finzip

rehrana - tehnologjje - razvoj

Strucni seminar za pekare i slasticare

Richemont klub

Uskrs i talijanskom stilu

% Srijeda, 27.2.2019. | 10,00 - 16,00 sati
Poslovna zgrada tvrtke TIM ZIP, Zagreb, Bani 100

emlja bogate povijesti, arhitekture i kulture

te nevjerojatno dobre hrane, idealan je
odabir za ovogodisnji stru¢ni seminar za pekare
i slasticare pod nazivom ,Uskrs u talijanskom
stilu®.

lako uskrsnji zec i farbana jaja nisu dio talijanske
tradicije, svaka regija, grad i selo bogatstvom
vlastitih obicaja i simbola na drukdciji nacin
dostojanstveno obiljezava ovaj veliki krs¢anski
blagdan.

Unatoc brojnim mjesnim i regionalnim razlici-
tostima, blagdanski stol u ltaliji nezamisliv je
bez ukusnog tradicionalnog kolaca poznatog
pod nazivom Uskrsnja golubica.

Osebujnost i autenticnost uskrSnje pekarske
tradicije ove mediteranske zemlje sudionicima ce
seminara predstaviti potpredsjednik Richemont
kluba Italije, Fabrizio Zucchi i tajnik Kluba
Matteo Cunsolo.

Neraskidiva veza izmedu starih vremena i
suvremenostisnaznojezastupljenauinovativnoj
talijanskoj kuhinji, ¢iju ¢e vam aromaticnost
i socnost otkriti vrhunski majstori struke
pripremom proizvoda poput Colombe Pasquale,
Torte Pasqualine, Pastiere Napolitane i Torte
della rose, pruzaju¢i vam pritom nezaboravne
gastronomske uzitke i plodno tlo za razvoj novih
ideja.

Simultani prijevod s talijanskog na hrvatski jezik
bit e osiguran.

CIJENA

Cijena po polazniku iznosi 600 kn + pdv.

Na sve prijave do 8. 2. i uplate do 13. 2. 2019.
godine ostvaruje se popust od 20% pa u tom
slucaju cijena iznosi 480 kn + pdv.

PRIJAVE

T:+38516608030 ||| F:+3851660 8040
E: timzip@timzip.hr
E: richemont@richemont.hr

Prijave se primaju do popunjenja raspolozivih

mjesta. é §
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dr.sc. Bojana Voucko

Zagreb, 27.02.2019.



* Primjena vakuumskog hladenja u proizvodnji hrane produljene
trajnosti i svjezine

* Od nusproizvoda u preradi zitarica i uljarica do funkcionalne
hrane primjenom inovativnih procesa
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Hruaiska zakiada zo znanoei
= Potpore znanstvenim i umjetnickim istrazivanjima

* Laboratorij za kemiju i tehnologiju zitarica




CELIJAKIA & SECERNA BOLEST

Secerna bolest je poremedaj
regulacije razine glukoze u krvi.

Celijakija je autoimuna

bolest koja uzrokuje

oStecenje tankog 10%
crijeva. pacijenata — 5o 5
oboljelih od e
dijabetesa
tip 1 boluje
od celijakije
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-pozeljna je prehrana niskog

-jedini lijek bezglutenska prehrana glikemijskog indeksa

I
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" Gl | GI55- | Gl
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Farrell&Kelly, 2002, Smart i sur., 2011, Volta i sur., 2004, Reewers i sur., 2004




Bezglutenska prehrana i nedostatci kod oboljelih
od celijakije i Se¢erne bolesti

-Simptomi malabsorpcije nutrijenata se javljaju kod
20-40% pacijenata oboljelih od celijakije

-nestaju u prvih par godina prestanka konzumacije
glutena, ali se javljaju novi zbog enteropatije
celijakije i manjkavosti bezglutenske prehrane

U usporedbi sa glutenskim proizvodima:

e <vlakana, D vitamina, tiamina, riboflavina,
niacina, Zn, Ca, Fe,

* >ugljikohidrata i masti

e Deficit Cr, Zn, Ca, Mg, vitamina D —tip 1

Volta i sur., 2011, Halert i sur., 2002, Saturni, Ferreti & Bacchetti, 2010, Rubio-Tapia i sur., 2009, Scaramuzza i sur., 2013, Theethira, Dennis & Leffler, 2014, Mratin i sur., 2013
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Povecanje udjela spojeva sa AA

KRIOGENO
MLJEVENIJE

UVI

VAKUUM HLADENIJE
&
PAKIRANIJE

Coda i sur., 2015, Prom-u-thai i sur., 2006, Parada i Aguilera, 2007, Kenari i sur, 2014, Zhu i sur., 2014, Nagah i Seal, 2005, Liukkonen i sur., 2003 Zili¢ i I

sur., 2010, Everington, 1993 |




Sirovine za obogacivanje bezglutenskog kruha

lzvori :

-proteina, vitamina i

minerala, posebno:

-tiamin, riboflavin,
— Ca, Mg, Fe

-PoboljSavaju strukturu
bezglutenskog kruha

Potencijalno

smanjuju vrijednost

Gl kruha:

-proteini

-NMK

-vlakna OH
-tirosol HO.

~_ u0OH
-inozitoli U
“rutin HO™ ™" “OH

OH

-nusproizvod industrije
-ograniceno koristenje kao
gnojivo, hrana za Zivotinje te za
izolaciju proteina i

proteinskih hidrolizata

Bonafaccia i sur., 2003., Teh i Bekhit, 2015., Alvarez-Jubete i sur., 2009. , ACanski i Vuji¢, 2014., Mariotti i sur., 2013, Saha i sur, 2011.
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Prehrambena vrijednost koristenih sirovina

Tablica 1. Kemijski sastav sirovina koriStenih u optimizaciji recepture za obogaceni
bezglutenski kruh

Sirovina Buéina pogaca Proso zrno Heljda zrno

Voda 141 £ 0.06 12,77 +£0.11 12,71 £ 0.03
Proteini 11,22+ 0.43 15.51£0.29
Pepeo 965001 1.33 +£0.01 2124002
Masti 4.29 + 0.01 3.01 004
od c¢ega NMK 368002 238+001
Eeducirajuci secen 048 =0.00 1.14 = 0.09
Netopljiva vlakna 2. 77T+ 005 397008
Topljva viakna 0.93 :I:EED G:Eﬁl;:l:— DELD

-Temperatura Zelatinizacije Skroba

Dodatno sadrzi:  Galnu (4,8 ug)
Protokatehinsku (9,9 pg)
Siringinsku (2,7 pug)
Ferulinsku kiselinu (-) |
Rutin (5,6 pg) :
Mio 1 kiro inozitol (420 pg)y




Optimizacija recepture za obogaceni bezglutenski kruh

_ Udio u brasnastoj komponenti (%)
s s
2
s
:
Proteini bjelanjka i ili krumpira 13
1
1




Preliminarna istrazivanja razvoj optimalne recepture

.

-2 recepture — sa kukuruznim brasnom i heljdinim brasnom

-proteini bjelanjka bolji utjecaj na teksturu od proteina mlijeka i soje

-proteini krumpira mogu sluziti kao zamjena

-dovoljna je upotreba 1% HPMCa u kombinaciji sa 1% guara

-110% posto vode u recepturi osigurava veci volumen

-dugo mijeSanje prije proizvodnje poboljSava poroznost

-pecenje se provodi u papirnatim kalupima koji bolje provode temperaturu

-predgrijavanje na 260 stupnjeva Celziusa a pecenje pri 240/250 osigurava porast volumena
-naparavanje na pocetku pecenja povecava volumen

-15% heljde je maksimalna koliCina koja ne mijenja teksturu proizvoda

-HEDONISTICKA SENZORSKA ANALIZA (N=40 studenata PBFa) = heljdin poZeljniji

o e —



Optimizacija recepture za obogaceni bezglutenski kruh
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Optimizacija recepture za obogaceni bezglutenski kruh

Cvrstoca sradins kruha

10.00 18.00 20,00 &0 a0.00

Bucina pogaca (%)

Kohezivnost sradine kruha
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Proso (%)

Gumenost sradine kruha
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Senzorska analiza i glikemijski indeks
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Usporedba sa tipichim bezglutenskim kruhom sa trzista koji se sastoji od rizinog
brasna i Skroba

Pepeo
600 g
0.0
40.0
30.0
Vliakna 20.0 Masti
10.0 el 13 P50

0.0 % -
% Bijeli kruh

Proteini Ugljikohidrati

Slika 60. Usporedba kemijskog sastava najpozeljnijeg bezglutenskog kruha (B13,P50) s

e 5500 b
kruhom s trzista (bijeli kruh) - "
= a J_ =

4500
4000
3500
3000
2500
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1500
1000

EB13.P50 @ Bijeli kruh

=

Cvrstoda Gumenost Zvakl jivost

Slika 61. Usporedba ¢vrstoce, gumenosti 1 zvakljivosti najpozeljnijeg bezglutenskog kruha
(B13,P50) s kruhom s trzista (bijeli kruh)
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Princip rada vakuum hladenja i primjena

~

J tlaka u zatvorenom sustavu

J temperature vrelista vode

!

ubrzano isparavanje vode iz proizvoda

-540 kcal/g vode
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Pakiranje

Pakiranje u MAPu
-polimerni ambalazni
materijal nepropustan
na vodu i plinove

-promjena sastava
atmosfere u pakiranju

-zamjena O, sa CO,

-fungicidno i
bakteriostatsko
djelovanje

-usporeni i odgodeni
rast plijesni

-usporeno disanje i
enzimske reakcije

Pakiranje u vakuumu
-specificno za
bezglutenski polupeceni
kruh




Sustav za vakuumsko hladenje proizvoda i #/aaea
pakiranje u modificiranu atfmosferu

Kondenzator
— | :) pare
—_— [
Rashladno
sredstvo
Vakuum %
komora I ﬂ
Regulator
tlaka
Indlkatar ;
temperature
Uredajza
pakiranje
Vakuum Sterilni Modificirana
Odved vode pumpa zrak atmosfera

/& —




Djelomicno pecenje

Vakuumsko hladenje

Pakiranje u
modificiranu
atmosferu

‘ Cuvanje u hladnom lancu \

‘ Dopecenje \

Svjeze peceni
kruh

::’;-_-:.;_-::i i |
SAaca
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Utjecaj UVI na bucinu pogacu

Uzorak Netretiran Grijan 20 min, 30°C | U1 20 min, 62.9% A

Anticksidacijska aktivnost (mg elovivalenta galne kiseline/s uzorka)
DPPH 7.23 + 0,00 874+ 1,77 146"
FRAP 11.71 + 0,01° 14,15 + 0,19 143"

Udio ukupnih slobodnih fenola (pmol elovvalenta troloksa’g uzorka)

FC 0.49 = 0,04 0.61=0,01° 1,0°
Udio tirosola (ug trosola’s uzorka)
TIROSOL 55,20 + 0,86 50,10 + 9,38 67.1°
Nezasicene masne kiseline %%

Palmitoleinska C16:1 0,13 +£0.01° 0.13+0.01° 0.13°
Oleinska C18:1 35,79 + 0,207 35,70 £ 0,027 35.73°
Linolna C18:2 4525 + 036" 45 67 £022° 45 42°
Linolenska C18:3 027 +£0.01° 0.26 £ 0.00° 0.31°
Gadolemska C20:1 0.22 +£0.07° 0.10 + 0.00° 0,20°




Utjecaj UVI na heljdu

Uzorak Netretiran Grijan 20 min, 50°C| UVI 5 min, 100% A
Antioksidacijska aktivnost (mg ekvivalenta galne kiseline/g uzorka)
DPPH 33,95+ 0,01 48,79 + 0,09 47,24 + 1,40°
FRAP 39,95 + 4,82° 49,58 +3,39° 43,15 + 1,34°
Udio ukupnih slobodnih fenola (pmol ekvivalenta troloksa/g uzorka)
FC 1,57 + 0,03 1,94 £ 0,07° 2,02 +0,19°
Udio rutina (mg rutna/g uzorka)
RUTIN 5,55 + 0,4° 6,68 + 0,51 6,05 + 0,55%
Udio galne kiseline (ug galne kiseline/g uzorka)
GALNA KISELINA 4.83+0,16" 4,98 + 0,00° 5.48 +0,24°
Udio rutina (ug galne kiseline/g uzorka)
PROTOKATEHINSKA KISELINA| 9,87 + 0,30 12,26 + 0,35 12,03 £ 0,92°
Nezasi¢ene masne kiseline %
Palmitoleinska C16:1 0,21 +0,02" 0,21 +0,01° 0,24 +0,08"
Oleinska C18:1 37,36 £ 0,22° 36,87 = 0,06° 37,47 £ 0,08%
Linola C18:2 35,98 +0,34" 36,72 + 0,04° 36,62+ 0,11°
Linolenska C18:3 2,12+ 0,02° 2,10 + 0,00° 2,01 + 0,04°
Gadoleinska C20:1 3,19+ 0,06" 3,28 + 0,02 3,03+0,15°
Eruka C22:1 0,15+0,01° 0,15+ 0,02° 0,14 +0,01°




Utjecaj UVI na skrob

Netreticani uzosk LV teetman 20% amphtuce

Slika 7.a. Mikroskopski prikaz utjecaja UVI na granule kukuruznog Skroba,

u vremenu od dvije minute, pri amplitudama 20%, 60% 1 100%




Bezglutenski kruh od prosa,
bucine pogace 1 heljde
Dijetetski proizvod za prehranu bez glutena.

Sastojci: voda, proseno brasno (50%), rizino
brasno (22%), bué¢ina pogaca (13%), heljdino
brasno (15%), bjelanjak, kvasac, sol, Secer,
zgusnjivaci: hidroksipropil metil celuloza,
guar guma.

Zemlja podrijetla: Hrvatska.

Stavlja na trZiste: Prehrambeno biotehnoloski
fakultet, Pierottijeva 6, 10000 Zagreb

Prosjecne hranjive vrijednosti na 100g

Najbolje upotrijebiti do: vidi na donjoj strani

Energetska vrijednost 840 kJ/200 keal pakiranja.
Koli¢ina masti 1.8 Cuvati na hladnom i suhom mjestu.
e od toga zasicene Pakirano u kontroliranoj atmosferi.
g4 zast 0.28
masne kiseline
e od toga
nezasi¢ene masne | 1.45
kiseline
Ugljikohidrati 3lg Izvor vlakana
e od toga Seceri 1.7 Bogato proteinima
Vlakna 52 Umjereni glikemijski indeks
Bjelanéevine 14.1
Sol 0.89







	1
	Ritchmont club Bojana Voučko 2019

