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(57) Sang ché dé cap dén phuong phap xur 1y hat cacao hodc ngoi cacao bao gém cac budc:
(a) cho nudc vao hat cacao hodc ngodi cacao dé tao thanh huyén phu; (b) nghién uét huyén
phu néu trén; (c) cho huyén phu néu trén trdi qua qua trinh xtr 1y nhiét tai nhiét d 70°C
hodc nho hon; (d) tach huyen phu thanh: pha nuéc (pha ndng), pha chat béo (pha nhe) bao
gdm bo cacao, va pha ran bao gém bot cacao va cac thanh phan chat long; (e) tach lién tuc
cac thanh phan chat long ra khoi pha ran thu dugc trong budc (d) dé thu duoc chat thom
cacao va bot cacao bang cach cung cip dong pha ran néu trén vao thiét bi tron; trong do
thiét bi tron nay bao gom: than may hinh try, dang 6ng co6 mot truc ngang co 16 vao cho
pha ran, 15 ra cho pha ran duoc lam kho va 16 ra tuy y cho pha hoi bao gdém chit thom
cacao; cac tam day déng kin thin may dang ong tai cac dau d01 dién ctia n6; hop dong truc
lam nong hodc lam mat thanh bén trong cua than may dang ¢ dng v6i nhiét do tir 55°C dén
150°C; va bo phan quay c6 canh, bo phan nay duoc d& dé chuyen dong quay trong than
may dang 6 ong, cac canh cua nd duge bb tri dudi dang duong xoay 6c va duoc dinh hudng
dé ly tam pha ran va ddng thoi van chuyén né theo huéng 10 ra.
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Linh vue ky thuét dwge dé cip

Sang ché dé cap dén cac phuong phap va cac ky thuét dugc cai tién dé san xuét
cac ph?m chiét cacao va s ¢o la hodc cac sin phém tuong tu s6 cd la. Theo mot sb
phuong 4n, sang ché nay dé cip dén cac phuong phap xt ly hat cacao sir dung cac hat
cacao tao ra cac san phém cacao, s cO la hoac cac san phém tuong tu so ¢d la co cac
dic trung vé huong vi duge cai thién va/hodc ham luong cac chat chéng oxy hoa

va/hodc cac vitamin duogc tdng.
Tinh trang k§ thuét cia siang che

Cacao (Theobroma Cocoa L.) thudong dugce biét dén nhu 1a mot ngudn quan
trong cung c¢ip cac thanh phan c6 loi cho stc khde, nhu vi du cac chat khoang, céc
vitamin, cac polyphenol (dic biét la catechin, anthoxyanidin va proanthoxyanidin), va
céc chét chdng oxy hoa nhu flavonoit, vi vy ma mot s6 phuong phap da dugc phat
trién dé cai thién hiéu sudt thu dugc ciia cac thanh phén néu trén. Chéng han, cong bb
don s& EP 2 071 961 A1l boc 16 phuong phap dé thu duge cic phan chiét bot cacao

giau polyphenol.

Céc kiéu phuong phap va cac bude duge st dung dé xu 1y hat cacao trong cac
san phdm thuc phim nhu vi du s6 ¢6 la ¢6 dnh huéng déng ké dén chit luong khic
nhau cuda céc san phém cacao thu duoc nhu vé huong vi, cudong do, hodc ham luong
ctia chét chéng oxy hoa hodc vitamin va tham chi ca ning sudt. Vi Iy do nay, phuong
phép dugc st dung dé xir ly hat cacao trong cac san phadm cacao (nhu cac loai thuc
pham) c6 thé rat quan trong d6i v6i kha nang ton tai vé mat thuong mai hodc su thanh
cong hodc su chép nhan cda cac san phém nay (trén thi truong, hodc trong viée st

dung dé tang cuong cic san pham khac).

Thong thudng, quy trinh ché bién hat cacao ban dau bao gdbm cic bude thu
hoach trdi cacao, m¢ trai dé tach léy hat cacao, tiép theo la 1én men va lam kho hat
cacao. Sau do, cac hat cacao dugc lam sach, tuy y dugc lam vd thanh ngoi cacao va
duoc rang, theo do vé cla hat cacao tréd nén gion. Miac du céac didu kién rang ndi chung

dugc chon tuy thude vao loai hat cacao, budc rang thuong duoc thuc hién bang cach
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cho hat cacao hodc ngoi cacao trai qua diéu kién nhiét do tir khoang 100°C dén 160°C
trong khoang 15 phut (tai cac nhiét do cao) cho dén mot vai gio (tai cac nhiét do thép
hon), nhu, ching han trong phuong phap dugc boc 10 trong patent chau Au s6 EP 2
273 888 B1. Sau d6, hat cacao hodc ngoi cacao dugc cho trai qua cdc qua trinh nghién
hoac chiét co hoc, nhu cac ky thuat duge boc 1§ trong cong bd don quéc té s6 WO
03/045159 A1, ching han. Trong luc thuc hién cac budc nay, cac mirc téi trong co khi
cao, cac (mg sudt cit va/hodc nhiét do ma sat dan dén su pha v& cac khoang té bao cla
cac vét liéu cacao tho, diéu nay din dén su hoa long cua chét béo cacao va su nhil hoa
cua cac phén chét béo-dau. Thong thudng, rugu mui cacao thu dugc sau do duge tron
véi bo cacao, dudng, sira hodc cac thanh phﬁn khac nira, tuy thudc vao cong thirc cua
tirng nha san xuét, va tiry y dugc tinh ché dé san xuét so co la tinh ché dang nhéo. Sau
doé, s6 co la tinh ché dang nhio dugc cho trai qua budc dao tron nhigt, vi du theo
phuong phap dao tron nhiét lién tuc theo cong bb don s& EP 0 711 505 Al. Pugc md
td & day, so co la dang nhdo (thong thudng bao gbm chit kho cacao cling nhu bo
cacao, dudng va/hodc lexithin) dugc tinh ché theo phuong phap thong thuong dugc dé
cap 0 trén dugc cung cép vao thiét bi tron bao gém 16 ra, ma duoc ndi béng mot 6ng
dAn voi thiét bi tach tach khong khi va hoi dm ra khoi s6 ¢d la dang nhdo dugce xtr ly.
Sau d6, khdi dugc dao tron nhiét nay dugc 4n dinh nhiét trong céc diéu kién co kiém

soat va duoc do khudn.

Tuy nhién, cac ky thudt nay c6 nhugc diém x¢ét theo quan diém vé kha nang xtr
Iy va thu hdi cdc huong vi mong mudn va cac thanh phan c6 lgi cho stre khoe, vi sau
khi nhii hoa trong qua trinh nghién hoic chiét co hoc, viéc tach pha dAu-chét béo ma
khong st dung cac dung moi khong mong mudn (nhu hexanol, ching han), cling nhu
thu duoc hodc giit lai cac huong vi mong mudn va/hodc cac san pham cacao nhu cac
chét thom, cac chit chdng oxy hoa, va/hodc cac vitamin 1a kho khan néu khong noi 1a
khong thé. Ngoai ra, cong doan rang khd cac hat/ngodi cacao lién quan dén sy didu
chinh vé nang suét va chat lugng cua cac diu hiéu huong vi, vi that kho dé xac dinh va
didu chinh cac diéu kién rang ma nho d6 huong vi trong hat/ngoi cacao duge phat trién
ddy diu ma khong bi phan huy va/hodc di ra khoi hat va thit thoat cting voi khi xa trong

qua trinh rang.

Cong bb don qudc té s6 WO 2010/073117 A2 bdc 16 mot phuong phép xir 1y
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hat cacao khac, bao gdm budce tao huyén phit bao gdm hat cacao hodc ngdi cacao va
nude, nghién uét cdc hat hodic ngdi cacao da dugce tao huyén phu trong nhiéu bude, gia
nhiét huyén phu, va dé ling huyén phu sao cho huyén pht néu trén dugc phan tach
thanh pha nudc, pha chit béo va pha rén, dé tranh su hoa 10ng ctia chét béo cacao va
su tao thanh rugu mui so cd la trong subt qua trinh xtr 1y co hoc. Qud trinh néu trén st
dung céc nhiét do th?\p hon va luc cét thép, dé dat duoc hiéu qua cdi thién trong viéc
duy tri cac thanh phan c6 loi vé mit dinh dudng va huong vi cia cic san pham cacao

thu duoc.

Tuy nhién, viéc st dung nudc lam dung moi chiét trong phuong phap ctia WO
2010/0731 17 A2 kéo theo mdt sd thach thirc. Chéng han, trong qué trinh thuc hién
phuong phéap xtr ly hat cacao, lugng 16n nude duge cho vao lai phai dugc loai b6, ma
didu nay ¢ thé doi hoi nhiéu nang luong, dic biét 1a khi lam kho va/hogc rang pha ran
sau khi ldng gan. Thém nita, do qua trinh nay duoc thuc hién tai cdc nhiét do tuong déi
thap, budc 1am kho nén tién hanh nhanh chéng, lién tuc va ly tuéng 1a véi mot luong
cao vét liéu duoc dua vao dé rc ché su sinh trudng va’hodc lan truyén cda cac vi sinh
vat ma khong can phuong phap xtr Iy vo tring sau hodc khtr tring nhiét dién rong

trong qué trinh nay.

V& vén dé nay, da phat hién ra ring viéc str dung cic may sdy kiéu tang thong
thuong dé lam kho va/hodc rang pha rin thu dwgc sau qua trinh tach pha la c6 phét
sinh van dé, vi that kho khi dong thoi giam thiéu ganh ning vé tai trong nhiét trén pha
rin (ma didu nay thudn loi khi ham luong cao cac chit dinh dudng cé loi cho sirc
khoe, nhu vi du cac polyphenol va cac vitamin dugc mong muén) va anh hudng dén
su phat trién cta cic huong vi rang va xay ddm da va cic mui huong tht cap. Cu thé,
viéc lam khd pha rin duoc ling gan bing may sy kiéu tang c6 thé cin nhiéu lan xur Iy
theo thir tu trong vai gid dé dat dugc mic dd mong mudn vé huong vi hat rang/tht
cép, ma kéo theo tai trong nhiét cao trén pha rin ngay ca khi qua trinh nay dugc tién

hanh trong cac dicu kién ap suat dudi khi quyén.

Theo d6, viéc dé xuat cadc phuong phap va cdc san pham khic phuc cdc nhuoc

diém trén la ddng mong muon.
Ban chat ky thuit ctia sdng ché

Sang ché gidi quyet van dé nay bdi doi twong trong phén yéu ciu bao hd nhu

-4-
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duoc xac dinh & ddy. Nhitng hiéu qua dat duoc cua sang ché s€ dugc giai thich chi tiét
hon trong phéan dudi diy va nhiing hi¢u qua khac s€ trd nén ro rang doi voi nguoi co

trinh do trung binh trong linh vuc nay khi xem xét sy boc 10 sang ché.

Noi chung, theo mdt khia canh sang ché dé xuit phuong phap xtt Iy hat cacao
hodc ngoi cacao bao gém c4c bude: (a) cho nudce vao hat cacao hodc ngoi cacao dé tao
thanh huyén phu; (b) nghién uét huyén phu néu trén; (c) cho huyén pht néu trén trai
qua qua trinh xt 1y nhiét tai nhié¢t do 70°C hodc nho6 hon; (d) tach huyén pht thanh:
pha nudc (pha nidng) bao gdm cac chit thom, pha chét béo (pha nhe) bao gdbm bo
cacao, va pha rin bao gdm bot cacao va céc thanh phan chét long; va pha rdn bao gdm
bot cacao va cac thanh phé‘m chit long; (e) tach lién tuc cdc thanh plléﬂ chét long ra
khoi pha ran thu duge trong bude (d) dé thu duge chét thom cacao va bot cacao bing
cach cung cép dong pha rin néu trén vao thiét bi tron, trong do thiét bi trdon nay bao
gdém: than may hinh tru, dang dng c6 mot truc ngang ¢6 10 vao cho pha ran, 16 ra cho
pha ran duoc lam kho va it nhat mot 15 ra cho pha hoi; céc tim day déng kin than may
dang 6ng tai cac dau déi dién cta no; hop déng truc lam néng hodc lam mat thanh bén
trong cua thin mdy dang éng voi nhiét do tir 55°C dén 150°C; va bd phan quay c6
canh, bo phan nay duoc do dé chuyén dong quay trong thin méy dang éng, cac canh
ctia né duoc bd trf dudi dang dudng xody 6¢ va duoe dinh hudng dé ly tAm pha ran va
ddng thoi van chuyén né theo huéng 10 ra.

Mot khia canh nlta clia sang ché 1a dé xuét phuong phéap san Xudt c4c san phém
cacao, sb ¢d la hodc céc san phém tuong tu s6 ¢d la bao g61n cac budc: xtr ly hat cacao
hodc ngoi cacao theo phuong phap duge xac dinh & trén, va tron bot cacao thu duoc
v6i it nhat it nhat mot trong sb cac thanh phén g61n chit thom cacao, bo cacao hoic

bot polyphenol.

Mot khia canh khac ctia sang ché la cac san pham cacao, s6 cd la hodc céc sdn

pham tuong tu s6 ¢d la thu dugc boi céc phuong phéap duge chi ra & day.

Mo ta van tat hinh vé

FIG.1 minh hoa bing so dd phuwong phap xt 1y hat cacao hodc ngoi cacao theo mot

phuong an cla sang ché dén khi cung cap tiy y cdc phan chiét thu dugc béi cac pha
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duoc tach (cac duong nét dit va dudng cham cham dai dién cho céc budce xtt ly tuy y).

FIG.2 minh hoa bing so dd phuong phap xir Iy hat cacao hodc ngoi cacao theo mét
phuong 4n uu tién cua sang ché nay dén khi cung cép tuy y céc phén chiét thu duoc
béi cac pha dugc tach (cac duong nét dut va duong chdm chédm dai dién cho céc budc
XU ly tuy y).

FIG.3 minh hoa bing so dd thiét bi tron duge st dung cho (c4c) bude lam kho/tach

trong cac phuong phap theo sang ché nay.
FIG.4 minh hoa phuong phép dung lam vi du dé ché bién s6 ¢ la den.

FIG.5 minh hoa bdng so dd phuong phép ding lam vi du dé ché bién so co la den/sd
co la sita s dung bot cacao thu dugc sau khi tach va xtr ly pha chét béo, pha rin va

pha nuéec.
MG ta chi tiét sang ché

Dé hiéu day du hon vé sang ché, bay gio phan md ta cac phuong an minh hoa

cua sang ché sau day duoc boc 10 nham muc dich tham khao:
Phuong phap xtr ly hat cacao va/hodc ngoi cacao dugce 1€n men

Phuong phap xa ly hat cacao hodc ngoi cacao dugce 1én men theo sdng ché noi
chung duoc dic trung boi cac bude: (a) cho nude vao hat cacao hodc ngoi cacao dé tao
thanh huyén phu; (b) nghién uét huyén phil néu trén; (c) cho huyén phu néu trén trai
qua qud trinh x{r 1y nhiét tai nhiét do6 70°C hodc nho hon; (d) tdch huyén phu thanh:
pha nuéc (pha ning), pha chit béo (pha nhe) bao gdm bo cacao, va pha ran bao gém
bdt cacao va cac thanh phan chat long; (e) tach lién tuc cdc thanh phéan chat long ra
khoi pha ran thu dugc trong budc (d) dé thu duoc chét thom cacao va bdt cacao béng
cach cung cép dong pha rin néu trén vao thiét bi tron; trong do thiét bi tron nay bao
gbém: than may hinh try, dang éng c6 mot truc ngang ¢6 16 vao cho pha ran, 1 ra cho
pha ran duoc lam kho va 16 ra tiy ¥ cho pha hoi bao gbm céc chit thom; cac tim day
dong kin than may dang dng tai cac ddu ddi dién ctia né; hop ddng truc 1am néng hodc
lam mat thanh bén trong ctia thin may dang dng véi nhiét do tir 55°C dén 150°C, tét
hon la véi nhiét do ti 16n hon 65°C dén nho6 hon 140°C; va bod phan quay c6 canh, bd
phan nay duoc do dé chuyén dong quay trong thin mdy dang éng, cac canh cua né

duoc bo tri dudi dang duong xody oc va duge dinh hudng dé ly tdm pha ran va dong

-6-
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thoi van chuyén no theo huéng 16 ra. Da phat hién ra rang phuong phép néu trén cung
cAp su trao ddi nhiét tang cudng cho pha rdn va co thuén loi la cho phép lam khd/rang

bot cacao nhanh chong, ém diu, lién tuc va so lugng 1on.

FIG.1 minh hoa bing so dd phuong phap xtr ly hat cacao hodc ngoi cacao dén

khi cung cdp tiy y cac phan chiét thu dugc boi cac pha duge tach.

Viéc tién xu ly hat cacao hodc ngoi cacao dugc st dung cho phuong phép ché
bién theo sang ché la khong dugc gidi han cu thé. Vi vay, hat cacao hodc ngoi cacao
c6 thé 1a khong duoc 1€n men, chua 1€n men hét, duoc 1én men, va/hodc duoc u theo
cac ky thuat da dugc biét trong Iinh vuc nay hodc cac hat con xanh ma c6 hodc khong
¢6 16p com nhay bao quanh hat cacao/dich com nhdy cacao ¢6 thé dugc sir dung ngay

sau khi tach khoi trai cacao.

K§ thudt ché bién cacao theo sang ché ndi chung bdt dau voi su tao thanh huyén
phu chtra hat cacao hodc ngoi cacao bang cdch cho nude vao theo budce a) hodc trude

hoac trong qua trinh nghién hat cacao/ngoi cacao.

Mic du khong duoc gidi han cu thé, ty 1& khéi lwong ctia nudc voi hat
cacao/ngdi cacao trong huyén phti dugc tao thanh t5t hon 14 niim trong khoang 1:1 dén
6:1, t6t hon nita 1a 2:1 dén 4:1, ddc biét tét hon 1a khoang 3:1, ma c6 thé anh hudng
thuan loi dén kha nang xt 1y trong qua trinh ché bién trong cac budc tiép theo (vi du

bom, nghién thuén lgi hon va tach pha dé dang hon).

Néu mong mudn xét theo quan diém dua thém cic huong vi khéc, cac chét long
chtra nude khic ciing ¢6 thé duge su dung lam ngudn nude, tét hon 1a cic chit 16ng
duoc chon tir mot hodc nhiéu trong sb cac loai ca phé, tra va cac chét long ¢6 ham
luong nude tir 60 dén khoang 95 % khéi luong, nhu cac loai nudce ép tréi cdy, nude ép
trai cdy o dic, hodc sita, ching han. Trong trudng hop nay, tdt hon 14 ham luong nudce
trong huyén phil duoc tao thanh nim trong cac ty 1& dugce xac dinh & trén. Do tai trong
nhiét trong cac budc thuc hién phuong phap tiép theo 1a tuwong dbi thap, cac mui
huong nhay cam véi nhiét do co ngudn gbe tir cac chit 1ong néu trén duoc gitt lai va

¢6 thé tuong tac tot voi mui huong nguyén thily va mui huong thr cip cua hat cacao.

Dé thu duoc cac san pham cacao cé huong ca phé, hat ca phé (nguyén hat hodc

dugc lam vo, duoc rang hodc khong dugc rang) cd thé duge tron véi cac hat
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cacao/ngoi cacao khi tao thanh huyén phu trong nudc, voi diéu kién 1a cac hat
cacao/ngdi cacao tao thanh phan chinh trong hdn hop hat dé cho ham luong cua hat ca
phé khong gay tré ngai hodc anh hudng x4u dén budc nghién udt va budc tach pha.
Tét hon néu, ham luong hat ca phé 1a nho hon 20% khéi lugng ctia hdn hop hat, t6t

hon nita 12 nhé hon 10% khéi lugng.

Trong budc b) cac hat cacao/ngoi cacao dugc cho trdi qua mot bude nghién w6t
duy nhét hodc nhiéu bude nghién uGt, bude nay tao ra kich c& hat cacao t6t hon 1a 50
um hodc nho hon, tdt hon nira 1a 40 um hoac nhé hon, tham chi t6t hon nita 1a 20 um
hodc nhé hon. Viéc giam kich ¢& hat d&én khoang kich ¢& nhu vay lam ting déng ké
dién tich bé mit tiép xuc cua vat liéu hat nho do do6 cho phép vét li€u nay dugc thdm
uGt hiéu qua hon (vi du, véi nude hon la dung moi hoa hoc) dé thu duoc cac san phém
chiét dugc cai thién (nhu san phém chiét duoc céi thién gém cac chat béo hoic lipit,
céc chét thom, va/hodc cac polyphenol). Vi¢c gidm kich c& hat cacao c6 thé duogc thuc
hién bang cach st dung cic may nghién dia (vi du may nghién dia duc 16), cic mdy
nghién keo (vi du cic mdy nghién keo kiéu ring cua), hodc cac may nghién da ding
corundum, chéng han. T6t hon 1a trong it nhét mot budc nghién, vo hat cacao dugc
ngim dé lam cho dung méi (nudc) thAm w6t vat lidu hat cacao tdt hon do dién tich bé
mat c6 dugc cua cac hat cacao dugc ngam dugc tdng. Cac phuong phap va cac thiét bi
duoc st dung dé nghién udt khong duoc gidi han cu thé mién 1a san phdm ctia phuong
phéap nghién uét 1a khong bi nhii hoa. Ching han, khi st dung nhiéu budc nghién,
budc nghién uét thd (vi du, tiy ¥ c6 thém nuéc) b thé duoc thuc hién st dung may
nghién dia duc 16, va huyén phi dugc nghién thd ¢ thé duoc bom vao may nghién keo

ki€u rang cua dung cho budc nghién min.

Sau budc nghién uét (b), huyén phi dugc cho trai qua qua trinh xit ly nhiét tai
nhiét do khong vuot qua khoang 70°C dé lam giam tai trong nhiét toan phan va ngan
chan su nhii héa (budc (¢)). Xét vé su can béng thuén loi cia ndng suét bo cacao va su
bao toan cdc hwong vi mong mudn, nhu cac chit thom, cac chit chéng oxy hoa
va/hodc cac vitamin, nhiét do gia nhiét tur 43 dén 65°C 1a dugc wu tién. V& sy hda long
cta bo cacao va/hodc qua trinh tach pha co hoc dugc cai thién, khoang nhiét d§ gia
nhiét tir 45 dén 50°C dac biét dugc wu tién. Khong bi gidi han & do, bude gia nhiét

huyén phu duoc nghién w6t ¢6 thé dugce thuc hién boi thiét bi trao ddi nhiét dang éng
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hodc dang tam.

Sau d6, qua trinh tach pha dugc thuc hién trong budc (d) dé thu duoc ba pha,
te 1a pha nude (pha nang), pha chit béo (pha nhe) va pha rn, pha chit béo néu trén
bao gdm bo cacao 1a thanh phan chinh va céc chét rin va/hodic nudc 1a cac thanh phan
phu, va pha nudc néu trén bao gdm nudc va cac chit thom. Pha rdn bao gém bot cacao
va céc thanh phan chét 16ng. Bot cacao c¢é thé bao gdm bo cacao du v6i ham lugng tbi
da 30% khi lugng, t6t hon 1a nhé hon 27% khéi lugng, tét hon nita 1a nhé hon 20%
khéi luong so v6i khdi luong tong sb cia bot cacao. Thuat ngit céc thanh phan chat
16ng duge st dung & day dung dé chi luong du ctia céc loai chét con lai trong pha ran
sau khi tach pha trong budc (d) ma 1a chét 16ng tai nhiét d trong phong, nhu pha chira
nuée (ma cé thé bao gdm cac polyphenol ua nuée va cac chat thom, chang han) va cic

hop chét d& bay hoi.

T8t hon 13, cac thiét bi st dung luc ly tdm cé thé duoc dung dé dat dugc muc
dich tach hat co hoc, nhu cdc thiét bi ling gan hodc cac thiét bi tich voi phun. Ching
han, huyén phu ¢6 thé duoc lang gan dé tach cac chit ran thd hodc kich ¢& 1én hodc c6
khdi luong cao ra khoi (cac) chét long va sau d6 cac hat chét rin nhé hon va/hoic céac
hat chit ran min ¢6 thé duoc tach thém ra khoi cac chat 16ng va/hodc céc san phém dau

c6 thé dugc tach ra khoi cac san pham khong phai dau.

Nhiéu budc tach pha va tai két hop co thé duoc st dung dé dat duoc san phém
tach dugc cai thién gitta pha nudc (pha ning), pha chit béo (pha nhe) va pha rin.
Chéng han, pha chit béo thu dugc bai bude lang gan ban dau ¢6 thé duoc loc thém
hodc dugc ly tam dé tach cac hat min con lai hodc nude ra khoi pha chét béo va vi vay
cac hat min thu duoc va nuée c6 thé duoce tai két hop véi pha nudce va pha rdn tr bude
ling gan ban dau hodc & giai doan x{r 1y sau clia cic pha néu trén. Ngoai ra, pha nudc
¢ thé duge cho trai qua cac budc tinh ché thém, vi du béng cach loc su dung céc bd
loc quay chén khong dé lam giam do duc ctia chit 1ong va dé loai bo cic hat min, ma

cac hat min nay sau d6 co thé dugce két hop lai véi pha rén.

Sau khi tach ba pha (tirc 12 pha nuéc (pha nang), pha chit béo (pha nhe) va pha
rin), cic san phdm tach pha nay duge xir Iy mét cach doc l1ap dé tach bo cacao (ra khoi
pha chit béo) va polyphenol diam dic (ra khéi pha nudc), nhu duge minh hoa trén

Fig.1.



31311

Phuong phap xt 1y hat cacao/ngoi cacao duge mo ta ¢ day con ¢6 uu diém nira
la cac axit khong mong mudn (nhu vi du axit axetic dugc tao thanh trong qué trinh 1én
men hoic dugc tao thanh hodc duoc cho vao trude khi hodc trong khi 0 hat cacao) lam
cho huong vi chua hodc ding hon trong san pham cudi ciing hodc cac thanh phan ua
nudc khac (nhu céc polyphenol phén tr thdp c6 vi ddng va/hodc chat (vi du catechin))
c¢6 thé dugc loai bo qua pha nudc. Phuong phap loai bo cac thanh phan khong mong
mudn nay 1a khong duoc gi6i han cu thé va c6 thé duoc thuc hién boi phuong phép
thich hop bét ky da duoc biét trong linh vuc nay. Chéng han, céc axit c6 thé dugc loai
b6 khoi pha nude biang cach vi du chung ct (vi du chung cit cht chiét hodc chung ct
chit phan tng), chiét (vi du chiét long-1éng), cdc qué trinh mang chét 16ng dang nhii
tuong, khtr mudi hodc cac dang két hop clia cac phwong phap nay. Loai bo céc thanh
phan va nu6e khdng mong mudn trude khi cho pha rén trai qua bude lam kho/rang c6
vu diém so véi cac qué trinh thong thuong da duge biét trong linh vuc nay ¢ chd budc
lam kho/rang kéo dai va tai trong nhiét cao trén hat cacao 1én men (dac biét la trong
qua trinh rang va ddo tron nhiét) 1a khong cén thiét dé lam bay hoi hodc phan hiy céc
thanh phén, vi vdy ma ham luong cao céc chét thom, cac chat chdng oxy hoa, cac
vitamin ¢6 thé duoc bao vé. Ngoai ra, hat cacao c6 ham lugng axit axetic tuong dbi
cao va/hodc & trong cac giai doan [én men khac nhau ¢6 thé duoc st dung dé san xuét
cac san pham cacao chét luong cao, nhu s6 ¢d la. Ngoai ra, ddc trung huong vi it dang
hon cta céc san pham thu dugc khong yéu cdu viéc bd sung luong 16n dudng hodc céc

chit lam ngot dé che 14p hodc b dép cho huong vi ding.

Bot cacao duoc lam kho thu duogce tir pha ran di vao thiét bi tach trong budc (e)
cta phuong phip theo sang ché. Phén chiét chat thom cacao ¢6 thé thu duoc qua quéa
trinh xt 1y (vi du ¢6 dac) pha nudc va ra khoi pha hot di vao thiét bi tach trong budc

(e).

Nhu duge dé cap & trén, pha chét béo (pha nhe) c6 thé duoc loc (vi du béng
cach str dung mdy sang rung) va/hodc duge chuyén dén thiét bi tach 3 pha (vi du may
ly tam) dé loai bd cic hat min (ma cé thé tuy y duogc cho vao pha rin trude hodc trong
bude lam kho/rang) va luong nude du (ma c6 thé tiy ¥ duge cho vao pha nude trude
khi thu hdi chit thom). Bo cacao thu duoc bang cach loc pha chét béo da dugc tinh

ché.

-10-
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Pha rin (u6t) thu duoc sau khi tach trong ba pha ¢6 thé tuy y duoc xtr ly bang
may nghién nong kiéu truc lin dé lam giam kich c& hat va bt déu lam khd so bo.
Ngoai ra, dudong, dung dich duong va/hodc cac loai nude €p trai cdy co thé tuy y duogc
cho vao cac chit rin cacao dd dugc tach truge khi lam kho dé cai thién su phat trién

huong vi trong budc (e).

Theo séng ché, pha rin (u6t) thu duge sau khi tach trong ba pha dugc lam kho
va/hodc dugc rang trong mot budc duy nhit hoic nhiéu budc song song hoic ndi tiép,
t8t hon 1a ndi tiép, bing cach tach lién tuc céc thanh phan chét 16ng ra khoi pha rin thu
duoc trong bude (d), duge thuc hién bing cach cung cip dong pha ran néu trén vao
mot (hoac nhiéu) thiét bi tron. Thiét bi tron néu trén, dang thé hién gidn luge duoc
minh hoa trong Fig.3, bao gdm: than may hinh try, dang éng (1) c6 mdt truc ngang (2)
¢6 18 vao (3) cho pha rin, 15 ra (4) cho pha ran duoc lam kho va 16 ra tuy y (10) cho
pha hoi; cic tim ddy (5, 5') dong kin thin may dang dng tai cac ddu dbi dién cia no;
hop dong truc (6) lam néng hodc lam mét thanh bén trong (7) cta thdn may dang ong
v6i nhiét do tir 55°C dén 150°C, tdt hon 1a v6i nhiét do tir 16n hon 65°C dén nhé hon
140°C; va bd phén quay c¢6 canh (8), bd phan nay duoc do dé chuyén dong quay trong
than may dang dng (1), cac canh (9) ctia nd dugc bé tri dudi dang dudng xody bc va
duoc dinh huéng dé ly tim pha rin va dong thoi véan chuyén n6 theo hudéng 16 ra (4).
Mic du khong dugc gidt han cu thé, uu tién réng dAu thau nhiét hodc chit long khéac
dugce st dung lam moi truong gia nhiét bén trong hop ddng truc (6) dé gitr thanh bén

trong (7) than may tai nhiét do xdc dinh trude.

Trong khi chuyén dong quay ctia bo phan quay c6 cénh (8), luc ly tdm dan dén
su tao thanh mot 16p mdng, cé dong luc, dang éng cua pha rén trén thanh bén trong (7)
cta than mdy dang dng, trong khi su tuong tac clia pha rdn v6i cac canh (9) dong thoi
tron va dua 16p mong cla pha rin tién theo hudng 16 ra (4). Vi vy, sy trao d6i nhiét
hiéu qua gitta thanh bén trong dugc gia nhiét va pha ran dat duoc, ma két hop voi su
tron, yéu cau nhiét d gia nhiét tuong d6i thap va theo d6 dan dén lam kho va rang pha
ran nhanh chéng va nhe nhang, vi vdy ma so v6i viéc 1am kho st dung céc may sy
kiéu tang thong thudng hoat dong lién tuc hodc gidn doan, pha rén gitt lai ndng do cao
hon cta céc polyphenol (dac biét 1a catechin, anthoxyanidin va proanthoxyanidin), cac

chit chdng oxy hda va/hodc cac chat thom. Ngoai ra, ddng ngac nhién khi phat hién
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rang sau khi lam kho va rang st dung thiét bi tron trong budc (e) trong khoang it hon
10 phut, thuong la nho hon 5 phut, trong céac didu kién ma nhiét d6 san phim khong
vuot qua 90°C, 11611g dd toan phﬁn cua cac huong vi rang va nuéng (nhu vi du furan-2-
carbaldehyt, 1-(2-furanyl)-etanon, benzaldehyt, S-metyl furfural, 2-furanmetanol,
phenylmetanol, va/hodc 4-metylphenol) trong bt cacao va chét thom cacao thu dugc
[a 16n hon sau khi lam kho bing may sdy kiéu tang thong thudng didu kién ap suit
du6i khi quyén trong vai gio (thdng thuong khoang 10 gid) str dung gradien nhiét do
tuyén tinh tir khoang 65 dén 100°C. Vi vy, bén canh viéc ting tbc quéa trinh lam
kho/rang, phuong phdp theo sang ché 1am giam Gng suét nhiét trén pha rin, vi vy ma
- trai nguoc voi viée lam kho/rang thong thuong - dong thoi ndng dd cao hon ctia cac
huong vi rang va ham lugng toan phan cao hon ctia cac mui huong nguyén thiy, céc
polyphenol, cic chit chéng oxy héa va/hodc cic vitamin co thé duogc giit lai trong cac

phan chiét thu dugc va cdc san pham cudi cung.

St dung thiét bi duoc md ta ¢ trén ¢6 uu diém 1a cho phép budc lam kho/rang
va budc tach cac huong vi cua hat dugc rang va céac chat thom khac duoc thuc hién
lién tuc va lam ting téc dang ké quy trinh ché bién hat cacao dat dén thoi diém ché
bién bot cacao (san pham cacao kho), din dén thoi gian x{r 1y toan phan cho céc budc
(a) dén (e) 1a nho hon 20 phat, thong thudng 1a nho hon 15 phit, day la su cai thién
dang k& so voi giai phap da biét va kéo theo cac loi ich vé kinh t€ so véi cic phuong

phéap thong thudng dé ché bién cac sdn pham cacao.

Noi chung, néu co sy hu hong céac chit duoc chiét cua cacao do vi sinh vt (tic
1a bo cacao, bdt cacao, chit thom cacao va polyphenol ddm dic), céc chét nay co thé
duoc khir mai str dung thiét bi bai khi chan khong, viée xir 1y bang 4p sudt cao nhu k§
thut pascal hoa trong bao quan thuc pham (pascalisation) la c6 thé ap dung. Tuy
nhién, vi phuong phap theo sang ché cho phép viéc xtr Iy nhanh chéng thuén loi céc
hat cacao/ngoi cacao, su nhiém khuén vi sinh vat va su sinh truong cua cac vi sinh vat

co thé duogc loai trir hodc gilt & muec toi thi€u.

Nhu duge dé cap & trén, thiét bi trdn bao gém cira ra (10) cho pha hoi (ttc 1a
hoi dugc tao ra trong qua trinh 1am kho pha rin) ma cé thé phuc vu cho nhiéu muc

dich, tuy thudc vao cac thanh phan va nhiét do cua no.

T6t hon 1a, dong khong khi néng duge cung qua ctra vao tuy y (11) vao thiét bi
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tron dong thoi va dong thoi cliing véi dong pha rdn cin duoc lam kho, dé ting cuong
murc d6 phan phdi nhiét va lam kho pha ran bén trong than mdy dang bng (1) va dé dan

pha hoi di theo hudng ctra ra (10).

Theo phuong an wu tién, pha hoi di vao thiét bi tron duoc nap huyén phu truéce
hodc trong cac bude (b) hodc c), t6t hon nira 1a trudc hoac trong budce (b). Do do, viéc
nap lai pha hoi néng gop phan vao hodc anh hudng dén viéc lam noéng(so bd) huyén
phu dén céac nhiét do mong mudn trong budce (c) bﬁng su trao ddi nhiét. Theo d6, chi
phi ning luong can thiét cho budc (¢) ¢ thé dugc giam mot cach higu qua, din dén
két qua phuong phéap xir ly hat cacao ¢6 hiéu qua vé mit nang luong duge cai thién.
Ngoai ra, qua trinh tach pha trong budc (c) dugce cai thién. Mot vu diém nira 1a & chd
cac chit thom c6 trong pha hoi dugc giit lai trong hé thong, va c6 thé con duge dua
vao tirng pha trong ba pha & buéce (d), vi vdy ma nang suét toi wu cua cac thanh phan
d6 trong cac phan chiét hoic cac san phim cubi ciing dugc dam bao. Phuong 4n néu
trén s& thuong dugc vu tién néu pha hoi chira lugng tuong dbi thap cac chét thom, nhur

vi du huong vi rang.

Theo mot phuong 4n uu tién nita, ma co uu diém dic biét néu pha hoi chtra
luong twong ddi cao cac chat thom, dic biét 1a cac huong vi rang va nuéng, pha hoi di
vao thiét bi tron trong budc (e) dugce thu gom lai lam pha chit thom, ma c6 thé tuy y

duoc xtt Iy thém bang cach tach cac thanh phén hwong vi dé thu dugc chat thom cacao.

Mic di khong can thiét, thuc té 1a cin két hop pha chét thom da duge thu gom
v6i pha nude thu duge trong qua trinh tach pha bude (d), vi pha nude nay cling chira
c4c huong vi mong mudn, va cho cac chét long da duoc két hop nay trai qua budce co
dac thir nhat dé thu duoc chét thom cacao. Theo cic phuong 4n khic nita, cdc huong
vi cacao duoc thu hdi c6 thé duoc ting cudng bing phuong phap chung cit dong
ngugc chiéu (vi du, dé tach cac thanh phén huong vi ra khoi nude), ma tdt hon 1a duoc
thuc hién trong diéu kién 4p suit thp (nho hon 300 mbar (30 kPa)) va nhiét do trong
phong dé giam thiéu tai trong nhiét. Sau khi tach hwong vi/mui thom cacao ra khoi
chit 1ong da dugc két hop, c6 thé thuc hién budc lam bay hoi nuée du thira trong bude
b dic thir hai tay ¥ dé thu duogc bdt polyphenol. Viéc loai b nuéc khdng mong mudn
¢6 thé dat duoc béng cach st dung k¥ thuédt lam bay hoi ma, khi dugc st dung, dugc

mong doi 13, tao thanh cac hop chit hwong vi duge tao huyén phu trong nuée va bot
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polyphenol dam dic, theo tuong ng.

Bing cach st dung nhidu thiét bi trén song song theo mo t& & trén, ¢ thé két
hop céc vu diém méi day, dé pha hoi di vao mot thiét bi tron, ma tt hon 1a duoc hoat
dong tai nhiét do gia nhiét thanh bén trong twong dbi thép, 6 thé duoc nap huyén phu
trude hoac trong cac budce (b) hodc (c), t&t hon nira 1a trude hodc trong bude (b), va
pha hoi di vao mot thiét bi khac, ma t&t hon 1a dugc hoat dong tai nhiét do gia nhiét
thanh bén trong tuong dbi cao, c6 thé duoc thu gom lai lam pha chit thom dé thu hoi

chét thom.

Theo phuong 4n uu tién cua sang ché, ma dugc minh hoa bing so dd trong
Fig.2, budc (e) bao gdm hai bude phu, cu thé 1a: (e1 ) lam kho so bo lién tuc pha ran
thu duge trong bude (d) bing cach cung cip dong pha rdn néu trén vao thiét bi tron thi
nhét; va (e2) lam kho lién tuc pha ran dugce lam kho so bo thu duge trong bude (el )
bang cach cung cap dong lién tuc ctia pha rén duoc lam kho so bd vao thiét bi tron thir
hai; trong d6 mdi trong sb céc thiét bi tron thi nhit va tht hai bao gdm: than may hinh
tru, dang 6ng (1) c6 mot truc ngang (2) ¢6 16 vao (3) cho pha ran, 13 ra (4) cho pha rin
duoc 1am kho va it nhat mot 18 ra (10) cho cac hoi xa; cac tam day (S5, 5') dong kin
than may dang dng tai céc dau dbi dién cua no; hop déng truc (6) lam néng hodc lam
mat thanh bén trong (7) cia than may dang dng véi nhiét do tir 55°C dén 150°C; va bd
phan quay co6 canh (8), bd phan nay dugc do dé chuyén dong quay trong thin may
dang ong (1), céc canh (9) ctia nd dugc b tri dudi dang dudng xody 6¢ va duoce dinh
huéng dé ly tim pha rin va ddng thoi van chuyén né theo huéng 15 ra (4). Noi cach
khac, céc thiét bi tron thir nhit va tht hai déu thé hién cdc ddc tinh cua thiét bi tron
duoc mo ta ban dau nhu trén. Viéc thuc hién qua trinh lam kho/rang theo cdch néu trén
mang lai sy can bi“mg vuot troi cua hiéu suét séy, hiéu sudt xu ly va hiéu suéit nang
luong, su phét trién clia cic huong vi rang va ndng do cao clia cdc mui huong nguyén
thiy, céc polyphenol, céac chit chéng oxy héa va/hodc cac vitamin.

Tbt hon 1a, céc thiét bi tron thu nhét va tha hai duoc thuc hién trong cac diéu
kién khac nhau (vi du nhiét dd gia nhi¢t thanh bén trong, dudng ndi ctra ra pha hoi)
hodc co cac kich thudce khac nhau. Tét hon nita 1a, nhiét do gia nhiét thanh bén trong
ctia thiét bi tron thir nhét 1a thdp hon so v&i nhiét d6 gia nhiét thanh bén trong cua thiét

bi tron thir hai.
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T&t hon 1a, thanh bén trong cua thin may dang éng cta thiét bi tron tha nhét
dugc gia nhiét dén nhiét do nam trong khoang 70 dén 110°C, tdt hon 1a nam trong
khoang 80 dén 100°C. Theo mot phuong dn wu tién hon, nhiét do cua thanh bén trong
(7) cua than may dang dng cua thiét bi tron thi nhét trong bude lam kho so bo (el)
duoc gia nhiét dé cho nhiét do cta pha ran duoc lam kho so bd di vao clra ra (4) la

nam trong khoang 70 dén 100°C, t6t hon nita 1a ndm trong khoang 80 dén 90°C.

Theo phuong dn uu tién, thiét bi tron thi nhét dugc thuc hién trong céc didu
kién ma pha ran duoc 1am kho so bd thu dugce sau bude (el) ¢6 ham luong nudce la 3

dén 7% khéi luong, tot hon nira 1a 4 dén 6% khéi luong.

Ut tién thém ring pha hoi di vao thiét bi tron thi nhit duogc nap huyén phu

trudc hodc trong cac budce (b) hodc (c), tot hon nira la trudc hodc trong bude (b).

Tt hon 1a, thanh bén trong clia thin mdy dang éng cua thiét bi tron thi hai
duoc gia nhiét dén nhiét do nam trong khoang 100 dén 150°C, tot hon la 120 dén
145°C. Tét hon nita 13, nhiét do cta thanh bén trong (7) cla thin may dang 6ng cua
thiét bi tron thir hai trong budc lam kho (e2) duoc gia nhiét dé nhiét do cua pha ran di
vao ctra ra (4) la nim trong khoang 110 dén 145°C, t6t hon nira 12 ndm trong khoang

120 dén 135°C.

Uu tién thém r?mg pha hot di vao thiét bi tron tha hai trong budc (e2) dugce thu

gom lai lam pha chét thom dé thu hoi chit thom.

Theo phuong an uu tién, thiét bi tron tha hai duoc thyc hién trong céc diéu kién
ma pha rdn thu dugc sau bude (e2) ¢6 ham lugng nudce 1a nho hon 3% khéi lugng, t6t

hon nita 1a nho hon 2% khdi lugng, tham chi t5t hon nita 12 nho hon 1 % khoi luong.

N6i chung, (6t hon 13 trong (cdc) thiét bi tron duoc stir dung trong budce (e) hoiic
bude phu bt ky trong s6 cac bude phu (el) va (e2), bo phan quay c6 (céc)canh duoc
diéu khién voi tde do tir 300 dén 1300 vong/phut, tot hon nita 1a nim trong khoang 700
dén 1100 vong/phut, t5t hon nira 1a nim trong khoang 800 dén 1000 vong/phiit.

Theo phuong an uu tién, khoang thoi gian cua budce (e) (hodc khoang thoi gian
ctia tong cac bude phu trong budce (e)) 1a nho hon 15 phut, t5t hon ntra 1a nhé hon 10
phut, dé ngan chin su tiép xuc kéo dai ctia pha rin dugc 1am kho so bd & cac nhiét do

cao.
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Phan chiét bdt cacao

Theo phuong an thu hai, sang ché dé cap dén bot cacao duge san xudt theo céc
budce trong phuong phap dugce néu trong phuong an thu nhit dugec md ta & trén. Phan
chiét nay la vat licu khai d4u cho mdt loat céc san phém $6 ¢o la chit luong cao, trong
d6 cac ndng dd cao cla cac thanh phan chit thom tan trong nudc, céc thanh phan
polyphenol va cdc vitamin c6 trong hat cacao/ngoi cacao va dugc bdo vé véi céc nong
dd cao do ganh nang tai trong nhiét thap, trong khi cac thanh phin wa nudc khong
mong mudn tan trong nude (nhu cdc axit hogdc cdc polyphenol phan tu thip ¢6 vi ding

va/hoac chat (vi du catechin)) tuy y duoc loai bo.

Bot cacao duge lam kho duge ché bién bang phuong phap theo sang ché thong
thuong c6 ham lugng nudce 1a nhd hon 2 % khdi lugng, thong thuong 1a nhd hon 1,5%
khéi luong va ham lugng chét béo thong thuong 1a 30% khéi luong hodc nho hon, tot
hon 1a nhé hon 27% khdi luong hodc nhé hon, t5t hon nita 1a nho hon 20% khoi

luong, mdi nong dd nay dua trén khoi lugng tong sd cia bot cacao duge lam kho.

Nhu d& duoc phat hién bdng phuong phap phén tich GC-MS cac thanh phin
huwong vi, bdt cacao duge lam kho thu duge bédi phuong phap theo sang ché bao gdm
ndng do tong sb cao hon clia cdc huong vi nguyén chat/ndng cta dat, trai ciy/hoa,
mach nha/bo, va nuéng/rang, va ndng do thip hon ctia cac huong vi chét/chua so véi

c6 san trén thi truong bot cacao.

V6i muc dich dinh lugng dinh dang mui huong, bt cacao, chit thom cacao, bot
polyphenol va cdc phan chiét bo cacao dd dugc san xuét theo so do dang lam vi du
dugc minh hoa trén Fig.4, trong d6 budc lam khd/rang dugce thuc hién béng cach su
dung thiét bi tron theo mo ta & trén. Néi chung, Fig.4 minh hoa phuong phap dung lam
vi du dé xur ly céc hat cacao tur luc hat chua dugce rang dén khi ché bién san phém s6 ¢o

la.

Céc loal huong vi dugc dé cadp O trén da dugce dinh lugng trong phén chiét thu
duoc bdi phuong phép theo sang ché va bot cacao co sin trén thi truong. Cu thé,
huong vi nguyén chit/huong vi ndng cua dit da duoc dinh luong bang phuong phép
GC-MS boi ndng do tong sd cua cac din xuat cta pyrazin (tic 1a 2-axetylpyrazin,
metylpyrazin, tetrametylpyrazin, 2,3-dimetylpyrazin, 2,6-dimetylpyrazin, 2,5-

dimetylpyrazin, trimetylpyrazin, etylpyrazin, 2-etyl-3-metylpyrazin, 2-etyl-6-
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metylpyrazin, 2-etyl-5-metylpyrazin, 2-etyl-3,6-dimetylpyrazin, 2-etyl-3.4-
dimetylpyrazin, 2,3-dietyl-5-metylpyrazin, 2-isopropyl-3-metoxypyrazin va 2-
isobutyl-3-metoxypyrazin); cidc huong vi trai cady/hoa dugc dinh luong boi nong do
tong sd cua I-metyl-1 H-pyrol, etyl-2-metyl butanoat, 3-metylbutyl axetat, 2-heptanon,
hexyl axetat, linaool, rugu benzyl, 2-phenyletanol, etyl xinnamat, 2-phenetyl axetat;
cac huong vi mach nha/bo dugc dinh lugng boi 115ng do téng sb cua vanilin,
isobutanal, 2-metyl butanal, isovaleradehyt, axetoin va butan-2,3-dion; cic huong vi
nuéng/rang dugc dinh luong boi néng do téng sb cua furfural, 2-axetylfuran,
benzaldehyt, 5-metylfurfural, 2-furanmetanol, rugu benzyl, 4-metylphenol; va céc
huong vi chat/chua duogc dinh luong béi néng do téng sb cua axit axetic, axit
propionic, axit isobutyric, axit 2-metylbutyric, axit 3-metylbutanoic, va axit pentanoic.

Céc két qua do dugc thé hién trong Bang 1.

Bang 1
Nong do trong bot cacao
Loai huong vi
Sang ché Vi du so sanh

nguyén chit/ndn

- . ¢ 1,066 0,728
cua dat

trai ciy/hoa 1,982 2,695
mach nha/bo/rang 7,132 4,081
chat/chua 40,05 100,20

Bang 1 cho thdy ring ham luong tong sb ctia cdc huong vi duge coi la dé chiu
vé co ban 1a cao hon trong bdt cacao thu duge bdi phuong phap theo sang ché (10,180
mg/kg) so v6i thong thuong bot cacao (7,504 mg/kg), trong khi ndng do cua céc
huong vi chat/chua 1a thdp hon dang ké, do mot phan 16n cta n6 duge chiét qua pha

nudec.
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Ham luong polyphenol tong s6 cua chét ran cacao dugc khir béo thong thudng
la it nhat 40 mg ECE (duong luong epicatechin) trén mdt gam khéi luong kho duoc
khtt béo, tét hon 1a 16n hon 50 mg ECE trén mot gam khéi luong kho dugce khtr béo,
tdt hon nita 1a 1én hon 55 mg ECE trén mdt gam khéi lugng khd dugce khir béo. Ham
luong polyphenol tong s6 ¢6 thé duoc xac dinh bang cach str dung thir nghiém Folin-
Ciocalteu voi (-)-epicatechin theo ti€u chuén, theo phuong phap duogc boc 19 trong tai
liéu Folin-Ciocalteu index, Off. J. Eur. Communities 1990, 41, 178-179, va Cooper et
al., J. Agric. Food Chem 2008, 56, 260-265.

Da phat hién ra rang bang cach st dung cic may sdy kiéu tang thong thuong
thay cho thiét bj tron duoc mé ta & trén, su két hop ctia cac dédc tinh dugce dé cap o trén
khong thé dat duoc do céc khoang thoi gian gia nhiét kéo dai cn thiét dé phat trién
cac nong do gidng nhau ciia cac huong vi nudng/rang dan dén sy ton thét dang ké hoic

su phan hily cua cdc polyphenol, cac chat chong oxy hda va/hodc cac vitamin.

Trong chét thom cacao dugc san xuét theo céc budc trong phuong phap duoc
néu trong phuong an thu nhét duoc md ta & trén, cic huong vi chat/chua (tic 1a nong
do tong sé cua axit axetic, axit propionic, axit isobutyric, axit 2-metylbutyric, axit 3-
metylbutanoic, va axit pentanoic) thong thuong chiém nhoé hon 7%, t6t hon 14 nhd hon
5% khdi luong dua trén ham lugng tdng s6 khdi lugng cua cac huong vi nguyén
chét/ndng cuia dét, trai cy/hoa, mach nha/bo, nuéng/rang va chat/chua dugc dai dién
b&i cac hop chit danh diu duoc néu ¢ trén.

Theo phuong an uu tién, chit thom cacao tét hon 1a thu duoc bang cich thu
gom pha hoi thu dugc trong bude (€2) lam pha chét thom, két hop pha chét thom néu
trén voi pha nude, va cho chét léng da duoc két hop trdi qua mot hoic nhiéu (céc)

budc ¢cd dic.

Céc phuong phép san xuat s6 ¢ la va cac san pham tuong tu s6 ¢0 la ding lam
vi du trén co s& cdc phan chiét thu duge trong phuong phép theo phuong an thir nhét,
theo twong ing, s€ dugc dua ra dudi day.
Céc phuong phép san xuat cac san pham cacao, sd ¢ la hodc cac san phdm tuong tw
sO cO la

Bot cacao dugc san xuat theo cac budce trong phuong phap dugc néu trong
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phuong an thir nhat c6 thé duoc st dung dé ché bién mot loat cac san pham cacao, sO
c¢d la hodc céac san pham twong tu s6 ¢ la, nhu s& dugc mo ta trong phuong an thi ba

sau day.

Phuong phéap san xuét so ¢d la hodc céc san pham tuong tur 56 ¢o la theo sang
ché néi chung bao gdm cic budc: xir Iy hat cacao hodc ngoi cacao theo phuong an thir
nhit dugc md ta & trén; tron bot cacao thu dugce voi it nhit mot trong sb6 cac thanh
phén gém chit thom cacao, bo cacao hoic bot polyphenol; va dao tron nhiét hdn hop

néu trén.

Thuét ngit "san pham tuong tu s6 ¢d la", nhu dugc st dung & day, dung dé chi
san phdm ma nam trong dinh nghia phap ly v& "s6 co la" cua it nhdt mot nuée, nhung
khong phai 1a tit ca cac nude, do né ¢6 sy chénh léch vé loai va/hodc khoang ham

lwong cua thanh phan trong dinh nghia phap ly vé 50 ¢o la.

Fig.5 minh hoa mot vi du vé phuong phap dé ché bién s6 co la den va s cd la
stta, trong do chit thom cacao thu dugc tir budc (e) hodc (e2) (tuy y cung véi san
pham thu dugc boi bude tach huong thom khéi pha nudc) déu tién dugc cho vao bo
cacao. Trudc khi dugc cho trai qua budce dao tron nhiét, bot cacao ma da duoc lam kho
va duoc rang thu dugc tir budce (e) hodc (e2) dugc tron vGi bo cacao ¢ bd sung chét
thom va dugc nghién min. Bot polyphenol c6 thé duge cho vao hdn hop néu mong
mudn mang lai huong vi dm da hon va thdm chi ham lugng cao hon céc chit chéng
oxy hoa trong san pham cubi cling. Viéc bd sung thém huong vi hodc phat trién huong
Vi ¢6 thé duwoc thuc hién béng cach bbd sung mot hodc nhiéu loai trong nhom gém
duong, chit lam ngot, 16p com nhay bao quanh hat cacao va/hodc cic loai nudc ép trai
cdy. Dé ché bién s6 co la sira, bot sita duogc cho vao thém, tot hon 14 trude bude tron.
Tuy ¥, chat nhii hoa (vi du lexithin) c6 thé dugc cho vao truge khi dao tron nhiét dé
lam giam dd nhét, kiém soat su két tinh duong va céac tinh chéit chay cuda so ¢o la, va
hd tro trong viéc tron déng nhét cac thanh phén. Ngoai ra, cac thanh phén va cac
huong vi bd sung, nhu vi du vani, rum, v.v. ¢0 thé duogc cho vao trude hoic trong budc

dao tron nhiét.

Qué trinh d4o tron nhiét phan phbi lai vao pha chit béo cac chét tir cacao khd
ma tao nén huong vi, déng thoi loai bd céc axit axetic, propionic, va butyric khong

mong muon ra khoi s6 ¢d la, giam do am, va tao nén huong vi ciia san pham. Nhiét do
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cua budc dao tron nhiét duoc kiém soat va thay d6i tiy thudc vao céac loai so co la
khac nhau (tir khoang 49°C cho s6 ¢0 la sita dén t6i da 82°C cho s6 ¢6 la den). Miac du
phai tiy thudc vao nhiét do & muc do nao do, khoang thoi gian déo tron nhiét trong
cac qué trinh san xuit sd ¢6 la thong thuong noi chung ndm trong khoang tir 16 dén tdi
da 72 gio dé dé dat duoc két qua tdt. trong phuong phép theo séng ché, khoang thoi
gian ddo tron nhiét t6t hon 1a nho hon 16 gio, tdt hon nita 12 nho hon 12 gio, thong
thuong 10 gio hoac nho hon. Vi vy, su ton that cac dic tinh huong thom mong muén
khi quan sét tai cdc khoang thoi gian dao tron nhiét dai khong xdy ra. Ngoai ra, since
cac axit khong mong mudn c6 thé duoc loai bo khoi san phdm qua pha nuée, a mellow

taste dat duoc trong cac khoang thoi gian ddo tron nhiét ngan.

No6i chung, s6 cd la hodc cac san pham tuong tu so ¢ la thu duge boi cac
phuong phép theo sdng ché thé hién cdc dic tinh cam quan thuan loi va bao gém ca
ndng dd cao cia cic huong vi rang va ham luong toan phan cao hon cta cac mul

huong nguyén thiy, cdc polyphenol, cdc chat chong oxy hoa va/hodc cdc vitamin.

Theo mdt vi du, ham lugng polyphenol cia hat cacao, pha rin (u6t) va so co la
den thu duoc boi phuong phap dugc minh hoa trong Fig.4 dugc phén tich bang cac
phuong phap quang phé. Cu thé, ham lugng polyphenol téng sd duoc xac dinh bang
cach st dung thir nghiém Folin-Ciocalteu voi (-)-epicatechin theo tiéu chuén, theo
phuong phdp dugc bdc 10 trong tai liéu Folin-Ciocalteu index, Off. J. Eur.
Communities 1990, 41, 178-179, va Cooper et al., J. Agric. Food Chem 2008, 56, 260-
265. Ham luong flavonoit tong s duoc xé4c dinh bing thtr nghiém do mau nhom
clorua theo tai liéu clia Emelda et al. Int. J. ChemTech Res. 2014, 6(4), 2363-2367, su
dung (-)-epicatechin theo tiéu chuan. Phuong phap axit-butanol (nhu vi du Thu
nghiém Bates-Smith hodc phuong phap Porter) st dung proxyanidin B2 theo tiéu
chudn dugc st dung dé xac dinh bang phuong phdp quang phé ham luong cla

proantoxyanidin. Cac két qua duoc the hién trong Bang 2.

Bang 2
Hat cacao Pha ran ,
Hat cacao San pham
tho (khong sau khi
tho (rang) s0 ¢ la
rang) tach pha

-20-




31311

Noéng dé polyphenol téng s6 (m ' 60,4 + 23,5+
seep ’yp g 50 (mg 84,1+27 | 64,4+1,3
ECE*/g chat kho dugc khur béo) 2,7 0,6
Nong do flavonoit (mg ECE/g chat 37,2+ 14,1 +
57,8+£29 | 40,8 +1,8
kho duogc khu béo) 2.4 0,3

Néng do proantoxyanidin (mg

, 70+0,6 | 52+0,1 |55+0,1 | 1,8+0,2
PCE*/g chat kho dugc khtr béo)

* ECE= (-) duong lugng epicatechin
** PCE= duong lugng proxyanidin BZ

ba chiing minh dugc ring cac phuong phap theo sdng ché dam bao rang ham
lwong cao cta cac polyphenol, flavonoit va/hodc proantoxyanidin ¢ mét trong cac hat
cacao duoc bio vé, khong ké nhiing thanh phan khac, qua pha rin/bot cacao, vi vay
ma bén canh dinh dang mui huong thuén loi, ning suét ti uu cua céc thanh phan cé

loi cho strc khoe ¢6 thé thu dugc trong san pham so ¢6 la cudi cung.

S6 ¢ la hodic cac san pham tuong tu s6 ¢6 la thu dugc bdi cidc phuong phéap
theo sang ché c6 thé c6 dang phu hop bat ky va co thé, chiang han, dugc dong gbi va
duoc ban dudi dang khoi hodc thanh, duge don va cé thé dugce st dung lam 16p phu,
duoc st dung trong muc dich ang dung san xuat banh keo khéac(vi du lam 16p phu
banh hoic 16p don banh ngot, 16p pht hodc 16p don banh quy, lam I6p pht banh hodc
16p don banh xop hodc 16p phti cho kem). Ngoai ra, sd ¢0 la hodc cac san pham tuong
tu s6 ¢d la thu duogc co thé tuy y ¢6 thém cac chat phu gia khac dugce cho vao trudce khi
str dung san pham cudi cung.

Khi sang ché dua ra théng tin boc 1o nhu trén, nhiéu diém déc trung, cach thay
doi va cai ticn khac s& trd nén rd rang doi véi ngudi cd trinh dd trung binh trong linh
vuc nay.

So tham chiéu
1 thdn may dang ong hinh tru

- 2 truc ngang

3 16 vao cho pha ran
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415 ra cho pha ran dugc lam kho

5,5' cac tAm day

6 hop dong truc

7 thanh bén trong cua than may dang éng

8 b6 phan quay c6 canh

9 (cac) canh

10 13 ra cho pha hoi

11 18 vao cho khong khi nong

12 16 vao cho mdi truomg lam noéng/lam méat
13 16 ra cho mdi trudong lam néng/lam mat

14 dong co
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YEU CAU BAO HO
1 . Phuong phép xu ly hat cacao hodc ngoi cacao bao gdm céc budc:
(a) cho nuGc vao hat cacao hodc ngoi cacao dé tao thanh huyén phu;
(b) nghién u6t huyén phii néu trén;
(c) cho huyén phil néu trén trai qua qué trinh x{r Iy nhiét tai nhi¢t do 70°C hodc nho
hon;
(d) tach huyén phu thanh:
pha nudc (pha ndng),
pha chét béo (pha nhe) bao gdm bo cacao, va
pha rin bao gdm bot cacao va céc thanh phin chit léng;

(e) tach lién tuc cac thanh phan chat 16ng ra khoi pha ran thu dugc trong bude (d) dé
thu duoc chit thom cacao va bot cacao bang cach cung cap dong pha ran néu trén vao

thiét bi tron;

trong dé thiét bi tron bao g6m: than mdy hinh try, dang éng (1) co mot truc ngang (2)
¢6 16 vao (3) cho pha ran, 13 ra (4) cho pha ran duoc lam kho va 15 ra (10) cho pha hoi
bao gdm chét thom cacao; cac tdim day (5,5') déng kin thin méay dang 6ng (1) tai céc
dau dbi dién cia no; hop dong truc (6) lam nong hodc lam mat thanh bén trong (7) cla
than may dang 6ng (1) v&i nhiét do tur 55°C dén 150°C; va bd phan quay c6 cénh (8),
bd phan nay dugc do dé chuyén dong quay trong thdn may dang dng, céc canh cta no
dugc bd tri dudi dang dudng xody 8¢ va duge dinh hudng dé ly tdm pha rdn va dong

thoi van chuyén n6 theo huéng 10 ra.

2. Phuong phdp xur ly hat cacao hodc ngoi cacao theo diém 1, trong d6 pha hoi di vao
thiét bi tron duge nap huyén phii trude hoic trong cac bude (b) hoic (c).

3. Phuong phép xu ly hat cacao hodc ngoi cacao theo diém 1 hodc 2, trong d6 thanh
bén trong (7) ctia than may dang éng (1) cua thiét bi tron dugc gia nhiét dén nhiét do
nam trong khoang tr 65 dén 140°C.

4. Phuong phéap xu ly hat cacao hodc ngoi cacao theo diém bét ky trong sb cic diém

néu trén, trong do pha rin thu dugc sau budce (d) ¢6 ham luong nude la tir 50 dén 75%

-23-



31311

khéi lugng.

5. Phuong phap xir Iy hat cacao hodc ngoi cacao theo didm bét ky trong sb cac diém

néu trén, trong do budc (e) bao gdm céac budc:

(el) l1am kho so b lién tuc pha rén thu dugc trong budc (d) bang cach cung cép dong

pha ran néu trén vao thict bi tron thir nhat; va

(¢2) 1am kho lién tuc pha ran dugc lam khd so b thu dugc trong bude (el) bang cach

cung cip dong lién tuc cia pha rin dugc lam kho so bd vao thiét bi tron thi hai;

trong d6 mdi trong s6 cac thiét bi tron thir nhat va tht hai bao gdbm: than may hinh try,
dang éng (1) c6 mot truc ngang (2) ¢6 16 vao (3) cho pha ran, 16 ra (4) cho pha rin
duoc 1am kho va 13 ra (10) cho pha hoi bao gdom chét thom cacao; cac tam day (5,5')
dong kin than may dang dng (1) tai cic ddu dbi dién cua né; hop dong truc (6) lam
nong hoac lam mat thanh bén trong (7) cua than mdy dang éng (1) voi nhiét do tur
55°C dén 150°C; va bd phén quay c6 canh (8), bd phan nay dugc do dé chuyén dong
quay trong than may dang dng, cic canh ctia né dugc b tri dudi dang dudng xody b¢

va duogc dinh huéng dé ly tim pha ran va déng thoi van chuyén né theo hudng 18 ra.

6. Phuong phép theo diém 5, trong d6 thanh bén trong (7) cta than mdy dang éng (1)
ctia thiét bi trén tht nhat dugc gia nhiét dén nhiét do nam trong khoang tur 70 dén
110°C, tdt hon 1a nim trong khoang tir 80 dén 100°C, va/hoic trong d6 thanh bén
trong (7) cua than may dang 6ng (1) ctia thiét bi tron thi hai dwgc gia nhiét dén nhiét
d6 nim trong khoang tir 100 dén 150°C, t6t hon 14 tir 120 dén 140°C.

7. Phuong phap xu ly hat cacao hodc ngoi cacao theo diém bét ky trong sb cac diém
néu trén, trong d6 dong khéng khi néng duge cung qua 16 vao (11) vao (cac) thiét bi
tron dong thoi va dong thoi ciing véi dong pha ran can duogc lam khé.

8. Phuong phép xir Iy hat cacao hodc ngoi cacao theo diém bat ky trong sd cac diém
néu trén, trong d6 bd phan quay c6 canh cua (cac) thiét bi tron duge diéu khién véi toc
do tr 600 dén 1100 vong/phut, tét hon 1a nidm trong khoang tir 750 dén 1050
vong/phut.

9. Phuong phap x 1y hat cacao hodc ngoi cacao theo diém 5 dén 8, trong d6 pha hoi
thir nhét di vao thiét bi tron tht nhét trong bude (el) duoc nap huyén phu trude hodc

trong cac budc (b) va (c).
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10. Phuong phap xu ly hat cacao hodc ngoi cacao theo diém 5 dén 9, trong do6 pha rin
duogc 1am khd so bo thu duoc sau bude (el) cd ham luong nudce nim trong khoang tir 3
dén 7% khéi lugng, va/hodc trong d6 bot cacao thu duge sau bude (e2) ¢b ham luong

nude 1a nho hon 3% khéi lugng.

11. Phuong phap xu ly hat cacao hodc ngoi cacao theo diém 5 dén 10, trong d6 pha hoi
thu duoc trong budce (e2) dugce thu gom lai lam pha chét thom, pha chit thom néu trén
duoc két hop véi pha nude, va chét long da duoc két hop dugc cho trai qua mot hodc
nhiéu (cac) bude co dic dé thu duoc phén chiét chat thom cacao.

12. Bot cacao duoc ché bién bang phuong phép theo diém bt ky trong s céc diém tur
1 dn 11, trong do6 bdt cacao c¢6 ham luong polyphenol tdng s6 1a 16n hon 55 mg ECE
(dwong luong epicatechin) trén mot gam khéi lugng kho duoc khir béo va ham lugng

nude 1a nhé hon 2% khéi lwong.

13. Phuong phap san xuat sd ¢d la hodc cac san pham tuong tu s6 ¢6 la bao gdm cac

budec:
xur ly hat cacao hodc ngoi cacao theo diém bét ky trong s6 cac diém tu 1 dén 11,
tron bot cacao thu dugc véi it nhat it nhat mot trong sd cac thanh phén gdm chét
thom cacao, bo cacao hoac bdt polyphenol; va
dao tron nhiét hdn hop néu trén.

14. S6 ¢b la hodc cac san phdm tuong tu s6 ¢6 la thu duge boi phuong phip theo diém
13, trong dé bdt cacao ¢ ham luong polyphenol téng sb6 1a 16n hon 55 mg ECE
(duong lugng epicatechin) trén mot gam khéi lugng kho duoc khir béo va ham lugng

nudce la nho hon 2% khoi luong.
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Fig. 2

Nuéc

Hat cacao/ngoi cacao

]

Nghién uét DR

Xir Iy nhiét |«

Nap lai vao huyén pht

4
Téch pha
Pha ran s
Pha chat béo o . Pha nudc J
. bude lam kho/tach .
' lién tuc ther nhét l '
H ] “ : : .
: Pha ran duoc lam kho so Pha hoi e )
: bd ' :
: budc lam khod/tach ] ; 1
: lién tuc thir hai :
. v b s i
Bor cacao Bét cacao Chét thom cacao B6t polyphenol

-27-



31311

Fig. 3
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Fig. 4
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Fig. 5
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