih pekarskih proizvoda, Sto predstavlja
podrucje od velikog interesa za suvremenu
pekarsku industriju.

Suradnja se nastavlja i kroz izradu diplomsk-
og rada studentice diplomskog studija bio-
procesnog inZenjerstva Valentine Haus koji
jetrenutno u izradi pod mentorstvom prof. dr.
sc. Jasne Mrvcié iz Laboratorija za tehnologiju
vrenja i kvasaca Fakulteta te komentorstvom
dr. sc. Anice Bebek Markovinovi¢. Na taj se
nacin nastavlja povezivanje akademskog
obrazovanja s istrazivackim i stru¢nim radom
Centra Franjo Klari¢.

VaZan dio suradnje Cinii prakticno obrazovan-
je studenata. Studentica Maria Peteh u okvi-
ru suradnje odradila je studentsku strucnu
praksu u prostorima prezentacijske pekare i
laboratorija Centra Franjo Klari¢, gdje jeimala
priliku upoznati se s tehnoloskim procesima,
opremom, metodama rada i izazovima stvar-
nog proizvodnog i laboratorijskog okruzenja.

Ovakve aktivnosti potvrduju ulogu Centra
Franjo Klari¢ kao mjesta na kojem se uspjes-
no povezuju znanstveno-istrazivacki rad,
obrazovanje i potrebe prehrambene indus-
trije, Sto omogucuje studentima stjecanje
prakti¢nog iskustva u uvjetima koji odrazava-
ju stvarne izazove proizvodne prakse. Istovre-
meno, Centar kroz ovakve aktivnosti doprino-
si razvoju novih znanja, prijenosu tehnologija
i stvaranju stru¢nih kadrova koji ¢e oblikovati
buduénost hrvatskog pekarstva. B
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1Z PRODAJNOG PROGRAMA TVRTKE TIM ZIP OPTIMUS

NADJEV OD PISTACIJE

Kremasta struktura i bogat
okus pistacije
limzip optimus

rehrana - tehnologije - razvoj

austrijskog Welsa namijenjen je primjeni u pekarskim

i slasticarskim proizvodima u kojima se Zeli postiéi
prepoznatljiv okus i atraktivan izgled proizvoda. Proizvod
karakterizira svijetlozelena boja, kremasta struktura i bogat
miris i okus po pistaciji te fino-zrnata konzistencija.

N adjev od pistacije poznatog proizvodaca DIAMANT iz

Osnovu recepture Cine Secer, przena i naribana pistacija, si-
rutka u prahu, Skrob, dekstroza, blansirani i naribani bademi

PRIPREMIO: te suncokretovo ulje. Receptura dodatno ukljucuje glukozni
Bruno Breski, sirup, sol, mlije¢ni protein, sredstva za rahljenje, suSene mi-
pekar-instruktor kroalge chlorella i aromu.

—— U tvrtki TIM ZIP OPTIMUS Pistacija je u proizvodu zastupljena s 21 %, Sto doprinosi ka-

rakteristicnom senzorskom profilu nadjeva. Nadjev se moZe
koristiti kao osnovna komponenta za pripremu razli¢itih pe-
Proizvod je namijenjen primjeni u razli¢itim karskih i slasti€arskih punjenja i proizvoda. Prema tehnolos-

vrstama pekarskih i slasticarskih proizvoda, kom postupku, od nadjeva pomijeSanog s vodom (1 kg na-
.. N L. lasti . djeva na 0,18 kg vode) mozZe se napraviti ploca od pistacije
primjerice punjenim pecivima, slasticama koja se potom stavlja u croissante prilikom obrade tijesta.
drugim proizvodima kod kojih je potrebno : : I - I
’ . . e Proizvod je namijenjen za primjenu u razlicitim vrstama pe-
stabilno i aromaticno punjenje karskih i slasti¢arskih proizvoda, primjerice punjenim peci-
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Savijaca s pistacijom

KONC. ZA CROISSANTE 10,00
Brasno T-550 50,00
Kvasac 1,40
Voda 28,00
Ukupno 89,40

NADJEV OD PISTACIJE 10,00
Voda 4,00

TEHNOLOSKI POSTUPAK

MijeSanje sporo: 4 min; MijeSanje brzo: 1 min
Temperatura tijesta: 22 °C

Mirovanje tijesta: 10 min

Priprema nadjeva: Pomijesati nadjev s vodom.

Oblikovanje: 2,5 mm. Na stanjeno tijesto pravilno
razmazati nadjev i ¢vrsto zarolati.

Fermentacija: 65 min
Parametri fermentacije: 30 °C/ 75%
Temperatura pecenja: 200 °C. S padom na 170 °C.

Vrijeme pecenja: 40 min. Uz malo pare. Savijacu
hladiti okrenutu prema gore.

vima, slasticama i drugim proizvodima kod kojih je potrebno
stabilno i aromati¢no punjenje.

Nutritivno, proizvod sadrzi 22 g masti, 56 g ugljikohidrata i 5,6
g bjelancevina na 100 g proizvoda, uz energetsku vrijednost od
452 kcal. Proizvod se isporucuje u pakiranju od 10 kg, u papirna-
toj vredi s unutarnjom presvlakom.

Croissanti s pistacijom

KONC. ZA CROISSANTE 10,00
Brasno T-550 50,00
Kvasac 1,80
Voda (hladna) 28,00
MARGARIN 22,45
NADJEV OD PISTACIJE 22,45
Voda 4,04

Ukupro | 13874

TEHNOLOSKI POSTUPAK
MijeSanje sporo: 3 min; MijeSanje brzo: 3 min

Temperatura tijesta: 22 °C

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

Mirovanije tijesta: 30 min. Na hladnom.

Oblikovanje nadjeva: Pomijesati nadjev i vodu te
formirati plocu na nauljenom papiru za pecenje.

Oblikovanje: 3 mm. Prije zavrSnog valjanja u tijesto ugra-
diti kakaovu plocu. Istanjeno tijesto rezati na trokute.

Fermentacija: 55 min.

Parametri fermentacije: 30 °C/ 75%
Temperatura pecenja: 200 °C

Vrijeme pecenja: 14 min. Uz malo pare.

Za ocuvanje kvalitete potrebno ga je skladistiti u originalnoj
ambalaZi, na suhom mjestu, zasticenog od topline, pri tempera-
turi od 5 do 25 °C i relativnoj vlaZnosti do 65 %. Rok uporabe je
9 mjeseci. Nadjev od pistacije predstavlja prakti¢no rjesenje za
proizvodnju proizvoda s prepoznatljivim okusom pistacije i jed-
nostavnom pripremom u proizvodnom procesu. B
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INFO RECEPTI

Tehnoloski Napomena
postupak P
MijeSanje sporo 2 min. Svu vodu dodati odjednom.
e N . =S _ MijeSanje brzo 10 min
& Sl =T — Temperatura o
7 &; L U tijesta 25-287C
. T — : : Ruéno ili strojno. Tijesto nakon
. . vaganja okruglo oblikovati i slagati
Oblikovanje . S =
na limove za pecenje sa zavrSetkom
prema dolje.
Sastojci KoliCina (kg) Fermentacija oko 60 min
0.B. KONCENTRAT ZA KRUMPIROV KRUH 20,00 Parametri
Bra3no T-550 80,00 . 30°C/ 75%
) fermentacije
AMBRA SOFT 1,00
2 Temperatura R .
ESER 5,00 pedenja 250 °C. U roto peci.
Maslac 10,00 Vriteme pedenia | 10 Min. Prije pecenja premazati
Sol 1,00 ) pecen) jajima. Pedi bez pare.
Seler 10,00
Voda 50,00
Ukupno 177,00

Tehnoloski

postupak Napomena

MijeSanje sporo 5 min. Vodu dodati odjednom.
Mijefanjebrzo 4 min. Przeni luk dodati pred kraj
zamjesa.
Tgmperatura 25.28°C
tijesta
Rucno ili strojno oblikovati Struce, te ;
. . slagati na potezne aparate ili limove . Y ot
Oblikovanje <o gaviZethom prema dolje. Po Zelj Krumpirov kruh s przenim lukom
prije pecenja zarezati po povrsini.
Fermentacija Oko 60 min SEBE Kolicina (kg)
P i O.B. KONCENTRAT ZA KRUMPIROV 40.00
) Bra&no T-550 60,00
Temperatura 220°C. S parom. Kvasac 3,0
pecenja .
Przeni luk 10,00
Vrijeme pecenja 18-25 min Voda 55,00
Ukupno 168,00
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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 [

TImZIP WWW. tlmz|p hr b:% narucite
prefrana - tehnologe - razvoyj



Pekarski
kalendar 2027.

Zahvaljujudi vise od dvadeset

godina tradicije, iznimnoj nakladi i
prepoznatljivosti u pekarskoj bransi cijena
je - prava sitnica! Provjerite!

P format: 33x 46 cm kalendarij + 33 x 7 cm
prostor za dotisak Vase tvrtke

} opseg: 12 listova + predlist - sve u koloru

} dorada: spiralni uvez + natron vrecica

Kalendar pogledajte na
www.timpublic.hr,

info i narudzbe na 098 214 543 ilina
zeljko.rupic@timpublic.hr.
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PROMO

KOMPLETNA USLUGA

GRUPA
TIM ZIP

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

+ dostava, montaza i puStanje u pogon

« tehnicka i tehnoloska obuka djelatnika za uporabu opreme

+ poboljSivaci + arome

» gotove smjese » kvasac

» koncentrati + margariniiulja
« nadjevi

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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