Gwaltowny rozwdj rynku ciast i ciastek przekagskowych wymusza na ich producentach ciagte
zwiekszanie jakosci oraz dopasowywanie sie do zmieniajacych sie trendow i wymagan
konsumentéw. Odniesienie sukcesu i utrwalenie wilasnej przewagi nad konkurencja jest
naturalnym celem kazdego przedsigebiorstwa, od najmniejszej firmy rodzinnej do wielkiej

miedzynarodowej korporaciji.

Tanis Food Tec wspomaga rozwoj producentéw
ciastek na catym sSwiecie od prawie 25 lat,
projektujgc i dostarczajgc najwyzszej jakosci
automatyczne linie produkcyjne. Tanis Food
Tec ma niezwykle szerokie doswiadczenie w
zakresie produkcji ciast i jest preferowanym
dostawcg technologii i maszyn dla wielu firm na
rynku globalnym.

Ciastka przekgskowe czekajg na nas wszedzie,
gdziekolwiek robimy zakupy. 30-50 gramowe
produkty, zapakowane pojedynczo w folie na
typowym flowpacku, zadomowity sie juz na
dobre w sklepach prywatnych, sieciach i
przydroznych maszynach dystrybucyjnych.
Dostepne w wielu wariantach kolorystycznych i
smakowych, z r6znorodng dekoracjg i wieloma
nadzieniami, majg za zadanie skusi¢ rézne
grupy konsumentéw. Klasyczna babka, ciastko
typu Twinkie, czy w formie donuta, az do
niedzwiadka z kolorowymi pazurkami - wybor
jest bardzo szeroki. Wszystkie lub wiekszos¢ -
nadziewane pasteryzowanym kremem,
karmelem lub marmoladg. Czesto oblewane
czekoladg lub I$nigce cienkg warstewka zelu.
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Producenci ciastek muszg dzi$ sprosta¢ wielu
wyzwaniom. Réznorodnos¢ asortymentéw oraz
szybko zmieniajgce sie wymagania
konsumentoéw, to tylko niektére z nich. W wielu
zakladach produkcyjnych preferuje sie nadal
mieszanie ciast w otwartych kottach mikseréow
planetarnych. Taki sposob produkcji ma sporo
wad, m.in. wigze sie z niestabilno$cig samego
produktu, poddawanego wptywom wielu
niekontrolowanych i nieprzewidywalnych
czynnikéw. Dlatego coraz czesciej porcjowe
mieszanie zastepowane jest przez
automatyczne systemy kontynuacyjne, gdzie
wazenie, mieszanie, buforowanie, krystalizacja
i napowietrzanie produktu nastepuje w ramach
nieprzerwanego, zamknietego i odizolowanego
od warunkow otoczenia, procesu. Moze on byc¢
zastosowany dla wydajnosci zaczynajgcych sie
nawet od 5kg/godz, oferujagc wiele istotnych
zalet, takich jak petna kontrola temperatury,
brak dostepu dla zanieczyszczeh zewnetrznych
oraz zminimalizowane wymagania obstugowe
w  stosunku do personelu. Jakos¢
wprowadzanego do masy powietrza jest non-
stop kontrolowana, podczas gdy miksery
planetarne pobierajg go 2z otaczajgcego
pomieszczenia. Systemy ciggte sg poza tym
bardziej elastyczne i umozZliwiajg szybsza
zmiane asortymentéw, ograniczajgc tak cenny
dla kazdego przedsiebiorcy czas przestojow
jego linii produkcyjnej.




Wszelkiego rodzaju kremy sg nadal jednym z
najbardziej popularnych nadzien stosowanych
w produkcji ciastek. Tanis Food Tec
zaprojektowat w petni automatyczny system do
ich produkcji z jednoczesng pasteryzacjag, ktéra
pozwala na przedtuzenie trwatosci samego
nadzienia, a przez to réwniez finalnego
produktu. W czasie kontynuacyjnego mieszania
wszystkie sktadniki kremu poddawane sg przez
okreslony czas procesowi podgrzewania do
wymaganej temperatury, co pozwala na
osiggniecie efektu pasteryzacji. Po tym etapie
krem jest schtadzany w przelotowym
wymienniku skrobakowym do temperatury
bliskiej krystalizacji, pozwalajgcej na
wprowadzenie powietrza/gazu i osiggniecie
trwatego napowietrzenia.

Opcjonalnie do nadziewania ciastek uzywane
sg rowniez zele oraz galaretki pektynowe. Ich
produkcja zaczyna sie na ogét w tzw.
premikserze, gdzie mieszane sg ze sobag
cukier, pektyna, glukoza, woda i inne sktadniki.
Ta wstepna mieszanka jest przesytana przy
pomocy podci$nienia do wyparki porcjowej,
gdzie jest gotowana do konsystencji syropu, az
do momentu osiggniecia odpowiedniego
poziomu suchej masy (°Brix). Zaraz po tym w
kotle wytwarzana jest proznia, pozwalajgca na
szybkie schtodzenie syropu do 80°C. Gdy to
nastgpi, masa jest zrzucana grawitacyjnie do
zbiornika buforowego, skad zaczyna sie jej
ciggte pompowanie przez gtowice mieszajgco-
napowietrzajgca, do ktérej wstrzykiwane sa
dodatki kolorystyczne i smakowe oraz kwasek
(krystalizujgcy syrop do stanu galaretki).
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Jedng z zalet systemu kontynuacyjnego jest
ograniczenie btedéw ludzkich oraz jego bardzo
tatwa kontrola. Wszystkie parametry receptur,
takie jak wydajnosé, temperatura krystalizacji
produktu oraz poziom napowietrzenia, sa
monitorowane przez system sterowania i — o ile
to jest konieczne -  automatycznie
dopasowywane bez interwencji operatora.
Uzycie takiego systemu gwarantuje statg jakos¢
i niezmienne parametry produktu, niezaleznie
od tego, kto zajmuje sie obstugg maszyny.

Caly system moze by¢ wyposazony w petni
zautomatyzowany proces mycia typu CIP
(Cleaning — In — Place). Programy mycia sa
przechowywane w panelu operacyjnym, tak jak
receptury. System myje sie sam, przechodzgc

kolejne etapy ptukania, dodawania
detergentow, ponownego ptukania,
wypompowania i osuszania. Kompletny proces
jest zautomatyzowany, gwarantujac

skuteczno$é mycia i
mikrobiologiczne produktu.

bezpieczenstwo

Tanis Food Tec jest Twoim partnerem w
zakresie automatycznych linii do produkcji ciast.
Naszym kluczem do Twojego sukcesu jest
petna kontrola nad lepkoscig, gestoscia,
wydajnoscig, poziomem pH, temperaturg i
krystalizacja Twojego produktu. Jestesmy
cztonkiem EHEDG - the European Hygienic
Engineering and Design Group (Europejska
Grupa Higieny Inzynieryjno-Projektowej) — co
oznacza, ze urzagdzenia z logo Tanis Food Tec
spetniajg najwyzsze wymagania i standardy w
zakresie higieny. Naszym Klientom oferujemy
szerokg game ustug, od projektowania i
produkcji maszyn, poprzez ich uruchomienie i
serwis  posprzedazny, az po asyste
technologiczng, obejmujgcg  opracowanie
receptur oraz zaprojektowanie kompleksowego
procesu, gwarantujgcego wymagane parametry
produktu. W siedzibie Tanis Food Tec w
Holandii dostepne jest dla wszystkich Klientéw
bogato wyposazone laboratorium, w ktérym
przeprowadzaé mozna testy technologiczne
urzadzen i produktow. Nasi technolodzy i
projektanci, dziatajgc zawsze w Scistej
wspotpracy z Klientem, sg w stanie dostarczyc
mu kazde wymagane rozwigzanie.
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