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Sazetak

Prema Pravilniku o proizvodima sliénim cokoladi, krem-proizvodima i bombonskim
proizvodima (NN 73/05) bombonski i srodni proizvodi su proizvodi dobiveni odgovaraju¢im
tehnoloskim postupcima od Secera, drugih sirovina, aditiva i tvari koje se dodaju radi
povecanja bioloSke vrijednosti proizvoda. Bombonski i srodni proizvodi mogu biti s
dodacima, mogu se puniti, prelijevati, djelomi¢no prelijevati, drazirati, komprimirati,
kandirati, ukraSavati, posipavati i drugo. Osnovne sirovine za proizvodnju bombona su
Seéerne sirovine od kojih se koriste saharoza, glukoza, invertni Secer, skrobni sirup, fruktoza,
laktoza. Osim Secernih mogu se koristiti i druge sirovine koje se dodaju u bombonsku masu,
kao Sto su kava, med, kandirano voce, orasasti plodovi itd. Proces proizvodnje bombona
moze se podijeliti u Cetiri glavne faze: izrada bombonske mase, bojanje i aromatiziranje,
mehanicka obrada bez ili s ugradnjom punjenja, oblikovanje bombona, zamatanje i pakiranje
bombona. Tvrtka Kandit d. o. o. iza sebe ima preko 50 godina iskustva u usavrSavanju

tehnologije bombona te razvijen Siroki asortiman proizvoda koji i dalje konkurira na trzistu.

Klju€ne rijeci: bomboni, $eéerne sirovine, Kandit



Summary:

Production of jelly, foam and bombon products in Factory Kandit

According to the Regulations on products like chocolate, cream products and candy products
(OG 73/05) candy and related products are products obtained by appropriate technological
processes of sugar, other raw materials, additives and substances added to increase the
biological value of the product. Candy and related products can be with additives, can be
filled, coated, compressed, candied, decorated, sprinkled, with toppings and more. The basic
raw material for the candy production are sugar feedstock of which are used sucrose,
glucose, invert sugar, corn syrup, fructose, lactose. In addition to sugar, other raw materials
can also be added to the candy mass, such as coffee, honey, candied fruit, nuts and so on.
The process of candy production can be divided into four main phases: candy-making,
coloring and flavoring, mechanical treatment with or without the installation of filling, candy
shaping, wrapping and packaging. The company Kandit d. o. 0. has over 50 years of
experience in the development of confectionary technology and has developed a wide range

of products that continue to compete in the market.

Keywords: candy, sugar feedstock, Kandit
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1.UvOD

Proizvodnja bombona seZe daleko u povijest. Dok Secer jo$ nije bio Siroko dostupan,
slatkisi su se radili uglavhom od meda. Med se koristio u drevnoj Kini, Srednjem Istoku,
Grckoj, Egiptu i Rimskom carstvu za prelijevanje cvijec¢a i voca s ciljem njihove zastite ili kao

odredeni oblik bombona.

Iranci su jo$ 500. g. pr. Kr. poznavali postupak za proizvodnju Secera u ¢vrstom stanju.

Iranski naziv za bijeli Secer bio je kandi-sefid. Otuda potjece engleski naziv za bombon.

U srednjem vijeku slatkiSi su se mogli vidjeti servirani samo na stolovima bogatasa. Pravili
su se kao kombinacija zacina i Secera za pomo¢ pri probavnim smetnjama ili za umirivanje

grlobolje. Probavne smetnje su u to vrijeme bila vrlo ¢esta pojava kao rezultat loSe prehrane.

Prvi bombon je u Ameriku stigao pocetkom 18. stoljec¢a iz Francuske i Velike Britanije.
Samo neki od ranih kolonista su bili vjesti u izradi Secernih poslastica. Osnovni slatkis je bio
tvrdi bombon izraden od kristaliziranog Sedera, ali ¢ak i takav jednostavan oblik je

predstavljao veliki luksuz.

Tek dolaskom industrijske revolucije u 19. stolje¢u zapocinje masovna proizvodnja

bombona i na taj nacin oni postaju dostupni svima.

Bomboni kakve danas poznajemo mogu biti razliitog izgleda, oblika, veli¢ine, boje,
arome, okusa, konzistencije i strukture. Razlikuju se i u nacinu proizvodnje i wrsti

upotrebljenih poluproizvoda i drugih sirovina i aditiva.

Kandit d.o.o. je poznata konditorska tvrtka iz Osijeka. Kandit proizvodi mogu se podijeliti
na: c¢okolade, bombone, prutice, proizvode za kulinarstvo, Zele, bombone. Produkcija
bombona i srodnih proizvoda u osjeékom Kanditu zapocela je 1953. godine, a traje veé
desetlje¢cima. Rezultat je velika ponuda raznovrsnih proizvoda prilagodenih Zeljama i

potrebama generacija potrosaca.

U ovom radu opisani su tehnoloski postupci proizvodnje tvrdih i tvrdih punjenih
bombona, karamela, pjenastih i Zele proizvoda u Kanditu kao i definicije istih. Takoder ¢e biti
navedene sirovine koje se koriste u proizvodnji te njihova uloga i doprinos zavrSnom izgledu i

kvaliteti proizvoda.



2.POVUEST KANDITA

Kandit svoju pri¢u zapocinje 20-tih godina 20. stolje¢a kada je osnovana "Prva osjecka
tvornica kandita Kaiser i Stark” za proizvodnju bombona, vafla i slatkiSa. Kupnjom licence za
proizvodnju cokolade od poznate becke tvornice Pischinger, Kandit se istaknuo medu

konkurencijom.

Nakon drugog svjetskog rata tvornica nastavlja poslovati kao gradsko poduzece , Tvornica

kandita i Cokolade”, a kasnije i u sklopu osjecke Secerane.

Danasnji Kandit relativno brzo izrasta u modernu tvornicu za proizvodnju bombona i
cokolade vrhunske kvalitete te zauzima jedno od vodecih mjesta u konditorskoj industriji.
Usprkos pocetnim problemima Kandit ve¢ 1954. izbija u prvi plan medu proizvodacima

bombona u tadasnjoj drzavi.

Pocetkom 60-tih godina tvornica se proSiruje, zapocinju gradevinski radovi te obnova
strojeva. Uvodenjem modernog postrojenja za punjenu ¢okoladu, kapaciteta 6.000 t kakao

proizvoda godisnje, Kandit povecava svoj asortiman i proizvodniju.

Nakon rata, u nastojanju da se vrate nekadasnja trziSta , Kandit ulaze u tehnologiju te
uvodi nove proizvodne linije za proizvodnju punjene ¢okolade, krem proizvoda i pjenastih

Cokoladnih pruti¢a te samim time proSiruje proizvodni asortiman .

Tjekom 2010. i 2011. godine dolazi do promjena u vlasnistvu te u svibnju 2011. godine
Kandit sluzbeno postaje ¢lanom poslovnog sustava Mepas grupe. S Mepas grupom pocinje

razdoblje kontinuriranog napretka za Kandit.



3.TVRDI I TVRDI PUNJENI BOMBONI

Prema Pravilniku o proizvodima sliénim ¢okoladi, krem proizvodima i bombonskim
proizvodima (NN 73/2005, 69/2008 i 141/2013), , Tvrdi bombon je proizvod dobiven od
bombonske mase i odgovarajucih sirovina i aditiva kojima se postizu izgled, okus i miris

svojstven pojedinoj vrsti bombona.”

Tvrdi su bomboni bombonski proizvodi s malom koli¢inom vode, ¢vrstom amorfnom,

neprozirnom ili "'staklastom" prozirnom teksturom (Slika 1).

Slika 1 Laringo tvrdi bomboni

Proizvode se od bombonske mase i odgovarajucih sirovina i dodataka kojima se postizu
izgled, okus i miris svojstven pojedinim vrstama tih bombona. Tvrdi bomboni mogu biti s
dodacima i bez dodataka. Kao dodaci mogu se u bombonsku masu umijesati kava, slad, med
i dr. Koli¢ina dodanih sirovina mora biti najmanje 5%. Ta koli¢ina mora biti naznafena na

deklaraciji tvrdog bombona (Goldoni, 2004.).

Tvrdi punjeni bomboni sastoje se iz unutrasnjeg dijela (punjenja) i vanjskog dijela

(plasta). Koli¢ina punjenja mora iznositi najmanje 18% od ukupne mase gotovog proizvoda.



3.1. Sirovine

3.1.1. Secer (saharoza)

U proizvodnji tvrdih bombona moze se koristiti visSe vrsta Secera, a medu njima su
konzumni rafinirani i bijeli kristal Secer, sirovi kristal Secer i tekuci Secer. Za dobivanje Cisto
bijele bombonske mase najbolje je upotrijebiti rafinirani bijeli kristal Secer jer sadrZi najvise
saharoze, a najmanje neSecernih tvari. Pri kuhanju bombonske mase moZe do¢i do jakog

pjenjenja, a uzrok tome su spomenuti neseceri (Goldoni, 2004.).
3.1.2. Skrobni sirup

Zadada skrobnog sirupa je kontrola kristalizacije saharoze te utjecaj na viskoznost i
slatkocu bombonske mase. RazliCiti tipovi sirupa razli¢ito utje€u na kristalizaciju Seéera pa
tako sirupi s viSe glukoze lakSe apsorbiraju vodu tj higroskopniji su. Takvi bomboni su ljepljivi
te skloni stvaranju zrnaca Secera na povrSini. Zatim sirupi koji imaju vecu koli€inu
visokomolekularnih Secera su ujedno i viskozniji. Slatkoca sirupa ovisi o kolicini glukoze, Sto

je vise glukoze sirup je sladi (Gavrilovi¢, 2000.).
3.2. Tehnoloski postupak proizvodnje tvrdih bombona u Kanditu

Cetiri su glavne faze:

Izrada bombonske mase;
Bojenje i aromatiziranje, mehanicka obrada ( bez ili s dodatkom punjenja);

Oblikovanje bombona;

P w N

Umotavanje i pakiranje bombonskog proizvoda.

Tehnoloski postupak proizvodnje tvrdih bombona zapocinje pripravom bombonske
mase. Bombonska masa se priprema tako da se konzumni ili rafinirani bijeli kristal Seéer u
potpunosti otopi u vodi te se potom uz mijeSanje dodaje Skrobni sirup koji ima ulogu u
sprje¢avanju kristalizacije Secera. Ako je unutarnji sadrzaj vode u bombonu prevelik, pojavit
¢e se zrnca saharoze, stoga je prijeko potrebno pratiti recepturu te kontrolirati kakvocu

sirovina navedenih u recepturi (Popov-Ralji¢ i Stojsin, 2007.).



3.2.1. Kuhanje bombonske mase

Otapanje Secera i izrada Secerno-sirupne otopine kuhanjem u:

1. U otvorenim duplikatorima pri amtosferskom tlaku;
2. Prisnizenom tlaku u vakuum uredajima s kontinuiranim ili diskontinuiranim radom;
3. Pri atmosferskom tlaku u tankoslojnom isparivau s brisanom povrSinom i

kontinuiranim radom.

Homogenizirana Seéerno-sirupna otopina kuha se pod vakuumom kako bi se reducirala
koli¢ina vlage na 0,5 - 2,5%. Kod kuhanja pod vakuumom temperatura gotove bombonske
mase na izlazu iz uredaja je uvijek niza od onih na izlazu iz uredaja koji rade pri
atmosferskom tlaku. Tokom kuhanja moze do¢i do posmedivanja bombonske mase. Takav
problem nastaje ako se masa drZi na visokoj tempreraturi dulje nego Sto je potrebno ili u

slucaju upotrebe Skrobnog sirupa s vise proteina jantarne boje (Goldoni, 2004.).
3.2.2. Umjesavanje aditiva u bombonsku masu

U gotovu bombonsku masu umijeSavaju se aditivi, boje, kiseline i arome u obliku
otopina ili praskastom obliku. Aditivi se mogu umijesati odmah pri izvlaéenju mase iz uredaja
za kuhanje, ili u posebnom uredaju za umjesavanje, ili pri hladenju masa na hladnim
stolovima. Najbitnije je da se aditivi pri umjeSavanju ravnomjerno raspodjele (Goldoni,

2004.).
3.2.3. Hladenje bombonske mase

Masa se hladi na temperaturu za oblikovanje od 80 — 90 °C pri kojoj ima optimalna
svojstva plasti€nosti i veliki viskozitet, a opasnost od kristalizacije saharoze je iskljuéena. U
Kanditu se za hladenje upotrebljavaju hladni Zeljezni stolovi s glatkom povrSinom hladenom
vodom s unutrasnje strane. Bombonska masa od 30 kg stavlja se na radnu plohu prethodno
premazanu parafinskim uljem, prevrée se i gnjeci na nacin da donji tvrdi ohladeni sloj ulazi u
unutrasnjost mase. Prevrtanje pomaze da se masa brze ohladi te da se ne stvori povrsinska

kora.
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3.2.4. Gnjecenje bombonske mase

Gnjecenje se provodi na uredaju zvanom gnjetalica, a pomaze pri raspodjeli aditiva i

istjerivanju mjehuriéa zraka.
3.2.5. Stanjivanje bombonske mase

Homogena bombonska masa se nakon gnjecenja ubacuje u posudu elevatora koji ¢e
je pomocu dodatnih valjaka stanjiti i servirati iznad roll aparata. U roll aparatu bombonska
masa poprima oblik "'Secerne zmije" prolaskom kroz sustav egalizira. PodeSavanjem razmaka

egalizira odreduje se debljina bombona.

Ako je rije¢ o proizvodnji punjenih bombona, razna punjena i filovi dozirat ¢e se u
jezgru bombonskog uZeta preko dozirne cijevi. Punjenja mogu biti tekuéa, polutekuda,
pjenasta, praskasta, plasticna, gumasta i ¢vrsta. Temperatura punjenja mora biti 5 — 10 °C
niza od temperature plasta. Punjenje ¢e se preliti iz bombonske mase ukoliko je prevrude, a

ako je temperatura punjenja preniska moze dodi do pucanja plasta (Goldoni, 2004.).
3.2.6. Draziranje bombona

Formirani bomboni zatim prolaze kroz hladnjak (bez hladenja). Slijedi draZiranje
bombona slajterom koji mora biti skuhan do to¢no odredene temperature. Draziranje je
tehnoloski postupak oblaganja bombona ili drugih sitnih konditorskih oblika zastitnim slojem
okolnog zraka odnosno vodene pare. Apsorpcijom vodene pare iz zraka bomboni postaju
liepljivi te im se smanjuje trajnost. Osim draziranjem, sloj Secera se na povrSinu bombona

mozZe nanositi paniranjem, sjajenjem, meliranjem i kandiranjem (Goldoni, 2004.).

Nakon oblikovanja bomboni se odmah hlade u hladnjacima strujom hladnog zraka na

temperaturu od 30 — 35 °C.

Bomboni se potom transportiraju do transwrapa te se pakiraju u ambalazu

nepropusnu za vodenu paru.

Kapacitet proizvodnje tvrdih i punjenih bombona ovisno o vrsti iznosit ¢e 4500 — 5000 kg po

smjeni.
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4. KARAMELE

Prema Pravilniku (NN 73/2005, 69/2008 i 141/2013), karamela je proizvod dobiven od
Seéera, uz dodatak masnoce, s dodatkom mlijeka ili bez, odnosno proizvoda od mlijeka.
Karamele su meki bomboni meke-zrnato do plasti¢no-elasticne konzistencije (Slika 2).

Osnovne vrste karamela su :

1. karamele;

2. mlije¢ne karamele;

3. punjene karamele;

4. mlije¢ne punjene karamele;
5. plasti¢no-elasti¢ne karamele.

Mogu sadrzavati najvise 9% vode ili u slu€aju punjenih karamela do 10%. Takoder
mogu biti i s dodacima poput jezgriavog voca, priene mljevene kave, sezama, ekspandiranih
Zitarica i drugih. Dodaci moraju biti posebno navedeni na deklaraciji. Prema konzistenciji
karamele se dijele na tvrde, srednje i mekane. Sirovine za proizvodnju karamela su: Skrobni
sirup, Secer kristal, Skrob, maltodekstrini, biljna mast, emulgator, sorbitol sirup, fondan,

limunska kiselina, boje, arome i ostali dodaci (Goldoni, 2004.).

4.1. Sirovine

4.1.1. Seéeri

Mogu se upotrebljavati rafinirani i konzumni bijeli kristal Secer, tekuci Seéer. Uz
Secere koriste se i sirupi, najéesce standardni glukozni sirup. MjeSavinom Secera i sirupa pri
odgovaraju¢im omjerima postize se Zeljena konzistencija i stuktura. Dodatkom vece koli¢ine

sirupa sprjecava se kristalizacija saharoze (Goldoni, 2004.).
4.1.2. Mlijeko i mlijeCne preradevine

Daju pozeljnu aromu i okus, pridonose stvaranju karakteristi¢ne strukture i konzistencije.
Sto je veéa koli¢ina bezmasne suhe tvari mlijeka to su mlije¢ne karamele évri¢e. Od mlijeka i

mlije¢nih proizvoda mogu se koristiti:
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a. Svjeze punomasno ili obrano mlijeko (ranije se koristilo);
b. SvjeZe vrhnje;

c. Nezasladeno kondezirano mlijeko;

d. Zasladeno punomasno kondezirano mlijeko;

e. Punomasno i obrano mlijeko u prahu (Popov-Ralji¢ i Stojsin, 2007.).

4.1.3. Masti

Utjecu na skliskost karamela, smanjuju ljepljivost pri Zvakanju i ljepljivost za omot.
Kako se masti ne bi izdvajale iz karamelne mase, upotrebljavaju se emulgatori poput soja

lecitina (Gavrilovi¢, 2000.).

4.2. Tehnoloski postupak proizvodnje karamela u Kanditu

Receptura, sirovine i dodaci kao i nacin izrade mogu biti vrlo razliCiti, stoga karamel-
proizvodi mogu biti razliCitog izgleda, arome, okusa, konzistencije i strukture. Karamele
sadrze vecu koli¢inu vode od tvrdih bombona (do 20%), mekSe su, nemaju staklastu
konzistenciju, amorfne su te se kuhaju do niZze temperature. TehnoloSki postupak

proizvodnje moZze se podijeliti u tri najosnovnije faze:

1. Izrada karamelne mase;
2. Oblikovanje i zamatanje pojedinacnih karamela;
3. Pakiranje proizvoda karamela (Popov-Ralji¢ i Stojsin, 2007.).

4.2.1. MijeSanje sastojaka za izradu karamelne mase

Karamelna masa predstavlja smjesu Seéera, glukoznog sirupa i invertnog Secera,
mlijeka i masti. Potrebno je dobro pomijesati Secere i masti sa tvarima koje vezu vodu

(mlijecne tvari i glukozni sirup) kako bi se zadrzala glatka karamelna struktura.
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4.2.2. Kuhanje karamelne mase

Karamelna masa se kuha kako bi se otpario visak vode. Kuhanje se vrsi u kotlu

otvaranjem parnog ventila na temperaturi od 121 °C.
4.2.3. Hladenje karamelne mase

Skuhana masa se izlijeva na hladni stol temperature od 40 do 45 °C. Stolovi imaju
povisene obrube kako bi sprjecili prelijevanje vru¢e mase. Stolovi se hlade protokom hladne

vode s unutrasnje strane plohe.
4.2.4. Razvlacenje karamelne mase

Ohladena karamelna masa se razvlaci na takozvanoj Z mjesalici. lzvlatenjem se u
masu ugraduju mjehuri¢i zraka te karamele postaju lakSe radi smanjenja gustoce. Posebno
je bitno da se kuhana karamelna masa stavi u pravom trenutku na Z mjesalicu te da se izvladi
to¢no odredeno vrijeme kako ne bi doSlo do promjene konzistencije i problema u daljnoj
izradi karamela. Nakon izvla¢enja masa se odmara te ponovno hladi na temperaturu oko 30

°C.
4.2.5. Oblikovanje karamelne mase

Razvucena i nanovo ohladena karamelna masa se potom ulaze u roll aparat na
konusne valjke koji moraju biti u pokretu. Prolazedi kroz sustav egalizira mase se postupno

stanjuje te izlazi u obliku uZeta.

4.2.6. Pakiranje pojedinacnih karamela

Stanjena karamelna masa odlazi na stroj za rezanje i pakiranje. UZe se reZe u Cetvrtaste
oblike odnosno pojedinacne karamele od kojih se svaka posebno zamata na pakerici.

Umotane karamele se pakiraju u vredice (slika 2).
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Slika 2 Bonko ljesnjak karamele
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5.PJENASTI PROIZVODI

Pjenasti proizvodi se definiraju kao proizvodi dobiveni od Se¢era uz dodatak sredstava za
stvaranje pjene (bjelancevina, Zelatina i dr.), sredstava za vezivanje pjene, te arome i boje

(NN 73/2005, 69/2008 i 141/2013). Slika 3 prikazuje tip pjenastih proizvoda iz Kandita.

Slika 3 Primjer pjenastog proizvoda - choco bananice

Mogu biti s dodacima ili bez dodataka. Od dodataka se mogu koristiti jezgricavo vode,
kokosovo brasno, przena mljevena kava, sezam i drugi. Prema strukturi pjenasti proizvodi se
dijele na meke i tvrde. Meki pjenasti proizvodi mogu sadrZavati najvise 30% vode, a tvrdi

najvise 10% vode, racunato na masu proizvoda (Goldoni, 2004.).

Bombonska pjenasta masa se moze gledati kao koloidni sustav sa svojom kontinuiranom
i disperznom fazom. Kontinuirana faza je krutina ili tekuéina, a disperznu fazu ¢ine mali
mjehurici zraka. Kako bi se dobila dobra pjenasta masa, potrebno je da se plinovita faza tj.
mjehurici zraka fino raspodjele u tekucoj fazi. Za sam izgled bombonske pjenaste mase bitna
je C&vrsta stabilna pjena. Vainu ulogu u nastajanju pjene imaju sredstva za stvaranje i

stabilizaciju pjene koja se umjesavaju u otopinu Secera (Goldoni, 2004.).
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5.1. Sirovine
5.1.1. Osnovna sirovina

Kao osnovna sirovina za proizvodnju pjenastih proizvoda se koristi Se¢er odnosno
saharoza. U vecini slucajeva se koristi bijeli kristal Seéer koji osigurava slatko¢u proizvoda,
punocu okusa i karakteristicnu strukturu. Nesto rjede se koriste sirovi Seceri kao $to su Zuti i
smedi Secer Cija je uloga davanje specificne arome i boje proizvodu. Ako se doda vise Secera
nego Sto je propisano u recepturi doci ¢e njegovog izdvajanja u obliku zrnaca tokom

kristalizacije (Goldoni, 2004.).

5.1.2. Glukoza

Dodatak glukoze u koli€ini 20 - 25% na ukupnu koli¢inu Seéera osigurava zadrzavanje
vece koli¢ine vode zbog higroskopnosti glukoze. Na taj nacin se proizvod odrzava svjezim te
se reducira viskozitet mase. Smanjenjem viskoziteta masa ée se brze i lakSe upjeniti (Goldoni,

2004.).

5.1.3. Skrobni sirupi

Glukozni sirup je naj¢esce u primjeni od svih skrobnih sirupa. Sirup smanjuje slatko¢u
te daje potrebnu punocu okusa. Takoder veze dio vode i ima ulogu u usporavanju
kristalizacije saharoze. Zadrzavanjem vode sirup smanjuje isusivanje, a time i produljuje

trajnost gotovog proizvoda (Goldoni, 2004.).
5.1.4. Sredstva za upjenjavanje

Kao sredstva za stvaranje pjene mogu se koristiti: albumin jajeta, obrano mlijeko u
prahu, sirutka u prahu, sojine bjelanéevine, modificirane sojine bjelanéevine, Zelatin, kazein
u prahu itd. Upjenjavanjem se smanjuje specificna gusto¢a na nacin da navedena sredstva

zadrzavaju mjehurice zraka te ih jednoli¢no rasporeduju unutar proizvoda (Gavrilov¢, 2000.).
5.2. Tehnoloski postupak proizvodnje pjenastih proizvoda u Kanditu

Za izradu bombonske pjenaste mase potrebno je pripremiti sastojke prema
propisanoj recepturi. Pripremljena smjesa se postupkom upjenjavanja prevodi u pjenastu
masu. Tehnoloski postupak proizvodnje pjenastih proizvoda zapocinje otapanjem agara te

umjesSavanjem otopljenog agara, Secera i sirupa po recepturi. Pripremljena otopina se zatim
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kuha u uredaju zvanom Jellymaster. Nakon kuhanja formira se Zele masa u tornadu t;j.
uredaju za upjenjavanje. Upjenjava se agarska Zele masa i otopina bjelanjaka. Tako dobivena
pjena se ulijeva u Skrobno brasno u kojem odlezava odredeni period ovisno o Zeljenoj suhoj
tvari krajnjeg proizvoda. Susenjem se uklanja suviSak vode te se postiZe Zeljena cvrstoca i
konzistencija. Prije doziranja pjenaste mase, Skrobni kalupi se trebaju kondicionirati odnosno
Srobni prah treba sadrZavati odredenu koli¢inu vode i temperatura mora biti niza od 38 °C.
Proizvod se nakon odlezavanja u brasnu isprasuje, prelijeva cokoladnim preljevom (Slika 4) u

koli¢ini od 21 - 23% ovisno o proizvodu, hladi te naposljetku pakira.

Slika 4 Prelijevanje choco bananica ¢okoladom
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6.ZELE PROIZVODI

Prema Pravilniku (NN 73/2005, 69/2008 i 141/2013), Zele proizvod je proizvod
dobiven od Sedéera i sredstava za Zeliranje i drugih sirovina koje mu daju odgovarajucu

konzistenciju.

Zele-proizvodi (Slika 5) izraduju se od $ecernih sirovina s dodatkom sredstava za
Zeliranje (agar-agar, pektin i sl.), sirovina i aditiva za postizanje izgleda, okusa i mirisa
svojstvenih za tu vrstu proizvoda. Moraju sadrzavati najmanje 72% suhe tvari, od toga
najmanje 60% ukupnih Secera, a pjenasti Zele-proizvodi najmanje 70% suhe tvari, od tog
najmanje 60% ukupnih Seéera, racunato kao ukupni invertni Secer u proizvodu, ne racunajuci
kristalni Secer ili Se¢er u prahu koji sluzi za oblaganje. Mogu biti s dodacima i bez dodataka.

Zele-proizvodi s dodacima moraju sadrzavati najmanje 5% dodataka u proizvodu (Goldoni, 2004.).

Dodaci mogu biti kandirano voce, jezgri¢avo voée i dr.
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Slika 5 Primjeri Zele proizvoda - Kandit Zele kocke i naresci

6.1. Tehnoloski postupak proizvodnje Zele proizvoda u Kanditu

6.1.1. Priprema otopine pektina

Tehnoloski postupak proizvodnje Zelea zapocinje pripremom otopine pektina te

zagrijavanjem na 90 °C.
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6.1.2. Priprema Secerno-sirupne otopine

Koli¢ina Secera propisana recepturom se otopi zagrijavanjem u dovoljnoj kolicini
vode. Zatim se u tu otopinu uz mijeSanje doda propisana koli¢ina zagrijanog Skrobnog sirupa.

Dobivena masa se ukuhava do Zeljene koli¢ine suhe tvari.
6.1.3. MijeSanje otopina

Dobiveni otopljeni pektin se mijeSa zajedno sa Secerom i Skrobnim sirupom
ohladenim na priblizno 72 °C u autogravu. Pri umjeSavanju otopine pektina dolazi do
stvaranja pjene zbog ¢ega masa mora odlezZavati oko pola sata da se pjena izdvoji na

povrsinu.
6.1.4. Ukuhavanje

Masa se nakon mijeSanja ispuSta u meduspremnik autograva te zatim odlazi u
Jellymaster gdje se zagrijava do odredenog udjela suhe tvari. Proizvodi od Zele mase se za
razliku od bombonskih masa kuhaju do razmjerno niskih temperatura te u gotovom
proizvodu zaostaje oko 20% vode. Nakon zagrijavanja masi se dodaje potrebna koli¢ina

arome, kiseline i boje.
6.1.5. Hladenje

Nakon kuhanja, Zele masa se mora ohladiti do temperature idealne za lijevanje u
Skrobne kalupe tj do 60 °C ili nize. Hladenjem Zele masa postaje guséa te se kao takva moze

dobro lijevati.
6.1.6. Odlezavanje

Ohladena masa se dozira u Skrobne kalupe gdje odlezava na odredenoj temperaturi u

toplim komorama 16 — 27 h ovisno o proizvodu.
6.1.7. Dodatna obrada

Proizvod se nakon odlezavanja isprasuje te po Zelji obraduje oblaganjem s kristal Secerom ili

sjajenjem povrsine s prirodnim mastima i voskovima te odlazi na pakiranje.
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