1. Kakavos pupelių paruošimo maisto produktų, pavyzdžiui, šokolado, gamybai būdas, susidedantis iš kakavos pupelių valymo, rūšiavimo, sterilizavimo, skrudinimo, smulkinimo ir lukštų atskyrimo nuo pupelių branduolių, džiovinimo-skrudinimo, kakavos masės gamybos ir nukreipimo maisto produktų gamybai,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad kakavos pupeles su lukštais po valymo-rūšiavimo veikia riebalais.

2. Būdas pagal 1 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad kakavos pupeles su lukštais veikia 100-170 oC temperatūros riebalais, pavyzdžiui, kakavos sviestu.

3. Būdas pagal 1-2 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad kakavos pupeles su lukštais veikia 40-150 oC temperatūros cukrinių medžiagų tirpalu, pavyzdžiui, redukuoto cukraus.

4. Būdas pagal 1-3 punktus,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad į kakavos kruopas su kakavos lukštais įveda aminorūgštis, pavyzdžiui, sojos tyrę.

5. Būdas pagal 1 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad po valymo-rūšiavimo pupeles papildomai drėgnai valo.

6. Būdas pagal 1 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad po kakavos pupelių smulkinimo atskiria lukštus, veikia nuo 80 iki 170 oC temperatūros riebalais ir nukreipia į tolesnius gamybos procesus.

