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Bldas kakavos masei sterilizuoti skirtas kakavos produkty bei saldainiy gamybos sridiai. RuoSiant
kakavos mase i§ kakavos pupeliy, stengiasi jas skrudinti maZesnéje temperaturoje, kad neprarasty aromato
bei skonio savybiy. Todéi kakavos pupeles skrudina 105-115 °C temperatiiroje, kol drégmeé sumazéja iki 3-5 %
(galima skrudinti ir jprastoje 150-160 °C temperatiiroje). Po to pupeles trina j kruopas ir persijojg smulkina j
takia mase. Takig kakavos mase smulkina 40-60 Hz daznio mechaniniais smigiais, kol temperatiira pakyla iKi
120-145 °C, o drégmé sumazéja iki 1-2 %. Jei proceso metu drégmé mazesné nei 3 %, tai mase maiso su
vandeniu iki 3-4 % drégmés ir esant reikalui procesg kartoja daugiau nei vieng karta.



1 LT 4360 B

BlUdas priklauso konditerijos technologijai it pirmiausia skirlamas kakavos produkty bei

saldainiy gamybos sridiai.

I3 kakavos pupeliy ruodiant kakavos mase Sokolado ar konditerijos produkty gamybai
susiduriama su sterilizacijos problema. Maisto pramonéje yra jvairus sterilizavimo
budai: tiesioginio ir netiesioginio kaitinimo bei misrieiji | 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 55 6 LD. UK.].

Yra 2inoma, kad mikrobal 2Uva vibruojant juos dideliu daZniu [V. Girdzijauskas, D.
Vikonyté - Vasiljeviené, Mikrobiologija. - Vilnius: Mokslas, 1976, 84p. .

Bandymais jrodyta, kad piene mikrofiora 2ava vibruojant 15 min. 50 - 100 Hz daZniu
[JURACZAK, M. E.; BABUCHOWSKI, K.; PIETRASZEK, “Influence of vibration on the
mikroflora of milk”. XX International Dairy Congress, Vol. E (1978) 184 -185 [En, 4 ref]
inst. of Dairy Ind., Warsaw, Poland].

2inomq veiksniy pagrindu sukurta jvairiy bidy kakavos masei sterilizuoti, pavyz dZiui:
mase sterilzuojama maidant sutrintas kakavos pupeles su vandeniu ir po to kaitinant iki

sterilizavimo temperatiros, kuri $iek tiek palaikoma surinkimo bunkeryje [JP 86 -
314198, A23 G 01/02; 1686 12 25].

" Yra kifas budas, kuriuo susmulkintos kakavos pupelés sterilizuojamos perkaitintais
garais, po to Zaliava sijojama ir &is procesas kartojamas kelis kartus [JP 92 - 324098, A
23G 0100, 1882 12 03].

Artimiausias analogas patentuojamam budui yra Vokietijos patentas [DE 3328208, A
23 GO1/02, 1983 08 05]. Cia Zaliava sterilizuojama judant jai nepertraukiamu srautu
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sléglo aplinkoje. Nuo trinties 2allava kalsta Iki temperaturos, auk$tesnés nel vandens

garavimo tagkas, po to mase Saldoma vakuume. Cikias kartojamas kelis kartus.

Sio Ir kity minétyjy sterilizavimo bidy bendras trikumas yra tas, kad efektyvi sterizaclja
vyksta tik aukdtoje temperaturoje 150° - 170° C. Tadiau tokioje temperatiroje kakavos
pupelés pradeda angléti, prarandg aromatg bei skonj, o haudojant 2emesne

temperatirg reikia papildomy priemoniy, pavyzdZiui, $aldymo, vibravimo ir t t

Patentuojamajame Bradime $io trukumo Bvengiama taip' kakavos pupelly masé, kurios
pradinis drégnumas 3 - 5%, smulkinama 40 - 60 Hz mechaniniais smugiais, kol 2aliava
jkaista huo smugiy iki 120 - 145° C, o drégnumas sumazéja iki 1 - 2%. Jei pradinis
kakavos masés dréghumas maZesnis hel 3%, smulkinimo procesas kartojamas vieng

ar daugiau karty, bet pries tai kakavos mase maloma su vandenlu Ikl 3 - 5%

dréeghumo.

Budas jgyvendinamas talp.

Pupelés Bvalomos Ir termikal apdorojamos 105 - 115° C temperatiroje ki 3 - 5%
drégnumo. Po to jos smulkinamos j kruopas, toliau smutkinamos Iki takios 4,8 Pa's
klampumo masés, kol masés temperatura pakyla 80 - 100° C. Véliau masé
smulkinama daugkartinials mechaninials smugiais ir vibracija 40 - 60 Hz daZniu, kol
temperatlira pakyta 120 - 145° C, o drégnumas sumaZéja nuo iki 1 - 2%. Po to masé

ausinama vakuume, kol temperatura nukrinta-iki 70° C

Naudotinas ir jprastas pupeliy masés paruosimas. Pupelés Bvalomos it skrudinamos
156 - 160° C temperatirofe, po to sijojamos ir smulkinamos | kruopas Jprastu buduy, o
po to trinamos iki takios 4,8 Pa's klampumo masés, kol masés temperatura pakyla 80 -
100° C. Jei masés drégnumas maZesnis hei 3%, tai maioma su vandeniu iki 3 - 5%
dréghumo. Jei drégnumas didesnis hei 3%, tai mase & karto nukreipiama j smulkintuvg,
kur smulkinama daugkartinials mechaninlals smugials Ir vibracijomis 40 - 60 Hz daZnlu
iki 120° - 145° C temperaturos. Pagal reikala cikias kartojamas kells kartus. Po to masé

audinama vakuume, kol temperatura nukrinta iki 70° C.
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Budas alkinamas konkrediais pavyzdZials.

1 pavyzdys

1600 kg kakavos pupeliy, kuriose bendras bakterljy skaidlus 52300 termikal
apdorojamos 105° C temperaturoje iki 4% drégnumo, po to trupinamos | kruopas ir
sijojamos. Toliau jos trinamos iki takios apie 4,8 Pa's klampumo masés, kol masés
temperatura pakyla iki 95° C. Taip paruodta masé nukreipiama j smulkintuva, kur
smulkinama 40 Hz daZnio mechaniniais smugials ir vibtacija, kol temperatiita pasiekia
125° Cir drégnumas sumaZéja iki 3%. Toliau masé nukreipiama j kit smulkintuvg ir vél
smulkinama 40 Hz daZnio mechaninials smigiais ir vibracija, kol temperatira pakyla iki
135° C, o drégnumas sumazéja iki 1,6%. Po to maseé ausinama iki 70° C temperaturos
vakuume. Bendras bakterijy likutis maséje 3500.

2 pavyzdys
1600 kg kakavos pupeliy, kuriose bendras bakterijy skai&ius 52300 termiSkai

apdorojamos 110° C temperaturoje iki 4% drégnumo , po to trupinamos j kruopas ir
sijojamos. Toliau jos trinamos ki takios apie 4,8 Pa's klampumo masés, kol masés
temperatura pakyla Iki 88° C. Taip paruo$ta masé nukreipiama j smulkintuva, kur
smutkinama 50 Hz daZnio mechaninials smugiak ir vibracija, kol temperatira pasiekia
iki 130° Cir drégnumas sumaéja iki 2.6%. Toliau masé nukreipiama j kit smulkintuvy ir
vel smulkinama 50 Hz daZnio mechaniniais smigiais ir vibracija, kol temperatira pakyla
iki 140° C, o drégnumas sumaZ2éja ikl 1,3%, Po to masé aulinama iki 70° C
temperaturos vakuume. Bendras bakterljy likutis maséje 3200.

3 pavyzdys

1600 kg kakavos pupelly, kuriose bendras bakterijy skai&ius 52300 termikal
apdorojamos 115° C temperaturoje iki 4% drégnumo, po to trupinamos j kruopas ir
sijojamos. Toliau jos trinamos iki takios apie 4,8 Pa's klampumo masés kol maseés
temperatura pakyla iki 100° C. Taip paruo$ta masé nukreipiama j smulkintuva, kur
smulkinama 60 Hz daZnio mechaniniais smugiais ir vibracija, kol temperatira pakyla iki

135° C ir dréegmeé sumaéja iki 2,2%. Toliau masé nukreipiama j kitg smulkintuvg i vél
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smulkinama 60 Hz daZnlo mechaninlals smuglals I vibracija, kol temperatura pasiekia

145° C, o drégnumas sumaZéja iki 1,2%. Po to masé aufinama iki 70° C temperaturos

vakuume. Bendras bakterijy likutis maseje 1450.

4 pavyzdys
1600 kg kakavos pupeliy, kuriose bendras bakterijy skai¢ius 52300 termikai

apdorojamos 140° C temperatiroje, kol drégnumas sumaZéja iki 1,8%. Toliau pupelés
trupinamos | kruopas, sijojamos it trinamos iki takios apie 4,8Pa‘s klampumo mases, kol
masés temperatura pakyla iki 80° C. Masé maiSoma su vandeniu iki 3% drégnumo it
nukreipiama j smulkintuvg, kuriame smulkinama 40 Hz daZnio mechaniniais smugiais ir
vibracija, kol temperatira pakyla iki 120° C ir dréghumas sumaZéja iki 2,3%. Po to
maseé vél maidoma su vandeniu iki 3% dregnumo ir nukreipiama j kitg smulkintuvg, kur
vél smulkinama 40 Hz daZnio mechaniniais smugiais ir vibracija, kol temperatura pakyla
iki 135° C, o dréghumas sumazZeéja iki 1,8%. Tollau masé ausinama iki 70° C
temperaturos vakuume. Bendras bakterijy likutis maséje 3200.

5 pavyzdys
1600 kg kakavos pupeliy, kurlose bendras bakterljy skaléius 52300 termiékal

apdorojama145° C temperatiiroje, kol drégnumas suma3éja iki 1,6%. Toliau pupelés
trupinamos j kruopas, sijojamos ir rinamos iki takios apie 4,8Pa's klampumo masés, kol
mases tempetatura pakyla iki 95° C. Masé maiSoma su vandeniu iki 3,5% dréghumo it
nukreipiama | smulkintuvg, kuriame smulkinama 50 Hz daZnlo mechaninials smagials It
vibracija, kol temperatura pakyla iki 125° C ir drégnumas suma2éja iki 2,2%. Po to
masé vél maoma su vandeniu iki 3,5% drégnumo ir masé nukreipiama j kitg
smulkintuvg kut vel smulkinama 50 Hz daZnio mechanihiais sr'nﬂgiais it vibracija, kol
temperatura pakyla iki 140° C, o drégmé suma2éja iki 1,6%. Toliau masé ausinama iki
70° C temperaturos vakuume. Bendras bakterijy likutis maséje 2860.

6 pavyzdys
1600 kg kakavos pupeliy, kuriose bendras bakterijy skaidius 52300 termikal

apdorojamos 150° C temperatiroje kol drégnumas sumaZéja iki 1,4%. Toliau pupelés
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trupinamos j kruopas, sijojamos ir trinamos iki takios apie 4,8Pa's klampumo masés, kol
maseés temperatira pakyla iki 88° C. Masé maioma su vandeniu iki 4% drégnumo ir
nukreipiama j smulkintuvg, kurlame smulkinama 60 Hz daZnio mechaniniaks smugiais ir
vibracija, kol temperatiira pakyla iki 135° C ir drégnumas sumaéja iki 2%. Po to masé
vél maioma su vandeniu iki 3% drégnumo ir maseé nukreipiama j kit smulkintuva, kur
vél smulkinama 60 Hz daZnio mechaniniais smigiais ir vibracija, kol temperatiira pakyla

ki 145° C, o drégnumas sumaz2éja iki 1,2%. Bendras bakterijy likutis maséje 1650.

Smulkinimo ir sterilizavimo procesa galim atlikti vienu atba keliak ciklais. Tai priklauso
huo kakavos pupeliy wterStumo lalpshio, tutimos jrangos bel technologinio proceso

erdvés salygy.

Smugly daZnis, auk¥tiausia jkaltimo temperatira ir ciklo trukmé parenkama pagal
pradin] kakavos pupelly WterStuma baktetljomis. Jel viso proceso metu temperatiita
nepakellama auk$¢iau kalp 150° C, kakavos produkty pavirSius neapangléja. Auginant

vakuume kakavos masé jgauna tinkamy aromatiniy savybiy.



LT 4360 B

ISradimo apibré2tis

1. Budas kakavos Zaliaval sterllizuoti, junglantis kakavosvpupenq terminj apdorojima,
trynima Iki takios masés bel smulkinimg kellant masés temperaturg, malByma su
vandeniu Ir clklo kartofima dauglau nel vienq karta, besiskiriantis tuo, kad esant 3 - 5%
kakavos masés dréghumui mase smulkina 40 - 60 Hz daZhio mechaniniais smugiais ir

vibracija, kol temperatira pakyla iki 125 + 145 °C, o drégnumas sumaZéja iki 1+ 2%.

2. Budas pagal 1 punkty besiskiriantis tuo, kad esant kakavos masés dréegnumui
maZiasniam nei 3% prie$ smulkinimo procesg ja maido su vandeniuiki3-5 %

drégnumo.

3. Budas pagal 1 ir 2 punktus besiskiriantis tuo, kad smulkinimo procesg kartoja
daugiau nei vieng kartg.
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