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A feldolgozasra keriil kakadbabok dsszes veszteségeinek megallapitasa
allanddan vitatott téma a hazai édesipar teriiletén. A multban az atlagos
Osszveszteség érték képezte az elszdmolas alapjat. Ez a mddszer azonban
sokszor elszamolasi nehézségeket jelentett a gyéarak szamara, mert a fel-
dolgozas soran anyagfelhasznalasi nehézségek jottek létre, melyeket a leg-
kilonboz6bb modon igyekeztek magyarazni. Tobbszor hangzott el olyan
kijelentes is, hogy aprobb szemnagysagu, vagy nagyobb nedvességtartalmu
szallitmanyok esetén a feldolgozé (izemek részére nem elegendd az atlagos
Osszveszteségerték megadasa. Ezen ki{'elentések mogott vitathatatlanul sok
igazsag rejlett, csak éppen azt nem lehetett szdmszerlien megfogalmazni,
hogy mit jelentenek az Gsszveszteségre utald allitasok. Felmerult az a gon-
dolat, hogy olyan kalkulativ nyeredék-elszamolasra lenne szilkség a kakao-
bab feldolgozas vonalan is, mint amilyen a cukorgyartasnal hasznalatos.
(A cukorrépa szaharoztartalmabol gyakorlatilag kielegité pontossaggal alla-
pitjak meg' a készard mennyiségét.

Hasonld kalkulativ elszdmolasi médszer feléllitdsa kakadbabok eseté-
ben eddig még meg nem oldott feladat, mert tobb tényezd gatolja a tisztan-
latast az ismert és ismeretlen veszteségek teriiletén. Ilyenek a nyers kakao-
bab nedvességtartalmanak valtozasa, a szemnagysag valtozasa, a porkolési
technolégia egyenetlen volta, a feldolgozas korulményei stb., stb. Ezért
megkiséreltik a kakadbab Osszes veszteségeit befolyasold tényez6ket vizs-
galni, kilonos tekintettel a nedvességtartalom valtozasara és a szemnagy-
sagra. Megallapitasaink megtételénél részben irodalmi, azonban f6leg az
altalunk végzett kisérleti adatokra, ill. eredményekre tamaszkodtunk.

I1. A kakadbab Osszes veszteségének fogalma és szamszer( kifejezése

Az 0sszes veszteség alatt a kakaobab feldolgozésa soran bekovetkezett
veszteségek Osszegét értjik.

Ezen veszteségek a tisztitas, a porkolés és a héjtalanitas miiveletei alatt
keletkeznek. Ilyen veszteség tényez6k:

1 A kakaobab szennyez6 angagai (félddarabok, homok, forgacs, szog,
zsinordarab sth.) a nyers kakadbab %-aban kifejezve.

2. Porkoléskor "bekovetkez6 sllycstkkenes (porkolési veszteség) a
nyers kakadbab %-4ban kifejezve. Ezen mennyiség két tényez6b6l adodik.

a) Nedvességtartalom csokkenésbdl (Ncs)

100, — Ps '

Ncs = Nb — Bp----Jog— )]
ahol Nb = a nyers kakadbab %-0s nedvességtartalma,
Bp = a porkolt kakadbab 9%-0s nedvességtartalma,
Ps = a porkolési sulycsokkenés.

*Tapodé Jozsefnek a Budapesti Miszaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszékén késziilt diploma-
tervének részbeni felhasznalasaval. (szerk.)
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b A szarazanyagtartalom csokkenésébdl (Po). Szarazanyag alatt a
105 C°-on széaritott nem valtoz6 anyagmennyiséget értjik. Ez a tényezd
szamszer(ien utal a pdrkolés mindségére.

100 — P
Po = Ps - Bp 100 s Nb ()
ahol Po ﬁ_fsz_érazanyagtartalom csokkenése a nyers kakadbab %-aban
ifejezve.
A (I1) egyenlet atrendezése utdn megkapjuk a porkélési sulycsokkenést.
Nb + Po —Bp

Ps = w100 — Bp 100 )
3. A porkolt kakadbab héjtalanitasi hulladéka.
A porkolt kakadbab eltavolitott héjanak, valamint a magbélbdl el-
tavolitott gyokér mennyiségének osszege adja meg a hantolasi veszteséget

(1v).
Hv = Hp + Gyp, (v)
ahol Hp = porkolt héjtartalom a porkolt kakadbab %-4ban kifejezve,
kk'f ~ Gyp — porkolt csira gyokértartalom a porkolt kakadbab %-aban
ifejezve.

Figyelembe véve a kakadbab szennyez6 anyagait is az dsszes veszteség a
(111) és (1V) egyenletek felhasznéalédsaval az alabbiak szerint alakul:
Ov=Hp+ Gyp+ Ps+ Sz V)
ahol Sz = Szennyez0 anyagtartalom a nyers kakadbab %-aban kifejezve.
Az esetben, ha a pérkolesi veszteség nem ismert, az (V) egyenlet ebben
a forméaban nem haszndlhato, ezért at kell alakitani.
100 — Ps
100
ahol H = a nyers kakadbab %-os héjtartalma.

A (VI) egyenletben a Ps helyebe a (I11) egyenletet helyettesitve és
egyszerlsitve az aldbbi kifejezést kapjuk

/ Nb + Po — Bp\
HP=H(Il- —100-Bp ) (Vn)
A (I11) és (VII) egyenleteket az (V) egyenletbe helyettesitjik
Nb + Po—Bp\ Nb + Po—Bp

Hp = H (V1)

Ov = Gyp + H~I 00—Bp ) r 100— Bp 100 + Sz (VIII)
Nb + Po — B
ab jag_ R pkifejezés tulajhonképpen a porkolési sulycsokkenés

szézadrésze. Ezt A-val jel6lve és a (VI1II) egyenletbe helyettesitve

Ov= Gyp+ H—HA+ 100A + Sz (IX)

Az esethen, ha a Gyp helyére a nyers csiragydkertartalmat (Gy) helyet-

lt(esitjulkg Ugy az dsszes veszteség megallapitasara hasznalhaté 0Osszefliggést
apunk.

Ov=Gy—GyA+ H—HA + 100A + Sz X)

A fenti egyenlet -természetesen csak megszoritasokkal fejezi ki a valésa-

gos allapotot, mert a kakadbab héjanak és gydkerének nagYobb nedvessélg-
tartalmuk folytdn a nyers kakadbabndal nagyobb lesz a sulycsékkenés. Ez
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azonban az egyenlet hasznalhatosagat lényegesen nem befolyasolja. Tehat
a (X) egyenlet minden bizonnyal segitséget nydjthat a kakadobab porkdlés-
sel foglalkozé szakembereknek.

Anyers kakaobab nedvesség-, héj-es csiragyokér tartalmanak ismereté-
ben, valamint ha megadjuk a pérkélés mindségere vonatkozd kivansagunkat,
a szérazan?/agcsdkkenést és a porkolt kakadbab nedvességtartalmat, Ugy a
(X) egyenlet segitségével feleletet adhatunk a vérhaté Osszes veszteségre.

Annak szemléltetésére, hogy a porkdélési technoldgia miként befolﬁésolja
az Osszes veszteség értékét, az 1 tdblazat attekintése utan gy&z6dhetiink
meg.

1. tablazat
Nyers
kakaé- Nyers Nyers Szaraz- Porkolt
POorko- bab kakaébab kakadbab anyag- kakaobéb Osszes’ Porkoleés
1és nedves- héjtart. csira- csokkenés nedvesség- Veszteség mingsége
tipus ségtart % gyokértart. % tart. %
% % %
1 6.0 125 0,9 5 2,25 17,17 gyenge
2 125 09 1,0 2,00 17,80  kozepes
3 125 09 15 175 1847  er6s
4 125 09 2,0 1,50 1912  tdler6s

A tablazatban lathato 1 sz. porkoléstipus a Szovjetunioban szokasos
min@ségl pérkolést mutatja be. A 2., 3., 4. sz. tipusok a hazai kakaobab fel-
dolgozd gyarakban szokasos porkolési eseteket szemléltetik.

. A kakagbab feldolgozasi (Gsszes) veszteségeinek keérdése csak a porko-
lési technoldgia korszerdsitésével, a porkdletek egyenletes min6ségével lesz
tisztdzhat6 megnyugtat6 modon. Jelen korilmények kozott a tablazatbol
lathatéan elég nagy Ingadozasok adddnak eld, még azonos kakadbabok fel-
dolgozésa esetén Is.

I11. A kisérleti mddszerek és vizsgalatok ismertetése

I1. 1 A kisérleti mintak el8készitése

Kisérleti munkankhoz kilénbdz6 szemnagysagl és nedvességtartalmu
Akkra és Bahia kakadbabgt hasznaltunk. A kakadbabok nagysagszerinti
osztalyozasa a Csemege- és Edességipari Gyar sikszita megoldasu valogatd-

2. tablazat
126,54 kg 118,60 kg
Frakcié o Akkra-bab szelekcio Bahia-bab Szelekcio
szama Frakci6 jellege va’lo‘gi;tés % val;lgéantas %
kg kg
© Y Dupla szemek ............... 0,05 0,04 0,38 0,33
2 Nagy szemek .....coeeveee. 42,55 33,61 19,80 16,69
3 Apro szemek ..o 78,70 62,21 93,60 78,92
4 ToOrott szemek .. 4,90 3,87 4,38 3,69
5  Héjtormelék ...... 0,19 0,15 0,25 0,21
6 POl 0,15 0,12 0,19 0,16
Osszesen 126,54 100,0 118,60 100,0
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és tisztitogépén tortént. A valogatogép 6 frakciora valasztja széjjel a lakao-
babot, gyakorlatilag azonban csak 2 frakcio {'bhet szamitasba a vizsgalatok
soran, mert ez a 2 frakcié képezi az dsszes valogatasra keriilt kakadbab 95—
96%-at. Valogatasra kerult 126,54 kg Akkra és 118,60 kg Bahia kakadbab.
A 2. tdblazat a kakadbabok szelekciojat mutatja be.

A kisérletekhez a 2. és 3. frakciokat hasznaltuk fel, amelyeket a tovab-
biakban az alabbi moédon jeldliink:

Bahia §apré) Akkra Eapré)
Bahia (nagy) Akkra (nagy)

A kilonbdz6 szemnagysagl kakadbabmintakat a g%akorlatban eld-
fordulé 3 kilonb6z6 nedvességtartalom értékre allitottuk be. A nedvesség-
tartalom beallitasa olyan jol zarhatd fémtartalyokban tértént, amelyeknek
also részében viz volt, a viz fél6tti racsos kereten (gitter) pedig a kakadbab
mintadk helyezkedtek el.

A megfelel§ nedvesség felvétele utan a mintakat a tovabbi feldolgozas
megkezdéséig jol zarédé femdobozokban taroltuk.

I11. 2. Avizsgalatok és a kisérleti mérések leirasa

Akétfajta, kétféle szemnaaységﬂ és harom killénb6z6 nedvességtartalmu
kaka6babmintakkal mind pérkolés el6tt, mind porkélés utdn az aldbbi
vizsgalatokat végeztik el:

a) nedvességtartalom %-ban3 parhuzamos vizsgalat,

b) hejtartalom %-ban2 parhuzamos vizsgalat,

c) csiragyokeértartalom %-ban2 parhuzamos vizsgalat.

d) porkolesi sulycsokkenés mérés 5 parhuzamos vizsgalat
(ui. a mintak porkdlése 2-féle porkdl6ben tortént).

. Ezenkivil még a legkisebb nedvességtartalmd mintakbol — porkolés
el6tt — 3 parhuzamos vizsgélattal litersuly és literszdm meghatdrozést
végeztink.

A nedvessé%tartalmat Ugy hataroztuk meg, ho%y 6—10 db nyers, ilL

orkolt kakadbabot porcelan mozsarban 6sszetortiink és analitikai mérlegen
emértiink. Kb. 50réan at 105 C°-on szaritottuk és visszamértik. A lemérések-
hez kulén kell poritani a nyers, ill. porkolt kakadbabot. Erre azért van szik-
ség, mert a nyersbab héja nehezen porithat6 édarabban marad), miutan
nedvességtartalma kb. kétszerese a magbél nedvességtartalmanak. Olyan
bemérés esetén, melynél a bélhéjarany nedvessége a szokasostdl eltér, az
eredmény nem lehet redlis. Visszamérés utan az eredményt a bemért anyagra
vonatkoztatjuk.

A héj- es a csiragyokértartalmat 50 db nyers, ill. porkélt kakadbabbdl
hataroztuk meg, tigyelve arra, hogy az 50 db nyersbhab sulya kb. fele legyen a
litersuly és literszam széazszoros hanyadosanak. A hantolas kézzel tortént
oly mddon, hogy éles, hegyes szerszammal lefejtve a magrol a héjat, a gyoke-
ret a csiralevelek kozul kiemeltik. A hantolas el6tti és utani méresek kulonb-
sé?(el adjak me% a kakaobab héj- és csiragyokértartalmat, amelyet a bemért
kakadbab %-aban kell kifejezni.

A litersUly es literszam meghatarozasahoz 1000 ml-es mér6hengert hasz-
naltunk. A meér6hengert két részletben kell kakadbabbal megtélteni s mind-
két téltés utan a henger aljétgumialjhoz kell atogetni mmdaddig, mig a bab
nivéja nem valtozik. A masodik toltés és titdgetes utan a méréhenger nivo-
jat 1000 ml-re beallitva tartalmat taramérlegen mértiik (litersaly) és meg-
szamoltuk (literszam).

Erre a célra Finclce (1) szerkesztett mérGedényt, mellyel nemzetkozi
vonatkozasban egységesen lehet mérni a kakadbab fitersulyat. Ali sziikség-
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3. tablazat

) Nedvesség- K‘o%epes Re.lat\'v Heéjtartalom (,:sira—
A kakatbbab neve taor/g hib—a hb;g % gynkerbartalom
) 519 0,01 0,26 12,68 0,93
Bahia (apro) 6,28 0,05 0,85 12,81 0,92
7,88 0,08 0,98 12,93 0,94
516 0,05 1,04 12,15 0,87
Bahia (nagy) 6,48 0,08 1,28 12,46 0,90
7,96 0,06 0,76 12,84 091
514 0,05 1,02 11,84 0,94
Akkra (apro) 6,35 0,08 127 12,05 0,96
8,12 0,12 153 12,36 0,96
524 0,07 1,39 11,12 0,86
Akkra (nagy) 6,52 0,08 1,24 11,26 0,85
8,16 0,09 115 11,55 0,88
4. tablazat
. YU , 10
Liter Kozepes Relativ Liter Kozepes Relativ szem
A kakatébab neve stlya hiba hiba szama hiba hiba a
o + % db * % e
Bahia (aprd) ... 605 2,65 044 5% 4,17 0,7 102
Bahia nagyg . 599 0,91 015 509 2,08 041 118
Akkra (apro 578 017 573 447 0,78 102

. 1—
Akkra (nagy) .. 583 521 0,88 479 437 0,91 123

telennek tartottuk ilyen berendezés elkészitését, mert nem volt feladatunk a
kakadbab litersuly méréseinket dsszehasonlitani a nemzetkdzi értékekkel.
A széjjelvalogatott nyers kakadbab frakcidok nedvesseg-, héj- és csiragyokér-
tartalmat a 3, a literstlyat és literszamat a 4. tdblazat mutatja.

A tablazatokban az is lathatd, hogy a mérési hibak csekély mértékiek.

I11. 3. A kakadhab porkolése

A kakadbab porkdlésekor lejatszodd folyamatokkal és valtozdsokkal
ezen cikk keretében nem foglalkozhatunk részletesen, azonban a legjelent6-
sebbeket mégis meg kell emliteni (2). igy ﬁt‘)rkb‘lés alatt a nedvességtartalom
exponencialisan csokken. Eltdvoznak a kellemetlen szagot és izt ad6 ill6
anyagok. Kifejlédnek az aromés anyagok s jelent6sen enyhiil a babok keser(
és fanyar ize. A maghé& és a ma(]; él torékennyé valik. Ezaltal a maghdj
egyrészt kénnyen elvalik a maghélt6l, masrészt a magbél a ztzohengereken
konnyen aprithato.

A kakaobab altalaban 15% héjrészt tartalmaz, amelynek nedvesség-
tartalma 12%, a ma?bél nedvességtartalma atlagosan 5%. Ennek megfelel6en
a nyers kakadbab atlagos viztartalma 6%. Amennyiben a porkélési veszteség
5%, ebb6l 4% a vizveszteségre és 1% a szerves anyagok bomlaséra vezethetd
vissza, tehat a porkolt anyag viztartalma 2% lesz. A szerves anyag bomlasa
annal er6sebb, minél t6bb vizet tavolitanak el (3).
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A kisérleti porkoléseket kétféle berendezésben végeztik. Az egyik a
M(szaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszékének indirekt gazf(itéses (kb.
10 1-es) hengeres porkdl6je, a masik a Bp.-i Csokoladégyar Sirecco rendszer(
kb. 15 1-es gémb alak( elektromos flités(i pdrkoldje volt.

A kisérleti porkoléseket mindket késziléknél tajékoztato el6porkolés
el6zte me(?. igy allapitottuk meg a két killonb0z6 készulekkel, hogy a kiilon-

b6z6 nedvességtartalmi kakaobabok porkdléséhez azonos hdmérséklet
mellett mennyi 1d6 szikséges. o
5. tablazat
Porkolést ’ Porkolt Porkoit
A kakadbab salycsokke- Kozepes Relativ kakadbab kakaobab )
neve nés hiba hiba héjtartalma csira- Osszesen
% + % % gyok(e’)/rtart
5,62 0,04 0,78 12,00 0.88 18,50
Bahia (apro) 6,30 0,05 0,72 12,08 0,88 19,26
7,39 0.1 13 12,03 0,89 20,31
5,54 0,05 0,88 1141 0,82 17,77
Bahia (nagy) 6,25 0,05 0,76 11,68 0,84 18,77
748 0,07 0,99 11,80 0,84 2012
5,56 0,07 1,29 11,23 0,88 17,67
Akkra (apro) 6,27 0,05 0,74 11,30 0,87 18,44
7,44 0,07 01 11,39 0,87 19,70
548 0,06 114 10,36 081 16,35
Akkra 6,35 0,05 0,72 10,40 0,81 17,56
(nagy) 7,29 0,09 122 10,60 081 18,70
6. tablazat
A porkolt Szamitott
kakaébab Koézepes Relativ szdrazanyag-
A kakadbab neve nedvesség- hiba hbba csokkenyésg
larlgloma A) %
1,35 0,02 1,18 1,70
Bahia (apro)........... 151 0,04 2,92 143
1,93 0,02 1,25 1,30
1,32 0,01 1,06 1,63
Bahia (nagy) ......... 1,65 0,05 2,74 132
1,82 0,03 1,75 121
1,32 0,04 2,69 1,66
Akkra (apro) ......... 1,56 0,04 2,42 1,38
1,9 0,04 1,79 117
141 0,02 1,49 157
Akkra (nagy) ......... 157 0,04 2,21 1,30
2,09 0,05 2,30 1,07



A Kkisérleti porkoléseket mindket pérkoloben 148—152 C°-on végeztik.
A porkolend6 kakadbab mennyisége esetenként 730—760 g volt. A porko-
lési id6szikséglet a kakadbabok nedvességtartalmatol ngLgc’ien a hengeres
készuléknél 18, 24, 30 perc. Apdrkolési id6 hosszabbitasat a kakadbabmintak
noévekvd nedvessegtartalmai indokoltdk. A hengeres kisérleti porkold rovi-
debb porkolési idésziikséglete a hengerpalast intenzivebb hékdzlésével ma-
gyarazhato. A porkolt kakadbabot enyhe meleg allapotban (30—35 C°-on)
mértik vissza és a pOrkolés utani vizsgéla}tok_mefl ezdéséig légmentesen
taroltuk. A porkolt kakadbabmintdk mennyiségi valtozasait az 5. és 6. tab-
lazatok foglaljak ossze.

IV. A Kkisérleti munka értékelése

A kisérleti és vizsgalati eredményeket mind a nyers, mind a porkélt
kakadbabra vonatkozoan a kdzolt tAblazatok ismertetik. A tablazatok kozik
a 3 vagy annal tdobb parhuzamos mérések atlageredményeinek kozepes
hibajat Xm), valamint a relativ vagy %-os hibajat (m x) is (4). igy pl. az
eddig als6, k6zéps6, felsé nedvességtartalomnak nevezett harom nedvesség-
tartlg omk értéke a 3. tablazatban szerepld atlagértékek atlagai szerint a ko-
vetkez6k :

) 5,18%
Alsé nedvességtartalom érték m = + 0,02
m% = 0,38

6,41%
K06zépsé nedvességtartalom érték m = + 0,06
m% = 0,93

8,03%
Felsé nedvességtartalom érték m = + 0,07
m% = 0,87

Amint a hibaszamitas adataibol lathatd, a kakaébabminték killénb6z6
nedvességtartalom szintekre torténd beallitasa igen jol sikerdlt.

Azonos fajtaju kakadbabok 2 frakcidja kozotti szemnagyséﬁkulbnbséget
igen jol jellemzika 4. tablazatban feltiintetett értékek. U(};]yancsa jél mutatja
azt a kilonbséget az 5. tablazatban a nyers kakadbab héjtartalom oszlopa.

A szakirodalomban a szemnagysaggal, mint vesztesegbefolyasol6 ténye-
zbvel ilyen osszefliggésekkel nem talalkoztunk.

Ra‘paport (2) tesz emhtést a kis- és nagyszemU kakadbabok tulajdon-
sagairdl, de szamszer(i jellemzések nélkil. A 4-es és 5-0s tablazat értékei
azonban felhivjdk figyelminket ezen &sszefliggésekre. Akkra kakadbab
esetében 100 szem sulyanak mintegy 17%-os csokkenése a héjtartalomnal
kb. 6% ndvekedést jelent, a Bahia kakadbab mintanal kb. ugyanilyen meny-
nyiségnek 13,5%-0s csokkenése 4,2%-kal jelent nagyobb héjtartalmat.
A héjtartalom ndévekedése abszollt értelemben véve az els6 esetben 0,72%,
az utobbi esetben 0,53% héjtobbletnek felel meg.

A fentiekbdl lathato, hogy a szemnagysagnak igen fontos szerepe van
az osszes veszteség kialakuldsaban. A feldolgozd uzemekbe keriilg kakadbab
szallitmanyok szemna?(ységéban meég nagyobb eltérések addédhatnak, mint
a valogatogépek szelektalt mintai kozott voltak. igy a feldolgozés soran a
fenti 0,5—0,7%-0s abszolut héjtébbletnél nagyobb héjtébbletre lehet szami-
tani, mely jelent6sen emeli az 0sszes veszteseg mértékét. )

A kakaobabszallitmanyok az irodalmi és gyakorlati adatok szerint
5—8,5% nedvességtartalommal érkeznek a feldolgozd tizemekbe. A nedves-
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ségtartalom ingadozéasat elsésorban az id(i%'érés és a levegd relativ nedvesség-
tartalma befolyasolja. Olyan esetek is eléfordultak, amikor a szallitmanyok
elaztak és nem volt ra mod, hogy ezek a raktarhelyiségben kisebb nedvesség-
tartalma allapotba jussanak, mert azonnali feldolgozasra keriltek. Ilyen
esetekben az atlag nedvességtartalomra vonatkoztatott veszteségnorma tal
merevnek bizonyult.

A tapasztalat azt mutatja, hogy a nagyobb nedvességtartalmi kakao-
babok (6,5—7,5%) viszonylag jémin6ségu porkdletet adnak. A porkolés

t Akkra

2. abra
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soran eltavozott nagyobb vizmennyiség tobb kellemetlen izhatasu illéanya-
got ragad magaval. igy enyhébb jellegli, porkolésnél (1—1,5%-os szaraz-
anyagcsokkenes) is elérhetd a kivant iz es zamathatas, mig a kisebb nedves-
ségtartalmu kakadbabokndl ugyanez csak er6teljesebb porkoléssel érheté el.

A nyers kakaobabok nedvességtartalmanak és Osszes veszteségének
f)SSZEnggéSEI'[ az 1 es 2. abrak szemleéltetik. .

(A diagramon a szaggatottan kihGzott gorbe a nagyszemd, a kihGzott
pedlg az aprészem( kakaobabok 6sszes veszteségének véltozasat mutatjak
a nedvességtartalom fiiggvényében. Ez az dsszefiiggés linedrisnak mondhato.
Az is j6l érzékelhetd, hogy a szemnagysagnak milyen befolyasa van az 6sszes
veszteség %-os értékére. A két diagramban a gorbék iranytangense nem
azonos. Ez valoszin(ileg az Akkra-babok sajatos gémbolyded — a Bahia-
kakadbabtdl eltér6 — alakjaval magyarazhato.

A Kkisérleti poérkolések min6ségevel kapcsolatban érdekes Ijelenséget
lathatunk a 6. tablazat utolsg oszlopaban. Ezeket az értékeket a (I1) egyen-
let felhasznalasaval ka?tuk. Osszevetve a nyers és a porkoltbabok nedvesség-
tartalmanak értékeivel azt lathatjuk, hogg ezek a szarazanyagcsokkenéssel
ellentétesen valtoznak. A nyerskakadbab mintdk nedvességtartalmanak
és szarazanyagcsokkenésének viszonyat a 3. és 4. abrak tlintetik fel, amelye-
ken a kihGzott gorbék az aprészem(, a szag%(atott gorbék a nagyszemdi
kisérleti mintadk valtozasainak értékeit mutatjak.

A diagramokat értékelve azt lathatjuk, hogy az dsszefliggések csaknem
kiegyenesedd parabolikus gorbéket adnak. Jelentds a kisérleteknek az az
eredmeénye is, hogy az aprobb szemnagysagu kakadbabok szarazanyagcsok-
Ilzenése; r)ielgyobb mérv({ a nagyobb szemnagysagl babok szdrazanyagcsok-

enésénél.

A kisérleti eredményekbdl a tovabbiakban még arra a kdvetkeztetésekre
jutottunk, hogi/) megfelel§_raktarozassal célszer(i a babok nedvességtartal-
mat 6—7%-ra beallitani. Ez a technoldgiai moédositas azért kivanatos, mert
igy hasonl6 izjellegli porkélet eléréséhez kisebb szérazan&/a csokkenés aran
jutunk el a porkoleési id6 lényeges meghosszabbitasa nélkl.

V. A kisérletekbdl levonhaté kovetkeztetések

A kakadbab 6sszes veszteségeinek kialakulasanal féleg az alabbi ténye-
z8k valtozadsanak van jelentés hatéasa:

LLaj A szemnagysag valtozdsa a kisérletek sordn abszoldt értelemben
0,5—0,7%-kal ndvelte meg a héjtartalmat, mely az &sszes veszteségre mar
jelentdsen hat6 tényezé.

b) A nyers kakadbab nedvességtartalmanak valtozasa linearisan hat
az dsszes veszteségre és dsszegszerlien kb. kétharmada jelentkezik az 6sszes
veszteségben.

c) A porkolési technologia mindségének ingadozasa okozhatja a_leg-
tobb veszteséget, mert a porkolés folyaman a szarazanyagcsokkenes 0,75—
2,50%-ot is elérhet. )

d{) Azonos porkodlési kortilmények mellett az aprobb szemnagységku
kakadbabok szarazanyagtartalmukban nagyobbfok( bomlast szenvednek.

e) Célszer( lenne a kakadbab nedvességtartalmat feldolgozas el6tt
megfelel6en kondicionalt raktarhelyiségben 6,3—6,5%-ra beallitani. Ez-
altal egyenletesebb porkolést lehetne végezni s a porkdlés minéségét ki-
fejez$ szarazanyagcsokkenés értéke (1,0—1,5%) is optimalis maradna.

Az Osszes veszteség egyenletenek (X) segitségével a porkolési ming-
seg megjeldlése, valamint a nyers kakadbab nedvesseg-, héj- és csiragyoker
tartalmanak ismeretében kozelit6é pontossdggal megadhatjuk a varhatéd
Osszes veszteséget.
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3. abra

Befejezésil még megemlitjik, hogy bar kisérleteink elvégzésénél igye-
keztunk az Uzemi technologiai korilmenyeket figyelembe venni, azonban
ﬁallapltasalnk alatamasztasara megfelel6 Uzemi Kisérletek elvégzése
szikséges. Velemenyink szerint, amennyiben a kakadbab feldolgozd iize-
mek a pérkolés minGségének egyenletesseget biztositani tudjak, gy az ismer-
tetettek alapjan meghatarozhatok azok a tényezok, melyek kilonb6z6 szem-
nagysagu_¢s nedvességtartalmi kakadbaboknak osszes feldolgozasi veszte-
ségeit adjak.
Végezetll koszonetlinket fejezziik ki Telegdy Kovats Léaszl6 egyetemi
tanérnak tdmogatésaért.

1. abra
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NCCNEAOBAHME MOTEPU KAKAO-BOBbl PA3HbIX PASMEPOB B
3ABVCMMOCTIW OT BIIAXHOCTW
M. Motopum . Tanogo

ABTOpPbI COOGLIAKOT O6LLUME KOJIMYECTBEHHbIE MOTEPU KaKao-Go6bl < > U
«Baxyis» PasHbIX Pa3MepoB M BAXHOCTU, MOMy4YeHHble BO BPeMsi MepepaboTKU.
Ha ocHoBe pe3ynbTaTOB /11aGOPaTOPHbIX WCCNeAOBaHWA YCTAHOBUM  (DOpMYITY
BbIUMCNEHMS1 OBLMX NOTepb. IMpu nomowyn opMysnbl, MPU U3BECTHOM KauecTBe
MoPKapyBaHusl, 13 [aHHbIX BN@KHOCTEN, COAEPXKaHWA 0BON0YKM U POCTKA, MOXHO
YCTaHOBUTb OXMZAeMble OBLLME MOTEPU C JOCTATOUHON TOUYHOCTBHO.

UNTERSUCHUNG DES GESAMTVERLUSTES VON KAKAOBOHNEN
VERSCHIEDENER KORNGROSSE ALS FUNKTION DES
FEUCHTIGKEITSGEHALTES

S. Monoi’i und J. Tapod6

Es werden die bei der Aufarbeitung der Akkra- und Bahiakakaobohnen
von verschiedener Korngrésse und Feuchtigkeitsgehalt erfolgenden gesam-
ten Mengenverluste mitgeteilt. Auf Grund ihrer Laboratoriumsversuche
haben Verfasser flir die gesamten Verluste eine Gleichung aufgestellt.
Vermittels derselben kann der zu erwartende Gesamtverlust bei Bezeich-
nung der Réstungsqualitdt, sowie in Kenntnis des Feuchtigkeits-Schalen-
und Keimwurzelgehaltes der rohen Kakaobohnen mit anndhernder Ge-
nauigkeit angegeben werden.

INVESTIGATION OF LOSSES OF COCOA BEANS OF VARIOUS GRAIN
SIZES AS A FUNCTION OF THEIR MOISTURE CONTENT

S. Monori and J. Tapodé

_All the quantitative losses of Accra and Bahia cocoa beans of various
grain size and moisture content during ﬁrocessmg are given. On the basis
of their laboratory experiments, the authors evolved an equation for total
losses. On using this equation, the expected total loss can be calculated
at an approximate accuracy in the knowledge of the roasting quality and
of the content of moisture, husks and germ roots of raw cocoa beans.

ETUDE DES PERTES TOTALES DU CACAO EN FEVES DE
DIFFERENTES GRANDEURS EN FONCTION DE LA TENEUR
EN EAU

S. Monori et J. Tapod6

Les auteurs s’occuEent des pertes quantitatives totales du cacao en
feves d’Akkra et de Bahia de differentes grandeurs et d’humidité qui sur-
viennent au cours du traitement. Partant de leurs expériences de labora-
t6ire ils ont établi une équation pour les pertes totales. A l'aide de cette
équation, avec Pindication de la qualité de torréfaction, et la connaissance
de I’humidité ainsi que de la teneur en écorce et en racines des germes ils
donnent avec une approximation siiffisante le perte totale & provoire.
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