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Kakavos pupeliy paruoSimo maisto produkty gamybai badas paremtas tuo, kad i$valius ir iSrGsiavus

atrinktas gamybai kakavos pupeles skrudina - dZiovina 80-170 °C temperataroje, po to veikia 100-170 °C
temperatiiros riebalais, pavyzdZiui, kakavos sviestu. Toliau, jei reikia, neiSlukStentas kakavos pupeles veikia 40-
150 °C temperattros cukriniy medZiagy tirpalu (pavyzdziui, redukuoto cukraus firpalu), po to kakavos pupeles
smulkina j kruopas ir kartu su lukStais nukreipia j takiosios masés gamybos operacija. | kakavos kruopas, jei reikia,
jveda papildomai cukrines medziagas, riebalus bei aminorigstis (pavyzdziui, sojos tyrg) arba bent vieng $iy
medziagy. Numatytas ir atskirty lukty apdorojimas. Po skrudinimo kakavos pupeles smulkina, atskiria luk$tus nuo
branduoliy, lukstus veikia 10-170 °C temperataros riebalais ir toliau nukreipia kakavos produkcijai gaminti pagal
nustatyta technologiniy operacijy tvarka.
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KAKAVOS PUPELIU PARUOSIMO MAISTO PRODUKTU GAMYBAT BUDAS

Biidas priklauso konditerijos technologip; sritiat i1 pirnmaws - kakayos eapelig
paruodimui konditerijos produkty gamybai, bet gali biti taikomas ir kitose svityse, pavyzdZiui,
maisto, farmacijos pramonéje.

Ruogiant kakavos mase, i§valius kakavos pupeles nuo kakavos pupeliy branduoliy
atskiriami kakavos luk3tai su gemalais, po to braaduolizi nukyeipiami § tolimespi gamybos
procesa, o lukstai su gemalais patenka j athickas. |

Tiekiamy i rinka pupeliy kokybeé turi didelg jtakg kakavos produkty kekybet: kakavos
pupelés gali biiti neprinoke arba pernokg - abiem atvejais gaminamo produkie kokybe
suprastéja, Aromatas i§gaunamas dviem etapais: 1) kaksvos pupeles fermentuaia BBSITEERO
vietoje; 2) aromatas iSgaunamas skrudinant kakavos pupeles Sokolado fabrikuose. Mors geres
fermentacijos kakavos pupelés iki terminio apdirbimo bidinge aromate neiari, bet Jungimad,
kurie nulemia aromatg jose, yra. Neprinokusiose kakavos pupetese yva maZai enkraus, détto
prislopinta jy fermentacija, o pernokusios kakavos pupelés fermentacijos metu skleidna
nemalony kvapa, Paprastai gerai fermentuotose kakavos pupelése angliavandeniy pagrinda
sudaro gliukoze ir fruktoze, sacharozés kiekis nezymus, o nefermentuctose: pupclese vyrauja
sacharoze. [Rahan T. A. "Gorclian”, 1969, 69, Nr. 1632, Rahan T. A"Gorcliam”, 1970, Nr. §;
4]

Geros kokybes kakavos pupelés gaunamos prinokusius vaisius nedelsiant fermentugjant,
0 po to dziovinant iki 5 - 6% drégnumo. [Asmir Harun. Coca beams, chocelate manufechurer's
quality requirements. Buletin - Balai - Penalition - Medan. 1984. 15 (1) 19 - 30, 4, 3 refl].
Auginimo vietoje kakavos pupeliy Zaliavai turi jtakos oro salygos, dél ju tickiamos gamybai
kakavos pupelés daznai biina nepakankamos fermentacijos - 3} trikuma Salinti tenka
gamintojams.

Fermentacija duoda pradzig daugeliut lakiyjy amino rigitiy. Nedidelis ragitiy keekss
papildo $okolado aromata, o didelé ju koncentracija duoda nemalony kvapa. Amino rigtys
susidaro fermentacijos pabaigoje ir d*iovinimo retu, jei tam vra palankees salygos [Halm € S..
Aston J. W., Douglas K. The effects of the organic acids in cocao on the flavour of chocolate.
Journal of the Science of Food and Agriculture. 1993. 61 (1) 65-71, 19 ref].

Kakavos pupeliu medziagy sudétis ir kokybe priklause If nun victoves, b jos augn,
dirvozemio. Yra smulkios kakavos pupelés, pavyzdziui, "Sulawesi” 18 Indonezijos, kuriose
riebaly esti nuo 48 iki 51 %, kai tuo tarpu normaliat kakavos pupelese yra 54% ir daugiau

riebaluy, kaip pavyzdziui, i3 Dramblio Kaulo Kranto tiekiarnoje zaliavoje. Kai riebalu kiekis
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mazesnis nei 54%, tirstéja kakavos takioji mase, sunkiau Salinti luk$tus, jy kiekis takiojoje
maséje padidéja, o tai apsunkina smulkinimo jrengimy darba.

Kakavos pupeliy skrudinimas yra bene svarbiausias perditbimo procesas kakavos
aromatui susidaryti. Yra zinomi jvairiis skrudinimo biidai: sveiky pupeliy skrudinimas,
smulkinty pupeliy skrudinimas ir kakavos masés skrudinimas. Skrudinimo proceso metu laisvos
amino riigitys ir cukrinés medZiagos reaguoja ir vyksta labai svarbios Sokolado aromato
susidarymo reakcijos [A.I. Dragiliov, G.A. Marsalkin. Osnovy konditerskogo proizvodtsva.
Moskva "Kolos" 1999, 195 - 200 psl (rus)]. Geriausiais aromatiniais rodikliais pasizymi apie
2,5% dregnumo kakavos pupeles, kurios buve skrudinamos 134 °C temperatiiroje. Sios reakeijos
apribojantis veiksnys yra redukuoto cukraus kiekis, kuris labai sumaZzéja po 45 minuciy nuo
proceso pradzios. [Reinecius G. A., Keeney P. G., Weissberger W. Factors affecting the
concentration of pyrazines in cocoa beans // J. Agric, Food Chem. 1972. Vol/ 20, p. 202].

Gamybos praktikoje jprasta prie dziovinima ir skrudinima kakavos pupeles paveikti
vandeniu, dél to aromatas susidaro greiciau.

Minétose kakavos gamybos technologijose nenumatyta kakavos lukstus ir gemalus

panaudoti kaip zaliava maisto gamybai. Tuo tarpu kakavos gemale ir

luk3tuose yra iy vertingy medziagy: Lukstai Gemalai
Baltymai 13% 24 %
Teobrominas 1,5% 3,0%
Kofeinas 0,18% 0,2 %
Lasteliena 15% 3%
Sacharoze, fruktozé 1% 1%
Vitaminas B, 1,87 % 6,8 %
Vitaminas B, 59 % 4.1%
Vitaminas Bg 1,0 % 1,7 %
Nikotino rligitis 1,85 % 4,68 %
Pantoteniné riigstis 2,0 % 2,13 %
Biotinas 0,023 % 0,025 %

[G. A. Mar%alkin. Technologija konditerskich izdielij. Moskva. PiSCievaja promySliennost.
1978, Vol. 447, 143, 158]

Be to, skrudinimo metu i§ branduolio | kakavos luksta pereina 1 - 1,5% riebaly ir galiausiai
kakavos lukste riebaly padidéja nuo 3 iki 4%. Lukstai sudaro nuo 11 iki 14% kakavos pupeliy
masés, o gemalai - 0,9% maseés, o juos smulkinti bei sterilizuoti - sudétinga, todél tiek lukstai,
tiek gemalai patenka { atliekas. Bendrojoje gamybos praktikoje siekiant sumaZinti nuostolius
kakavos pupelés smulkinamos | stambesnes kruopas. Taip mazinami nuostoliai, bet tampa
sudetingesnémis valymo, smulkinimo bei rii$iavimo jrengimy konstrukcijos. Taciau ir Siuo
atveju | smulkinty branduoliy masg nei§vengiamai patenka nuo 1,5 iki 3,5% luksty. Sis kiekis

priklauso nuo kakavos pupeliy kilmés, rusies, kokybes bei valymo - smulkinimo - riSiavimo
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irengimy ir kitokiy faktoriy. Nors lukSty patenka palyginti nedaug, bet greitiau deévisi Sokolado
malimo jrengimai, nukengia Sokolado kokybe.

Zinoma, kad kakavos lukstai naudojami saldainiy gamyboje [Receptury na konfiety 1
iris. "Pistievaja promysliennost" 1971. Vol 824 p.128; rus.]. Po valymo ir skrudinimo operacijy
lukstus atskiria nuo branduoliy, smulkina { miltelius ir deda { saldainiy masg. Luksty milteliai
sudaro apie 19% saldainiy masés. Tokie milteliai neturi gokoladui biidingo aromato, néra
tinkamai sterilizuoti bei dél kietumo kritiskai vertinami vartotojy.

Daznai | rinka pateikiamos kakavos pupelés, kuriy drégme didesné nei 7%, tuo atveju
tenka ilginti dziovinimo bei skrudinimo laika, o dél to maZ¢ja nadumas, prastéja Sokolado skonis
ir aromatas. Jei dziovinant pakeliama temperatiira, siekiant paspartinti dziovinimo procesa, gali
dar labiau nukentéti okolado skoninés savybés.

Siekiant valdyti 2aliavos kokybés svyravimus, $okolado gamybos praktikoje priimfa
kakavos pupeliy smulkinimo metu { nurodytos riiSies kakavos pupeles pridéti riebaly arba
imaidyti kakavos pupeliy, kurios turi daugiau nei 54% riebaly.' Si gamybos praktika yra
artimiausias analogas pateikiamam iSradimui.

Tokia gamybbs praktika nenumato kakavos luk3ty ir gemaly panaudojimo produkty
gamybai. Luk§tus smulkinimo metu paalina ir tik po to jveda riebalus.

Patentuojamojo iSradimo technologijoje 3iy trikumy i$vengiama.

&iuo isradimu sickiama kakavos lukstams suteikti naujas savybes - padidinti trapuma,
pritaikyti lukta naudoti maisto produktams gaminti ir tokiais atvejais , kai kakavos pupelés yra
nepakankamai prinokusios ar nepakankamai fermentuotos arba norima produktui suteikti nauja
skoni, taip pat siekiant i¥vengti zaliavos ir vertingy medziagy nuostoliy. Trapiis kakavos luk3tai
smulkinami kaip ir branduoliai, i§ ju gali buiti gaminamas okoladas, {darai Sokoladui ir
saldainiams, kakavos milteliai ir kitokie maisto produktai.

Tai pasiekiama tuo, kad po valymo ir riiSiavimo atrinktas gamybai kakavos pupeles skrudina
ir d¥iovina nuo 80 iki 170 °C temperatiiroje, po to veikia nuo 80 iki 170 °C temperatiiros
riebalais, pavyzdziui, kakavos sviestu. Toliau, jei reikia, kakavos pupeles, dar su lukstais, veikia
nuo 40 iki 150 °C temperatiiros cukriniy medziagy tirpalu, pavyzdziui, redukuoto cukraus
tirpalu, po to kakavos pupeles smulkina | kruopas ir kartu su lukstais nukreipia | takiosios mases
gamybos operacija. [ kakavos kruopas, jei reikia, jveda papildomai cukrines medziagas, riebalus
bei amino riigstis (pavyzdZiui, sojos tyrg) arba bent viena $iy medziagy.

Kitas variantas: po valymo, r@i§iavimo it skrudinimo kakavos pupeles smulkina, atskiria
fukdtus nuo branduoliy, lukstus veikia 80 - 170 °C temperatiiros ricbalais ir toliau nukreipia

kakavos produkcijai gaminti pagal jau pateikta technologiniy operacijy tvarka.
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naudojamos maisto produkty gamybai, pavaizduota pateiktoje figiiroje 1, figliroje 2

Gamybos biido operacijy tvarka, kai apdorotos kakavos pupelés kartu su luk

pavaizduota atskirty nuo kakavos pupeliy branduoliy luksty paruoimo blido maisto produkty
gamybai operacijy tvarka.

Figiiroje 1 pavaizduota: pirminis kakavos pupeliy valymas 1, valymas - rii§iavimas 2, sausas
kakavos pupeliy valymas 3, drégnas kakavos pupeliy valymas 4, dziovinimas - skrudinimas 5,
kakavos pupeliy imirkymas cukriniy medZiagy tirpalu 6, vandens pertekliaus paSalinimas nuo
kakavos pupeliy pavirgiaus 7, riebaly jvedimas { kakavos pupeliy lukstus, operacija 8. éia bloke
8 pazyméta: kakavos pupeliy jmirkymas riebalais 8.1, kakavos pupeliy apipylimas riebalais 8.2,
kakavos pupeliy apipurskimas ricbalais 8.3. Toliau figliroje 1 pavaizduota: kakavos pupeliy

smulkinimas 9, kakavos takiosios masés gamybal0, rodykl¢ a vaizduoja papildomy medziagy i

kakavos kruopas {vedimo tvarka 11 smulkinimo metu ir susmulkinty kruopy dziovinima -
skrudinima12. Rodykle b vaizduoja papildoma medziagy ivedimo tvarka smulkinimo metu 11,
kai masé papildomai ned%iovinama. Rodyklé d vaizduoja atskirty kakavos luksty krypti |
perdirbimo procesus, vaizduojamus figiiroje 2. Rodyklé € parodo atvej 1, kai kakavos pupelés po
valymo riiiavimo 2 i§ karto nukreipiamos { skrudinima 5. Lukstus galima atskirti ir ruo3ti '
produkcijos gamybai kituose procesuose. Figiiroje 2 pavaizduota atskirty kakavos luksty
apkepinimas riebaluose 13, riebaly pertekliaus pa3alinimas 14, kakavos luksty smulkinimas 15,
riebaly nuspaudimas 16, kakavos milteliy gamyba 17. Fi giiroje 2 parodyti du galimi lukSty
paruo$imo gamybai atvejai. Pirmajame rodyklé d parodo kakavos luk3ty judéjimo krypti, kai
kakavos pupelés po dZiovinimo - skrudinimo operacijos 5 nukreipiamos i smulkinimo
operacija 9 (fig. 1) ir i§ ten | operacija 13. Antrasis biidas pavaizduotas, kai kakavos pupelés su
lukstais nuosekliai apdorojamos visose operacijose nuo 1 iki 9 (fig. 1) ir po to atskirtus lukstus

nukreipia | operacija 15. Rodykle f rodo, kad kai susmulkinti lukstai neturi riebaly

pertekliaus,jie i§ karto nukreipiami milteliy gamybai 17.

Bido jgyvendinimas.

Pirminiu valymu 1 i3 kakavos pupeliy padalina pasalines priemaiSas, po to valymo
ri¥iavimo operacijoje 2 Zinomais technologiniais bidais dar karta Salina pasalines medziagas bel
netinkamas gamybai kakavos pupeles. Skirtas gamybai kakavos pupeles operacijoje 3 sausal
valo, tada nukreipia { operacija 4 drégnam valymui. Cia kakavos pupeles apiplauna 80 - 100 °C
temperatiiros vandeniu. | pupeles papildomai isigeria 7 - 12% vandens, tai priklauso nuo
kakavos pupeliu kokybes (pupeliu dydzio, pradines drégmes ir t.t.). Paskui kakavos pupelés
nukreipiamos | dziovinima-skrudinima 3, kurj atlieka 80 - 170 oc temperatiiroje. Kakavos

pupeliy zaliavos lukdty riebumas yra nuo 1 iki 1,5%, kakavos pupeliy skrudinimo metu vyksta
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riebaly migracija i$ branduolio i luk3ta. | lukSta papildomai isigeria dar nuo 1 iki 1,5% riebaly. |
riebaly jmirkymo operacija 8 nukreipty kakavos pupeliy luksty riebumas yra nuo 2 iki 3%.
Kakavos pupeles veikia 80 - 170 °C temperatiiros riebalais.

Skrudintas kakavos pupeles nukreipia { operacija 6 ir imirko cukriniy medziagy tirpalu.
Gamyboje ne visada reikia jvesti cukrines medziagas, todél operacija 6 parodyta nuoSaléje.
Kadangi cukrinés medziagos jvedamos tirpalo pavidalu, kakavos pupeliy pavirsiuje susikaupia
drégmes perteklius, todél kakavos pupeles dziovina, operacija 7. Sickiant i$vengti redukuoty
cukriniy medziagy karamelizacijos jmirkyma atlieka 40 - 150 °C temperatiiros tirpalu,
pavyzdziui, redukuoto cukraus arba sorbitolio tirpalu. Pupelés imirkomos apipurskiant tam, kad
suteikty kakavos luk$tams vartojamasias savybes bei trapuma, taip pat padidinty kakavos
pupelése cukraus kiekj.

Paveiktas cukraus tirpalu kakavos pupeles apipudia karStu oru vandens pertekliui padalinti
7. Kardto oro temperatiira 70 - 110 °C.

Siekiant suteikti kakavos pupeliy lukitams vartojamasias savybes ir pagerinti prastesniy
kakavos pupeliy savybes, {veda riebalus 8. Riebalus jveda keliais biidais, kuriy pasirinkimas
priklauso nuo reikiamo jvesti riebaly kiekio. Kakavos pupeles jmirko 8.1 kakavos riebalais arba
pupeles apipila 8.2 riebalais, arba kakavos pupeles apipur3kia riebalais 8.3. Operacijy sekos
parinkimo tvarka nuo 8.1 eina maz¢janCiy riebaly kiekio kitose operacijose iki 8.3, esant visoms
likusioms technologinio proceso vienodoms salygoms (temperatiirai, i$laikymo riebaluose laikui
ir t.t.). Tinkamiausia biida pasirenka pagal i3 anksto siekiama kakavos luksto riecbuma. Kai
kakavos luksto riebumas siekia 8 - 24%, kakavos pupeles jmirko 8.1, kai siekia 5 - 15% luksto
riebumo, kakavos pupeles apipila riebalais, kai luk3ty riebumas sickia 3 - 12%, kakavos pupeles
apipurskia riebalais. [vedimo biidas parenkamas jvertinus kakavos rii3j, prinokimo laipsni,
fermentacijos kokybe, kakavos pupeliy drégme. Jei padidéjes kakavos pupeliy mikrobiologinis
uzteritumas ir jei kakavos pupelés neveikiamos cukriniy medZiagy tirpalu, tada kakavos
pupelés skrudinamos iki 170 °C temperataros. Temperatiira parenka priklausomai nuo
mikrobiologinio kakavos pupeliy uzterStumo ir nuo gamyboje taikomy terminio proceso tikslu:
diovinimo ir skrudinimo bei papildomy riebaly kiekio jvedimo { kakavos pupas. Tinkamiausia
kakavos lukgtus veikti riebaly srautu su slégiu (apipylimas arba apipurSkimas), kadangi nuo
riebaly daleliy smiigiy padidéja riebaly skvarba { luksta, kakavos lukstai jgeria 7 - 15% riebaly.
Pavyzdziui, kakavos pupelés i3 Indonezijos "Sulawesti GF”, kurioms $ioje operacijoje
taikomas mirkymo riebaluose rezimas, veikiamos 120 - 130 °C temperatiiros riebalais.
Operacijos pabaigoje kakavos lukStuose riebaly padidéja nuo 2,5 iki 14%, tuo paciu kakavos
pupeliy riebumas padidéja nuo 49% iki 52%, taip pat padidéja kakavos luk3ty trapumas, del to

sumazéja abrazyvinis poveikis jrangat.
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Toliau kakavos pupelés su lukStais nukreipiamos smulkinimo operacija 9. Pupelés
Kartu su lukstais smulkinamos i kruopas ir smulki masé nukreipiama i takiosios mases gamybos
operacijg 10.

Kai kakavos branduoliy kokybé nepakankama, technologinéje grandingje numatytos
papildomos operacijos: amino rigsciy, riebaly bei cukriniy medzZiagy tirpalo papildomas
ivedimas 11 ir kakavos pupeliy kruopy dziovinimas 12. Tam numatyti du atvejai a ir b cukriniy
medziagy ir amino riig¥¢iy tirpalui (vesti. Atveju-a cukriniy medZiagy ir amino riig8ciy tirpalus
iveda j kakavos kruopas operacijoje 11, po to operacijoje 12 kruopas dziovina ir nukreipia {
takiosios masés gamybos operacija 10. Atveju b - taip pat jveda cukriniy medziagy tirpala ir
amino rugdtis tiesiai i§ operacijos 11 { takiosios mases gamybos operacijg 10, kai toje
operacijoje temperatiira nuo 105 iki 145 °C, todel i§ takiosios masé vanduo iSgaruoja ir atskiro
dziovinimo 12 nereikia. Papildomy riebaly kiekio jvedimas Sioje 11 operacijoje priklauso nuo
kakavos pupy kokybiniy rodikliy, smulkinimo - trynimo jrangos techniniy savybiy bei galutiniy
reikalavimy kakavos takiosios masés savybéms. Kai kakavos pupeliy riebumas patenkinamas,
papildomai riebaly nejveda. Kai kakavos pupelése riebaly kiekis per maZas, gali biiti
sumaiSomos dviejy riidiy kakavos pupelés, kuriy viena su padidintu riebumu, arba jvedama
papildomai riebaly 11. Kakavos takiojoje maséje turi biiti 54 - 55% kakavos riebaly. Pagaminta
takiaja kakavos mase i3 kakavos pupeliy branduoliy ir luksty tinkamiausia naudoti Sokolado
gamybai.

Kai kuriose kakavos pupelése skrudinimo metu dél nepakankamo redukuoto cukraus
kiekio ir amino riigi&iu Majaro skilimo reakcija vyksta ne visa - del to kakavos takiojoje maséje
nevyksta svarbios aromato susidarymo reakcijos. Tuo tikslu {veda amino riigstis arba cukraus
tirpala, arba viena i§ $iy medziagy tokiais budais:

1. [kakavos takiaja mase, kurios temperatiira 105 -145 °C, operacijoje 10 jveda cukrines
medziagas, kurios suri3a lakiasias medziagas, mazindamos jy igaravima.
2. 1kakavos kruopas 11 jveda redukuoto cukraus tirpala, o po to kruopas dZiovina iki 1,5 -

2,5% drégnumo ir toliau i Siy kruopy gamina takiaja mase.

Kai kakavos pupelése nepakanka amino riigsciy, i kakavos smulkinamaja mas¢ jveda amino
riigitis, pavyzdziui, sojos tyre, nes sojos amino riigiciy sudétis yra artimiausia kakavos pupeliy
amino rugstiy sudéciai.

Kai kakavos pupeliy fermentacija tenkina technologinius reikalavimus, gamyboje naudoja

kartu kakavos lukdtus, tai operacijoje 11 jveda tik papildomus riebalus ir tolesné procesy eiga

atlickama pagal b tvarka.
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Kai kakavos pupeliy fermentacija netenkina technologiniy reikalavimy, o pupeliy rlc’%umas
didesnis nei 53%, tada proceso 11 metu jveda amino rligstis, pavyzdziui, sojos tyre, cukriniy

medziagy tirpala arba vieng i§ $iy komponenty ir tolesné operacijy eiga atlickama pagal a arba

pagal b tvarka,

Kai kakavos pupeliy kokybe tenkina technologi niy procesy reikalavimus, kakavos
Juk¥tams apdoroti gali biiti taikomas suprastintas technologinis procesas. Biidg galima
igyvendinti keigiant tiek procesy sekos tvarka, tiek procesy rezimus. Variantg pasirenka pagal

kakavos pupeliy kokybe bei numatomo gaminti produkto savybes.

1 Pavyzdys

Po sauso ir drégno valymy, t.y. operacijy 1, 2, 3, kakavos pupeles operacijoje 4
apiplauna 80 - 100 OC temperatiiros vandeniu. Cia kakavos lukstai jgeria iki 30% vandens, 0
vanduo kakavos pupelés branduolyje kaupiasi tik pavirSiuje ir sudaro 1 - 2%, bendras kakavos
pupeliy drégnumas 5 - 7%. Po to kakavos pupeles jmirko 90 - 145 °C temperatiiros cukriniy
medziagy tirpalu 6 ir, sickdami padidinti cukriniy medziagy difuzija { kakavos pupeliu luksta,
pasalina vandens pertekliy 80 - 140 °C temperatiiros oro srautu 7 ir toliau apipila 120 - 170 °C
temperatiiros riebalais 8.2. Kakavos pupeliy luk3tai jgeria 9 - 14% riebalu. Toliau atlickama
skrudinimo operacija 5 nuo 80 iki 170 °C temperattroje ir kakavos pupeliu smulkinimas |
kruopas 9. Kakavos luk3tai toliau naudojami kartu su kakavos branduoliu Sokolado gamybat
arba gali biiti atskirti kitokiai gamybai. Toliau vyksta kakavos takiosios masés gamyba 10 pagal
nusistovéjusi technologini gamybos procesa.

Be to, minéty operaciju metu maZinamas kakavos pupeliy biologinis uzterStumas.
Pradinis kakavos pupeliy mikroorganizmy kiekis buvo 260000 ksv/g, po operaciju 4, 6 ir 7
mikroorganizmy buvo 177000 ksv/g, o paveikus riebalais 8 operacijoje mikroorganizmy liko
9600 ksv/g, po dziovinimo skrudinimo operacijos 5 usterdtumas siekeé tik 3300 ksv/g.

2 pavyzdys

Kai naudoja pupeles, kuriy kokybeé tenkina technologiniy procesu reikalavimus,
pavyzdziui, "Ivory Coast", bet mazai redukuoto cukraus, bidas jgyvendinamas tokia tvarka.
Kakavos pupeles valo 1, radiuoja 2 sausai valo 3, pavyzdziui, mechaniniais Sepeciais, plauna 4,
imirko cukriniy medziagy tirpalu 6, po to kakavos pupeliy pavir$iuje esantj vandens pertekliy
pagalina 7, toliau kakavos pupeles driovina- skrudina 5. | skrudintas kakavos pupeles jveda
riebalus 8 it nukreipia kakavos pupeles takiosios mase gamybai 9 - 10. Tolesniam aromato
formavimui takiaja mase tinka apdoroti pomados gamybos irenginyje [A L. Dragiliov, G.A.

Marzalkin. Osnovy konditerskogo proizvodtsva. Moskva "Kolos" 1999, 112 - 114 psl (rus)}.
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Irenginys susideda i§ sraigto, kurio vijas sudaro pirStai ir sraigta gaubiancio korpuso ir pastarojo
viduje taip pat spirale i§déstyti pirstai, tarp kuriy praeina sraigto vijy pirstai. Sraigtui sukantis,
sraigto ir korpuso pirsty saveikoje transportuojama kakavos takiaja masg veikia daugkartiniai
mechaniniai smiigiai. [renginyje priedingai medZiagos judéjimo kryp€iai juda oro srautas, kurio
temperatiira nuo 70 iki 110 °C. Masé yra aeruojama ir tuo padiu toliau i$ dalies vyksta amino
riigiciy ir redukuoty cukriniy medZiagy saveika (Majaro reakcija), gereja kakavos aromatings
bei skoninés savybés. Kai kakavos masés kokybé tenkina reikalavimus, ji nukreipiama
produkty gamybai. v

Kai prekinese kakavos pupelése pradiné drégmé maZesné uz 4%, jas po pirmihio
valymo ir valymo - ridiavimo 2 skrudina 120 - 170 °C temperatiiros riebalais. Tokioje
temperatiiroje kakavos pupelés sterilizuojamos. Po to kakavos pupeles smulkina | kakavos
kruopas, kuriy drégmeé apie 2,5%. [ smulkinamaja masg {veda trukstamus riebalus ir kitas
medziagas pagal nurodytus reZimus. Jei reikia, kruopas dar sterilizuoja operacijoje 10 arba 12.

Naudojant daugkartinj kakavos kruopy bei kakavos takiosios masés terminj apdorojima
ir sickiant i¥vengti neigiamo poveikio aromato susidarymui kakavos pupeles skrudina viena
karta aukitesnéje nei 100 °C temperatiiroje, o kitus terminius poveikius atlicka ne ilgiau kaip 3
minutes arba terminio poveikio temperatiira laiko Zemiau skrudinimo ribos.

Kai pagal kakavos pupeliy mikrobiologinj uzterstuma veikiantys technologiniai procesai
neuztikrina reikiamos sterilizacijos, gali biiti naudojama BUHLER SLS jranga. Pupeles
nukreipia i skrudinimo operacija 5 per sterilizacijos jranga BUHLER SLS (fig 1, rodyklé €). Po
skrudinimo operacijos 5 kakavos pupeles nukreipia i tolesnes operacijas, kaip jau nurodyta.
Visus procesus atlieka jau nurodytais rezimais.

Sio iSradimo esmé apima atskirty nuo branduoliy kakavos lukSty paruo$ima maisto
produkty gamybai. Atskirti kakavos luk3tai nuo branduoliy ruosiami dvejopai.

Pirmasis biidas.

Kakavos pupeles apdoroja nuo 1 iki 9 operacijos pagal figiroje 1 pateikta tvarka ir
apradyma. Pateikiamy { gamyba pupeliy luksty riebumas yra nuo 2 iki 3%, operacijoje 8
kakavos pupeliy luk3tai jgeria papildomai nuo 6 iki 12% riebaly ir bendras kakavos pupeliu
luk3ty riebumas pasidaro nuo 8 iki 15%. Kakavos milteliy gamybai pakanka nuo 8 iki 15%
luksty riebumo. Jei smulkinimo operacijoje 9 atskirty luksty riebaly kiekis tenkina Sia salyga,
luk3tai nukreipiami i smulkinima 15 (fig.2, d) ir po to milteliy gamybai 17 (fig.2, f). Kai
smulkinimo metu 9 atskirtus lukstus su 8 + 15% riebumo nukreipia | operacija 13, kur juos
veikia nuo 80 iki 170 °C temperatiiros riebaluose, lukstai papildomai jgeria dar nuo 8 iki 24%
riebaly ir bendras kakavos luk3ty riebumas pasidaro nuo 16 iki 39%. Luksty pavirSiuje

susikaupia riebaly perteklius, todel TukStus nukreipia { riebaly pasalinimo procesa 14,
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pavyzdziui, j centrifuga. Toliau kakavos lukStus smulkina operacijoje 15 { reikiamos
konsistencijos mase, kuri priklauso nuo riebaluy kiekio bei receptiiros reikalavimy. Paruostg
kakavos luk3ty mase nukreipia maisto produkty gamybai, pavyzdziui, Sokolado, Sokolado ar
saldainiy glaistui bei jdarams, sausainiy gamybai ir pana¥iai. Jei numato gaminti kakavos
miltelius gérimams ar kitiems produktas, tuo atveju operacijoje 16 juos presuoja riebaly
pertekliui pagalinti nuo 9 iki 12% ir po to nukreipia | kakavos milteliy gamybos technologija 17.
Pagaminti milteliai gali biiti naudojami gérimams gaminti arba maisto produkty gamybai.
Antrasis biidas '

Po pirminio valymo 1, valymo riSiavimo 2, sauso valymo 3 ir drégno valymo 4, kakavos
pupeliy skrudinimo 5 kakavos pupeles nukreipia { smulkinima 9 (rodykie d, fig. 1ir fig. 2).
Kakavos lukstuose yra tik nuo 2 iki 3% riebaly, juos nukreipia i skrudinima 13 (fig 2). LukStus
skrudina 100 - 170 °C temperatiiroje nuo 1 iki 30 minugiy riebaly aplinkoje, pavyzdziui,
kakavos svieste, lukitai papildomai jgeria 8 - 24% riebaly ir bendras kakavos luks$ty riebumas
pasidaro nuo 10 iki 27%.

Biido pramoninio pritaikymo pavyzdziai.

Sudeétiniy medziagy santyki gamintojai parenka pagal produkto panaudojimo paskirt], vartotojy
pageidavimus bei sveikatos saugos specialistu rekomendacijas.

1 pavyzdys

Kakavos pupeles po skrudinimo, kai sausos medziagos yra 98%, verda apie 110 °C
temperatiiros kakavos svieste apie 30 sekundZiy, po to verda fruktozés - sorbitolio tirpale apie 2
minutes, po to atskiria trupinius ir sveikas kakavos pupeles apvelia sojos ir lieso pieno milteliais
bei fruktozes mitiniu. Cia ridamoji medZiaga yra sorbitolio sirupas. Naujo produkto svoris
padidéja 38 - 45%. Toks produktas gali biiti rekomenduojamas diabetikams.

2 pavyzdys

Kakavos pupeles po valymo operacijy 1 - 4 verda apie 105 - 135 °C temperatliros
riebaluose, pavyzdziui, kakavos svieste nuo 10 iki 40 sekundziy, kakavos pupelés jgeria nuo 5
iki 15% riebaly. Toliau kakavos pupeles verda sorbitolio - fruktozes tirpale nuo2 iki 15 minuciy
- svoris padidéja nuo 6 iki 20%. Taip paruostas kakavos pupeles sumala ir mai$o su trinta
migdoly mase, maltais kakavos lukstais, sojos miltais bet fruktoze. Pagaminta mas¢ paskleidzia
1 - 6 mm. sluoksniu ir dziovina 105 - 120 °C temperatiiroje iki mazesnio nei 9% drégnumo.
Esant poreikiui jdeda aromatizatoriy ir formuoja saldainius. Suformuotus saldainius padengia
glaistu arba apibarsto fruktozes sorbitolio pudra. Produktas tinka diabetiniam ir dietiniam
maistui. Produkto medziagy sudétis:

Kakavos pupeles 10 - 55%

Fruktozés - sorbitolio tirpalas 5 -20%
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Migdolai 0-20%
Kakavos luksty milteliai 2-18%
Sojos miltai 0-25%
Riebalai 0-15%
Fruktozé 10-11%
Aromatizatoriai Apie 0,14%
Lecitinas Apie 0,05
3 pavyzdys
Medziagy sudétis: '
Fruktozé 5 -30%
Laktozé 0-25%
Lieso pieno milteliai 0-20%
Sorbitolis 10 - 50%
Palmiy aliejus 5-25%
Kakavos luksty milteliat 2-15%
Smulkinti vafliai 0-15%
Akopolio riebalai (SBR - 4) 8-10%
Lecitinas Apie 0,04%
Valgomoji druska Iki 0,02%
Citrinos rugstis 0-0,02%
Aromatizatorius Apie 0,14%

Pastaba. Kai naudoja sorbitolj daugiau nei 15 % saldainiy drégnumas turi biiti apie 2%.

Komponentus sumaiso ir mala penkiavoliame maliine, mases plastiSkumui suteikti,

maidydami prideda palmiy alicjaus bei aromatizatoriy ir lecitino. Masé maiSoma, kol
pasiekiamas homogeniskumas ir i§ jos formuoja monolitinj srauta, kuri pjausto ir dengia glaistu

ar apibarsto sorbitolio - fruktozés pudra. Sis produktas tinka vartoti diabetiniam maistui
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ISradimo apibreztis

. Kakvos pupeliy paruogimo maisto produkty gamybai biidas, pavyzdiui, Sokolado,

susidedantis 1§ kakavos pupeliy valymo, ruSiavimo, sterilizavimo, skrudinimo, smulkinimo ir
luksty atskyrimo nuo pupeliy branduoliy, branduoliy, dziovinimo-skrudinimo, kakavos
mascs gamybos ir nukreipimo maisto produkty gamybai, be siskiriantis tuo, kad
kakavos pupeles su lukstais po valymo - rii§iavimo veikia ricbalais.

Bidas pagal 1 punkta, besiskiriantis tuo, kad kakavos pupeles su lukstais veikia 100
- 170 °C temperatiiros riebalais, pavyzdziui, kakavos sviestu.

Biidas pagal 1- 2 punkta, besiskiriantis tuo, kad kakavos pupeles su lukstais veikia
40 - 150 °C. temperatiiros cukriniy medziagy tirpaly, pavyzdziui, redukuoto cukraus.

Budas pagal 1-3 punktus, besiskiriantis tuo, kad i kakavos kruopas su kakavos
lukstais {veda amino riigstis, pavyzdziui, sojos tyre.

Bidas pagal I punkta, besiskiriantis tuo, kad valymo - rii§iavimo kakavos pupeles
papildomai drégnai valo.

Bidas pagal 1 punkta, besiskiriantis tuo, kad po kakavos pupeliy smulkinimo
atskiria lukstus, veikia nuo 80 iki 170 °C temperatiiros riebalais ir nukreipia i tolesnius

gamybos procesus.
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