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Bidas kakavos pupeléms sterilizuoti paremtas tuo, kad atrinktos ir paruodtos gamybai kakavos pupelés

su lukstais po terminio apdorojimo garais apipugiamos 100-170 °C temperatdros oru. Po skrudinimo kakavos
pupeles veikia 120-170 °C temperatiiros riebalais. Biide numatytas variantas, kai po skrudinimo kakavos pupeles
veikia 80-110 °C temperatiros cukriniy medziagy tirpalu ir tik po to 120-170 °C temperatiros riebalais. Taip pat
numatytas variantas, kad po skrudinimo kakavos pupeles veikia aukstesnio uz atmosferinj slégio garais, o po to
apipurskia karstais riebalais ir dziovina 2,5 at arba aukstesnio slégio perkaitintais garais arba ty padiy parametry
kar$tu oru. Budas leidZia sumazZinti bakterinj uzter§tumg nuo 3000000 ksv/g iki 100 ksv/g.



LT 5387 B

Biidas priklauso kakavos ruosimo produkcijos gamybai technologijai ir gali biiti tatkomas
konditerijos, farmacijos ir kitose srityse, kur kakavos pupelés naudojamos kaip zaliava. Kakavos
pupeles ruosiant produkty gamybai susiduriama su sterilizacijos problema.

Maisto pramonéje Zinomi jvairiis sterilizavimo budai: tiesioginio ir netiesioginio kaitinimo
bei misrieji [ BOROWSKI, K.L.; AYRES, C. A. “Thermobacteriology of UHT prossed foods™.
Developments in Food Microbiology (1982 1, 119-152 [En, 14 (ref.) Campden Food
Preservation Ress., Chipping Campden GL 556 LD. UK.].

Zinomy veiksniy pagrindu sukurta jvairiy bidy kakavos masei sterilizuoti, pavyzdziui:
sterilizuojama sutrintas kakavos pupeles maisant su vandeniu ir po to kaitinant iki sterilizavimo
temperatiiros, kuri Siek tiek palaikoma surinkimo bunkeryje [JP 86 - 314199, A23 G 01/02; 1986
12 25]. '

Kitas biidas, kuriuo susmulkintos kakavos pupelés sterilizuojamos perkaitintais garais. po
to 7aliava sijojama ir 3is procesas kartojamas kelis kartus [JP 92 - 324098. A 23G 01/00.

1992 12 03].

7inomas dar vienas biidas kakavos masei sterilizuoti [DE 3328298, A 23 G01/02. 1983
08 05). Cia zaliava sterilizuojama jai judant nepertraukiamu srautu slégio aplinkoje. Nuo trinties
yaliava kaista iki temperatiiros, aukstesnes nei vandens garavimo taskas, po to mase Saldoma
vakuume. Ciklas kartojamas kelis kartus.

Dar vienas biidas, kai kakavos pupelés sterilizuojamos naudojant vibracijas ir trinties
temperatiira [EP 97112356.7 - 2114 A23 G01/02, 1997].

Nurodyty biidy bendras trikumas yra tas, kad atrinktas gamybai kakavos pupeles trupina.
nuo kakavos pupeliy branduoliy atskiriami kakavos lukstai su gemalais, po to branduoliai
nukreipiami i tolimesnj gamybos procesg. o lukitai su gemalais patenka i atliekas. LukSty
pavirdiuje susikaupia beveik visi mikrobiologiniai ter3alai, o atskirti visy luksty i§ kakavos pupeliy
nepavyksta. Be to, trupinant dalis teraly nuo luksty patenka | kakavos branduoliy kruopas. taigi
mikroorganizmai praktiskai pasiskirsto visoje susmulkintoje kakavos maseje. o tai apsunkina
tokios masés sterilizacija.

Artimiausias analogas - tai budas. jgyvendintas jrangoje BUHLLER SLS. Cia kakavos
pupelés su lukstais sterilizuojamos veikiant vandens garais 30 - 40 sekundziy 12 - 14 ata slegyje.
Kakavos luksty drégmé nuo 11 - 13% pakyla iki 30 - 35%. kakavos branduoliy dregmé siekia
5 . 7%. Lukstai jkaista nuo 20 °C iki 130 °C temperaturos. 0 branduoliu temperatiira siekia apie

90 °C [BUHLLER SLS Kakaobohnen-Debakterisierung Schematische Funktions-Darstellung].
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Po sterilizacijos kakavos pupeles dZiovina, trupina, atskiria lukStus ir nukreipia juos | atliekas. o
branduolius nukreipia produkcijos gamybai.

Sios technologijos tritkumas yra tas. kad kakavos lukstai po sterilizacijos proceso dar néra
pakankamai apdoroti, kad jgauty tinkamas savybes produkcijos gamybai, todél jie patenka {
atliekas. Be to, dar reikalingas auksty parametry garas 12-14 ata slégio.

Patentuojamojo iSradimo technologijoje Siy trikumy i$vengiama.

Siuo isradimu siekiama patikimai sterilizuoti kakavos pupeles su lukstais ir suteikti
luk$tams naujas savybes: trapuma bei traskuma, kad biity galima juos naudoti produkcijos
gamybai. Tai pasiekiama po valymo ir risiavimo atrinktas gamybai kakavos pupeles termiskai
apdorojant garais, po to apipuiant 100 - 170 °C temperatiiros oro srautu, skrudinant ir dZiovinant
nuo 80 iki 170 °C temperatiiroje, po to veikiant nuo 80 iki 170 °C temperatiiros riebalais,
pavyzdziui, kakavos sviestu, po to, jei reikia, kakavos pupeles dZiovina.

Be to, jei reikia, kakavos pupeles (dar su lukstais) po skrudinimo veikia nuo 40 iki 150 °C
temperatiiros cukriniy medziagy tirpalu, pavyzdziui, redukuoto cukraus tirpalu arba vandens
garais, arba karstu vandeniu, ir tada pupeles veikia riebalais, po to, jei reikia, kakavos pupeles
dziovina, smulkina i kruopas ir kartu su lukstais nukreipia i takiosios masés gamybos operacija.

Figiiroje pavaizduota kakavos pupeliy sterilizacijos procesy seka: pirminis kakavos
pupeliy valymas 1, valymas - ri$iavimas 2, sausas kakavos pupeliy valymas 3, dregnas kakavos
pupeliy valymas 4, dziovinimas - skrudinimas 5, kakavos pupeliy jmirkymas cukriniy medZiagu
tirpalu 6, vandens garais arba karstu vandeniu, vandens pertekliaus pasalinimas nuo kakavos
pupeliy 7, kakavos pupeliy su lukstais veikimas riebalais - operacija 8. Cia bloke 8 pazyméta
atliekama viena i$ operacijy: kakavos pupeliy imirkymas riebalais 8.1 arba kakavos pupeliu
apipylimas riebalais 8.2, arba kakavos pupeliy apipurSkimas riebalais 8.3. Po to, jei reikia.
kakavos pupeles dZiovina.

Biido jgyvendinimas.

Pirminiu valymu 1 i§ kakavos pupeliy padalina priemaisas, po to valymo
riigiavimo operacijoje 2 Zinomais technologiniais bidais dar karta Salina pasalines medZiagas bei
netinkamas gamybai kakavos pupeles. Skirtas gamybai kakavos pupeles operacijoje 3 sausai valo.
tada, jei reikia, nukreipia i operacijg 4 drégnam valymui. Cia kakavos pupeles apiplauna 80 - 100
°C temperatiiros vandeniu arba vandens garais. [ pupeles papildomai jsigeria 7 — 12% vandens - tai
priklauso nuo kakavos pupeliy kokybés (pupeliy dydzio, pradinés drégmeés ir t.t.). Paskui kakavos
pupelés nukreipiamos | dziovinima-skrudinima 5. kurj atlieka 80 - 170 °C temperatliroje. Kakavos
pupeliy zaliavos luksty riebumas yra nuo 1 iki 1.5%, kakavos pupeliy skrudinimo metu vyksta

riebaly migracija i$ branduolio { luksta. [ luksta papildomai jsigeria dar nuo 1 iki 1.5% riebalu. [
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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 | operacijg 6 ir jmirko cukriniy medZiagy tirpalu
arba karstu vandeniu, arba vandens garais.

Gamyboje ne visada reikia jvesti cukrines medziagas, tod¢l operacija 6 parodyta nuosaléje.
Kadangi cukrinés medziagos ar vanduo jvedamos tirpalo pavidalu, kakavos pupeliu pavirsiuje
susikaupia drégmes perteklius, todél kakavos pupeles dziovina arba nupucia vandenj nuo
pavirSiaus, operacija 7. Siekiant i3vengti redukuoty cukriniy medziagy karamelizacijos, mirkoma
40 — 112 °C temperatros tirpalu, pavyzdziui, redukuoto cukraus arba sorbitolio tirpalu. Pupelés
imirkomos apipurskiant tam, kad kakavos lukstai {gauty vartojamasias savybes bei trapuma, taip
pat padidéty cukraus kiekis jose. Paveiktas cukraus tirpalu arba karStu vandeniu, arba vandens
garais kakavos pupeles apipucia kar3tu oru vandens pertekliui pasalinti, jei yra vandens perteklius
ant kakavos pupeliy pavirSiaus 7. Karsto oro temperatiira 70 — 110 °C.

Siekiant suteikti kakavos pupeliy luk3tams vartojamasias savybes ir pagerinti prastesniy
kakavos pupeliy savybes bei pasalinti mikrobiologinj uzterstuma, jas veikia riebalais 8. Riebaly
ivedimo yra keli bidai - jy pasirinkimas priklauso nuo reikiamo jvesti riebaly kiekio. Kakavos
pupeles jmirko 8.1 kakavos riebalais arba pupeles apipila 8.2 riebalais. arba kakavos pupeles
apipurskia riebalais 8.3. Operacijy sekos parinkimo tvarka nuo 8.1 eina mazéjanéiy riebaly kiekio
kitose operacijose iki 8.3, esant visoms likusioms technologinio proceso vienodoms salygoms
(temperatiirai, i$laikymo riebaluose laikui ir t.t.). Tinkamiausig biida pasirenka pagal i3 anksto
siekiama kakavos luksto riebuma. Kai kakavos luksto riebumas siekia 8 - 24%, kakavos pupeles
imirko 8.1, kai siekia 5 — 15% luksto riebumo, kakavos pupeles apipila riebalais. kai luksty
riebumas siekia 3 - 12%, kakavos pupeles apipurskia riebalais. [vedimo biidas parenkamas
ivertinus kakavos rii3j, prinokimo laipsni, fermentacijos kokybe, kakavos pupeliy dregme. Jei
padidéjes kakavos pupeliy mikrobiologinis uZterStumas, tada kakavos pupelés skrudinamos iki
170 °C temperatiiros.

Kai kakavos pupelés neapdorojamos cukriniu tirpalu. kakavos pupelés. po drékinimo
apdorotos aukstesnio uz atmosferinj slegi garais ir apipurkstos riebalais. yra dziovinamos
perkaitintais garais arba karStu oru.

Aukigiau apradytos sterilizacijos technologinio proceso temperatliros parenkamos
priklausomai nuo mikrobiologinio kakavos pupeliy uZter§tumo ir nuo gamyboje taikomy terminio
apdorojimo tiksly: dziovinimo ir skrudinimo bei papildomy riebaly kiekio {vedimo | kakavos
pupeles, be to. turi biiti atsizvelgta | kakavos pupeliy ir perkaitinty gary ar karsto oro temperatiras.

kad nesusidaryty vandens kondensatas ant kakavos pupeliy pavirsiaus.
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1 Pavyzdys

Po sauso ir drégno valymy, t.y. operacijy 1, 2, 3, kakavos pupeles operacijoje 4 apiplauna
80 -100°C temperatiiros vandeniu. Cia | kakavos lukstus j isigeria iki 30% vandens, o vanduo
kakavos pupelés branduolyje kaupiasi tik pavirsivje ir sudaro 1 - 2%, bendras kakavos pupeliy
drégnumas 5 - 7%. Po to kakavos pupeles jmirko 90 - 145 9 temperatiiros cukriniy medziagy
tirpalu 6 ir, siekdami padidinti cukriniy medziagy difuzija | kakavos pupeliy luksta, pasalina
vandens pertekliy 80 - 140 °i temperatiiros oro srautu 7 ir toliau apipila 120 - 170 °C
temperatiiros riebalais 8.2. Kakavos pupeliy lukstai igeria 9 - 14% riebaly. Toliau kakavos pupelés
skrudinamos 5 (80 - 170 % temperattiroje) ir smulkinamos i kruopas 9. Toliau kakavos pupelés su
lukstais nukreipiamos i gamyba. Operacijy metu maZinamas kakavos pupeliy biologinis
uZterStumas. Pradinis kakavos pupeliy mikroorganizmy kiekis buvo 260000 kvs/g, po operacijy 4.
6 ir 7 mikroorganizmy buvo 177000 kvs/g. o paveikus riebalais 8 operacijoje mikroorganizmy liko
9600 kvs/g, po dZiovinimo ir skrudinimo operacijos 5 uzterStumas sieke tik 3300 kvs/g.

2 Pavyzdys

Po sauso ir drégno valymy, t. y. operacijy 1, 2, 3, kakavos pupelés nukreipia | dZiovinima-
skrudinima 5, kurj atlieka 80 - 170 °C temperatiiroje, po to jas veikia riebalais 8.

Prie§ procesa kakavos pupelése bendras bakterinis uzterStumas buvo 3 000 000 kvs/g, is Ju
enterobakterijy ir koliforminiy bakterijy, Escherichia coli, mieliy bei pelésiy bendras kiekis buvo
1100 kvs/g. Po proceso bendras bakterijy kiekis sudaré tik 100 kvs/g, o Enterobacteriaceae,
koliforminiy bei Escherichia coli rasta maziau nei 030 kvs/g, o mielés ir pelésiai sudaré maziau
nei 10 kvs/g. Taigi $io proceso rezultate bendras bakterijy kiekis sumazéjo 3x10* karto. Procesas
garantuoja Salmonella spp sterilizacija, jei ji pasitaiko zaliavoje.

3 Pavyzdys

Kai naudoja pupeles, kuriy kokybé tenkina technologiniy procesy reikalavimus,
pavyzdziui, "Ivory Coast", bet mazai redukuoto cukraus, bidas lgyvendinamas tokia tvarka.
Kakavos pupeles valo 1, rii$iuoja 2,sausai valo 3, pavyzdZiui, mechaniniais Sepeciais, plauna 4.
imirko cukriniy medziagy tirpalu 6, po to kakavos pupeliy pavirsiuje esantj vandens pertekliy
pasalina 7, toliau kakavos pupeles dziovina-skrudina 5. Skrudintas kakavos pupeles veikia
riebalais 8 ir nukreipia takiosios masé gamybai.

Kai prekinése kakavos pupelése pradine drégmé mazesne uz 4%. jas po pirminio valymo
ir valymo - rasiavimo 2 skrudina 120 - 170 °C temperatiiros riebalais. Tokioje temperatiiroje
kakavos pupelés sterilizuojamos. Po to kakavos pupeles smulkina i kakayos kruopas. kuriy
drégme apie 2.5%. | smulkinamaja mase jveda trikstamus riebalus ir kitas medziagas pagal

nurodytus reZimus.
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Daug karty termiskai apdorojant kakavos kruopas bei takiaja mase, siekialﬁt-li;ér?gg? B
neigiamo poveikio aromato susidarymui, kakavos pupeles skrudina viena kartg aukstesnéje nei
100 °C temperatiiroje, o kitus terminius poveikius atlieka ne ilgiau kaip 3 minutes arba terminio
poveikio temperatiirg palaiko zemesng negu skrudinimo.

4 Pavyzdys

Kakavos pupeles po valymo operaciju 1 — 4 ir skrudinimo 5, kai kakavos pupeliy
skrudinimo temperatiira 120 - 130 °C, veikia vir$ atmosferinio slégio garais 7. Tada kakavos
pupeliy lukstuose vandens kiekis padidéja iki 5 - 20%. Po to kakavos pupelés apipurskiamos
riebalais slégio aplinkoje. Po to kakavos pupelés dZiovinamos 2,5 ata slégio perkaitintais garais

arba ty paciy parametry karstu oru.
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ISradimo apibréztis

1. Budas kakavos pupeléms sterilizuoti, apimantis kakavos pupeliy valyma, risiavima,
terminj apdorojima garais ir skrudinima, besiskiriantis tuo, kad kakavos pupeles po
skrudinimo apdoroja garais, veikia 80 — 170 °C temperatiiros oro srautu ir po to kakavos

pupeles su lukstais veikia 120 - 170 °C temperatiiros riebalais.

2. Bidas pagal 1 punkta, besiskiriantis tuo, kad apdorojima garais atlicka ne

maZesnio nei 2,5 at slégio perkaitintais garais.

3. Budas pagal 1 - 2 punktus, besiskiriantis tuo, kad veikia aukitesniu u

atmosferinj slégj oro srautu.

4. Budas pagal 1 - 3 punktus, besiskiriantis tuo, kad poveiki riebalais atlieka uz

atmosferinj aukstesnio slégio riebalais.

5. Budas pagal 1 - 4 punktus, besiskiriantis tuo, kad kaip riebalus naudoja kakavos

sviesta.

6. Budas pagal 1 — 5 punktus, besiskiriantis tuo, kad kakavos pupeles po
skrudinimo veikia 80 — 150 °C temperatiiros cukriniy medZiagy tirpalu.
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