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90°C. Thoi gian gia nhiét bing vi séng tdt hon 12 ndm trong khoang tir 5 dén 10 phut.
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Linh vwre ky thuit dwoc dé cap
Séang ché dé cap dén phuong phap san xuét hat cacao.
Tinh trang ky thuit cia sang ché

Hat cacao la hat ctia qua cacao thudong dugc 1én men sau khi thu hoach va dugc
lam khd bang cach 1am kho tu nhién hoic phuong phép twong tu dé thu dugc hat cacao
séng, va sau d6 hat cacao séng duogc rang lén. Hat cacao rang dugc nghién nat, vi du,
thanh khdi cacao, va khdi cacao nay duoc sir dung 1am nguyén liéu tho cho s6 co la, dd
ubng cacao, va san phdm tuong tu. Cac vi du vé phuong phap rang hat cacao séng bao
gbm phuong phap duoc md ta trong tai liéu sang ché 1. Trong phuong phép duge mo ta
trong tai lidu sang ché 1, hat cacao sbng duogc gia nhiét trong 30 phut & 130°C bang
khong khi néng dé thu duogc hat cacao rang. Hon thé nita, trong phuong phap dugc mb
ta trong tai lidu sang ché 1, dé lam giam vi ding va vi twong tu, vo cta hat cacao séng
duoc loai bé trude khi rang va hat cacao sdng c¢6 vo di dugc loai bo s& duoc xtr 1y bang
kiém.

Danh muc tai liéu trich din
Tai liéu sang ché

Tai liéu sang ché 1: Cdng bd don séng ché Nhat Ban s H11-318338
Ban chét ky thuit ciia sang ché
Van dé can dugc giai quyét boi sang ché

Hat cacao chtra lugng 16n polyphenol c6 tac dung chéng oxy hoa va tac dung
tuong tu ma hiru ich d6i véi co thé con ngudi. Tuy nhién, trong phuong phap dugc md
ta trong tai liéu sang ché 1, van d& nay sinh & chd tbng ham luong polyphenol trong hat
cacao bi giam dang ké v6i mot trong sb cac nguyén nhan chinh 13 do viéc gia nhiét hat
cacao & nhiét dd cao 130°C. Do do, vi dy, c6 thé chép nhan ha nhiét d6 cua qua trinh gia
nhiét bang khong khi néng, tuy nhién 14n nay, van dé nay sinh 13 bén trong hat cacao
khong thé dugc gia nhiét dd, gy ra hién tugng rang khong di hodc phai kéo dai thoi

gian rang. Ngoai ra, trong phuong phap dugc md ta trong tai liéu sang ché 1, ngay tir
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dAu, vi ddng va vi tuong tr dugc cho rang xuét hién trong qua trinh rang trir khi viéc xir
ly trudce dé loai bo v cua hat cacao séng va xu ly hat cacao séng béng kiém dugc thuc
hién trudce khi rang, va vin d& nay sinh & chd khéng chi viée xir Iy trude rt phic tap,
ma viée xtt Iy nay 14 xtr Iy hoa hoc khéc so véi ché bién thuc phdm thong thuong, ma
khong nhét thiét phai duoc wu tién dbi véi nguoi tiéu dung.

Vén d8 can duoc giai quyét ctia sang ché 1a dé xuét hat cacao rang c6 tdng ham
lugng polyphenol 16n va vi ding va vi tuong tu duge giam, va phwong phap rang hat
cacao.

Céch thirc giai quyét van dé

Hat cacao rang theo mdt khia canh cla sang ché thu dugc bang cach rang hat
cacao séng bang cach gia nhiét trong thoi gian dinh truéc bang vi séng & trang thai trong
d6 &p sudt duge 1am giam xudng dudi ap suét théng thuong sao cho nhiét do bé mit cia
ching dat dén nhiét do trong khoang tir 50°C dén 90°C.

Phuong phéap rang hat cacao theo m¢t khia canh khac cia sang ché gdm budc
rang hat cacao sdng bing cach gia nhiét trong thoi gian dinh truéc bang vi séng & trang
thai trong d6 ap suit duoc 1am giam xudng duéi ap suat thong thuong sao cho nhiét do
bé mit cua chiing dat dén nhiét do trong khoang tir 50°C dén 90°C.

Hiéu qué cta sang ché

Theo sang ché, tong ham lugng polyphenol 16n hon so v6i trong phuong phéap

rang thong thudong nén c6 thé thu duge hat cacao rang véi vi dang va vi trong tu dugc

giam. C6 thé thu dugc hat cacao rang ma khong can ting cac budc xit 1y.
Mo ta vin tit cac hinh vé

Fig.11a so dd gian lugc minh hoa mdt vi du vé chu hinh cua thiét b rang dugc
st dung trong phuong phap rang hat cacao sdng theo mot phuong 4n.

Fig.2 14 dd thi thé hién su thay dbi theo thoi gian cia nhiét do rang va cong
suét vi séng trong vi du 1.

Fig.3 1a dd thi thé hién su thay ddi theo thdi gian cta nhiét d bén trong va

nhiét dd bé mit cua hat cacao song dugc gia nhiét bang vi song.
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M6 ta chi tiét sang ché

Duéi day, cac phuong 4n dugc wu tién theo sang ché s& dugc mé ta dua vio
cac hinh vé€ di kém. Luu y ré‘mg, kich thudc va ty 1€ ciia cac by phan tuong tng trén hinh
v& khac mdt cach thich hgp véi ching trén thuc té va mot sd bod phan dugc minh hoa
bing so @6 dé d& hiéu. Pham vi ctia sang ché khong bi gidi han & cac phuong 4n nay

mién 12 khong c¢6 phan md ta nao gidi han cu thé sang ché chi & phan mo ta sau day.
1. Hat cacao rang

Hat cacao rang 1a hat cacao dugc rang bing cach gia nhiét hat cacao séng. “Hat
cacao sdng” 1a hat cacao & trang thai trong d6 hat cacao 1 hat cia qua cacao da thu
hoach dugc 1én men va sau d6 dugc 1am kho bang cach phoi ning hoic phuong phap
tuong tu. Hon nita, “hat cacao séng” & trang thai trong d6 nhan hat 1a phén ndi nhii dugc
bao phti béi vo va vo nay tiép xic gin voi nhan hat. Mit khéc, “hat cacao rang” & trang
thai trong d6 ham luong nudc nhd hon so véi ham lugng nudce trong hat cacao, va
khoéng tréng gifta vé va nhan hat dugc sinh ra. N6i chung, trong hat cacao sdng, rat kho
bdc vé ra khoi nhan hat ngay ca khi tac dong mot ngoai luc theo hudng nghién nat vao
hat cacao séng, nhung trong hat cacao da rang, c6 thé dé dang béc vo ra khoi nhan hat
khi tac dong mot ngoai luc theo huéng nghién nat vao hat cacao da rang. Viéc dénh gia
cam quan va xac dinh xem liéu hat cacao da dugc rang hay chua thuong duoc tién hanh
dua trén sy khac biét né€u trén va trang thai biéu hién cta thanh ph?m huong vi dugc mod
ta bén dudi.

Duéi déy, khi hat cacao sdng va hat cacao rang khdng dugc phén biét cu thé
thi hat cacao séng va hat cacao rang ciling dugc goi chung don gian 12 “hat cacao” hodc

“ha.t”.

Trong sang ché, hat cacao rang thu dugc bang cach gia nhiét hat cacao song
trong thoi gian dinh trudc bang vi séng & trang thai trong d6 ap suét duoc lam giam
xudng duéi 4p suat thong thudng sao cho nhiét dd bé mit cua chung dat dén nhiét do
trong khoang tir 50°C dén 90°C. Tir ngit “gia nhiét béng vi séng” biéu thi rang d6i tugng
cAn gia nhiét duoc hoat hod vat ly béng cach chiéu xa bang vi séng dé sinh ra nhiét. Vi
viéc gia nhiét bang vi séng dugc tién hanh bang cach sinh nhiét ciia chinh hat cacao

song ma la dbi tugng can gia nhiét nén viéc gia nhiét bang vi séng c6 the dugc thuc hién
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nhanh hon so véi viéc gia nhiét bang cach truyén nhiét ching han nhu gia nhiét bang
khong khi néng. Hon nita, khi hat cacao séng dugc gia nhiét ¢ trang thai trong d6 ap
sudt duoc 1am giam xudng dudi 4p suét thong thudng, thoi gian cin dé rang hat cacao
sdng ¢6 thé duge rit ngin so voi trudng hop gia nhiét hat cacao sdng & ap suat théng
thuwong. Hon nita, bang cach thiét 14p nhiét d6 gia nhiét trong khoang tir 50°C dén 90°C,
c6 thé 1am giam dugc sy phan hily ciia polyphenol trong hat cacao séng hoic sinh ra
thanh phan huong vi trong hat cacao rang mdt cach thich hop dong thoi ngin chin viée
rang khong du. Do d6, tdng ham lwong polyphenol trong hat cacao rang theo séang ché
16n hon so véi trong hat cacao rang thong thuong ma duoc rang bang cach sir dung viéc
gia nhiét bang cach truyén nhiét, va vi ddng va vi tuong tu dugce 1am giam. Thuat ngit
"4p sudt thong thuong" trong ban mo ta nay chi 4p suit khi quyén nim trong khoang
thay ddi ap sudt khi quyén thong thudng tlry thude vao do cao va cac moi trudng khic
trén co s ap suat khi quyén tiéu chudn (101,325 kPa), va chi 4p suat khi quyén tai d6
viéc thao tac ddi vdi ap suét khi quyén ching han nhu gidm ap chi dong khong duge

thuc hién. Duéi day, hat cacao song va hat cacao rang s&€ dugc mo ta ngdn gon.

Ham lugng nuéce trong hat cacao séng khong bi gi6i han cu thé, va, vi dy, nim
trong khoang tir 5% khoi lugng dén 8% khéi lugng, va tét hon 12 nim trong khoang tir
6% khbi luong dén 7% khdi luong. Giéng, vung san xudt, hoic yéu td tuong tu cua hat

cacao khong bi gidi han cu thé.

Téng ham luong polyphenol trong hat cacao séng khong bi gidi han cu thé, va
vi du, nam trong khoang tr 3,0% khdi luong dén 5,0% khoi lugng. Té)ng ham lugng
polyphenol dugc do theo phuong phap Folin Ciocalteu. “Phuong phép Folin Ciocalteu”
1a phuong phép st dung thyc té 1a thudc thir Folin (Folin Ciocalteu, thudc thir phenol)
dwoc khir boi nhém phenolic hydroxyl dé tao ra mau xanh lam. Trong phwong phép nay,
do hép thu & 765nm dugc do va dinh Iugng st dung polyphenol ching han nhu axit galic
hogc axit clorogenic 1am chit twong duong. Luu ¥ ring, tht ca cac thuat ngir “tbng ham
lugng polyphenol” duge md ta bén dudi duge tinh trén lugng do dugc theo phuong phéap
Folin Ciocalteu. “Tong ham lugng polyphenol” dugc md ta bén dudi tot hon 13 gia tri

thu dugc bang cach trlr di lrong nuéce trong hat.

O day, “tdng polyphenol” trong hat cacao chi polyphenol (cling dugc goi la
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cac polyphenol) dugc chira trong hat cacao. Cac vi du dién hinh vé polyphenol gdm
catechin, epicatechin, axit clorogenic, axit galic va axit protocatechuic ma dugc mé ta
bén dudi, va cac polyme (dime, trime, tetrame, polyme, hodc dang tuong ty) thu dugc
béng cach két hgp mot hodc nhiéu loai v6i nhau.

[Hop chét hoa hoc 1]

OH OH
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Ham luong nuée trong hat cacao rang khong bi gi6i han cu thé, nhé hon ham
lwong nuée trong hat cacao séng, va vi du, nim trong khoang tir 3,0% khéi lugng dén
6,0% khéi lwgng, tdt hon 1a nim trong khoang tir 4,5% khéi lugng dén 6,0% khdi lugng,

t6t hon nira 12 ndm trong khoang tir 5,0% khéi luong dén 5,5% khéi lugng.

Nhu dugc mo ta ¢ trén, trong treong hgp thu dugce hat cacao rang bang cach
gia nhiét hat cacao séng trong thoi gian dinh trude bing vi séng & trang thdi trong d6 ap
sudt duoc 1am giam xubng dudi 4p sudt thong thuong sao cho nhiét do bé mit ctia ching
nim trong khoang tir 50°C dén 90°C, tbng ham lugng polyphenol trong hat cacao rang
¢6 thé dugc thiét 1ap bang vai tdng ham lugng polyphenol trong hat cacao sdng. Trong
truomg hop nay, khi tdng ham luong polyphenol trong hat cacao séng dugc ky hiéu 1a A
[% khéi luong] va tdng ham luong polyphenol trong hat cacao rang dugc ky hiéu 1a B
[% khdi luong] thi (A - B) nhé hon hodc bing 0,5% khdi lwgng. Trong trudng hop nay,
téng ham luong polyphenol trong hat cacao rang cu thé 12 16n hon hoic bang 3,0% khdi
lugng, va cu thé hon nita 13 3,0% khéi lugng dén 4,0% khéi lugng.

Mait khac, trong truong hop thu duoc hat cacao rang bang phuong phap gia
nhiét bing cach truyén nhiét théng thudng, néi chung, tdng ham lugng polyphenol trong

hat cacao rang nhé hon hodc béng 2,5% khéi lugng, ma nhé hon nhiéu so véi téng ham
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lwgng polyphenol trong hat cacao sdng duge mé ta & trén.

Nhu duge mé ta & trén, tbng ham luong polyphenol trong hat cacao rang theo
sang ché 16n hon trong hat cacao rang ma dugc rang bing phwong phéap gia nhiét bang
cach truyén nhiét thong thuong. Ly do cho didu nay duoc suy doan 1a su phan huy cia

polyphenol khi rang dugc giam hon nita so vai truong hop thong thuong.

Vi déng va vi tuong tu dugc lam giam trong hat cacao rang theo sang ché so
v6i trong hat cacao ma duoc rang bang phuong phéap gia nhiét bang cach truyén nhiét
thong thuong. Ly do cho didu nay dugc suy doan 12 qua trinh sinh ra thanh phan huong
vi do phéan tng Maillard trong hat cacao dugc thuc ddy bang cach khir nuéc trong diéu
kién 4p suat giam so vé6i trudng hop théng thudng; mat khac, qua trinh sinh ra san phém
cubi cung, melanoidin, ctia phan tng Maillard, ma 1a m{t trong sb thanh ph?m covi déng,

dugc ngédn chin nho nhiét do théip.

“Phan tng Maillard” 13 phan tmg nhiéu giai doan dugc quan sat khi duong khir
va hop chét amin (axit amin, peptit va protein) dugc gia nhiét, va la phan Gmg ma cubi
clng sinh ra chit mau nau (melanoidin). Thanh phan huong vi ctia hat cacao dugc biéu
thi dudi dang chét trung gian ciia phan ing Maillard. C4c vi du vé chung gbm san pham
phan Ung cia dudng khlr sucroza va phenylalanin, va san phdm phan ung ciia dudng

khtr glucoza va valin, leuxin, threonin hodc glutamin.
2. Phuong phéap rang hat cacao sdng

Trong phuong phép dé rang hat cacao séng theo sang ché, cu thé, dau tién, hat
cacao séng dugc chuén bi, hat cacao séng sau d6 dugc dung trong vat chia c6 ap suét
duogc 1am giam, ap sudt trong vét chira dugc lam giam sau d6, hat cacao séng dugc gia
nhiét bang cach chiéu xa hat cacao sdng bang vi séng sao cho nhiét do bé mit cia chung
nim trong khoang tir 50°C dén 90°C, va ning lugng birc xa ctia vi song dugc kiém soét
bang cong suat dé duy tri nhiét d6 trong thoi gian dinh trude. Dudi day, vi du v& thiét bi

rang dugc st dung trong phuong phép rang s€ dugc mo ta.
2-1. Thiét bi rang

Fig.1 1 so @ gian lugc minh hoa mot vi du vé cAu hinh cua thiét bi rang 10

dugc str dung trong phuong phap rang hat cacao séng. Thiét bi rang 10 1a dé rang nhiéu
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hat cacao song B bing cach gia nhiét bing vi séng trong khi khudy dudi 4p suét dugc
lam gidm. Thiét bi rang 10 gém buéng 20, bom 30, vat chira 40, co cAu din dong 50, bd
tao vi séng 60, cam bién nhiét d6 70, va bd didu khién 80. Duéi day, mbi bd phan cua

thiét bi rang 10 s& dwgc md ta ngin gon theo trinh tu.

Budng 20 14 vat chira ¢6 tinh phan xa v&i vi séng (Microwave, MW) va tao
thanh khoang khong S1 dé khong 1am ro vi song (MW). Vi dy, budng 20 duge lam tir
vét liéu kim loai phi tir tinh ching han nhu thép khong gi, nhom hoic déng. Budng 20
duoc cung cép 16 dan vi séng 22 dé dan vi séng (MW) vao khoang khong S1. Hinh dang,
kich thugc hodc théng sb twong tu ctia budng 20 1a tiy .

Vit chira 40 dugc bb tri trong khoang khong S1 cua budng 20 va dung nhiéu
hat cacao séng B. Vit chita 40 dugc minh hoa trén Fig.1 c6 than chinh cta vat chira 41
va than nip 42. Than chinh cta vét chira 41 13 chi tiét c6 day dang tru c6 khoang khong
S2 dé dung nhiéu hat cacao séng B. Than chinh ctia vat chira 41 dugc lam tir vat liéu c6
thé truyén vi song (MW), vi duy, vat liéu thuy tinh, vat li€¢u nhya, hodc vat liéu twong tu.
Than ndp 42 day kin ctra ddi dién v6i phan ddy cia than chinh cta vat chtra 41. Than
nép 42 duoc lam tir, vi du, vat liéu ¢co thé truyén vi song (MW), tuwong tu v6i than chinh
clia vat chira 41. Mot dau cta dng do 45 dugc ¢b dinh vao than nép 42 ¢ trang thai hé
v6i khoang khong S2 d& d theo cach quay vét chira 40 xung quanh truc & tim AX. Pau
con lai cua 6ng do 45 kéo dai ra ngoai bu?)ng 20, dugc do theo cach quay, va dugce ndi
v6i co cdu dan dong 50. f)ng do 45 cling duoc lam twr, vi dy, vat liéu co thé truyén vi
song MW, tuong tu véi than chinh cua vat chira 41. Than chinh ctia vat chia 41 theo
phwong 4n nay duoc cung cip phan nho ra dang thanh 43 nho vao khoang khong S2 &

vi tri 1éch so va1i truc & tam AX.

Bom 30 1a bom giam ap dugc ndi voi déu con lai cia dng d& 45 va giam 4p
khoang khong S2 trong vat chira 40. Loai, dung tich, hodc yéu t6 twong tu ciia bom 30
khong bi gidi han cu thé mién 1a n6 c6 thé thuc hién trang théi gidm 4p can thiét. Trang
thai giam ap can thiét s& duoc mé ta bén dudi.

Trong vt chira 40 dugc md ta & trén, bang cach quay than chinh cua vét chira
41 xung quanh truc & tdm AX, nhiéu hat cacao séng B trong than chinh cta vt chira 41

duoc khudy. Tai thoi diém nay, viéc khudy duge thiic d4y bang phan nho ra 43 dugc md

721
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ta & trén. Truc & tim AX nghiéng mot goc nghiéng 6 so voi mit phing nam ngang H.
Nho viée dat nghiéng nay, viéc khuéy duoc mo ta & trén duoc tién hanh mot cach hiéu
qua so véi trudng hop trong do truc & tim AX song song hoic vudng géc v6i mit phiang
ngang H. Géc nghiéng cu thé 0 bi gioi han cu thé, va vi dy, ndm trong khoang tir 10°
dén 80°.

Céu hinh cua vét chira 40 khoéng bi gidi han & cdu hinh dugc minh hoa trén
Fig.1. Vi du, c4u hinh trong d6 phan day ctia than chinh cta vat chira 41 duoc dd theo
cach quay xung quanh truc & tim AX c6 thé duoc st dung. Trong trudng hop nay, mot
hodc ca hai than nép 42 va éng d& 45 c¢6 thé duoc loai bo. Hinh déng, kich thuéc hoic
yéu té twong tw cia than chinh cia vat chira 41 ciing 1a tuy ¥. Hinh dang ctia phan nhd
ra 43 khong bi gidi han ¢ hinh dang thanh, va c6 thé 13, vi dy, hinh dang vay ca. Sd
lwong phan nho ra 43 c6 thé 1a nhidu. CAu hinh trong d6 hat cacao duoc khudy nhd bé
mit gb ghé ctia vat chira thay cho phan nhé ra 43 ¢6 thé duoc sir dung, va phén nho ra
43 ¢6 thé dugc loai bé mién 1a viée khuéy duoc tién hanh mét cach thich hop chi béng

cach quay.

Co ciu din dong 50 quay vat chtra 40 xung quanh truc & tim AX. Co ciu dan
dong 50 dugc minh hoa trén Fig.1 c6 dong co 51 va cac banh rang 52 va 53. Dong co
51 khong bi gidi han cu thé, va vi duy, cac dong co DC khéc nhau hodc cac dong co AC
khac nhau. Banh ring 52 duoc gin vao truc quay ctia dong co 51. Banh ring 53 &n khép
v6i banh rang 52 va dugc gin vao dng do 45 duge md ta & trén. Co chu dan dong 50
dwoc md ta & trén truyén lyc din dong cua dong co 51 dén dng d& 45 thong qua banh
rang 52 va 53 dé lam quay vat chira 40 xung quanh truc & tim AX. CAu hinh ctia co cdu
dan dong 50 dugc xac dinh phu thudc vao dang hodc yéu td twong tu cua vat chira 40 va
cAu hinh bét ky dugce st dung ma khong gidi han & cAu hinh dugc minh hoa trén Fig.1.
Vi du, luc dan dong cta dong co 51 ¢6 thé dugc truyén dén bng d& 45 thong qua co ciu
khong phai 12 banh ring, ching han nhu dai truyén. Toc dd & d6 co c4u din dong 50 1am
quay vt chira 40 xung quanh truc & tAm AX dugc xac dinh phy thudc vao quy md hodc

yéu t6 twong ty ctia vat chira 40, va khong bi gidi han cu thé.

Bo tao vi song 60 dugce ndi voi 16 dan vi song 22 cua buéng 20 va gia nhiét hat

cacao séng B béng cach chiéu da hat cacao séng B béng vi song (MW). Vi duy, bd tao vi
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song 60 1a magnetron, klystron, gyrotron, bd dao dong ban dan, hoic loai twong tu. Tan
s6 cia vi song (MW) khong bi gidi han cu thé, va vi du, 915 MHz hoic 2,45 GHz. Cong
sut clia vi song (MW) dugc xé4c dinh theo quy md cia thiét bj rang 10, hoic yéu tb

tuwong tu, va khong bj gidi han cu thé.

Cam bién nhiét d¢ 70 phat hién nhiét do cia nhiéu hat cacao séng B trong vit
chira 40. Vi du, cam bién nhiét do 70 1a dung cu do nhiét do chiang han nhu loai soi

quang, loai nhiét k€ birc xa, hodc loai cap nhiét dién.

B0 diéu khién 80 kiém soat cong suét cta bd tao vi song 60 dua trén két qua
phat hién cua cam bién nhiét d6 70. Vi du, bd didu khién 80 1a thiét bi may tinh gdm bd
xtt Iy ching han nhu bo xtt Iy trung tim (Central Processing Unit, CPU) va by nhé ching
han nhu bd nhé ban din. Cu thé hon, bd didu khién 80 kiém soéat cong suét cia bd tao
vi séng 60 bang cach thuc thi chuong trinh diéu khién dwoc luu trit trong by nhé bang
bd x1r ly sao cho nhiét do dugc phat hién béi cam bién nhiét do 70 dat dén nhiét 6 dich

(nhiét do rang dugc mo ta bén dudi).

Trong thiét bj rang 10 v6i cAu hinh sau ddy, du tién, nhiéu hat cacao séng B
duoc dung trong khoang khong S2 ciia vét chira 40. Tiép theo, bang cach van hanh bom
30, 4p sudt cua khoang khong S2 trong vét chtra 40 duge giam xudng nhé hon 30 kPa,
vi dy, 23 dén 27 kPa. Hat cacao séng B duogc gia nhiét bﬁng cach chiéu xa mdi hat cacao
sdng B bang vi séng (MW) tir bd tao vi séng 60 trong khi van duy tri trang thai dugc
giam 4p nay. Tai thoi diém nay, bd diéu khién 80 kiém soat cong suét cua b tao vi song
60 trén co s nhi€t d§ dugc phat hién bdi cam bién nhiét d6 70 dé nhiét do cua mdi hat
cacao sdng B dugc duy tri nim trong khoang tir 50°C dén 90°C. Bdi véi thoi gian nay,
vat chira 40 dugc quay xung quanh truc ¢ tdim AX nh¢ viéc van hanh co cu dan dong
50 dé khudy toan bd hat cacao sdng B. Toan bd hat cacao sébng B dugc gia nhiét theo
cach nay va rang dé thu duoc hat cacao rang, va sau d6 hat cacao rang dugc 14y ra khoi

vat chira 40.

Phin md ta & trén duogc dua ra cho thiét bi rang 10. C4u hinh cua thiét bi rang
10 khong bi gi6i han & cAu hinh dugc md ta ¢ trén mién 1a céc diéu kién rang dugc mo
ta bén duéi c6 thé duoc thuc hién. Vi du, mac di thiét bi rang 10 duge md ta & trén dugce

tao cAu hinh dé rang nhiéu hat cacao séng B & quy mé nhé theo phwong phap theo mé

9/121
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nhung trong phuong phap rang hat cacao theo sang ché, vi du, hat cacao séng B c6 thé
duge rang bang phuong phéap trong d6 hat cacao séng B dugc dit trong vat chira hinh
tréng quay dugc ching han nhw may rang néi chung ding dé gia nhiét théng thuong,
truyén vi séng (MW), va hat cacao sdng B duoc chiéu xa bang vi séng (MW) tir ngoai
vét chira trong khi 4p suét trong vat chtta dugc lam giam, hodc phuong phap trong d6
vat chira, vi dy, vat chira giam ap hinh tru chtra hat cacao séng B duogc phép lién tuc di
qua bén trong budng. Phurong phép rang cac hat cacao theo sang ché c6 thé sit dung, vi

duy, thiét bi gia nhiét da biét (MW) hodc thiét bi st dung co ché twong tu.
2-2. Céc diéu kién rang

Nhiét do rang cda hat cacao séng B, nghia 13, nhi¢t 4§ gia nhiét cua hat cacao
sbng B bing vi séng (MW) c6 thé nim trong khoang tir 50°C dén 90°C va tét hon 1a
nim trong khoang tir 70°C dén 90°C va tét hon hon nita 12 nim trong khoang tir 70°C
dén 80°C. Khi nhiét d6 gia nhiét thdp hon hodc bang gidi han trén trong khoang nay, su
phan huy cua polyphenol trong hat cacao c6 thé dugc 1am giam. O day, khi nhiét d rang
thip hon giéi han dudi trong khoang & trén, viéc rang khong du xuét hién ngay ca trong
cac diéu kién 4p sudt duoc 1am giam duge mo ta bén dudi. Mit khac, khi gi6i han trén
cua khoang & trén bi vuot qua, polyphenol trong hat cacao c¢6 kha ndng bi phan hiy ngay
ca trong diéu kién 4p sudt dwoc lam giam sau ddy, va két qua 13, tong ham luong
polyphenol trong hat cacao rang c6 xu hudéng giam dang ké, va dbng thoi, thanh phan

¢6 vi ding khong thich hop cho cacao rang hat lai ting 1én.

O day, nhiét 40 gia nhiét 1 nhiét do tai bé mit cua hat cacao. Céc tac gia sang
ché bang thi nghiém da x4c nhén rang nhiét o bén trong cuia hat cacao gan nhu bang
nhiét d6 & bé& mit cua hat cacao mic du c6 thoi gian tr& nho so vai su thay ddi cia nhiét
doé ¢ bé& mit cua hat cacao trong qua trinh gia nhiét béng vi song (MW). Nhiét do gia
nhiét tot hon 13 duge duy tri trong khoang & trén trong toan bd khoang thoi gian rang,
nhung ¢6 thé tam thoi nim ngoai khoang & trén mién 1a né khong tac dong bat loi dén

ddc tinh cta hat cacao rang.

Ap suét khi quyén cia hat cacao séng B trong qua trinh rang, nghia 13, ap sudt
trong khoang khong S2 dugc lam gidm chu dong tir ap sudt thong thuong (xdp xi 101

kPa), va vi duy, tdt hon 1a ndm trong khoang tir 1 kPa dén 50 kPa va t6t hon nita 12 nim
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trong khoang tir 10 kPa dén 30 kPa. Khi 4p suét ndm trong khoang nay, c6 wu diém la
qua trinh rang dién ra ma khong thé hién vi dang va vi twong tu cia hat cacao rang. Mt
khéc, khi ap suét cao hon khoang & trén, phu thudc vao trang thai nap dﬁy hodc yéu td
twong tur ciia hat cacao séng B trong vét chira 40, mot s6 trong s nhiéu hat cacao séng
B c6 kha niang dugc rang khong du. Mit khac, khi 4p sudt qua thap, khong chi viée cai
thién hon nita uu diém & trén khéng thé duoc mong doi, ma con ¢6 nhuge diém ching

han nhu tang chi phi cho thiét bi.

Thoi gian rang cta hat cacao séng B, nghia 13, thoi gian gia nhiét bang cach
gia nhiét st dung vi séng (MW) phu thudc vao nhiét do cia hat cacao va ap suét trong
vét chira ma phu thudc vao cong suét vi séng, nhung t6t hon 1a ndm trong khoang tir 5
phat dén 10 phat va t6t hon nita 13 ndm trong khoang tir 5 phut dén 7,5 phat. Khi thoi
gian gia nhiét nim trong khoang nay, d& dang dat dugc ca vi tét khi rang 14n 1am giam
vi ding va vi twong tu trong hat cacao rang. Mit khéc, khi thoi gian gia nhiét qua ngén,
phu thudc vao cong sudt vi song (MW) hoidc yéu té tuong tw, c6 xu huéng 14 viée rang
khong di c¢6 thé xay ra. Mit khéc, khi thoi gian gia nhiét qua dai, phu thudc vao cong
sudt vi song (MW) hoidc yéu t6 twong tu, c6 xu huéng 13 hién twong chdy xém, chay
thanh than hodc hién twong twong tu ¢6 thé xay ra do rang quéa mitc, hoic vi dang va vi

tuwong tu cua hat cacao rang tang 1én.

O day, thoi gian gia nhiét 1a khoang thoi gian trong d6 nhiét do cta hat cacao
séng B dugc duy tri & nhiét do gia nhiét dugc md ta & trén. Do d6, khoang thoi gian
truée khi nhiét d6 cua hat cacao séng B dat dén nhiét do gia nhiét duoc mod ta & trén
khéng dugc bao gdm trong thoi gian gia nhiét. Tuy nhién, tir quan diém cai thién hidu
qua rang va giam anh hudng khong chu dich ctia nhiét d6i voi hat cacao séng B (giam
téng lwong polyphenol, biéu hién thanh phan c6 vi ding, hodc yéu t6 twong tr), khoang
thoi gian trong d6 nhiét dd cua hat cacao séng B dat dén nhiét d6 gia nhiét dwgc mo ta
& trén (nhiét do dich) tir nhiét d6 binh thudng tt hon 14 14u hon hoic bang 4 phut. Tix
cung quan diém, téc d6 tang nhiét do cho dén khi nhiét do cua hat cacao séng B dat dén
nhiét do gia nhiét dugc mo ta ¢ trén (nhiét do dich) t6t hon 1a 10°C/phiit dén 50°C/phuit
va tbt hon nira 1a 15°C/phit dén 30°C/phut.

O bén trén, hat cacao rang va phuong phap dé rang hat cacao theo séng ché da
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dugc dugc mo ta trén co s& 1a cac phuong an duge minh hoa trén cac hinh v&; tuy nhién,

sang ché khong bi gi6i han & cac phuong 4n nay.
Vi du thye hién sing ché

Duéi day, cac vi du cu the clia sang ché s€ dugc mo ta. Luu y rang, sang ché

khong bi gidi han & cac vi du sau day.
1. Rang
1-1. Hat cacao sbng

Dau tién, hat cacao séng duoc chuin bi. Him luong nudce cua hat cacao sbng
d3 chuén bi 1a 7,10% khéi lugng (7,10g trén 100g hat cacao séng). Téng ham lugng
polyphenol cta hat cacao séng da chuén bi 12 3,45% khdi lugng (3,45g trén 100g hat
cacao séng). Luu ¥ ring, trong mdi trong s6 cac vi du, cac vi du tham chiéu, va céc vi
du so sanh dugc mo ta bén dudi, cung 16 hat cacao séng ¢6 ham lugng nudc va téng
ham lugng polyphenol néu trén dugc st dung. Khi Téng ham lugng polyphenol cua hat
cacao song thu dugc bang cach trir di lwgng nurdc trong hat cacao song, tong ham luong

polyphenol 13 3,71% khéi luong (3,71g trén 100g hat cacao séng d loai bd nude).
1-2. Céc diéu kién rang
(Vidu 1)

Tiép theo, hat cacao séng dd chuan bi dugc rang bing cach gia nhiét bang vi
séng trong cac diéu kién rang sau ddy. Cing thiét bi nhu thiét bi rang 10 dugc mo ta &

trén dugc st dung cho viéc rang nay.
Cong suét vi song: 0 dén 700W
Tén s vi séng: 2,45 GHz
Nhiét dg rang: 80°C
Téc do tang nhiét do: 18 dén 21°C
Thoi gian rang: 7,5 phut
Ap suét khi quyén: 25 d&én 30 kPa

Nhiét ké loai soi quang dugc st dung lam cam bién nhiét do. Cong suét vi song

12
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duoc kiém soat theo co ché ty 18-tich phan-vi phan (Proportional-Integral-Differential,
PID) sao cho nhiét 4o do dugc dat dén nhiét do rang dich. Nhiét d6 & bé mat hat trude
khi gia nhiét 1a nhiét d¢ binh thuong (25°C). Thoi gian rang la khoang thoi gian trong
do thoi gian rang dich dugc duy tri tir thoi diém & d6 nhiét dd do duge dat dén nhiét do
rang dich 1am diém bit dau. Céc thay dbi theo thoi gian cia nhiét d6 rang T1 va cong
sut vi séng PW trong vi du 1 dugc thé hién trén Fig.2. Trén Fig.2, nhiét d6 rang dich
duoc thé hién bang dudng gach chdm 14 nhiét do dich TO, nhiét d6 do dugc duogc thé
hién bang dudng nét lién 12 nhiét d6 rang T1, va cong suit vi song PW dugc thé hién
bang dudng nét dit.

(Vidu2)

Hat cacao séng duoc rang theo cling cach nhu trong vi du 1 duge mo t & trén,
ngoai trir thoi gian rang duoc thiét 1ap dén 5 phut. Cac thay ddi theo thoi gian ctia nhiét
d6 bén trong va nhiét do bé mit cia hat cacao sdng dugc gia nhiét bang vi séng dugc
do bang thi nghiém khac. Cac két qua ctia chiing duoc trinh bay trén Fig.3. Trén Fig.3,
nhiét do rang dich duoc thé hién bing dudng gach chdm 1a nhiét d6 dich TO, nhigt do bé
mat cuia hat cacao séng duoc thé hién béng dudng nét lién 1a nhiét do rang T1, va nhiét
d6 bén trong cua hat cacao sdng dugc thé hién biang duong gach hai cham 13 nhiét do
rang T2.

(Vidu3)

Hat cacao sdng dugc rang theo ciing cach nhu trong vi du 1 duge md ta & trén,
ngoai trir thoi gian rang duoc thiét 1ap dén 10 phut.

(Vidu4)

Hat cacao séng dugc rang theo cung cach nhu trong vi du 1 dugce mo ta & trén,
ngoai trir nhiét do rang dugc thiét 1ap dén 90°C.

(Vidu5)

Hat cacao séng duoc rang theo cling cach nhu trong vi du 4 dugc md ta ¢ trén,
ngoai trr thoi gian rang dugc thiét 1ap dén 5 phut.

(Vidu 6)

Hat cacao séng duogc rang theo cung cach nhu trong vi du 1 duge mé ta ¢ trén,

13



53603

ngoai trir nhiét d6 rang duoc thiét 14p dén 50°C.
(Vidu7)

Hat cacao séng duogc rang theo cung cach nhu trong vi du 6 dugc mo ta &

trén, ngoai trlr thoi gian rang duoc thiét 1ap dén 5 phut.
(Vidu 8)

Hat cacao séng duogc rang theo cung cach nhu trong vi du 6 duge mo ta &

trén, ngoai trir thoi gian rang duoc thiét 1ap dén 10 phut.
(Vidu9)

Hat cacao séng dugc rang theo cung cach nhu trong vi du 1 dugc mo ta &

trén, ngoai trir nhi¢t 4o rang duogc thiét lap dén 60°C.
(Vidu 10)

Hat cacao sdng dugc rang theo ciing cach nhu trong vi du 9 dwge mo ta &

trén, ngoai trir thoi gian rang dugc thiét 1ap dén 5 phut.
(Vidu 11)

Hat cacao sdng dugc rang theo cling cdch nhu trong vi du 9 duge md ta &

trén, ngoai trir thoi gian rang dugc thiét 1ap dén 10 phit.
(Vidu 12)

Hat cacao sdng dugc rang theo cling cach nhu trong vi du 1 duge md ta &

trén, ngoai trir nhiét do rang dugc thiét lap dén 70°C.
(Vidu 13)

Hat cacao sdng dugc rang theo cling cdch nhu trong vi du 12 duge mo ta &

trén, ngoai trir thoi gian rang duoc thiét 1ap dén 5 phut.
(Vidy 14)

Hat cacao séng dugc rang theo ciing cach nhu trong vi du 12 duge mé ta &

trén, ngoai trir thoi gian rang dwgc thiét lap dén 10 phat.

(Vi du tham chiéu 1)

14

14/21



53603 15/21

Hat cacao séng dugc rang theo cung cach nhu trong vi du 1 dugc moé ta &
trén, ngoai trir nhiét do rang dugc thiét lap dén 100°C.

(Vi du tham chiéu 2)

Hat cacao séng duoc rang theo ciing cach nhu trong vi du tham chiéu 1 dugc
md t& & trén, ngoai trir thoi gian rang dugc thiét 1ap dén 5 phit.

(Vi du tham chiéu 3)

Hat cacao séng dugc rang theo ciing cach nhu trong vi du 1 duge mé ta &
trén, ngoai trir nhiét do rang duoc thiét lap dén 120°C va thoi gian rang dugc thiét lap
dén 1 phut.

(Vi du tham chiéu 4)

Hat cacao sdng duoc rang theo ciing cach nhu trong vi du 1 duge mo ta &
trén, ngoai trir nhiét do rang dugc thiét lap dén 40°C.

(Vi du tham chiéu 5)

Hat cacao sdng dugc rang theo cung cach nhu trong vi du tham chiéu 4 dugc
md ta & trén, ngoai trir thoi gian rang dugc thiét 1ap dén 5 phut.

(Vi du tham chiéu 6)

Hat cacao sdng duoc rang theo cliing cach nhur trong vi du tham chiéu 4 duoc
md ta & trén, ngoai trir thoi gian rang duge thiét 1ap dén 10 phut.

(Vi du tham chiéu 7)

Hat cacao séng dugc rang theo ciing cach nhu trong vi du 1 duge md ta &
trén, ngoai trir viéc rang dugc tién hanh & 4p sudt binh thuong (= 101 kPa).

(Vidusosanh 1)

Hat cacao séng duoc rang theo cuing cach nhu trong vi du 1 dugc md ta & trén,
ngoai trr viéc gia nhiét béng cach truyén nhiét dugce st dung thay cho viéc gia nhiét
bang vi séng. Viéc gia nhiét bang cach truyén nhiét dugc thuc hién bang cach gia nhiét
vét chira v6i bo gia nhiét gbm tir bén ngoai.

(Vi du so sénh 2)

15
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Hat cacao séng duoc rang theo ciing cach nhu trong vi du so sanh 1 dugc md
ta & trén, ngoai trir nhiét do rang duogc thiét lap dén 150°C, thoi gian rang dugc thiét

1ap dén 40 phut, va viéc rang dugc tién hanh & 4p suét binh thudng.

2. Panh gia

2-1. Trang théi rang va vi

Dbi voi mbi trong sb cac vi du, cac vi du tham chiéu, va cac vi du so sanh st
dung viéc gia nhiét bang vi séng trong qua trinh rang, trang thai rang va vi ciia hat
cacao sau khi rang dugc danh gia theo tiéu chi danh gia sau day.

- Ti€u chi dénh gia

A: Trang thai rang va vi déu rit tdt.

B: Trang thai rang va vi kém hon so v6i A nhung ca hai déu tét.

C: Trang thai rang va vi kém hon so v6i B nhung ca hai déu khong van dé.

D: Viéc rang khong duogc tién hanh hodc cac hat bi chay thanh than.

Trang thai rang duoc danh gia bang cich nghién nat va lam v& céc hat bang
tay va sau d6 quan sat bing mét thudng trang thai tiép xtc gitta vé va nhan hat, va nhitng
ther twong tw. Vi duoc danh gia vé vi déng, vi khé chiu, hodc vi tuong tu thong qua viéc
bu chon cta 10 chuyén vién kiém tra chét lugng. Cac két qua dénh gia vé trang thai
rang va vi dugc trinh bay trén bang 1. Luuy rﬁng, trong bang 1, “MW” thé hién viéc gia
nhiét bang vi séng, va “CH” thé hién viéc gia nhiét bing céach truyén nhiét bang bo gia

nhiét gbm.
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2-2. Do tdéng ham lugng polyphenol

Téng ham luong polyphenol ctia mdi trong sb cac vi du 1 va 4, vi du tham
chiéu 2, va cc vi du so sanh 1 va 2 dugc mo ta & trén dugc do. Phép do nay duge thuc
hién theo phuwong phap Folin Ciocalteu. Cac két qua do ctia tong ham lugng polyphenol
duogc trinh bay trén bang 1. O day, tong ham luong polyphenol trong bang 1 chi lugng
thu duge bang cach trir di lugng nudc trong hat cacao sdng. Ciing lién quan dén cac vi
du khac, thi nghiém khac d3 khing dinh rang tong ham lugng polyphenol 1a twong ty.

Tir cac két qua ¢ trén, da phat hién thdy rang tong ham luong polyphenol 16n
hon trong hat cacao rang ctia mdi vi du so véi trong hat cacao rang trong mdi vi du tham
chidu va mdi vi du so sanh, va vi ding va vi tuong tw dugc lam gidm trong mdi vi du.
Mat khéc, trong vi du so sanh 1, tdng ham lugng polyphenol twong dwong véi mdi vi
dy, nhung mutrc dd rang chua du. Trong vi du so sanh 2, cac hat dugc rang lén, nhung
tbng ham lugng polyphenol thip hon déng ké so véi tbng ham lugng polyphenol cua
mdi vi du.

M5 ta cac s chi dan

B: Hat cacao

MW: Vi séng
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YEU CAU BAO HQ

1. Phuong phap san xuét hat cacao, phuong phap nay bao gém céc buée:

rang hat cacao séng bing c4ch gia nhiét trong thoi gian dinh trudc bang vi séng
& trang thai trong d6 ap suét duoc lam giam xudng dudi ap suit théng thudng sao cho
nhiét d6 bé mit ctia chung nam trong khoang tir 50°C dén 90°C.
2. Phuong phap san xuét hat cacao theo diém 1, trong d6 thoi gian gia nhiét déi vai viée
gia nhiét bang vi séng nam trong khoang tir 5 phtit dén 10 phut.
3. Phuong phap san xuét hat cacao theo diém 1 hodc 2, trong d6 &p suit nam trong
khoang tir 1kPa dén 50kPa.
4. Phwong phap san xuét hat cacao theo diém bét k¥ trong s cac diém tir 1 dén 3, trong
do: '

khi tbng ham luong polyphenol trong hat cacao sdng duge ky hiéu 1a A [%
khéi luong] va téng ham lwong polyphenol trong hat cacao rang dwgc ky hiéu 1a B [%
khdi lugng] thi:

(A - B) nho hon hoic bing 0,5% khéi luong.
5. Phuong phép san xuét hat cacao theo diém bt ky trong s6 cac diém tir 1 dén 4, trong
d6 khi tbng ham luong polyphenol trong hat cacao rang dugc do theo phuong phép Folin
Ciocalteu, tbng ham lugng polyphenol nay 16n hon hoic bang 3,0% khéi lugng.
6. Phuong phap san xut hat cacao theo diém bét ky trong s cac diém tir 1 dén 5, trong

d6 ham luong nuée trong hat cacao rang nim trong khoang tir 3,0% khéi lugng dén
6,0% khéi luong.
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