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Abstract  
 
Roasting is the most important technological operation in the coffee industry. Roasting raw coffee has the purpose of 
forming aroma and color. The ultimate goal of roasting raw coffee is to give the beans the necessary properties so that 
a quality beverage of optimal and appropriate color, taste and aroma can be prepared from them. Depending on the 
purpose of the coffee (filter coffee, Turkish coffee, espresso coffee) there are three main types of roasting, and they 
are: light, medium and dark roasting. So far, four roasting designs have been applied in the coffee processing industry: 
Continuous horizontal rotary drum roaster, Batch vertical drum roaster, Batch bowl rotary roaster, Batch horizontal 
rotary drum roaster. In this paper we deal with the comparison of different construction designs and their 
performances. We will also study the models of the most famous companies for the production and design of roasters 
in the industrial production of coffee. Like the IMA Petroncini TT 5/10 specialty roasters, the Probat Model P60, 
Scolari Engineering model FIMT 240. 
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1. UVOD 
 

�.�D�Y�D���M�H���Y�R�ü�H���þ�L�M�D���]�U�Q�D���V�H���N�R�Q�]�X�P�L�U�D�M�X���S�R���F�L�M�H�O�R�P���V�Y�L�M�H�W�X�����ä�L�Y�R�W���N�D�Y�H���]�D�S�R�þ�L�Q�M�H���Q�D���V�D�P�R�M���S�O�D�Q�W�D�å�L��

�N�R�M�D�� �V�H�� �Q�D�O�D�]�L�� �X���³�]�O�D�W�Q�R�P�� �S�R�M�D�V�X�´�� �V�M�H�Y�H�U�Q�R�� �G�R��dvadeset i pete  paralele od ekvatora i ju�å�Q�R�� �G�R��

dvadeset i pete  paralele od ekvatora gdje se biljka sadi i �U�D�V�W�H���G�R���G�U�X�J�H���J�R�G�L�Q�H���N�D�G�D���S�R�þ�Q�H���G�D�Y�D�W�L��

prve plodove. �1�D�M�Y�H�ü�L���S�U�L�Q�R�V���G�D�M�H���L�]�P�H�G�X��desete i petnaeste �J�R�G�L�Q�H�����D���Y�H�ü���R�N�R��tridesete godine se 

�V�L�M�H�ü�H���L�D�N�R���X���S�U�L�U�R�G�L���U�D�V�W�H���L���å�L�Y�L���G�R��pedesete godine. �*�O�D�Y�Q�H���G�U�å�D�Y�H���N�R�M�H���]�D�X�]�L�P�D�M�X���Y�H�ü�L�Q�X���V�Y�M�Htske 

proizvodnje sirove kave su: Brazil, Vijetnam, Kolumbija, Indonezija i Etiopija.  

Sirova kava se transportira teretnim brodovima do zemlja uvoznica g�G�M�H���V�H���S�U�R�G�D�M�H���Q�D���W�U�å�L�V�W�X���E�X�U�]�H. 

U sam proces ulaze razne kontrole i carine. �3�U�å�L�R�Q�L�F�H���N�D�Y�H���Nupuju sirovu kave na burzi kave i 

s�L�U�R�Y�D���N�D�Y�D���G�R�O�D�]�L�� �X�� �S�U�å�L�R�Q�L�F�X���� �3�R�þ�H�Y�ã�L�� �R�G��uzorkovanja kave za osnovne analize sirove kave u 

�]�U�Q�X�����V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�D���L���S�U�L�S�U�H�P�H���]�D���S�U�å�H�Q�M�H�� �6�Y�U�K�D���W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�H���R�S�H�U�D�F�L�M�H���S�U�å�H�Q�M�D���M�H���I�R�U�P�L�U�D�Q�M�H���D�U�R�P�H���L��

boje zrna kave koje poprimaju sva potrebna senzorska svojstva kavinog napitka. Ovisno o namjeni 

kave (filter kava, turska kava, espresso kava) postoje �����J�O�D�Y�Q�H���Y�U�V�W�H���S�U�å�H�Q�M�D���D���W�R���V�X�����V�Yijetlo, srednje 

i �W�D�P�Q�R���S�U�å�H�Q�M�H��  

�3�U�å�H�Q�M�H���N�D�Y�H���Q�L�M�H���V�D�P�R���R�E�L�þ�D�Q���W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�L���S�U�R�F�H�V���Y�H�ü���L���X�P�M�H�W�Q�R�V�W���N�R�M�D���]�D�K�W�L�M�H�Y�D���P�Q�R�J�R���L�V�N�X�V�W�Y�D���L��

�R�G�U�H�ÿ�H�Q�L�K�� �Y�M�H�ã�W�L�Q�D���� �3�U�å�H�Q�M�H�� �M�H zaseban �W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�L�� �S�U�R�F�H�V�� �N�R�M�L�� �M�H�� �X�]�� �Q�D�J�O�D�V�D�N�� �R�E�U�D�ÿ�H�Q�� �X��

predmetnom radu. Spomenuti �V�X�� �S�U�å�L�R�Q�L�F�L��razne konstrukcijske izvedbe koji se primjenjuju u 

industriji prerade kave. �7�D�N�R�ÿ�H�U�� �M�H��o�E�U�D�ÿ�H�Q�R �Y�L�ã�H t �H�K�Q�R�O�R�ã�N�L�K�� �R�S�H�U�D�F�L�M�D poput pravljenja 

komercijalne �P�M�H�ã�D�Y�L�Q�H kave i �P�O�M�H�Y�H�Q�M�H���S�U�å�H�Q�H���N�D�Y�H���X���]�U�Q�X. �&�L�M�H�O�L���W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�L���S�U�R�F�H�V za�R�N�U�X�å�H�Q��

je  �S�D�N�L�U�D�Q�M�H�P���N�D�Y�H���X���D�P�E�D�O�D�å�X���� 

�8�� �þ�L�W�D�Y�R�P postupku proizvodnje kave potrebno je cijelo vrijeme paziti na kvalitetu same kave. 

Nadalje,  potrebno je spomenuti nekoliko glavnih i sporednih �þ�L�P�E�H�Q�L�Na koji utje�þu na kvalitetu 

�S�U�å�H�Q�H mljevene kave �L���S�U�å�H�Q�H���N�D�Y�H���X���]�U�Q�X.  

U predmetnom radu izneseni su prijedlozi za implementaciju �S�U�å�L�R�Q�L�N�D���U�D�]�Q�L�K���W�H�K�Q�L�þ�N�L�K���L�]�Y�H�G�E�L���L��

karakteristika u �V�N�O�D�G�X���V���S�R�W�U�H�E�D�P�D���S�U�å�L�R�Q�D���P�D�Q�M�L�K kapaciteta. 
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2. TEORIJSKI  DIO  
 
2.1. KONZUMACIJA EKSTRAKTA KAV E 
 
Kava (arapski: kahva�����M�H���Q�D�S�L�W�D�N���N�R�M�L���V�H���S�U�L�S�U�H�P�D���N�X�K�D�Q�M�H�P���S�U�å�H�Q�L�K���V�M�H�P�H�Q�N�L���E�L�O�M�N�H���N�D�Y�H�����Q�D�M�þ�H�ã�ü�H��

�X���Y�R�G�L���L�O�L���P�O�L�M�H�N�X�����.�D�Y�D���V�H���R�E�L�þ�Q�R���S�R�V�O�X�å�X�M�H���Y�U�X�ü�D���X�]���þ�D�ã�X���Y�R�G�H�����V�H�ü�H�U���L�O�L���P�O�L�M�H�N�R�����8�]���Y�R�G�X���L���þ�D�M��

kava kao napitak svakako zauzima �W�U�H�ü�H mjesto po konzumaciji u svi�M�H�W�X���� �1�H�� �S�R�V�W�R�M�L���G�U�å�D�Y�D���Q�D��

svijetu u kojoj se kava ne konzumira. �3�U�H�P�D�� �S�R�G�D�W�F�L�P�D�� �0�H�ÿ�X�Q�D�U�R�G�Q�H��organizacije za kavu 

�L�]�Q�H�Q�D�ÿ�X�M�X�ü�L���S�R�G�D�W�D�N  �G�D���)�L�Q�V�N�D���N�D�R���G�U�å�D�Y�D���M�H�� �Q�D�M�Y�H�ü�L���N�R�Q�]�X�P�H�Q�W���N�D�Y�H���S�R���E�U�R�M�X�� �V�W�D�Q�R�Y�Q�L�N�D�� �V�D��

ukupnih 12 �N�J���S�R���V�W�D�Q�R�Y�Q�L�N�X���J�R�G�L�ã�Q�M�H (Inter�Q�D�W�L�R�Q�D�O���&�R�I�I�H�H���2�U�J�D�Q�L�]�D�W�L�R�Q�������ã�W�R���M�H���þ�D�N��tri p�X�W�D���Y�L�ã�H��

od stanovnika Hrvatske. �7�R�S���������G�U�å�D�Y�D���S�R���N�R�Q�]�X�P�D�F�L�Mi kavinog napitka po broju stanovnika su: 

�)�L�Q�V�N�D���� �1�R�U�Y�H�ã�N�D���� �,�V�O�D�Q�G���� �'�D�Q�V�N�D���� �1�L�]�R�]�H�P�V�N�D���� �â�Y�H�G�V�N�D���� �â�Y�L�F�D�U�V�Na, Belgija, Luksemburg, 

Kanada. Postoji mnogo na�þ�L�Q�D�� �S�U�L�S�U�H�P�H�� �N�D�Y�H�� �R�Y�L�V�Q�R�� �R�� �å�H�O�M�D�P�D���� �S�U�H�I�H�U�H�Q�F�L�M�D�P�D���S�R�W�U�R�ã�D�þ�D�� �L��

kulturnim navikama �S�R�W�U�R�ã�D�þ�D����a to su turska kava, espresso,  irish coffee (irska kava), capuccino, 

ledena kava, moccachino, caffe latte, bijela kava, frapuccino itd. U �+�U�Y�D�W�V�N�R�M�� �Y�L�ã�H�� �R�G�� ��������

�V�W�D�Q�R�Y�Q�L�ãtva redovito pije kavu. Mnoga kontrolirana ispitivanja na ljudima pokazuju da kava 

�S�R�E�R�O�M�ã�D�Y�D���U�D�]�O�L�þ�L�W�H���D�V�S�H�N�W�H���I�X�Q�N�F�L�M�H���P�R�]�J�D���X�N�O�M�X�þ�X�M�X�ü�L���S�D�P�ü�H�Q�M�H�����U�D�V�S�R�O�R�å�H�Q�M�H���� �E�X�G�Q�R�V�W�����U�D�]�L�Q�X��

energije, vrijeme reakcije i �R�S�ü�X���P�H�Q�W�D�O�Q�X���I�X�Q�N�F�L�M�X. Provedena �V�W�X�G�L�M�D���S�R�N�D�]�X�M�H���G�D���N�R�I�H�L�Q���P�R�å�H��

�S�R�M�D�þ�D�W�L���P�H�W�D�E�R�O�L�]�D�P���]�D����-11% ( Brice i Smith, 2002.). 

 

2.2. POVIJEST KAVE I KAVANA  
 
�.�D�N�R���V�X���O�M�X�G�L���R�W�N�U�L�O�L���W�R���Ä�E�R�å�D�Q�V�N�R�³���S�L�ü�H���Y�H�]�D�Q�H���V�X���P�Q�R�J�H���O�H�J�H�Q�G�H����Postoji nekoliko legendarnih 

�L�]�Y�M�H�ã�W�D�M�D���R���S�R�G�U�L�M�H�W�O�X���V�D�P�R�J���S�L�ü�D�����-�H�G�D�Q���L�]�Y�R�U �X�N�O�M�X�þ�X�M�H���P�D�U�R�N�D�Q�V�N�R�J���V�X�I�L�M�V�N�R�J���P�L�V�W�L�N�D���*�K�R�W�K�X�O�D��

Akbara Nooruddina Abu al-Hasana al-Shadhilija. �/�H�J�H�Q�G�D�� �N�D�å�H�� �Nada je putovao Etiopijom 

promatrao je �S�W�L�F�H���Q�H�R�E�L�þ�Q�H���Y�L�W�D�O�Q�R�V�W�L���N�R�M�H���V�H���K�U�D�Q�H���E�R�E�L�F�D�P�D�����D���Q�D�N�R�Q���L�Vprobavanja bobica iskusio 

je istu vitalnost.  

Drugi izvori �R�W�N�U�L�ü�H���N�D�Y�H���S�U�L�S�L�V�X�M�X���ã�H�L�N�X���$�Eu al-Hasanu ash-Shadhiliju Omar koji prema drevnoj 

�N�U�R�Q�L�F�L�� ���V�D�þuvanoj u rukopisu Abd-Al -Kadir) opisuju da je Omar bio poznat po sposobnosti 

�O�L�M�H�þ�H�Q�M�D���E�R�O�H�V�Q�L�N�D���P�R�O�L�W�Yom. Protjeran je �L�]���0�H�N�H���X���S�X�V�W�L�Q�M�V�N�X���ã�S�L�O�M�X���X���E�O�L�]�L�Q�L���2�X�V�D�E�D�����8�P�L�U�X�ü�L��

od gladi �2�P�D�U���M�H���å�Y�D�N�D�R���E�R�E�L�F�H���L�]���R�E�O�L�å�Q�M�H�J���J�U�P�O�M�D�����D�O�L���R�W�N�U�L�R���M�H���G�D���V�X���J�R�U�N�H�� �3�R�N�X�ã�D�R���M�H���S�U�å�L�W�L��
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plodove da im pob�R�O�M�ã�D�� �R�N�X�V���� �D�O�L�� �S�R�V�W�D�O�L�� �V�X�� �W�Y�U�G�L���� �=�D�W�L�P�� �L�K�� �M�H�� �S�R�N�X�ã�D�R��kuhati kako bi plodovi 

�R�P�H�N�ã�D�O�L���ãto je rezultiralo mirisnom �V�P�H�ÿ�R�P���W�H�N�X�ü�L�Q�R�P���N�R�Mu je O�P�D�U���S�R�S�L�R�����8�S�R�]�Q�D�M�X�ü�L���Q�M�H�]�L�Q�D��

�V�Y�R�M�V�W�Y�D�����V�D���L�V�W�R�P���W�H�N�X�ü�L�Q�R�P���S�R�þ�H�R���M�H���O�L�M�H�þ�L�W�L���O�M�X�G�H�� Kada �V�X���S�U�L�þ�H���R���R�Y�R�P�����þ�X�G�R�W�Y�R�U�Q�R�P���O�L�M�H�N�X����

�G�R�ã�O�H���G�R���0�H�N�H�����R�G���2�P�D�U�D���M�H���]�D�W�U�D�å�H�Q�R���G�D���V�H���Y�U�D�W�L���L���S�U�R�J�O�D�ã�H�Q je svecem (Ukers, 1935.). 

U drugom se izvoru radi o etiopskom st�R�þ�D�U�X���N�R�]�D���L�]�������� �V�W�R�O�M�H�ü�D���� �6�W�R�þ�D�U���.�D�O�G�L �S�U�L�P�L�M�H�W�L�Y�ã�L��da se 

�Q�M�H�J�R�Y�H���N�R�]�H���G�U�X�N�þ�L�M�H���S�R�Q�D�ã�D�M�X���W�H���G�D���V�X���D�N�W�L�Y�Q�L�M�H���L���E�X�G�Q�L�M�H svaki put kada bi grickale i jele   crvene 

�E�R�E�L�F�H�� �R�G�U�H�ÿ�H�Q�R�J�� �J�U�P�D. Kaldi �L�K���M�H���L�� �V�D�P���N�X�ã�D�R, potom n�M�H�J�R�Y�R�� �J�D���M�H���X�]�E�X�ÿ�H�Q�M�H�� �S�R�W�D�N�Q�X�O�R�� �G�D��

donese bobice �V�Y�R�M�R�M���E�U�D�ü�L���W�H �U�H�G�R�Y�Q�L�N�X���X���R�E�O�L�å�Q�M�L���V�D�P�R�V�W�D�Q�����1�R�����U�H�G�R�Y�Q�L�N���Q�L�M�H���R�G�R�E�U�L�R���Q�M�L�K�R�Y�X��

�X�S�R�W�U�H�E�X���L���E�D�F�L�R���L�K���M�H���X���Y�D�W�U�X�����L�]���N�R�M�H���M�H���L�]�Y�L�U�D�O�D���S�U�L�P�D�P�O�M�L�Y�D���D�U�R�P�D�����]�E�R�J���þ�H�J�D���V�X���G�U�X�J�L���U�H�G�R�Y�Q�L�F�L 

�G�R�ã�O�L���L���L�V�W�U�D�å�L�Y�D�O�L�����3�U�å�H�Q�D���]�U�Q�D���E�U�]�R���V�X���L�]�Ya�ÿ�H�Q�D �L�]���å�D�U�D�����V�D�P�O�M�H�Y�H�Q�D���L���R�W�R�S�O�M�H�Q�D���X���Y�U�X�ü�R�M���Y�R�G�L�����G�D�M�X�ü�L��

�S�U�Y�X���ã�D�O�L�F�X���N�D�Y�H���Q�D���V�Y�L�M�H�W�X (Illy, 1992.). 

Najraniji vjerodostojni dokazi o pijenju kave ili poznavanju stabla kave pojavljuju se krajem 15. 

�V�W�R�O�M�H�ü�D����od strane sufijskog imama Muhammada Ibn Saida Al Dhabhanija za kojeg se zna da je iz 

Etiopije uvozio robu u Jemen (Illy, 1992). �,�]���-�H�P�H�Q�D���N�D�Y�D���V�H�����ã�L�U�L��u  �0�H�N�X���L���0�H�G�L�Q�X�����'�R�����������V�W�R�O�M�H�ü�D��

dosegla je ostatak �%�O�L�V�N�R�J���,�V�W�R�N�D�������-�X�å�Q�H���,�Q�G�L�M�H����Perzije , Turske , A�I�U�L�þ�N�R�J���U�R�J�D���L���V�M�H�Y�H�U�Q�H���$�I�U�L�N�H. 

�.�D�Y�D���V�H���S�R�W�R�P���S�U�R�ã�L�U�L�O�D���Q�D���%�D�O�N�D�Q�����,�W�D�O�L�Mu i ostatak Europe, kao i po �M�X�J�R�L�V�W�R�þ�Q�R�M���$�]�L�M�L��(Illy, 1992). 

Tako nastaju prve  Kavane (tur. kahvehane, od kahve �ã�W�R���]�Q�D�þi kava i perz�L�M�V�N�H���U�L�M�H�þ�L 
��—�Q�H�����N�X�ü�D������

Smatra se da su se �S�U�Y�H���N�D�Y�D�Q�H���S�R�þ�H�O�H���S�R�M�D�Y�O�M�Y�D�Wi �M�R�ã���X���0�H�N�L���W�L�M�H�N�R�P���S�R�þ�H�W�N�D�����������V�W�R�O�M�H�ü�D�����.�D�Y�D�Q�H��

u drevnoj �D�U�D�E�L�M�L�� �S�R�V�W�D�O�D�� �V�X�� �P�M�H�V�W�D�� �G�R�J�D�ÿanja i javnog okuplja�Q�M�D�� �N�D�N�R�� �R�E�L�þ�Q�R�J�� �S�X�N�D�� �W�D�N�R�� �L��

�G�U�åavnih du�å�Q�R�V�Q�L�N�D���L���S�O�H�P�L�ü�D. Kava je u Europu prvi put uvedena na otoku Malti u ���������V�W�R�O�M�H�ü�X����

Tamo je uvedena ropstvom. Turski muslimanski robovi bili su zatvoreni od strane vitezova Svetog 

Ivana 1565. godine velikom opsadom Malte. Ondje su pripremali njihov tradicionalni napitak. 

Domenico Magri u svom djelu spominje, Virtu del Kafé, ���7�X�U�F�L���� �Q�D�M�Y�M�H�ã�W�L�M�L�� �W�Y�R�U�F�L�� �R�Y�H��

�L�]�P�L�ã�O�M�R�W�L�Q�H������ �7�D�N�R�ÿ�H�U�� �M�H�� �Q�M�H�P�D�þ�N�L�� �S�X�W�Q�L�N�� �*�X�V�W�D�Y�� �6�R�P�P�H�U�I�H�O�G�W�� ������������tvrdio : "sposobnost i 

marljivost s kojom �W�X�U�V�N�L���]�D�W�Y�R�U�H�Q�L�F�L���]�D�U�D�ÿ�X�M�X���Q�H�ã�W�R���Q�R�Y�F�D�����S�R�V�H�E�Q�R���S�U�L�S�U�H�P�D�M�X�ü�L���N�D�Y�X�����S�U�D�K���Q�D�O�L�N��

�G�X�K�D�Q�X���]�D���E�X�U�P�X�W�����V���Y�R�G�R�P���L���ã�H�ü�H�U�R�P�������.�D�Y�D���M�H���E�L�O�D���S�R�S�X�O�D�U�Q�R���S�L�ü�H���X���P�D�O�W�H�ã�N�R�P���Y�L�V�R�N�R�P���G�U�X�ã�W�Y�X��

te su se otvorile mnoge kavane (Bonello, 2000.). 

�ä�L�Y�D�K�Q�D���W�U�J�R�Y�L�Q�D���L�]�P�H�ÿ�X���5�H�S�X�E�O�L�N�H���9�H�Q�H�F�L�M�H���L���Q�D�U�R�G�D���V�M�H�Y�H�U�Q�H���$�I�U�L�N�H�����(�J�L�S�W�D���L���,�V�W�R�N�D���G�R�Q�L�M�H�O�D���M�H��

�X�� �R�Y�X�� �Y�R�G�H�ü�X�� �H�X�U�R�S�V�N�X�� �O�X�N�X�� �Y�H�O�L�N�X�� �U�D�]�Q�R�O�L�N�R�V�W�� �D�I�U�L�þ�N�H�� �U�R�E�H���� �X�N�O�M�X�þ�X�M�X�ü�L�� �N�D�Y�X���� �9�H�Q�H�F�L�M�D�Q�V�N�L��

trgovci donjeli su kavu u Veneciju. �1�D���W�D�M���M�H���Q�D�þ�L�Q���N�D�Y�D���X�Y�H�G�H�Q�D��na  kopno Europe.  
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������������ �Y�H�Q�H�F�L�M�D�Q�V�N�L���E�R�W�D�Q�L�þ�D�U-�O�L�M�H�þ�Q�L�N���3�U�R�V�S�H�U�R�� �$�O�S�L�Q�L�� �S�U�Y�L���M�H�� �R�E�M�D�Y�L�R���R�S�L�V�� �E�L�O�M�N�H���N�D�Y�H���X���(�X�U�R�S�L. 

Prva europska kavana osim onih u Osmanskom carstvu i na Malti otvorena je u Veneciji 1645. 

godine (Meyers, 2005.).  

�3�U�Y�D���N�D�Y�D�Q�D���X���$�X�V�W�U�L�M�L���R�W�Y�R�U�H�Q�D���M�H���X���%�H�þ�X���������������J�R�G�L�Q�H���Q�D�N�R�Q���%�H�þ�N�H���E�L�W�N�H�������N�R�U�L�ã�W�H�Q�M�H�P���]�D�O�L�K�D��

�S�O�L�M�H�Q�D���G�R�E�L�Y�H�Q�R�J���Q�D�N�R�Q���S�R�U�D�]�D���Q�D�G���7�X�U�F�L�P�D�����ý�D�V�Q�L�N���N�R�M�L���M�H���S�U�L�P�L�R���]�U�Q�D���Nave, Jerzy Franciszek 

�.�X�O�F�]�\�F�N�L�����S�R�O�M�V�N�L���Y�R�M�Q�L���þ�D�V�Q�L�N �R�W�Y�R�U�L�R���M�H���N�D�Y�D�Q�X���L���S�R�P�R�J�D�R���S�R�S�X�O�D�U�L�]�L�U�D�W�L���R�E�L�þ�D�M���G�R�G�D�Y�D�Q�M�D���ã�H�ü�H�U�D��

i mlijeka u kavu (Meyers, 2005.).  

�3�U�L�þ�D���R���]�D�J�U�H�E�D�þ�N�L�P���N�D�Y�D�Q�D�P�D���S�R�þ�L�Q�M�H���G�D�Y�Q�H���������������J�R�G�L�Q�H���N�D�G�D���M�H���R�W�Y�R�U�H�Q�D���'�X�Q�R�Y�D���N�D�Y�D�Q�D�� 

�.�D�Y�D�Q�H���V�X���U�D�V�N�R�ã�Q�R���G�H�Norirane �S�R���X�]�R�U�X���Q�D���E�H�þ�N�H���L���S�D�U�L�ã�N�H�����*�R�V�W�L su dolazili �N�D�N�R���E�L���X�å�L�Y�D�O�L���X�] 

�ã�D�O�L�F�X���N�D�Y�H�����Q�R���X�E�U�]�R���V�H���S�R�þ�L�Q�M�X���R�N�X�S�O�M�D�W�L���L���]�E�R�J���G�U�X�ã�W�Y�H�Q�L�K���L�J�D�U�D�����â�W�R�Y�L�ã�H���W�D�G�D�ã�Q�M�L�P���]�D�N�R�Q�R�P���M�H��

bilo propisano kako svaka kavana mora imati barem jedan biljarski stol. U kavane zalazi 

�J�U�D�ÿ�D�Q�V�W�Y�R�����D���S�R�ã�W�R���V�X���V�H���Q�D�O�D�]�L�O�H���L�V�N�O�M�X�þ�L�Y�R���X���F�H�Q�W�U�X���J�U�D�G�D�����R�N�R���-�H�O�D�þ�L�ü�H�Y�R�J���W�U�J�D�����E�L�O�H���V�X 

najurbaniji ugostiteljski objekti u Zagrebu (S�D�E�R�W�L�þ�� 2007.).  

 

 

                           Slika 1. Kavan�D���&�R�U�]�R���N�U�D�M���������V�W�R�O�M�H�ü�D�� 

Izvor: Hrvatska enciklopedija, 2020. 

http://www.enciklopedija.hr/Natuknica.aspx?ID=30976  

 

http://www.enciklopedija.hr/Natuknica.aspx?ID=30976
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Slika 2. �.�D�Y�D�Q�D���%�D�X�H�U���V�U�H�G�L�Q�D�����������V�W�R�O�M�H�ü�D  

Izvor: Hrvatska enciklopedija, 2020. 

http://www.enciklopedija.hr/Natuknica.aspx?ID=30976  

 

2.3. SIROVA KAVA  - �3�5�2�,�=�9�2���$�ýI  
 
�3�R�V�W�R�M�L���Y�L�ã�H���R�G��pedesetak �G�U�å�D�Y�D���N�R�M�H���S�U�R�L�]�Y�R�G�H���V�L�U�R�Y�X���N�D�Y�X�����6�Y�H���W�H���G�U�å�D�Y�H���V�H���X�J�O�D�Y�Q�R�P���Q�D�O�D�]�H u 

pojasu �L�]�P�H�ÿ�X�� ����. �S�D�U�D�O�H�O�H�� �V�M�H�Y�H�U�Q�R�� �L�� �M�X�å�Q�R�� �R�G�� �H�N�Y�D�W�R�U�D�� �1�D�E�U�R�M�D�W�� �ü�H�P�R�� �S�H�W�� �Q�D�M�Y�D�ånijih i 

�Q�D�M�X�W�M�H�F�D�M�Q�L�M�K�� �S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D�� �N�D�Y�H�� �Q�D�� �V�Y�M�H�W�V�N�R�P�� �W�U�å�L�V�W�X���� �D�� �W�R�� �V�X: Brazil, Vijetnam, Kolumbija, 

Indonezija, Etiopija�����6�Y�H���R�V�W�D�O�H���]�H�P�O�M�H���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D���X�J�O�D�Y�Q�Rm proizvode manje od 4 posto svjetske 

proizvodnje kave (Szenthe, 2019.). 

a) �3�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ���V�L�U�R�Y�H���N�D�Y�H��- Brazil 

�'�U�å�D�Y�D���%�U�D�]�L�O�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�L���L�� �S�O�D�V�L�U�D�� �M�H�G�Q�X�� �W�U�H�ü�L�Q�X�� �V�Y�M�H�W�V�N�H���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H�� �V�L�U�R�Y�H���N�D�Y�H�� �W�H���M�H���M�H�G�D�Q�� �R�G��

�Q�D�M�]�Q�D�þ�D�M�Q�L�K�� �L�� �Q�D�M�E�L�W�Q�L�M�L�K�� �S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D�� �V�L�U�R�Y�H�� �N�D�Y�H���� �9�H�ü�L�Q�D�� �E�U�D�]�L�O�V�N�L�K�� �S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D�� �N�R�U�L�V�W�L��

proizvodnu metodu suhog postupka. �â�H�V�W�� �E�U�D�]�L�O�V�N�L�K�� �G�U�å�D�Y�D�� �V�� �Q�D�M�Y�H�ü�L�P�� �S�R�Y�U�ã�L�Q�D�P�D�� �]�D�� �N�D�Y�X�� �V�X��

Minas Gerais (1,22 milijuna hektara), Espírito Santo (433.000 hektara), São Paulo (216.000 

hektara), Bahia (171.000 hektara), Rondônia (95.000 hektara) i Paraná (49.000 hektara)  prema 

Brazliskoj Vladi iz 2017. godine. San Paolo je glavna regija gdje se sirova kava proizvodi pod 

komercijalnim nazivima: Bahia, Minas, Parana, Rio, Santos, Victoria. Vrste kave koju Brazil 

proizvodi je Coffea arabica, Coffea robusta te ostale komercijalne vrste.  

http://www.enciklopedija.hr/Natuknica.aspx?ID=30976
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Coffeea arabica podvrsta bourbon je 80 posto prisutna u proizvodnji brazilske kave.  Ova stabla u 

�S�U�Y�L�K���S�D�U���J�R�G�L�Q�D���S�U�H�U�D�G�R�P���S�O�R�G�R�Y�D���G�D�M�X���V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�D���]�U�Q�D���V�L�U�R�Y�H���N�D�Y�H�� Zrna kave su zakrivljena i 

�P�D�O�D�����D���R�Y�D���N�D�Y�D���V�W�D�Y�O�M�D���V�H���Q�D���W�U�å�L�ã�W�H���S�R�G���S�R�V�H�E�Q�L�P���W�U�J�R�Y�D�þ�N�L�P���L�P�H�Q�R�P���%�R�X�U�E�R�Q���6�D�Q�W�R�V���ã�W�R���V�H��

sm�D�W�U�D���W�L�S���E�U�D�]�L�O�V�N�H���N�D�Y�H���Q�D�M�Y�H�ü�H��kvalitete (Szenthe, 2019.).  

b) P�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ���V�L�U�R�Y�H���N�D�Y�H��- Vijetnam 

�9�L�M�H�W�Q�D�P���M�H���E�L�R���N�R�O�R�Q�L�M�D���)�U�D�Q�F�X�V�N�H���X�����������V�W�R�O�M�H�ü�X, pa su kavu u zemlju prvi uveli Francuzi u 1850. 

godine. �8���V�D�P�R���Q�H�N�R�O�L�N�R���J�R�G�L�Q�D���X���9�L�M�H�W�Q�D�P�X���V�X���V�H���S�R�þ�H�O�H���N�R�U�L�V�W�L�W�L���Y�H�O�L�N�H���S�R�Y�U�ã�L�Q�H���]�D���X�]�J�R�M���N�D�Y�H����

�8���S�R�þ�H�W�N�X���M�H���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�D���E�L�O�D���Xsmjerena na niskokvalitetna zrna vrste robuste�����1�D�N�R�Q���ã�W�R���V�X���V�W�H�N�O�L��

neovisnost���� �9�L�M�H�W�Q�D�P�F�L�� �V�X�� �S�U�H�W�Y�R�U�L�O�L�� �N�D�Y�X�� �X�� �V�Y�R�M�H�� �S�L�ü�H���� �S�R�E�R�O�M�ã�D�O�L�� �Q�M�H�]�L�Q�X�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�X�� �X�]�J�R�M�H�P��

�U�D�]�O�L�þ�L�Wih sorti zrna kave u Vijetnamu �W�H���S�R�E�R�O�M�ã�D�O�L���V�X�V�W�D�Y���X�]�J�R�M�D���L���L�]�Y�R�]�D�����'�D�Q�D�V���M�H���9�L�M�H�W�Q�D�P���G�U�X�J�L��

�Q�D�M�Y�H�ü�L���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ���N�D�Y�H���Q�D���V�Y�L�M�H�W�X�����R�G�P�D�K���Q�D�N�R�Q���%�U�D�]�L�O�D���V�D���J�R�G�L�ã�Q�M�R�P���V�Y�Metskom proizvodnjom 

od 14,5 % (Szenthe, 2019.).  

c) �3�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ���V�L�U�R�Y�H���N�D�Y�H��- Kolumbija  

�.�R�O�X�P�E�L�M�D���M�H���W�U�H�ü�L���Q�D�M�Y�H�ü�L���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ���N�D�Y�H���L���]�D�X�]�L�P�D���R�N�R�����������V�Y�M�H�W�V�N�H���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���V�L�U�R�Y�H���N�D�Y�H����

�'�R�Y�R�O�M�Q�D���N�R�O�L�þ�L�Q�D���S�D�G�D�O�L�Q�D�����Y�O�D�J�H���L���S�U�R�V�M�H�þ�Q�H���V�U�H�G�Q�M�H���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H���G�D�M�X���R�Y�R�M��zemlji idealne uvjete 

za uzgoj kave. Kava se uglavnom proizvodi mokrim postupkom zbog vodnenog bogatstva koje 

zemlja Kolumbija posjeduje. Otprilike 90 %  proizvodnje otpada na blagu arabicu dok ostali dio 

se proizvodi gorka Robusta (Szenthe, 2019.).  

 

d) �3�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ���V�L�U�R�Y�H���N�D�Y�H - Indonezija  

�,�Q�G�R�Q�H�]�L�M�D���M�H���þ�H�W�Y�U�W�L���Q�D�M�Y�H�ü�L���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ���N�D�Y�H���L���]�D�X�]�L�P�D���P�D�O�R���P�D�Q�M�H���R�G�����������V�Y�M�H�W�V�N�H���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H��

�V�L�U�R�Y�H���N�D�Y�H�����3�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�D���V�L�U�R�Y�H���N�D�Y�H���R�G�Y�L�M�D���V�H���Q�D���F�L�M�H�O�R�M���,�Q�G�R�Q�H�]�L�M�L���P�H�ÿ�X�W�L�P���Q�D�M�]�Q�D�þ�D�M�Q�L�M�D���P�M�H�V�W�D��

proizvodnje i uzgoja kave su otoci Sumatra, Java, Sulawesi i Flores. Indonezija uglavnom 

proizvodi i izvozi C.robusta, a u manjem dijelu (oko 8-9 %) finu C.arabicu. Indonezijsku C.arabicu 

�P�Q�R�J�L�� �V�P�D�W�U�D�M�X�� �]�D�� �M�H�G�Q�X�� �R�G�� �Q�D�M�E�R�O�M�L�K�� �N�D�Y�D�� �]�E�R�J�� �L�]�U�D�]�L�W�H�� �D�U�R�P�H�� �L�� �S�X�Q�R�ü�H�� �R�N�X�Va. Mandheling i 

Ankola su 2. podvrste C.arabice koje se uzgajaju u Indoneziji te su jako cijenjene u svijetu, a 

�S�U�R�L�]�Y�R�G�H���V�H���L�V�N�O�M�X�þ�L�Y�R���V�X�K�L�P���S�R�V�W�X�S�N�R�P (Szenthe, 2019.).  
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e) �3�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ���V�L�U�R�Y�H���N�D�Y�H - Etiopija 

Etiopija je p�U�D�G�R�P�R�Y�L�Q�D�� �N�D�Y�H�� �J�G�M�H�� �V�H�� �X�� �G�L�Y�O�M�L�Q�L�� �G�D�O�H�N�R�� �R�G�� �S�O�D�Q�W�D�å�D���N�D�Y�H�� �M�R�ã�� �X�Y�L�M�H�N�� �P�R�J�X�� �Q�D�ü�L��

autohtona divlja stabla. �(�W�L�R�S�L�M�D���M�H�� �S�H�W�L�� �Q�D�M�Y�H�ü�L���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ �V�L�U�R�Y�H���N�D�Y�H�� �Q�D�� �V�Y�L�M�H�W�X�� �V�D���J�R�G�L�ãnjom 

svjetskom proizvodnjom od 4,5 do 6 % od ukupne svjetske proizvodnje�����D�O�L���W�D�N�R�ÿ�H�U���M�H���L���M�H�G�D�Q���R�G��

�Q�D�M�Y�H�ü�L�K�� �N�R�Q�]�X�P�H�Q�D�W�D�� �N�D�Y�H�� Etiopijske kave su jedne od prepoznatljivih sorti kave posebno u 

odnosu na osebujna senzorska svojstva koja su la�N�R���X�R�þ�O�M�L�Y�D���X���S�U�R�E�L���Q�D�S�L�W�N�D�����2dlikuju se �V�Q�D�å�Q�R�P 

aromom, �E�O�D�J�R�P���N�L�V�H�O�R�ã�ü�X���W�H��jakim punim okusom (Szenthe, 2019.).  

Regije u Etiopiji u koji�P�D���V�H���Q�D�M�Y�L�ã�H��uzgaja kava su Harrar, Djimmah, Sidamo i Yrgasheffe. 

 

2.4. UZGOJ BILJKA KAVE   
 
Biljka kave je stablo koje u prosjeku naraste do dvanaest metara visine, ali zb�R�J���S�U�D�N�W�L�þ�Q�L�K���U�D�]�O�R�J�D��

�Q�D���S�O�D�Q�W�D�å�D�P�D���J�G�M�H���V�H���X�]�J�D�M�D���R�E�L�þ�Q�R���V�H���S�R�G�U�H�]�X�M�H���G�R��tri �P�H�W�U�D�����ä�L�Y�R�W�Q�L���Y�L�M�H�N���N�D�Y�H���X���S�U�R�V�M�H�N�X���M�H���G�R��

maksimalno 50. �J�R�G�L�Q�H���å�L�Y�R�W�D, �P�H�ÿ�X�W�L�P���Q�D���S�O�D�Q�W�D�å�Dma se stabla u prosjeku sjeku poslije tridesete 

�J�R�G�L�Q�H���]�E�R�J���V�O�D�E�L�M�L�K���S�U�L�Q�R�V�D�����%�L�O�M�N�D���M�H���V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�D���S�R���W�R�P�H���ã�W�R���M�H�G�L�Q�R���U�D�V�W�H���L���G�D�M�H���S�U�L�Q�R�V�H���X���W�U�R�S�V�N�L�P��

i subtropskim klimam�D�����X�J�O�D�Y�Q�R�P���U�D�V�W�H���X���S�R�M�D�V�X���L�]�P�H�ÿu dvadeset i pet  �V�W�X�S�Q�M�H�Y�D���M�X�åne i sjeverne 

�J�H�R�J�U�D�I�V�N�H�� �ã�L�U�L�Q�H�� �%�L�O�M�N�D���]�D���S�O�D�Q�W�D�å�Q�L���X�]�J�R�M�� �]�D�K�W�M�H�Y�D�� �Y�O�D�å�Q�X���L�� �W�R�S�O�X���N�O�L�P�X���� �D���L�G�H�D�O�Q�D�� �Q�D�G�P�R�U�V�N�D��

visina za uzgoj je izme�ÿ�X�����������L�������������P���V���S�U�R�V�M�H�þ�Q�R�P���N�R�O�L�þ�L�Q�R�P��padalina od 1500 do 2000 mm. 

Cvatnja �N�D�Y�H���R�E�L�þ�Q�R���W�U�D�M�H���� do �����P�M�H�V�H�F�L���R�Y�L�V�Q�R���R���J�H�R�J�U�D�I�V�N�R�P���S�R�O�R�å�D�M�X���L���N�O�L�P�D�W�V�N�L�P���X�Y�M�H�W�L�P�D����

Na�N�R�Q�� �F�Y�M�H�W�D�Q�M�D�� �Q�D�V�W�D�M�H�� �S�O�R�G�� �Y�H�O�L�þ�L�Q�H�� �P�D�Q�M�H�� �ã�O�M�L�Y�H�� �N�R�M�L�� �G�R�]�U�L�M�H�Y�D�� �� do 10 mjeseci. Sam plod 

tijekom zrenja mijenja svoju boju i time biljka daje do znanja u kojoj je fazi i kada je spremna za 

berbu. Plodovi rastu ispod lista kave u obliku grozda bobica. Tijekom zrenja sam plod mijenja 

boju �L�]�� �]�H�O�H�Q�H���X���å�X�W�X���S�D���N�D�V�Q�L�M�H���S�U�H�O�D�]�L���X���F�U�Y�H�Q�N�D�V�W�H���W�R�Q�R�Y�H, dok se u stadiju najve�üe zrelosti ta 

boja mijenja u l�M�X�E�L�þ�D�V�W�X���ãto je i zadnja faza prije propadanja i fermentacije ploda. �6�W�U�X�N�W�X�U�D���Y�R�ü�D��

�R�Y�H���H�J�]�R�W�L�þ�Q�H���W�U�R�S�V�N�H���E�L�O�M�N�H���V�D�V�W�R�M�L���V�H���R�G���Y�D�Q�M�V�N�R�J���R�P�R�W�D�þ�D���� �P�H�V�D�����O�M�X�V�N�D�V�W�R�J���G�L�M�H�O�D���W�H���Q�D�M�þ�H�ã�ü�H��

dva �V�M�H�P�H�Q�D�� �N�R�M�H�� �M�H�� �R�E�D�Y�L�M�H�Q�R�� �D�P�R�U�I�Q�L�P�� �V�U�H�E�U�Q�D�V�W�L�P�� �J�H�O�R�P�� �X�� �R�E�O�L�N�X�� �S�R�G�N�R�å�L�Fe. Stablo kave 

sazrijeva u periodu izme�ÿ�X�� �V�U�H�G�L�Q�H�� �S�U�R�V�L�Q�F�D�� �L�� �S�R�þ�H�W�N�D�� �R�å�X�M�N�D�� �R�Y�L�V�Q�R�� �R�� �N�O�L�P�D�W�V�N�L�P�� �X�Y�M�H�W�L�P�D�� �L��

geogr�D�I�V�N�R�P���S�R�O�R�å�D�M�X���W�H���Y�U�V�W�L���N�D�Y�H�����&�O�D�U�N�H���L���0�D�F�U�D�H����1985.). 
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2.5. VRSTE BILJKE KAVE  
 
�3�R�V�W�R�M�L���Y�L�ã�H���R�G��dvadeset podvrsta biljke Coffea. Za proizvodnju i konzumaciju uzgajaju se samo 

kave od vrste Coffea Liberica Eucoffea�����0�H�ÿ�X�W�L�P���V�D�P�R���þ�H�W�L�U�L���S�R�G�Y�U�V�W�H���V�X���R�G���H�N�R�Q�R�P�V�N�R�J���]�Q�D�þ�D�M�D��

za proizvodnju i konzumaciju a to su:  

1.  Arabika,  

2. Canephora,  

3. Dewevrei,  

4. Liberica.  

 

Tablica broj 1. Sistematizacija botanike kave (Clarke i Macrae, 1985). 

GRUPA  Phareogama 

PODGRUPA  Angiosperma 

RAZRED  Dioctyledona 

PODRAZRED  Sympetale 

PORODICA  Rubiaceae 

PODPORODICA  Coffeae ili Coffeoidae 

VRSTA  Coffea L. 

GRUPE UNUTAR VRSTE Coffea L. (Paracoffea, Argocoffea, 

Mascarocoffea, Eucoffea) 

PODVRSTE Typica, Robusta, Ugandae, Bukobensis, 

Arabica, Bourbon, Maragogyp, Mokka, 

Liberiensis, Excelsa, Arobusta Itd. 
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�3�R�G�Y�U�V�W�H���N�R�M�H���V�H���S�U�R�L�]�Y�R�G�H���Q�D���S�O�D�Q�W�D�å�D�P�D���� 

1.) Podvrsta kave - Coffea L. Arabica  

�$�U�D�E�L�N�D���V�H���þ�H�V�W�R���R�S�L�V�X�M�H���N�D�R���N�D�Y�D���Q�D�M�Y�L�ã�H���N�Y�D�O�L�W�H�W�H���N�R�M�D���L�P�D���M�D�þ�X���D�U�R�P�X���L���S�X�Q���R�N�X�V�����D���Q�M�H�]�L�Q���Rkus 

�Q�D�M�þ�H�ã�ü�H�� �R�E�L�O�M�H�å�D�Y�D�M�X�� �D�U�R�P�H �N�D�U�D�P�H�O�H���� �þ�R�N�R�O�D�G�H�� �L�O�L�� �O�M�H�ã�Q�M�D�N�D�� Kava arabika ne daje pjenu fine 

�N�R�Q�]�L�V�W�H�Q�F�L�M�H���W�H���M�H���E�O�D�å�D���R�G���R�V�W�D�O�L�K���N�D�Y�D�� Zrnca arabike su �Q�H�ã�W�R���R�Y�Dlnija i duguljasta u odnosu na 

zrna drugih vrsta kava (Clarke i Macrae, 1985.).  

Ova najstarija vrsta kave �R�S�V�N�U�E�O�M�X�M�H���þ�D�N 70% svjetskih potreba za kavom (International Coffee 

Organization). 

 

2.) Podvrsta kave - Coffea L. Canephora  

Poznatija kao kava robusta opisuje se �N�D�R�� �M�H�I�W�L�Q�L�M�D���� �R�ã�W�U�L�M�D���� �S�M�H�Q�D�V�W�L�M�D�� �L�� �J�R�U�þ�D�� �N�D�Y�D�� �]�E�R�J�� �Y�H�üeg 

udjela kofeina za razliku od a�U�D�E�L�N�H���� �8�S�U�D�Y�R�� �]�D�K�Y�D�O�M�X�M�X�ü�L�� �Y�H�ü�R�M��koncentraciji k�R�I�H�L�Q�D���� �þ�H�V�W�R�� �V�H 

�P�L�M�H�ã�D�� �V�� �Drabikom kako �E�L�� �M�R�M�� �G�D�O�D�� �M�D�þ�L�� �R�N�X�V���� �S�R�W�U�H�E�Q�X pjenastu konzistenciju te kako bi 

nadoknadila nedostatak kofeina. Zrna su zeleno �å�X�W�H���E�R�M�H���� �]�D�N�U�L�Y�O�M�H�Q�L�M�D�� �L��mnogo manja od zrna 

arabike te zrnca robuste u sebi imaju �Q�H�ã�W�R���Y�H�ü�X���G�R�]�X���N�R�I�H�L�Q�D��od 2 do 5% �ã�W�R���R�Y�L�V�L o starosti zrna 

(Clarke i Macrae, 1985.).  

 

3.) Podvrsta kave - Coffea L. Liberica 

Jedna od poznatijih vrsta je i kava liberica�����D���S�R�U�L�M�H�N�O�R�P���M�H���N�D�R���ã�W�R���M�R�M���W�R���L���L�P�H���J�R�Y�R�U�L���L�]���/iberije. 

Ova vrsta se sn�D�å�Q�R���R�G�X�S�L�U�H���E�R�O�H�V�W�L�P�D���L���V�X�K�L�P���U�D�]�G�R�E�O�M�L�P�D, t�D�N�R�ÿ�H�U���R�Q�D���L�P�D���Y�L�V�R�N���S�U�L�Q�R�V���L���Q�M�H�]�L�Q�R��

odstajalo zrno daje kavi o�V�L�P�� �P�L�U�L�V�D���L�� �X�J�R�G�Q�L���R�N�X�V���� �,�P�D�� �V�O�L�þ�Q�D���V�Y�R�M�V�W�Y�D�� kao kava arabica. Ova 

�Y�U�V�W�D���M�H���]�Q�D�W�Q�R���Y�L�ã�D���L���N�U�X�S�Q�L�M�D���R�G���D�U�D�E�L�F�H���L���U�R�E�X�V�W�H�����D�� stablo �P�R�å�H���L�]�U�D�V�W�L���G�R��18 metara (Clarke i 

Macrae, 1985.).  

Proizvodnja kave liberica  zastupljena je samo s oko 1 % na �V�Y�M�H�W�V�N�R�P���W�U�å�L�ã�W�X (International Coffee 

Organization).  
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4.) Podvrsta kave - Coffea L. Dewevrei 

Coffea dewevrei poznatija kao kava Excelsa na koju otpada manje od 1 % svjetske proizvodnje 

kave smatrana je zasebnom vrstom. Coffea dewevrei, Coffea dybowskii i Coffea excelsa ranije su 

smatrane zasebnim vrstama, ali su 2006. prekvalificirane u sinonime za Coffea liberica var. 

Dewevrei (Clarke i Macrae, 1985.). 

�����������3�/�$�1�7�$�ä�1�$ PRIMARNA PROIZVODNJA  
 

Postoji �Y�L�ã�H���P�H�W�R�G�D���L���Q�D�þina berbe; u prvom na�þ�L�Q�X���E�H�U�E�H���V�H���U�X�þ�Q�R���E�H�U�X���S�R�M�H�G�L�Q�D�þ�Q�L���]�U�H�O�L���S�O�R�G�R�Y�L����

�6�D�P�R�� �E�U�D�Q�M�H�� �]�D�K�W�M�H�Y�D�� �Y�H�O�L�N�L�� �X�W�U�R�ã�D�N�� �U�D�G�Q�H�� �V�Q�D�J�H�� �ã�W�R�� �M�X�� �þ�L�Q�L�� �L�� �S�X�Q�R�� �V�N�X�S�O�M�R�P�� �E�H�U�E�R�P���� �D�O�L�� �G�D�M�H��

homogeniju smjesu time i kvalitetniju kavu.  

Drugi na�þin zahtijeva upotrebu strojeva koji koriste vibracijske ve�U�W�L�N�D�O�Q�H�� �þ�H�W�N�H�� �V�D���N�R�M�L�P�D���W�U�H�V�H��

�V�W�D�E�O�R���� �3�O�R�G�R�Y�L�� �S�D�G�D�M�X���X�� �V�W�U�R�M���N�R�M�L�� �L�K���]�D�W�L�P�� �V�N�X�S�O�M�D���� �%�H�U�E�D���M�H�� �P�Q�R�J�R�� �E�U�å�D�� �R�G���U�X�þ�Q�H���W�H�� �]�D�K�W�L�M�H�Y�D��

manje ljudskog rada �V�D�P�L�P���W�L�P�H���L���P�D�Q�M�H���W�U�R�ãkove ljudske radne snage (Clarke i Macrae, 1985.). 

Strojevi se ugl�D�Y�Q�R�P���Q�H���N�R�U�L�V�W�H���Q�D���V�W�U�P�L�P���L���W�H�ã�N�R���S�U�L�V�W�X�S�D�þ�Q�L�P���W�H�U�H�Q�L�P�D���� 

�7�U�H�ü�L�� �Q�D�þ�L�Q���E�H�U�E�H���M�H���W�D�N�R�ÿ�H�U�� �]�D�R�N�U�X�å�H�Q�� �V�D�� �Y�H�O�L�N�L�P���X�W�U�R�ã�N�R�P���U�D�G�Q�H�� �V�Q�D�J�H�� �J�G�M�H���U�D�G�Q�L�F�L�� �E�H�U�X�� �V�Y�H��

plodove. Neovisno o tome koje su boje plodovi, jesu li zreli ili  ne.  Kasnije se plodovi 

selekcioniraju i prebiru. Glavne prednosti ovakve berbe su : manja cijena i brzina.  

Radnici kavu spremaju �X�� �Y�U�H�ü�H te se tako transportira do postrojenja za preradu i proizvodnju 

�V�L�U�R�Y�H���N�D�Y�H�����=�D���W�U�D�Q�V�S�R�U�W���N�D�Y�H���V�H���Q�D�M�þ�H�ã�ü�H���N�R�U�L�V�W�H���]�D�S�U�X�å�Q�H���V�W�R�þ�Q�H���å�L�Y�R�W�L�Q�M�H���S�R�S�X�W���E�L�N�R�Y�D�����Yolova 

i konja dok u  razvijenim zemljama se koriste teretni vlakovi i kamioni.  

Proizvodnja si�U�R�Y�H�� �N�D�Y�H�� �X�N�O�M�X�þ�X�M�H�� �Q�L�]�� �W�H�K�Q�R�O�R�ãkih operacija zavisno o odabranim postupcima 

prerade plodova. Ovisno o postrojenju, proizvodnja se svodi na nekoliko postupaka. Ako je 

�W�H�K�Q�R�O�R�ãka voda dostupnija koristiti  �üe se mokri postupak (wet producion) ako kraj oskudijeva u 

�W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�R�M���Y�R�G�L���N�R�U�L�V�W�L���ü�H���V�H���V�X�K�L���S�R�V�W�X�S�D�N�����G�U�\���S�U�R�G�X�F�L�R�Q������ 
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�7�U�H�üi postupak je kombinacija mokrog i suhog postupka, a zove se takozvani polumokri postupak 

(Clarke i Macrae, 1985.). 

 

 

                                         Slika 3. Berba plodova kave 

Izvor: Nova akropola, 2019. ( https://nova-akropola.com/mozaik/zanimljivosti/putovima-

kave/#prettyPhoto  

2.6.1. SUHI POSTUPAK  
 

Suhi postupak je najjednostavniji za provesti. �2�W�S�D�G���S�R�S�X�W���O�L�ã�ü�D�����G�Uvenih dijelova biljke, grudica 

zemlje koji je u homogenoj smjesi sa plodovima kave �R�G�V�W�U�D�Q�M�X�M�H���V�H���Q�D���S�O�D�Q�W�D�å�D�P�D���N�D�Y�H te nakon 

toga slijedi trasport do pogona za preradu kave. Klasifikacija po stadiju stupnja zrelosti ploda radi 

�V�H���S�R���G�R�O�D�V�N�X���X���S�R�J�R�Q���J�G�M�H���V�H���S�O�R�G�R�Y�L���R�G�Y�D�M�D�M�X���Q�D���W�H�P�H�O�M�X���E�R�M�H���� �6�X�ã�H�Q�M�H���M�H���V�O�M�H�G�H�ü�D���W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�D��

operac�L�M�D���� �1�D�M�þ�H�ã�ü�H�� �V�H�� �V�X�ã�L na suncu, a �U�L�M�H�ÿ�H�� �X�� �V�X�ã�D�U�D�P�D���� �3�O�R�G�R�Y�L�� �N�D�Y�H��zatim �V�H�� �V�X�ã�H�� �G�D�� �E�L�� �V�H��

�V�S�U�L�M�H�þ�L�O�L���S�U�L�U�R�G�Q�L���S�U�R�F�H�V�L���S�R�S�X�W���I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�H���S�O�R�G�R�Y�D���W�H �X�N�O�D�Q�M�D�Q�M�H���Y�H�ü�H���N�R�O�L�þ�L�Q�H���Y�R�G�H���L�]���S�O�R�G�D����

Odstra�Q�L�Y�D�Q�M�H�� �V�X�K�R�J�� �P�H�V�Q�D�W�R�J�� �G�L�M�H�O�D�� �S�O�R�G�D�� �Y�U�ã�L�� �V�H�� �P�O�D�ü�H�Q�M�H�P�� �L�O�L�� �Q�D�E�L�M�D�Q�M�H�P�� �V�X�K�Lh plodova. 

Uglavnom se koriste posebni strojevi poznatiji kao pulperi za uklanjanje mesnatog dijela ploda 

(Clarke i Macrae, 1987.). 

 Da bi stroj radio posao za koji je namjenjen �L���X�V�S�M�H�ã�Q�R���R�G�Y�R�M�L�R���P�H�V�Q�L���G�L�R���R�G���]�U�Q�D���N�D�Y�H, plod mora 

biti suh i dehidriran. Ovakvim na�þinom proizvodnje sirove kave dobiva se prirodna sirova kava 

https://nova-akropola.com/mozaik/zanimljivosti/putovima-kave/#prettyPhoto
https://nova-akropola.com/mozaik/zanimljivosti/putovima-kave/#prettyPhoto
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���Q�D�W�X�U�D�O���F�R�I�I�H�H�������6�D�P���S�R�V�W�X�S�D�N���]�D�Y�U�ã�D�Y�D���W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�R�P���R�S�H�U�D�F�L�M�R�P���S�R�O�L�U�Dnja i odvajanjem �R�ã�W�H�ü�H�Q�L�K��

okrhnutih zrna od cijelih �]�G�U�D�Y�L�K�� �]�U�Q�D���� �=�D�G�Q�M�D�� �R�S�H�U�D�F�L�M�D�� �V�X�K�R�J�� �S�R�V�W�X�S�N�D�� �M�H�� �Y�U�H�ü�D�Q�Me u jutene, 

�N�R�Q�R�S�O�M�L�Q�H�� �Y�U�H�ü�H��netto mase od ������ �N�J�� �L�O�L�� �W�R�Q�V�N�H�� �Y�U�H�ü�H��od �S�O�D�V�W�L�þ�Q�L�K�� �P�D�W�H�U�M�D�O�D���W�H�� �M�H�� �V�S�U�H�P�Q�D���]�D��

utovar i transport na teretni brod (Clarke i Macrae, 1987.). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                 Slika 4. Shematski prikaz pulpiranja ploda kave (Illy, 1992.) 

 

2.6.2. MOKRI POSTUPAK OBRADE  
 

Mokri postupak je naziv za �Q�L�]�� �W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�L�K�� �S�R�V�W�X�S�D�N�D�� �V�D�� �N�R�M�L�P�� �V�H�� �G�R�E�L�Y�D�� �S�U�D�Q�D�� �V�L�U�R�Y�D�� �N�D�Y�D��

���Z�D�V�K�H�G�� �F�R�I�I�H�H������ �3�R�þ�L�Q�M�H�� �L�V�W�R�� �N�D�R�� �L�� �V�X�K�L�� �S�R�V�W�X�S�D�N�� �V�D�� �X�N�O�D�Q�M�D�Q�M�H�P�� �R�W�S�D�G�D�� �S�R�S�X�W�� �O�L�ã�ü�D���� �G�U�Y�H�Q�L�K��

dijelova biljke i grumena �]�H�P�O�M�H�����0�H�ÿ�X�W�L�P���V�H�Oekcioniranje plodova prema stadiju razvoja koristi 

�V�H�� �N�O�D�V�L�U�D�Q�M�H�P�� �S�U�H�N�R�� �V�L�V�W�H�P�D�� �V�L�W�D�� �L�� �X�U�H�ÿ�D�M�D�� �]�D�� �I�O�R�W�D�F�L�M�X���� �1�D�N�R�Q�� �I�O�R�W�D�F�L�M�H�� �V�O�M�H�G�H�ü�D�� �R�S�H�U�D�F�L�M�D�� �M�H��

depulpiranje plodova sa svrhom da se ukloni mesni dio ploda. Pulperi su na konceptu diska, 

�U�R�W�D�F�L�R�Q�R�J���E�X�E�Q�M�D���L�O�L���V�W�D�F�L�R�Q�L�U�D�Q�L�K���S�H�U�I�R�U�L�U�D�Q�L�K���S�O�R�þ�D�����3�X�Oper rad�L���Q�D���S�U�L�Q�F�L�S�X���W�D�N�R���G�D���S�O�R�G���J�Q�M�H�þi 

do te razine dok zrno ne izleti iz svog mesnog ploda. U cijeloj operaciji sudjeluje voda iz razloga 

da se ne zdrobe sjemenke kave. Sjemenke kave koje su se izdvojile obavijene su mesnim ovojem 
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od pola milimetara. Da bi se taj zaostali mesni dio uklonio,  sjemenke kave se transportiraju u 

bazene pune vode te �S�R�þ�L�Q�M�H���I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�D���V�D���N�R�M�R�P���V�H���U�D�]�D�U�D ostatak mesnog dijela. Sjemenke se 

zatim peru u vodi te nakon �S�U�D�Q�M�D���V�M�H�P�H�Q�N�H���V�H���R�W�S�U�H�P�D�M�X���Q�D���V�X�ã�H�Q�M�H���Q�D���V�X�Q�F�X���� 

�1�D�N�R�Q���V�X�ã�H�Q�M�D���Q�D���V�X�Q�F�X���N�R�M�H���R�E�L�þ�Q�R���W�U�D�M�H���R�G���� do 15 dana, s�M�H�P�H�Q�N�H���N�D�Y�H���G�R�G�D�W�Q�R���V�H���G�R�V�X�ã�X�M�X���X��

�V�X�ã�D�U�D�P�D���G�R�������� ���� �Y�O�D�å�Q�R�V�W�L���ã�W�R���R�E�L�þ�Q�R���W�U�D�M�H�������� �V�D�W�D�����7�L�M�H�N�R�P���V�X�ã�H�Q�M�D���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H���Y�U�X�ü�H�J���]�U�D�N�D��

�G�R�V�W�L�å�X���L�]�P�H�ÿ�X������ i 100 oC dok u drugoj fazi do 50 oC. Prije samog transporta kava se dodatno 

�O�M�X�ã�W�L���R�G���V�U�H�E�U�Q�H���S�R�W�N�R�å�L�F�H���X���S�R�V�H�E�Q�L�P���V�W�U�R�M�H�Y�L�P�D�����1�D�N�R�Q���W�R�J�D���N�D�Y�D���V�H���Y�U�H�ü�D���X���Y�U�H�ü�H���R�G���N�R�Q�R�S�O�M�H, 

�M�X�W�H�Q�H���Y�U�H�ü�H��netto mase od �������N�J���L�O�L���W�R�Q�V�N�H���Y�U�H�ü�H���R�G���S�O�D�V�W�L�þ�Q�L�K���P�D�W�H�U�L�M�D�O�D���W�H���M�H��spremna za utovar 

i transport na teretni brod (Clarke i Macrae, 1987.). 

 

Slika 5. �7�H�K�Q�R�O�R�ãki proces prerade sirove kave  

Izvor : (https://www.slideshare.net/DeepBlue9/dry-processing-and-wet-

processing-of-coffee-washed-processing-and-unwashed-processing-of-coffee)  

 

https://www.slideshare.net/DeepBlue9/dry-processing-and-wet-processing-of-coffee-washed-processing-and-unwashed-processing-of-coffee
https://www.slideshare.net/DeepBlue9/dry-processing-and-wet-processing-of-coffee-washed-processing-and-unwashed-processing-of-coffee
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2.6.3. POLUMOKRI POSTUPAK OBRADE  
 

Polumokri postupak je postupak kombinacije suhog i �P�R�N�U�R�J�� �S�R�V�W�X�S�N�D���� �3�R�V�W�X�S�D�N���X�N�O�M�X�þ�X�M�H���Q�L�]��

�W�H�K�Q�R�O�R�ãkih operacija poput uklanjanja �R�W�S�D�G�D�� �S�R�S�X�W�� �O�L�ã�ü�D���� �J�U�X�G�L�F�D�� �]�H�P�O�M�H���� �J�U�D�Q�þ�L�F�D���� �=�D�W�L�P��

�P�H�K�D�Q�L�þku �V�H�S�D�U�D�F�L�M�X�� �S�R�P�R�ü�X�� �I�O�R�W�D�F�L�M�H kojom se odvajaju zreli od nezrelih plodova. Nakon te 

�W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�H�� �R�S�H�U�D�F�Lje slijedi dio mokrog postupka poput depulpiranja plodova i kompletnog 

�X�N�O�D�Q�M�D�Q�M�D���V�O�X�]�L���S�R�P�R�ü�X���X���V�W�U�R�M�D���N�R�M�L���N�R�U�L�V�W�L���Y�R�G�X���S�R�G���W�O�D�N�R�P�����=�D�Y�U�ã�Q�D���R�S�H�U�D�F�L�M�D���M�H���S�U�D�Q�M�H���L���V�X�ã�H�Q�M�H��

na suncu te ako j�H���S�R�W�U�H�E�Q�R���G�R�V�X�ã�L�Y�D�Q�M�H���X���V�X�ã�D�U�L����Clarke i Macrae, 1987.).  

�.�D�Y�D���V�H���Y�U�H�ü�D���X���M�X�W�H�Q�H�����N�R�Q�R�S�O�M�Q�H���Y�U�H�ü�H���Q�H�W�W�R���P�D�V�H���R�G���������N�J���L�O�L���X���W�R�Q�V�N�H���Y�U�H�ü�H���S�O�D�V�W�L�þ�Q�L�K���P�D�W�H�U�L�M�D�O�D 

i spremna je za transport do ukrcajne luke. 

 

 

Slika 6. Pulpiranje zrna kave Polumokrim postupkom  

Izvor :  https://www.alamy.com/stock-photo/coffee-pulper-machine.html 

 

https://www.alamy.com/stock-photo/coffee-pulper-machine.html
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2.7. PUT KAVE �2�'���3�5�2�,�=�9�2���$�ý�$���'�2���3�2�7�5�2�â�$�ý�$ 
 
Na putu kave sudjeluju brojne institucije poput L�R�Q�G�R�Q�V�N�H���L�� �1�H�Z���<�R�U�N�ã�N�H���E�X�U�]�H���N�D�Y�H���N�R�Me na 

temelju ponude i potra�å�Q�M�H�� �R�G�U�H�ÿ�X�M�X�� �U�H�I�H�U�H�Q�W�Q�X�� �F�L�M�H�Q�X�� �N�D�Y�H�� �Q�D�� �V�Y�M�H�W�V�N�R�P�� �W�U�å�L�V�W�X�� �W�H�� �Iirme 

specijalizirane za transport i promet kave, brojne brodarske �L���W�U�J�R�Y�D�þ�N�H���N�X�ü�H�����3�X�W���N�D�Y�H���Q�D�Y�H�G�H�Q���M�H 

u nekoliko koraka. Put kave za�S�R�þ�L�Q�M�H�� �V�D�� �S�U�Y�L�P���N�R�U�D�N�R�P���� �1�D�N�R�Q�� �V�D�G�Q�M�H���� �E�H�U�E�H�� �L�� �S�U�R�O�D�V�N�D���N�U�R�]��

proizvodnju sirova kava koja se sada nalazi u jutenim, konopljini�P�� �L�O�L�� �W�R�Q�V�N�L�P�� �Y�U�H�ü�D�P�D�� �R�G��

�S�O�D�V�W�L�þnih materi jala. Prvi korak je ukrcaj kave na teretni brod koji plovi prema zemljama 

�S�R�W�U�R�ã�D�þ�D�����3�R�V�W�R�M�H���X�V�N�R �V�S�H�F�L�M�D�O�L�]�L�U�D�Q�H���W�Y�U�N�H���L���S�R�G�X�]�H�üa koja se bave transportom kave tako da je 

�N�O�M�X�þ�D�Q�� �R�G�D�E�L�U�� �S�U�D�Y�H�� �W�Y�U�N�H�� �N�R�M�D�� �ü�H�� �R�V�L�J�X�U�D�W�L�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�� �R�G�� �R�ã�W�H�ü�H�Q�M�D�� �P�R�U�V�N�R�P�� �Y�R�G�R�P, �R�E�L�þ�Q�R�P��

vodom te od stranih mirisa. N�D�N�R�Q���ã�W�R���W�H�U�H�W�����V�L�U�R�Y�D���N�D�Y�D����pristigne �Q�D���R�G�U�H�G�L�ã�W�H u uvoznu luku, 

kava se istovaruje zatim slijedi inspekcijski nadzor koji �X�]�R�U�N�X�M�H���L�� �Y�D�å�H���N�D�Y�X�����.�D�Y�D���V�H���V�S�U�H�P�D���X��

�V�N�O�D�G�L�ã�Q�L���S�U�R�V�W�R�U���O�X�N�H���J�G�M�H stoji do ocarinjenja.  

�6�O�X�å�E�H�Q�L�F�L�� �F�D�U�L�Q�V�N�R�J���Q�D�G�]�R�U�D��prije otvaranja kontenjera provjeravaju kontenjerski broj i njegov 

�V�D�G�U�åaj u tovarnim dokumentima. Sirova kava koja odlazi �Q�D�� �W�U�å�L�V�W�H�� �P�R�U�D�� �V�D�G�U�å�D�Y�D�W�L�� �X�� �V�Y�R�M�R�M��

�G�R�N�X�P�H�Q�W�D�F�L�M�L�����Q�D�]�L�Y���N�D�Y�H�����W�L�S���N�D�Y�H���� �Q�D�]�L�Y���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D���� �]�H�P�O�M�X���S�R�G�U�Ljetla, godinu berbe, oznaku 

�O�R�W�D���� �N�U�X�S�Q�R�ü�X�� �]�U�Q�D���� �G�R�N�D�]�� �R�� �U�D�]�U�H�G�X�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�H�� �S�U�H�P�D�� �P�H�ÿ�X�Q�D�U�R�G�Q�L�P�� �Q�R�U�P�D�P�D�� �L��standardima, 

potvrdu o zdravstvenoj ispravnosti te netto masu. Nadzornik �L���F�D�U�L�Q�D���]�D�M�H�G�Q�L�þ�N�L���V�X�U�D�ÿ�X�M�X, �D���S�R�ã�L�O�M�N�D��

kave se potom �ã�D�O�M�H�� �Q�D�� �D�Q�D�O�L�]�X�� �X�� �V�Y�U�K�X dobivanja certifikata da je u skladu sa higijensko �± 

sanitarnim standardima. �1�D�N�R�Q���ã�W�R�� carina odobri da je sve u skladu sa zakonskom legislativom 

�Q�D�G�]�R�U�Q�L�N�� �X�W�Y�U�ÿ�X�M�H�� �G�D�� �O�L�� �M�H�� �G�R�ã�O�R�� �G�R�� �R�ã�W�H�ü�H�Q�M�D�� �S�R�ã�L�O�M�Ne te �N�R�M�L�� �V�X�� �U�D�]�O�R�]�L�� �R�ã�W�H�ü�H�Q�M�D���� �1�D�G�]�R�U�Q�L�N��

�X�W�Y�U�ÿ�X�M�H���N�R�O�L�N�D�� �M�H�� �ã�W�H�W�D�� �S�R�ã�L�O�M�N�H���� �1�D�G�]�R�U�Q�L�N�� �M�H�� �Q�D�M�þ�H�ã�ü�H�� �G�M�H�O�D�W�Q�L�N�� �S�R�P�R�U�V�N�R�J�� �P�H�ÿ�X�Q�D�U�Q�R�G�Q�R�J��

prijevoznika. �8�� �V�Y�U�K�X�� �S�R�E�R�O�M�ã�D�Q�M�D�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�H�� �N�D�Y�H�� �X�� �O�X�F�L�� �]�H�P�O�M�H�� �X�Y�R�]�Q�L�F�H�� �Q�D�O�D�]�H�� �V�H�� �L�Q�G�X�V�W�U�L�M�V�N�D��

postrojenja. U takvim postrojenjima koristi se postupak obrade sirove kave vodenom parom, 

�S�U�D�Q�M�H�� �Y�R�G�R�P���� �V�X�ã�H�Q�M�H���� �S�U�R�V�L�M�D�Y�D�Q�M�H�� �V�L�U�R�Y�H�� �N�D�Y�H�� �W�H�� �S�R�V�W�X�S�D�N �R�S�W�L�þ�N�R�J�� �V�R�U�W�L�U�D�Q�M�D���� �1�D�N�R�Q�� �V�Y�L�K��

navedenih postupaka �N�D�Y�D�� �V�H�� �Y�U�H�ü�D�� �X�� �M�X�W�H�Q�H�� �L�O�L�� �N�R�Q�R�S�O�M�L�Q�H�� �Y�U�H�ü�H�� �W�H�� �M�H�� �V�S�U�H�P�Q�D�� �]�D�� �S�U�R�G�D�M�X��

tvornicama ���S�U�å�L�R�Q�L�F�D�P�D�� koje se bave �]�D�Y�U�ã�Q�R�P��preradom kave i proizvodnjom proizvoda od 

kave (Clarke i Macrae, 1987.). 
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3. �6�/�,�-�(�'���7�(�+�1�2�/�2�â�.�,�+���3�2�6�7�8�3�$�.�$��U POGONIMA ZA PRERADU 

SIROVIH ZRNA KAVE  

  

3.1. �3�5�,�+�9�$�7���,���6�.�/�$�'�,�â�7�(�1�-�( 
 

PRIHVAT SIROVE KAVE U ZRNU I UZORKOVANJE 
 
Sirova kava u pogon za preradu i �S�U�å�H�Q�M�H���N�D�Y�H���G�R�O�D�]�L���X���M�X�W�H�Q�L�P�� �N�R�Q�R�S�O�M�L�Q�L�P���Y�U�H�ü�D�P�D���R�G���������N�J���L�O�L��

�X���W�R�Q�V�N�L�P���Y�H�ü�D�P�D���S�O�D�V�W�L�þ�Q�R�J���P�D�W�H�Ui�M�D�O�D�����D���S�X�Q�R���U�L�M�H�ÿ�H���X���P�H�W�D�O�Q�L�P���N�R�Q�W�H�Q�M�H�U�L�P�D���R�Y�L�V�Q�R���R���Y�H�O�L�þ�L�Q�L��

�S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D�� �N�D�Y�H���� �1�D�N�R�Q�� �L�V�W�R�Y�D�U�D�� �R�V�R�E�O�M�H�� �]�D�G�X�å�H�Q�R�� �]�D�� �N�R�Q�W�U�R�O�X�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�H�� �X�]�L�P�D�� �X�]�R�U�N�H�� �N�D�Y�H��

koris�W�H�ü�L���V�R�Q�G�X���]�D���N�D�Y�X, p�R�V�H�E�Q�X���Q�D�S�U�D�Y�X���]�D���Y�D�ÿ�H�Q�M�H���N�D�Y�H���N�U�R�]���V�W�L�M�H�Q�N�H���Y�U�H�ü�H�����E�H�]���R�W�Y�D�U�D�Q�M�D���Y�U�H�ü�H��

�ã�W�R���M�H���Q�D�Y�H�G�H�Q�R���X��ISO 6666.  

�3�U�H�P�D���W�R�þ�N�D���������������,�6�2�������������E�U�R�M���Y�U�H�ü�D���R�G�D�E�U�D�Q�L�K���L�]���O�R�W�D���X���V�Y�U�K�X���Xzimanja primarnih uzoraka od 

300 grama sirove kave u zrnu ne smije �E�L�W�L���P�D�Q�M�L���R�G���������D�N�R���M�H���������G�R�����������Y�U�H�ü�D���X���O�R�W�X odnosno ne 

smije biti manji od �����������R�G���X�N�X�S�Q�R�J���E�U�R�M�D���D�N�R���M�H���Y�L�ã�H���R�G�����������Y�U�H�ü�D���X���O�R�W�X����ISO 6666). 

 

           Slika 7. Uzorkovanje sirove kave u zrnu  

Izvor:  https://sca.coffee/research/coffee-standards  

 

https://sca.coffee/research/coffee-standards
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3.2. ULAZNE ANALIZE  SIROVE KAVE U ZRNU  
 

�������5�X�W�L�Q�V�N�D���D�Q�D�O�L�]�D���V�D�G�U�å�D�M�D���Y�R�G�H���X���V�L�U�R�Y�R�M���N�D�Y�L 

S obzirom da postotak vlage odnosno k�R�O�L�þ�L�Q�D���Y�R�G�H u zrnima kave odr�H�ÿ�X�M�H���V�D�P���S�U�R�F�H�V���S�U�å�H�Q�M�D���� 

analiza �V�D�G�U�å�D�M�D�� �Y�R�G�H�� �X�� �]�U�Q�L�P�D�� �N�D�Y�H���Y�U�ã�L�� �V�H�� �L�� �X�� �V�Y�U�K�X�� �L�V�S�L�W�L�Y�D�Q�M�D�� �]�D�� �X�W�Y�U�ÿ�L�Y�D�Q�M�H�� �G�D�� �O�L�� �S�R�ã�L�O�M�N�D��

odgovara specifikacijama ugovora.  

 

2.) �2�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���V�D�G�U�å�D�M�D ukupnog pepela (mineralnih tvari) 

�=�D���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H �V�D�G�U�å�D�M�D���X�N�X�S�Q�R�J �S�H�S�H�O�D���V�L�U�R�Y�H���N�D�Y�H���X���]�U�Q�X���N�R�U�L�V�W�H���V�H���N�O�D�V�L�þ�Q�H���D�Q�D�O�L�W�L�þ�N�H���P�H�W�R�G�H����

Postupak se temelji na potpunom spaljivanju uzorka do pepela (HRN EN ISO 9000, 2008). 

 

3.) Pregled na denzitometrijskim stolovima  

Stolovi koji se koriste za izdvajanje zdravih zrna od nagri�å�H�Q�L�K���L �R�ã�W�H�ü�H�Q�L�K�����L�]�G�Y�D�M�D�Q�M�H�P���R�W�S�D�G�D��

poput drvca, �N�D�P�H�Q�þ�L�ü�D���U�D�]�Q�L�K���Y�H�O�L�þ�L�Q�D���W�H��potrganih djelova zrna. Izdvajanjem se broje zrna te se 

na temelju uzorka i omjera zdravih zrna te otpada �G�R�Q�R�V�L���]�D�Y�U�ã�Q�D���R�F�M�H�Q�D����Normom 10470 opisani 

�V�X���V�Y�L���P�R�J�X�ü�L���Q�H�G�R�V�W�D�W�F�L��sirove kave koja se stavlja u promet (HRN EN ISO 9000, 2008). 

 

4) Senzorska analiza  

Naposlijetku, �S�U�R�Y�R�G�L�� �V�H�� �V�H�Q�]�R�U�V�N�D�� �D�Q�D�O�L�]�D�� �X�]�R�U�D�N�D���� �8�]�R�U�D�N�� �R�G�� �������� �J�U�D�P�D�� �V�H�� �S�U�å�L�� �X�� �P�D�O�R�P��

�O�D�E�R�U�D�W�R�U�L�M�V�N�R�P���S�U�å�L�R�Q�L�N�X���W�H���Q�D�N�R�Q���S�U�å�H�Q�M�D��se melje i proizvodi ekstrakt kave.  

U senzorskoj analizi sudjeluju panelisti, cupper i master cupper te na temelju istrenirane 

organoleptike �R�G�U�H�ÿ�X�M�X���N�Y�D�O�L�W�H�W�X���N�D�Y�H�����3�D�U�D�P�H�W�U�L���]�D���R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�Q�M�H���X�]�R�U�D�N�D���V�X izgled mljevene kave, 

izgled napitka, miris napitka, okus i aroma napitka. Na temelju bodov�D���X�Q�H�ã�H�Q�L�K���X���W�D�E�O�L�F�X���G�R�Q�R�V�L��

se finalna ocjena panelista. Iz finalnih rezultata i ocjena panelista, cuppera i master cuppera donosi 

se �]�D�N�O�M�X�þ�D�N���G�D���O�L���M�H���N�D�Y�D���S�U�L�K�Y�D�W�O�M�L�Y�H���L�O�L���Q�H���S�U�L�K�Y�D�W�O�M�L�Y�H���N�Y�D�O�L�W�H�W�H ���â�L�P�X�Q�D�F������������.). 
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3.3�����3�5�2�ý�,�â�û�$�9�$�1�-�(���,���6�.�/�$�'�,�â�7�(�1�-�(���6�,�5OVE ZAPRIMLJENE  KAVE U 

ZRNU 

 

Ka�Y�D���N�R�M�D���M�H���S�U�R�ã�O�D���D�Q�D�O�L�]�H te joj je labora�W�R�U�L�M���]�D���N�R�Q�W�U�R�O�X���N�Y�D�O�L�W�H�W�H���G�D�R���³�]�H�O�H�Q�R���V�Y�M�H�W�O�R�´���]�D���S�U�L�M�H�P���� 

�Y�D�å�H��se i zatim slijedi prerada sirove k�D�Y�H���� �9�U�H�ü�H���V�H���U�H�å�X���L �U�X�þ�Q�R���S�U�D�]�Q�H���X���S�U�L�K�Y�D�W�Q�L���O�L�M�H�Y�D�N���N�R�M�L��

preko sustava cijevi dolazi do skupa sita gdje se od kave izdvajaju sve lake primjese poput drvca, 

�S�U�D�ã�L�Q�H���� �G�M�H�O�R�Y�D�� �M�X�W�H�� �L�O�L�� �N�R�Q�R�S�O�M�H���� �=�D�W�L�P�� �N�D�Y�D�� �L�G�H�� �S�R�� �W�U�D�Q�V�S�R�U�W�Q�R�M�� �W�U�D�F�L�� �L�]�Q�D�G�� �Y�H�O�L�N�R�J��

elektromagneta koji izdvaja sve �P�H�W�D�O�Q�H���G�M�H�O�R�Y�H���X�N�R�O�L�N�R���M�H���V�O�X�þ�D�M�Q�R���Q�D�ã�O�R���X���Y�U�H�ü�L���R�G���N�D�Y�H�����=�D�W�L�P��

slijedi v�D�N�X�P�L�U�D�Q�M�H���S�U�D�ã�L�Q�H���J�G�M�H���V�H���X�N�O�D�Q�M�D���S�U�D�ã�L�Q�D���X�Q�X�W�D�U���M�H�G�Q�R�J���F�H�Q�Wralnog automatskog filtera.  

Kava se �S�U�H�N�R���V�X�V�W�D�Y�D���V�L�W�D���V�R�U�W�L�U�D���S�U�H�P�D���Y�H�O�L�þ�L�Q�L���]�U�Q�D�������1�D�N�R�Q���S�U�R�þ�L�ã�ü�D�Y�D�Q�M�D���L sortiranja kava se 

�S�R�Q�R�Y�Q�R���Y�D�å�H���L���V�S�U�H�P�D���X���V�L�O�R�V�H���]�D���V�L�U�R�Y�X���N�D�Y�X���J�G�M�H���V�W�R�M�L���G�R���S�U�R�F�H�V�D���S�U�å�H�Q�M�D��(Illy, 1992.). 

 
3.4. PROIZVODNJA-  �3�5�ä�(�1�-�( SIROVE KAVE U ZRNU I SASTAVLJANJE     
�0�-�(�â�$�9�,�1�$ 
 
�3�U�å�H�Q�M�H�� �V�L�U�R�Y�H���Nave ima svrhu formiranja arome i boje. �.�R�Q�D�þ�Q�L�� �F�L�O�M�� �S�U�å�H�Q�M�D, jest da zrna kave 

poprime �S�R�W�U�H�E�Q�D���V�Y�R�M�V�W�Y�D���G�D���V�H���L�]�� �Q�M�L�K���P�R�å�H���S�U�L�S�U�H�P�L�W�L �Q�D�S�L�W�D�N���R�S�W�L�P�D�O�Q�H���L�� �R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�H���E�R�M�H����

okusa i arome.  

�7�L�M�H�N�R�P���S�U�å�H�Q�M�D���N�D�Y�H���W�H�P�S�H�U�D�W�Xra �R�J�U�L�M�H�Y�Q�R�J���P�H�G�L�M�D���G�R�V�H�å�H���R�G�������� do 700 o�&���ã�W�R��ovisi od vrste 

ogrijevnog medija i o konstrukcij�V�N�R�M���L�]�Y�H�G�E�L���S�U�å�L�R�Q�L�N�D (konvekcijski), a temperature zrna kave 

ide maksimalno  do 250 o�&�����)�D�N�W�R�U�L���]�D���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���U�H�å�L�P�D���S�U�å�H�Q�M�D���V�L�U�R�Y�H���N�D�Y�H���X���]�U�Q�X���V�X���V�D�G�U�å�D�M��

�Y�O�D�J�H���X���N�D�Y�L�����Y�H�O�L�þ�L�Q�D���L���R�E�O�L�N���]�U�Q�D�����S�R�G�U�L�M�H�W�O�R, �E�R�W�D�Q�L�þ�N�D���Y�U�V�W�D i starost kave�����5�H�å�L�P���S�U�å�H�Q�M�D���W�D�N�R�ÿ�H�U��

ovisi o tipu i vrsti napitka za koji se kava proizvodi ���â�L�P�X�Q�D�F������������.). 

U industriji kave primjenjuju se 3 osnovna na�þ�L�Q�D���S�U�å�H�Q�M�D������ 

Svi�M�H�W�O�R���S�U�å�H�Q�M�H�� 

Ovakvim na�þ�L�Q�R�P���S�U�å�H�Q�M�D���G�R�E�L�Y�D���V�H���I�L�O�W�H�U���N�D�Y�D�����3�U�å�H�Q�M�H�P���Ve gubi 12- 15 posto mase.  

S�U�H�G�Q�M�H���S�U�å�H�Q�M�H�� 

�6�U�H�G�Q�M�L�P���S�U�å�H�Q�M�H�P���G�Rbiva se kava za doma�üinstvo takozvana t�X�U�V�N�D���N�D�Y�D�����3�U�å�H�Q�M�H�P���V�H���J�X�E�L������ 

do 17 %  mase. 

�7�D�P�Q�R���S�U�å�H�Q�M�H�� 
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Tamnim �S�U�å�H�Q�M�H�P���G�R�E�L�Y�D���V�H espresso kavu. T�D�P�Q�R���S�U�å�H�Q�M�H���X�]���J�X�E�L�W�D�N���P�D�V�H���Y�L�ãe od 18 % . 

���â�L�P�X�Q�D�F������������.). 

 

3.4.1. �3�2�6�7�8�3�$�.���3�5�ä�(�1�-�$���=�5�1�$���6�,�5�2�9�(���.�$�9�( 
 
�,�]���V�L�O�R�V�D���V�H���L�V�S�X�ã�W�D���V�L�U�R�Y�D���N�D�Y�D���X���R�G�Y�R�G�Q�L���O�M�H�Y�D�N���S�U�å�L�R�Q�L�N�D�����.�D�G�D���V�H���O�L�M�H�Y�D�N�����N�D�S�D�F�L�W�H�W�����V�L�U�R�Y�H���N�D�Y�H��

napuni ventil silosa se zatvara. Otvaranjem ventila lijevka zrna sirove kave padaju u bubanj 

�S�U�å�L�R�Q�L�N�D�� 

Ogrijevni medij �S�U�å�L�R�Q�L�N�D�� �Q�D�M�þ�H�ã�ü�H je  plin smjese propana i butana koji izgaranjem zagrijava 

�R�N�R�O�Q�L���]�U�D�N���X���S�U�å�L�R�Q�L�N�X���W�H��ulazi u komoru bubnja. Zagrijani zrak ide dalje do bubnja gdje struji i 

�S�U�å�L���N�D�Y�X neizravnom konvekcijom. Bubanj sa kavom rotira unutar izolirane komore kroz koju 

�V�W�U�X�M�L���Y�U�X�ü�L���]�U�D�N�����=�U�D�N���Q�D�N�R�Q���]�D�J�U�L�M�D�Y�D�Q�M�D���N�D�Y�H���L�]�Y�O�D�þi se usisnim ventilom kojim se prvo dovodi 

u �F�L�N�O�R�Q���]�D�W�L�P���S�U�R�O�D�]�L���N�U�R�]���W�R�S�O�L�Q�V�N�L���V�D�J�R�U�L�M�H�Y�D�þ���J�G�M�H���R�N�V�L�G�L�U�D�M�X���K�O�D�S�L�Y�H���R�U�J�D�Q�V�N�H���W�Y�D�U�L���Q�D�V�W�D�O�H���X��

�]�D�Y�U�ã�Q�R�P���S�U�R�F�H�V�X���S�U�åenja.  

�1�D���N�U�D�M�X���S�U�å�H�Q�M�D���N�D�Y�D���V�H���S�U�D�]�Q�L���L�]���E�X�E�Q�M�D���]�D���S�U�å�H�Q�M�H���N�U�R�]���Y�U�D�W�D�ã�F�D���X���S�R�G�Q�L�F�X���W�D�Q�N�D���]�D���K�O�D�ÿ�H�Q�M�H����

�+�O�D�ÿ�H�Q�M�H���N�D�Y�H���V�H���R�G�Y�L�M�D���X���W�D�Q�N�X���V�D���P�M�H�ã�D�þ�H�P���N�R�M�L���L�P�D���G�X�J�D�þ�N�H���N�U�D�N�R�Y�H���E�U�]�L�Q�R�P��petnaest okretaja 

�S�R���P�L�Q�X�W�L���W�H���K�O�D�ÿ�H�Q�M�H�P���V�W�U�X�M�R�P���]�U�D�N�D���N�R�M�L���W�R�S�O�L���]�U�D�N���L�]�Y�O�D�þ�L�����S�U�Hko usisnog ventila, a dovodi hladni. 

�1�D���W�D�Q�N�X���]�D���K�O�D�ÿ�H�Q�M�H���M�H���S�R�V�H�E�D�Q��usisni  �R�W�Y�R�U���N�R�M�L�P���V�H���R�K�O�D�ÿ�H�Q�D���N�D�Y�D���L�]�E�D�F�X�M�H���L�]���W�D�Q�N�D���]�D���K�O�D�ÿ�H�Q�M�H��

�X���G�U�X�J�L���W�D�Q�N���U�D�G�L���V�D�]�U�L�M�H�Y�D�Q�M�D�����=�U�Q�D���N�D�Y�H���R�E�L�þ�Q�R���V�D�]�U�L�M�H�Y�D�M�X���Q�H�N�R�O�L�N�R���V�D�W�L���� 

 �8�� �S�U�R�F�H�V�X�� �V�D�]�U�L�M�H�Y�D�Q�M�D�� �]�U�Q�D���N�D�Y�H�� �R�W�S�X�ã�W�D�M�X �Y�H�O�L�N�H���N�R�O�L�þ�L�Q�H���&�22 i  zbog toga se kava nikada ne 

melje i ne �S�D�N�L�U�D���R�G�P�D�K���X���D�P�E�D�O�D�å�X��(Illy, 1992.). 
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Slika 8. Shematski prikaz �O�L�Q�L�M�H���]�D���S�U�å�H�Q�M�H��sirove kave (Illy, 1992). 

�y Sirova kava iz silosa dovodi se u prihvatni lijevak i iz njega prazn�L���X���E�X�E�Q�M�D�V�W�L���S�U�å�L�R�Q�L�N�����X��

�N�R�M�H�P���V�H���Y�U�ã�L���S�U�å�H�Q�M�H���N�D�Y�H���� 

�y �6�Y�D�N�L���V�W�X�S�D�Q�M���S�U�R�F�H�V�D���S�U�å�H�Q�M�D���V�H���Y�R�G�L���L���N�R�Q�W�U�R�O�L�U�D���M�H�G�Q�L�P���F�H�Q�W�U�D�O�Q�L�P���V�X�V�W�D�Y�R�P���V��

�N�R�P�D�Q�G�Q�R�P���S�O�R�þ�R�P���L��vizualno preko postavljenog okna �± �S�U�R�]�R�U�þ�L�ü�D���Q�D���S�U�å�L�R�Q�L�N�X���L��

�S�U�H�J�O�H�G�R�P���S�U�å�H�Q�H���N�D�Y�H���X�]�L�P�D�Q�M�H�P���P�D�O�R�J���X�]�R�U�N�D���L�]�U�D�Y�Q�R���L�]���E�X�E�Q�M�D���S�U�å�L�R�Q�L�N�D.  

�y �1�D�N�R�Q���]�D�Y�U�ã�H�W�N�D���S�U�å�H�Q�M�D�����S�U�å�H�Q�D���N�D�Y�D���X���]�U�Q�X���V�H���L�V�S�X�ã�W�D���L�]���S�U�å�L�R�Q�L�N�D���Q�D��podnicu sita za 

�K�O�D�ÿ�H�Q�M�H���]�U�D�N�R�P���L���Q�D���N�U�D�M�X���S�U�å�H�Q�D���N�D�Y�D���R�G�Y�R�G�L���X���R�G�M�H�O�M�L�Y�D�þ���N�D�P�H�Q�þ�L�ü�D���L���V�W�U�D�Q�L�K���W�Y�D�U�L��

�]�Q�D�W�Q�R���Y�H�ü�H���V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�H���P�D�V�H���R�G���S�U�å�H�Q�L�K���]�U�Q�D���� 

�y �.�R�Q�D�þ�Q�R���N�D�Y�D���S�U�H�E�D�F�X�M�H���X���V�L�O�R�V���]�D���S�U�å�H�Q�X���N�D�Y�X���X���]�U�Q�X�� 
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���������������6�$�6�7�$�9�/�-�$�1�-�(���0�-�(�â�$�9�,�1�$ 
 

�6�D�V�W�D�Y�O�M�D�Q�M�H���P�M�H�ã�D�Y�L�Q�D���P�R�å�H���V�H���Y�U�ã�L�W�L���S�U�L�M�H���S�U�å�H�Q�M�D���� �S�R�V�O�L�M�H���S�U�å�H�Q�M�D���L �K�O�D�ÿ�H�Q�M�D���N�D�Y�H���� �=�U�Q�D���S�U�å�H�Q�H��

kave �L�V�S�X�ã�W�D�M�X se �L�]�� �S�R�M�H�G�L�Q�D�þ�Q�L�K�� �V�L�O�R�V�D�� �X�� �P�M�H�ã�D�O�L�F�X�� �J�G�M�H�� �V�H�� �P�M�H�ã�D�� �P�M�H�ã�D�Y�L�Q�D�� �G�R�N�� �Q�H�� �S�R�V�W�D�Q�H��

�K�R�P�R�J�H�Q�D���Q�D���R�V�Q�R�Y�L���U�H�F�H�S�W�X�U�H���P�M�H�ã�D�Y�L�Q�H���N�R�M�D���V�H���W�U�H�E�D���S�U�L�S�U�H�P�L�W�L�����3�U�L�S�U�H�P�O�M�H�Q�D���P�M�H�ã�D�Y�L�Q�D���]�D�W�L�P��

�R�G�O�D�]�L���Q�D���S�D�N�L�U�D�Q�M�H���L�O�L���P�O�M�H�Y�H�Q�M�H���R�Y�L�V�Q�R���R���N�R�M�H�P���N�R�P�H�U�F�L�M�D�O�Q�R�P���W�L�S�X���N�D�Y�H���V�H���U�D�G�L�����0�M�H�ã�Dvine koje 

su za komercijalne namjen�H���R�E�L�þ�Q�R���V�X���V�D�V�W�D�Y�O�M�H�Q�H��od �G�Y�L�M�H���G�R���ã�H�V�W���U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K���S�R�G�Y�U�V�W�D���N�D�Y�H (Illy, 

1992). 

Slika 9. Shematski prikaz dijela linije za sastavljanje komerc�L�M�D�O�Q�L�K���P�M�H�ã�D�Y�L�Q�D���N�D�Y�H�����,�O�O�\����1992) 

 

���������������0�/�-�(�9�(�1�-�(���3�5�ä�(�1�(���.�$�9�(�� 
 

Operacija �X�V�L�W�Q�M�D�Y�D�Q�M�D�� �S�U�å�H�Q�H�� �N�D�Y�H�� �G�R�O�D�]�L�� �Q�D�N�R�Q�� �K�O�D�ÿ�H�Q�M�D�� �L�� �V�D�]�U�L�M�H�Y�D�Q�M�D�� �]�U�Q�D�� �N�D�Y�H���� �8�� �R�S�H�U�D�F�L�M�L��

�X�V�L�W�Q�M�D�Y�D�Q�M�D���L�Q�G�X�V�W�U�L�M�D���N�D�Y�H���N�R�U�L�V�W�L���P�O�L�Q�R�Y�H���U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K���L�]�Y�H�G�E�L���L���N�R�Q�W�U�X�N�F�L�M�D�����.�D�R���ã�W�R���V�X���P�O�L�Q�R�Y�L���Q�D��

�Y�D�O�M�N�H�����P�O�L�Q�R�Y�L���þ�H�N�L�þ�D�U�L i disk mlinovi. Prilikom mljevenja dolazi do znatnijeg pregrijavanja kave 

�N�R�M�H�� �G�H�J�U�D�G�L�U�D�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�X�� �V�D�P�H�� �N�D�Y�H���� �0�O�L�Q�R�Y�L�� �Q�D�� �Y�D�O�M�N�H�� �Q�D�M�þ�H�ã�ü�H�� �N�R�U�L�V�W�H�� �K�O�D�ÿ�H�Q�M�H���� �+�O�D�G�Q�D�� �Y�R�G�D����

�F�L�U�N�X�O�L�U�D���X�Q�X�W�D�U���P�O�L�Q�D���G�D���E�L���V�H���V�S�U�L�M�H�þ�L�O�R���S�U�H�J�U�L�M�D�Y�D�Q�M�H���N�D�Y�H���X���S�R�V�W�X�S�N�X���P�O�M�H�Y�H�Q�M�D�����7�L�S���S�U�R�L�]�Y�R�G�D���L��

�Q�D�P�M�H�Q�D���N�D�Y�H���R�G�U�H�ÿ�X�M�H���V�W�X�S�D�Q�M���P�O�Mevenja. Tako za tursku kavu (kava za doma�üinstvo) koristi se 

stupanj mljevenja koji kavu usitnjuje do samog praha. Za espresso kavu je srednji stupanj 

mljevenja dok za filter kavu je najmanji stupanj mljevenja. Nakon operacije mljevenja kava odlazi 
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na doda�W�Q�R�� �R�W�S�O�L�Q�M�D�Y�D�Q�M�H�� �S�U�L�M�H�� �]�D�Y�U�ã�Q�H��faze �S�D�N�L�U�D�Q�M�D�� �X�� �D�P�E�D�O�D�å�X���� �8�� �L�Q�G�X�V�W�U�L�M�L prerade kave i 

kavovina  �Q�D�M�þ�H�ã�ü�H���V�H koriste mlinovi na valjke. 

 

 Slika 10. Mlin na valjke 

Izvor : Probat.com,  https://www.probat.com/en/products/industry/products/roll-grinders/  

 

���������������3�$�.�,�5�$�1�-�(���3�5�ä�(�1�(���.�$�9�(�� 
 

�7�H�K�Q�R�O�R�ã�N�D�� �R�S�H�U�D�F�L�M�D�� �S�D�N�L�U�D�Q�M�D kave sastoji se od stavljanja proizvoda u �D�P�E�D�O�D�å�X�� �S�R�G��

�R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�L�P�� �X�Y�M�H�W�L�P�D���� �3�R�V�W�R�Mi �Y�L�ã�H�� �Q�D�þ�L�Q�D�� �S�D�N�L�U�D�Q�M�D�� �R�Y�L�V�Q�R�� �R�� �V�W�X�S�Q�M�X�� �U�D�]�Y�R�M�D�� �W�U�J�R�Y�D�þ�N�R�J��

�G�U�X�ã�W�Y�D���X���R�Y�R�P���V�O�X�þ�D�M�X���S�U�å�L�R�Q�L�F�H������Koriste se  �V�W�U�R�M�H�Y�L���]�D���U�X�þ�Q�R���S�D�N�L�U�D�Q�M�H�����P�D�O�L���N�D�S�D�F�L�W�H�W�����X�Y�M�H�W�R�Y�D�Q��

�Y�M�H�ã�W�L�Q�R�P�� �U�D�G�Q�L�N�D������poluautomatski i automatski stojevi za pakiranje (dio operacija se obavlja 

�U�X�þ�Q�R���� �D�� �G�L�R�� �D�X�W�R�P�D�W�L�]�P�R�P���� �W�H��i �Q�W�H�O�L�J�H�Q�W�Q�H�� �O�L�Q�L�M�H�� ���Y�L�ã�H�� �V�W�U�R�M�H�Y�D�� �S�R�Y�H�]�D�Q�R�� �X�� �O�L�Q�L�M�X�� �J�G�M�H�� �V�Y�D�N�L��

obavlja svoju funkciju i zadatak). Strojevima i operacijama pakiranja kontrolirano upravlja 

�F�H�Q�W�U�D�O�Q�R���U�D�þ�X�Q�D�O�R . Na slici 11 prikazan je model CT11 od tvrtke IMA kao dio inteligentne linije.  

https://www.probat.com/en/products/industry/products/roll-grinders/
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Slika 11. Stroj za pakiranje mljevene kave i kave u zrnu model IMA CT11  

Izvor: Ima.it,  https://ima.it/beverage/machine/ct11/  

 

 

 

 

 

 

 

https://ima.it/beverage/machine/ct11/
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4. �,�6�7�5�$�ä�,�9�$�1�-�( I RASPRAVA 
 

PRIJEDLOZI  �3�5�ä�,�2�1�,�.�$��PREMA VRSTAMA - GLAVNE 
KOMPONENTE  LINIJE  �=�$���3�5�ä�(�1�-�( KAVE  

 

�.�Y�D�O�L�W�H�W�D�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�D���V�� �J�O�H�G�L�ã�W�D���S�R�W�U�R�ã�D�þ�D���S�R�Y�H�]�X�M�H�� �V�H�� �V�� �S�R�Q�R�Y�O�M�L�Y�R�ã�ü�X i/ ili cijenom, a sa �J�O�H�G�L�ã�W�D��

�S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D���S�R�Y�H�]�X�M�H���V�H���V���R�E�O�L�N�R�Y�D�Q�M�H�P���L���L�]�U�D�G�R�P���S�U�R�L�]�Y�R�G�D���� �.�Y�D�O�L�W�H�W�D���N�R�P�H�U�F�L�M�D�O�Q�H���N�D�Y�H���R�Y�L�V�L��

�R�G�� �P�Q�R�ã�W�Y�D�� �I�D�N�W�R�U�D���� �D�� �M�H�G�D�Q�� �R�G�� �L�]�X�]�H�W�Q�R�� �]�Q�D�þ�D�M�Q�L�K�� �M�H�� �S�U�D�Y�R�Y�D�O�M�D�Q�R�� �S�U�å�H�Q�M�H, a s time i izbor 

�D�G�H�N�Y�D�W�Q�L�K���S�U�å�L�R�Q�L�N�D���]�D���S�R�V�W�L�]�D�Q�M�H���L�V�W�R�J�� 

U predmetnom radu i�V�W�U�D�å�H�Q�H���V�X���P�R�J�X�ü�Q�R�V�W�L���R�S�Ue�P�D�Q�M�D�����S�R�J�R�Q�D���]�D���S�U�å�H�Q�M�H���V�L�Uove kave. Obzirom 

ponude na �W�U�å�L�ã�W�X�����L�]�G�Y�R�M�H�Q�L���V�X���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�L���Q�D�M�S�U�R�G�D�Y�D�Q�L�M�L�K �S�U�å�L�R�Q�L�N�D���L���R�S�U�H�P�H���]�D���S�U�å�H�Q�M�H���N�D�Y�H���� 

�0�R�G�H�O�L�� �S�U�å�L�R�Q�L�N�D�� �N�R�M�L�� �V�X�� �Q�D�Y�H�G�H�Q�L�� �X�� �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�þ�N�R�P�� �G�L�M�H�O�X�� �R�Y�R�J�� �U�D�G�D�� �V�X�� �N�Rnvekcijski  �S�U�å�L�R�Q�L�F�L��

�Q�D�M�Q�R�Y�L�M�H�� �L�]�Y�H�G�E�H�� �N�R�M�L�� �V�X�� �S�U�L�]�Q�D�W�L�� �R�G�� �V�W�U�D�Q�H�� �V�W�U�X�N�H�� �N�D�R�� �X�U�H�ÿ�D�M�L�� �N�R�M�L�P�D�� �V�H�� �S�U�R�Y�R�G�L�� �X�V�S�M�H�ã�Q�D��

�W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�D���R�S�H�U�D�F�L�M�D���S�U�å�H�Q�M�D uz dobivanje krajnjeg proizvoda prema zadanim parametrima. Uza 

sve �Q�D�Y�H�G�H�Q�R���� �X�U�H�ÿ�D�Mi �V�X�� �S�U�L�O�D�J�R�ÿ�H�Q�L�� �V�P�D�Q�M�H�Q�M�X�� �X�W�U�R�ã�N�D�� �H�Q�H�U�J�L�M�H �W�H�� �V�X�� �]�D�W�R�� �L�� �Q�D�M�þ�H�ã�þ�H 

implementirani u linije koje imaju i �X�O�R�J�X���]�D�ã�W�L�W�H���R�N�R�O�L�ã�D.  

 

4.1. �9�5�6�7�(���3�5�ä�,�2�1�,�.�$ - OSNOVNA KOMPONENTA LINIJE 
 
�3�U�R�Y�H�G�H�Q�R�� �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�H�� �E�L�O�R�� �M�H�� �X�V�P�M�H�U�H�Q�R�� �Q�D�� �S�U�R�X�þ�D�Y�D�Q�M�H�� �D�V�R�U�W�L�P�D�Q�D�� �Q�D�S�R�]�Q�D�W�L�M�L�K�� �S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D��

�R�S�U�H�P�H���]�D���S�U�H�U�D�G�X���N�D�Y�H���W�H���Q�D���X�V�S�R�V�W�D�Y�L���N�R�Q�W�D�N�D�W�D���V���U�H�Q�R�P�L�U�D�Q�L�P���S�U�å�L�R�Q�L�F�D�P�D���N�R�M�H���N�R�U�L�V�W�H���R�S�U�H�P�X��

�L�V�W�D�N�Q�X�W�L�K���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D���� 

�,�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�H���M�H���]�D�S�R�þ�H�O�R���X�Q�X�W�D�U���K�U�Y�D�W�V�N�L�K���S�U�å�L�R�Q�L�F�D�����Ä�)�U�D�Q�F�N�����$�Q�D�P�D�U�L�D�����$�U�D�E�H�F�V�D�����W�H���V�H���Q�Dstavilo 

�X���V�X�V�M�H�G�Q�L�P���G�U�å�D�Y�D�P�D�����%�LH, Italiji i Austriji n�D���S�U�H�S�R�U�X�N�X���W�H�K�Q�R�O�R�J�D���L�]���V�S�R�P�H�Q�X�W�H���E�U�D�Q�ã�H.  

Temeljem prikupljenih podataka tijekom razgovora s tehnolozima koji se dugi niz godina bave 

�X�S�U�D�Y�R�� �S�U�å�H�Q�M�H�P�� �L�� �Wransportom kave, �S�U�H�G�O�R�å�H�Q�H�� �V�X�� �Y�U�V�W�H�� �L�� �P�R�G�H�O�L�� �S�U�å�L�R�Q�L�N�D�� �U�H�Q�R�P�L�U�D�Q�L�K��

�S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D���N�R�M�L���V�H���G�D�Q�D�V���Q�D�M�Y�L�ã�H���N�R�U�L�V�W�H���X���S�R�V�W�X�S�N�X���S�U�å�H�Q�M�D���N�D�Y�H�� 
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U daljnjem tekstu p�U�H�G�O�R�å�H�Q�R���M�H nekoliko tipova i �P�R�G�H�O�D���S�U�å�L�R�Q�L�N�D���U�D�]�O�L�þ�L�W�R�J���N�Rncepta, kapaciteta 

�L���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D���N�R�M�L���V�H��mogu �Q�D�ü�L���Q�D���V�Y�M�H�W�V�N�R�P���W�U�å�L�ã�W�X���L�O�L���X���Q�D�M�S�R�]�Q�D�W�L�M�L�P���S�U�å�L�R�Q�L�F�D�P�D���N�D�R���G�L�R���O�L�Q�L�M�H��

za preradu.  

Izdvojeno je nekoliko najzastupljenijih pro�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D�� �R�S�U�H�P�H�� �]�D�� �S�U�å�H�Q�M�H�� �N�D�Y�H��koji su prisutni u 

�V�Y�M�H�W�V�N�L�P���S�U�å�L�R�Q�L�F�D�P�D�� 

�3�H�W���Q�D�M�S�R�]�Q�D�W�L�M�L�K���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D���L�Q�G�X�V�W�U�L�M�V�N�L�K���S�U�å�Lonika u svijetu su:  

�x �ÄProbat�³ coffee Roaster Machines, Deutschland, 

�x  �ÄScolari Engineering�³, Italy,  

�x �³Vittoria �³, Italy,  

�x �ÄThe Petroncini group�³ u sastavu talijanske grupe �ÄIMA �³, Italy,  

�x  �ÄBuhler�³, Deutschland. 

 

�3�U�H�P�D���G�R�E�L�Y�H�Q�L�P���S�R�G�D�F�L�P�D���P�R�J�X�ü�H���M�H���S�U�H�G�O�R�å�L�W�L���V�O�L�M�H�G�H�ü�H��vrste �S�U�å�L�R�Q�L�N�D (prema izvedbi) koji su 

optimaln�L���]�D���S�U�å�L�R�Q�L�F�H���P�D�Q�M�H�J���L���V�U�H�G�Q�M�H�J���N�D�S�D�F�L�W�H�W�D;  

 

1.) Kontinuirani horizontalni rota cijski  �E�X�E�Q�M�D�V�W�L���S�U�å�L�R�Q�L�N�� 

�3�U�L�P�M�H�U�� �N�R�Q�W�L�Q�X�L�U�D�Q�R�J�� �K�R�U�L�]�R�Q�W�D�O�Q�R�J�� �U�R�W�D�F�L�M�V�N�R�J�� �E�X�E�Q�M�D�V�W�R�J�� �S�U�å�L�R�Q�L�N�D�� �M�H��Model PROBAT RC. 

Spomenuti model tvrtke Probat coffee Roaster Machines je �N�O�D�V�L�þ�Q�D�� �L�]�Y�H�G�E�D�� �N�R�Q�W�L�Q�X�L�U�D�Q�R�J��

�K�R�U�L�]�R�Q�W�D�O�Q�R�J�� �U�R�W�D�F�L�M�V�N�R�J�� �E�X�E�Q�M�D�V�W�R�J�� �S�U�å�L�R�Q�L�N�D���� �2�Y�D�M�� �P�R�G�H�O�� �N�R�Q�W�L�Q�X�L�U�D�Q�R�� �X�Q�R�V�L�� �Y�H�O�L�N�H�� �N�R�O�L�þ�L�Q�H��

kave (do 4.000 kg / h) u malim serijama kroz sofisticirani susta�Y���N�R�P�R�U�D�� �X���E�X�E�Q�M�X�� �]�D���S�U�å�H�Q�M�H����

Takva izvedba omo�J�X�ü�D�Y�D �X�þ�L�Q�N�R�Y�L�W�X�� �S�U�R�P�M�H�Q�X�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�D�� �E�H�]�� �S�R�W�U�H�E�H�� �]�D�� �]�D�X�V�W�D�Y�O�M�D�Q�M�H�P��

�S�R�V�W�X�S�N�D�� �S�U�å�H�Q�M�D����Ovakva izvedba �L�G�H�D�O�D�Q�D�� �M�H�� �]�D�� �S�U�å�L�R�Q�H��relativno �Y�H�ü�H�J�� �N�D�S�D�F�L�W�H�W�D�� Prijenos 

�W�R�S�O�L�Q�H���S�R�V�W�L�å�H���V�H���L�V�N�O�M�X�þ�L�Y�R��konvekcijom.  

�9�U�X�ü�L�� �]�U�D�N�� �V�H�� �N�U�R�]�� �P�O�D�]�Q�L�F�H�� �X�S�X�K�X�M�H�� �X�� �S�R�M�H�G�L�Q�H�� �N�R�P�R�U�H�� �L�� �X�� �N�R�P�E�L�Q�D�F�L�M�L�� �V�� �R�N�U�H�W�D�Q�M�H�P��bubnja 

�R�V�L�J�X�U�D�Y�D���V�H���K�R�P�R�J�H�Q�R�V�W���S�U�å�H�Q�M�D���� 

�2�G�Y�D�M�D�Q�M�H�� �S�U�D�ã�L�Q�H�� �L�� �S�O�M�H�Y�H�� �S�R�V�W�L�å�H�� �V�H�� �N�R�U�L�ã�W�H�Q�M�H�P�� �F�L�N�O�R�Q�D�� Z�D�K�Y�D�O�M�X�M�X�ü�L�� �N�R�Q�W�L�Q�X�L�U�D�Q�R�P�� �U�D�G�X�� �L 

�P�D�O�L�P�� �J�X�E�L�W�F�L�P�D�� �X�� �S�U�R�F�H�V�X�� �S�U�å�H�Q�M�D�� �N�R�G modela PROBAT RC �]�Q�D�þ�D�M�Q�R se �V�P�D�Q�M�X�M�H�� �X�W�U�R�ã�D�N��

ogrijevnog medija u procesu, a samim time i �W�U�R�ã�N�R�Yi �S�U�å�H�Q�M�D�� Kontinuirani horizontalni rotacijski 

�E�X�E�Q�M�D�V�W�L���S�U�å�L�R�Q�L�N prikazan je slici 12 i 13. 
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Slika 12. Prijedlog  1  - k�R�Q�W�L�Q�X�L�U�D�Q�R�J���K�R�U�L�]�R�Q�W�D�O�Q�R�J���U�R�W�D�F�L�R�Q�R�J���E�X�E�Q�M�D�V�W�R�J���S�U�å�L�R�Q�L�N�D  

                           (Clarke i Macrae, 1987).  

 

Slika 13. Prikaz 1 - kontinuiranog horizontalnog rotacio�Q�R�J���E�X�E�Q�M�D�V�W�R�J���S�U�å�L�R�Q�L�N�D u liniji (Clarke 

i Macrae, 1987).   
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2.) �â�D�U�å�Q�L���Y�H�U�W�L�N�D�O�Q�L���E�X�E�Q�M�D�V�W�L���S�U�å�L�R�Q�L�N�� 

Ovakva konstukcijska izvedba i �Q�D�ü�L�Q���S�U�å�H�Q�M�D���P�R�å�H���V�H���Y�L�G�M�H�W�L���X���Q�M�H�P�D�þ�N�R�M���W�Y�U�W�N�L��Gothot iz serije 

Rapido-Nova. Standardni tip prikazan je na slici 13.  

�.�R�G�� �ã�D�U�å�Q�R�J�� �Y�H�U�W�L�N�D�O�Q�R�J�� �E�X�E�Q�M�D�V�W�R�J �S�U�å�L�R�Q�L�Na skup lopatica osigurava pri�M�H�Q�R�V�� �W�R�S�O�L�Q�H�� �L�]�P�H�ÿ�X��

zrna kave i �Y�U�X�ü�H�J���]�U�D�N�D�����5�R�W�L�U�D�M�X�ü�L���V�H���Q�D���Y�R�G�R�U�D�Y�Q�R�M���R�V�L�����,�V�S�X�ã�Q�L���S�O�L�Q�R�Y�L���S�U�R�O�D�]�H���N�U�R�]���Y�U�K���R�N�R�P�L�W�H��

�F�L�O�L�Q�G�U�L�þ�Q�H���S�R�V�X�G�H �G�R���X�U�H�ÿ�D�M�D���]�D���þ�L�ã�ü�H�Q�M�H�� �=�U�Q�D���N�D�Y�H���V�H���G�L�U�H�N�W�Q�R���L�V�S�X�ã�W�D�M�X���X���W�D�Q�N���]�D���K�O�D�ÿ�H�Q�M�H.  

O�Y�D�� �V�H�U�L�M�D�� �W�D�N�R�ÿ�H�U�� �L�P�D�� �S�U�å�L�R�Q�L�N�H�� �V�D�� �X�J�U�D�ÿ�H�Q�R�P�� �U�H�F�L�U�N�X�O�D�F�L�M�R�P���� �7�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D �]�U�D�N�D�� �X�� �ã�D�U�å�Q�R�P��

�Y�H�U�W�L�N�D�O�Q�R�P���E�X�E�Q�M�D�V�W�R�P���S�U�å�L�R�Q�L�N�X iznosi 600 do 700 oC �ã�W�R���M�H�� �S�R�S�U�L�O�L�þ�Q�R�� �Y�L�V�R�N�R�� �V obzirom na 

ostale konstrukcijske izvedbe �S�U�å�L�R�Q�L�N�D��tako �G�D���S�U�å�H�Q�M�H���M�H�G�Q�H���V�D�U�å�H���W�U�D�M�H���R�W�S�U�L�O�L�N�H���R�N�R���S�H�W���G�R���ã�H�V�W 

minuta. �â�D�U�å�Q�L���Y�H�U�W�L�N�D�O�Q�L���E�X�E�Q�M�D�V�W�L���S�U�å�L�R�Q�L�N prikazan je na slici 14.  

 

 

Slika 14. �3�U�L�M�H�G�O�R�J�����������ã�D�U�å�Q�L���Y�H�U�W�L�N�D�O�Q�L���E�X�E�Q�M�D�V�W�L���S�U�å�L�R�Q�L�N��(Clarke i Macrae, 1987). 
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3.) �â�D�U�å�Q�L���]�G�M�H�O�D�V�W�L���U�R�W�Dcijski  �S�U�å�L�R�Q�L�N  

Koncept zdi�M�H�O�D�V�W�R�J���U�R�W�D�F�L�M�V�N�R�J���S�U�å�L�R�Q�L�N�D���P�R�å�H���V�H���Y�L�G�M�H�W�L���X���S�U�R�L�]�Y�R�G�Qoj seriji RZ (radial-turbo) 

tvrtke PROBAT.  

�.�R�G���ã�D�U�å�Q�R�J���]�G�M�H�O�D�V�W�R�J���U�R�W�D�F�L�M�V�N�R�J �S�U�å�L�R�Q�L�Na zrna kave dovedena �X���V�U�H�G�L�ã�W�H���U�R�W�D�F�L�M�V�N�H���Y�R�G�R�U�D�Y�Q�H��

posude s vertikalnom osovinom su �Q�R�ã�H�Q�H���Q�D���R�E�R�G���]�G�M�H�O�H���S�R�P�R�ü���F�H�Q�W�U�L�I�X�J�D�O�Q�H���V�L�O�H���S�R�W�S�R�P�R�J�Q�X�W�H��

zrakom �Y�L�V�R�N�H���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H�����'�R�ã�D�Y�ã�L���G�R���I�L�N�V�Q�R�J���S�U�V�W�H�Q�D���V���Y�L�ã�H���S�O�R�ü�D���S�D�G�D�M�X���Q�D�W�U�D�J���G�R���V�U�H�G�L�ã�W�D���X��

krugovima spiralnog �R�E�O�L�N�D�� �R�N�U�X�å�H�Q�L�P�� �Y�U�X�ü�L�P�� �]�U�D�N�R�P. Sa konceptom zdjelastog rotacijskog 

�S�U�å�L�R�Q�L�N�D�� �Y�U�L�M�H�P�H�� �S�U�åenja je dosta kratko od  �þ�H�W�L�U�L�� �G�R�� �ã�H�V�W minuta. �â�D�U�å�Q�L�� �]�G�M�H�O�D�V�W�L�� �U�R�W�D�F�L�M�V�N�L��

�S�U�å�L�R�Q�L�N prikazan je na slici 15. 

 

 

Slika 15. Prijedlog 3. shematski prikaz �ã�D�U�å�Q�R�J���]�G�M�H�O�D�V�W�R�J���U�R�Wacijskog �S�U�å�L�R�Q�L�Na (Clarke i Macrae, 

1987).  
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4.) �â�D�U�å�Q�L���K�R�U�L�]�R�Q�W�D�O�Q�L���U�R�W�Dcijski  �E�X�E�Q�M�D�V�W�L���S�U�å�L�R�Q�L�N�� 

�â�D�U�å�Q�L���K�R�U�L�]�R�Q�W�D�O�Q�L���U�R�Wacijski �E�X�E�Q�M�D�V�W�L���S�U�å�L�R�Q�L�N���M�H���N�O�D�V�L�þ�Q�D���N�R�Q�V�W�U�X�N�F�L�M�V�N�D���L�]�Y�H�G�E�D���N�R�M�X���P�R�å�H�P�R��

�Y�L�G�M�H�W�L���V�N�R�U�R���X���V�Y�D�N�R�M���S�U�å�L�R�Q�L�F�L���E�H�]�� �R�E�]�L�U�D���Q�D���N�D�S�D�F�L�W�H�W�H���� �3�R�V�W�X�S�D�N���S�U�å�H�Q�M�D���M�H���S�X�Q�R���M�H�G�Q�R�V�W�D�Y�Q�L�M�L��

od ostalih konstrukcijskih izvedbi �P�H�ÿ�X�W�L�P�� �Yr�L�M�H�P�H���S�U�å�H�Q�M�D���M�H�� �]�Q�D�W�Q�R���G�X�O�M�H�� �L��traje od 10 do 20 

minuta.  

�8�O�D�]�Q�D���N�D�Y�D���V�H���X�Y�R�G�L���X���O�M�H�Y�D�N���S�U�å�L�R�Q�L�N�D�����,�]���Q�M�H�J�D���R�W�Y�D�U�D�Q�M�H�P���Y�H�Q�W�L�O�D���]�U�Q�D���N�D�Y�H���S�D�G�D�M�X���X���E�X�E�Q�M�D�V�W�L��

�S�U�å�L�R�Q�L�N�� �N�R�M�L�� �V�H�� �V�D�V�W�R�M�L�� �R�G�� �M�H�G�Q�R�J �K�R�U�L�]�R�Q�W�D�O�Q�R�J�� �U�R�W�L�U�D�M�X�ü�H�J�� �E�X�E�Q�M�D���� �%�X�E�D�Q�M se rotira unutar 

�L�]�R�O�L�U�D�Q�H���N�R�P�R�U�H���W�H���V�W�U�X�M�D�Q�M�H���Y�U�X�ü�H�J���]�U�D�N�D���G�R�E�L�Y�H�Q�R���S�O�L�Q�V�N�L�P���S�O�D�P�H�Q�L�N�R�P���S�U�å�L���]�U�Q�D���V�L�U�R�Y�H���N�D�Y�H����

�=�U�D�N���Q�D�N�R�Q���]�D�J�U�L�M�D�Y�D�Q�M�D���L�]�Y�O�D�þ�L���V�H���X�V�L�V�Q�L�P���Y�H�Q�W�L�O�D�W�R�U�R�P���N�R�M�L�P���V�H���S�U�Y�R���G�R�Y�R�G�L���X���F�L�N�O�R�Q�����D���]�D�W�L�P���X��

�W�R�S�O�L�Q�V�N�L�� �V�D�J�R�U�L�M�H�Y�D�þ�� �J�G�M�H�� �R�N�V�L�G�L�U�D�M�X�� �K�O�D�S�L�Y�H���R�U�J�D�Q�V�N�H�� �W�Y�D�U�L���� �1�D���N�U�D�M�X���S�U�å�H�Q�M�D���N�D�Y�D�� �V�H�� �S�U�D�]�Q�L���L�]��

�E�X�E�Q�M�D���S�U�H�N�R���Y�U�D�W�D�ã�F�D���X���W�D�Q�N���]�D���K�O�D�ÿ�H�Q�M�H�� �â�D�U�å�Q�L���K�R�U�L�]�R�Q�W�D�O�Q�L���U�R�W�D�F�L�M�V�N�L�����E�X�E�Q�M�D�V�W�L���S�U�å�L�R�Q�L�N���S�U�L�N�D�]�D�Q��

je na slici 16. 

 

 

Slika 16. �3�U�L�M�H�G�O�R�J���������V�K�H�P�D�W�V�N�L���S�U�L�N�D�]���ã�D�U�å�Q�R�J���K�R�U�L�]�R�Q�W�D�O�Q�R�J���U�R�W�D�F�L�R�Q�R�J bubnjastog �S�U�åionika 

(Clarke i Macrae, 1987).  
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4.1.2. ISTAKNUTI �0�2�'�(�/�,���,�1�'�8�6�7�5�,�-�6�.�,�+���3�5�ä�,�2�1�,�.�$���3�5�(�3�2�5�8�ý�(�1�,H 

�3�5�2�,�=�9�2���$�ý�$ OD STRANE STRUKE 

 

1. TVRTKA �Ä�,�0�$���3�(�7�5�2�1�&�,�1�,�³��SPECIALTY ROASTERS, ITALY  

Predstavnjen je model TT 5/10 �S�U�å�L�R�Q�L�N�� tvrtke IMA Petroncini specialty roasters.  

Po kapacitetu i �G�L�P�H�Q�]�L�M�D�P�D�� �M�H�� �P�Q�R�J�R�� �P�D�Q�M�L�� �R�G�� �W�U�D�G�L�F�L�R�Q�D�O�Q�L�K�� �L�Q�G�X�V�W�U�L�M�V�N�L�K�� �S�U�å�L�R�Q�L�N�D �ã�W�R�� �W�D�M��

�S�U�å�L�R�Q�L�N �þ�L�Q�L���L�G�H�D�O�Q�L�P���]�D���P�D�O�H���L �V�U�H�G�Q�M�H���S�U�å�L�R�Q�L�F�H���N�D�Y�H���� 

Model �S�U�å�L�R�Q�L�N�D���7�7���������� �M�H���N�O�D�V�L�þ�Q�L���E�X�E�Q�M�D�V�W�L���S�U�å�L�R�Q�L�N���V�D���P�D�Nismalnim kapacitetom do 35 kg 

�N�D�Y�H���S�R�� �ã�D�U�å�L�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H�� �2�Y�D�M�� �P�R�G�H�O���M�H�� �R�S�U�H�P�O�M�H�Q�� �V�D�� �S�R�G�H�V�L�Y�L�P���W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�L�P���N�R�P�S�R�Q�H�Q�W�D�P�D��

�Y�L�V�R�N�L�K���S�H�U�I�R�U�P�D�Q�V�L���L���ã�W�R���R�P�R�J�X�ü�X�M�H���S�R�W�S�X�Q�X���N�R�Q�W�U�R�O�X���X���S�R�V�W�X�S�N�D���S�U�å�H�Q�M�D�����6�W�D�Y�O�M�D�M�X�ü�L���L�]�Y�R�U���W�R�S�O�L�Q�H��

�X���L�]�U�D�Y�Q�L���N�R�Q�W�D�N�W���V���N�R�P�R�U�R�P���]�D���S�U�å�H�Q�M�H �W�H���Q�D���W�D�M���Q�D�ü�L�Q���V�H���P�R�å�H���N�R�Q�W�U�R�O�L�U�D�W�L���N�R�O�L�þ�L�Q�D���W�R�S�O�L�Q�H���N�R�M�D��

�V�H���S�U�H�Q�R�V�L���Q�D���]�U�Q�D���N�D�Y�H���W�H���ã�W�R���M�H���Y�L�ã�H���P�R�J�X�ü�H���V�P�D�Q�M�L�W�L���Q�H�N�R�Q�W�U�R�O�L�U�D�Q�X���W�R�S�O�L�Q�V�N�X���Lnerciju.  

�'�L�U�H�N�W�Q�L�P�� �N�R�Q�W�U�R�O�L�U�D�M�X�üim parametrima poput topline, volumena zraka i brzine rotacije bubnja 

model TT 5/1���� �R�P�R�J�X�ü�X�M�H���N�R�Q�W�U�R�O�L�U�D�Q���Q�D�þ�L�Q�� �S�U�L�M�H�Q�R�V�D�� �W�R�S�O�L�Q�H���X�� �]�U�Q�R���N�D�Y�H���� �S�R�V�W�L�å�X�ü�L���U�D�Y�Q�R�W�H�å�X��

�L�]�P�H�ÿ�X���N�R�Q�Y�H�N�F�L�M�H���L���N�R�Q�G�X�N�F�L�M�H�����X���V�N�O�D�G�X���V���]�D�K�W�M�H�Y�L�P�D���S�U�R�L�]�Y�R�G�D���� 

�0�R�G�H�O�R�P���7�7�������������X�S�U�D�Y�O�M�D���M�H�G�D�Q���U�D�G�Q�L�N���W�H���Q�H���S�R�V�W�R�M�L���F�H�Q�W�U�D�O�Q�D���X�S�U�D�Y�O�M�D�þ�N�D���S�O�R�þ�D���ã�W�R���S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D��

veliki proble�P���R�N�R���D�X�W�R�P�D�W�L�]�D�F�L�M�H���L���S�U�R�J�U�H�V�L�Y�Q�R�J���S�R�Y�H�ü�D�Q�M�D���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�L�K���N�D�S�D�F�L�W�H�W�D���� 

�3�U�H�G�Q�R�V�W�L���P�R�G�H�O�D���7�7�������������V�X���S�R�Y�U�ã�L�Q�D���L���Y�H�O�L�þ�L�Q�D���X���S�R�]�L�W�L�Y�Q�R�P���N�R�Q�W�H�N�V�W�X���M�H�U���Q�H���]�D�X�]�L�P�D���P�Q�R�J�R��

�U�D�G�Q�H���S�R�Y�U�ã�L�Q�H�� �0�R�G�H�O���S�U�å�L�R�Q�L�N�D���7�7���������� tvrtke IMA Petroncini specialty roasters prikazan je na 

slikama 17 i 18. 
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Slika 17. Model IMA TT 5/10              Slika 18. Shematski prikaz modela IMA TT 5/10 

Izvor slike 17. i 18. : Ima.it, https://ima.it/beverage/machine/petroncini-specialty-

roasters/?lang=en 

 

Tablica 2. Specifikacije modela IMA TT 5/10  

Izvor: Ima.it, https://ima.it/beverage/machine/petroncini-specialty-roasters/?lang=en 

 

Duljina (mm) 1550 

�â�L�U�L�Q�D�����P�P�� 900 

Visina (mm) 1700 

�9�H�O�L�þ�L�Q�D���V�D�U�å�H�����N�J�� 3/10 

Maksimalni kapacitet (kg / h) Do 35 

�9�U�L�M�H�P�H���S�U�å�H�Q�M�D�����V�D�U�å�D�� 10-20  
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2. TVRTKA �Ä�3�5�2�%�$�7�³ COFFEE ROASTER MACHINES, DEUTSCHLAND 

 

Srce PROBAT-ovog modela P60 �M�H�� �Y�R�G�R�U�D�Y�Q�R�� �O�H�å�H�ü�L�� �E�X�E�D�Q�M�� �]�D�� �S�U�å�H�Q�M�H�� �N�R�M�L�� �M�H�� �R�S�U�H�P�O�M�H�Q��

rotacijskim pogonom.  

�5�R�W�L�U�D�M�X�ü�H�� �O�R�S�D�W�L�F�H�� �X�Q�X�W�D�U�� �E�X�E�Q�M�D�� �R�P�R�J�X�ü�D�Y�D�M�X�� �]�U�Q�L�P�D�� �N�D�Y�H�� �X�M�H�G�Q�D�þ�H�Q�R�� �L���K�R�P�R�J�H�Q�R�� �S�U�å�H�Q�M�H����

Plamenik zagrijava zrak koj�L�� �]�D�W�L�P�� �F�L�U�N�X�O�L�U�D�� �N�U�R�]�� �U�R�W�L�U�D�M�X�ü�L�� �E�X�E�D�Q�M���� �3�U�å�H�Q�M�H�� �N�D�Y�H�� �S�U�R�Y�R�G�L�� �V�H��

�Q�H�L�]�U�D�Y�Q�R�P�� �N�R�Q�Y�H�N�F�L�M�R�P���� �=�U�D�N�� �V�H�� �]�D�W�L�P�� �L�]�Y�O�D�þ�L�� �X�V�L�V�Q�L�P�� �Y�H�Q�W�L�O�D�W�R�U�Rm kojim se prvo dovodi u 

ciklon, �D���]�D�W�L�P���X���W�R�S�O�L�Q�V�N�L���V�D�J�R�U�L�M�H�Y�D�þ���� 

Model P60 ide�D�O�D�Q���M�H���]�D���L�Q�G�X�V�W�U�L�M�V�N�H���S�U�å�L�R�Q�L�F�H srednjeg i velikog kapaciteta zbog svog kapaciteta 

�R�G�����������.�J���K���G�R�N���P�X���M�H���N�D�S�D�F�L�W�H�W���M�H�G�Q�H���ã�D�U�å�H���R�G������-�������N�J���N�R�M�L���V�H���S�U�å�L���L�]�P�H�ÿ�X������-18 minuta.  

Model P60 �W�Y�U�W�N�H���Ä�3�U�R�E�D�W�³���F�R�I�I�H�H���U�R�D�V�W�H�U���P�D�F�K�L�Q�H�V, prikazan je na slici 19. 

 

 

Slika 19. Model PROBAT P60  

Izvor : Probat.com, https://www.probat.com/en/products/industry/products/roasters/p-60-

drumroaster/ (20.9.2020). 

 

 



33 
 

 

3. TVRTKA �ÄSC�2�/�$�5�,���(�1�*�,�1�(�(�5�,�1�*�³ ITALY  

Model FIMT 240  �M�H���Y�H�O�L�N�L���L�Q�G�X�V�W�U�L�M�V�N�L���S�U�å�L�R�Q�L�N���Q�D�P�M�H�Q�M�H�Q���S�U�å�L�R�Q�L�F�D�P�D���Y�H�O�L�N�R�J���N�D�S�D�F�L�W�H�W�D���� 

�9�U�O�R�� �X�þ�L�Q�N�R�Y�L�W�� �S�U�L�M�H�Q�R�V�� �W�R�S�O�L�Q�H�� �Q�H�L�]�U�D�Y�Q�R�P�� �N�R�Q�Y�H�N�F�L�M�R�P�� �V�� �N�D�O�R�U�L�þ�Q�R�P�� �K�R�P�R�J�H�Q�R�ã�ü�X���� �]�E�R�J��

�V�D�Y�U�ã�H�Q�R�J�� �P�L�M�H�ã�D�Q�M�D�� �L�]�J�D�U�D�Q�R�J�� �S�O�L�Q�D�� �V�D�� �V�H�N�X�Q�G�D�U�Q�L�P�� �V�Y�M�H�å�L�P�� �]�U�D�N�R�P���� �2�P�M�H�U�� �J�R�U�L�Y�D�� �L�� �S�R�W�S�R�U�H��

�L�]�J�D�U�D�Q�M�X���W�D�N�R�ÿ�H�U���V�H���R�G�U�å�D�Y�D���N�R�Q�V�W�D�Q�W�Q�L�P�����%�X�E�D�Q�M���]�D���S�U�å�H�Q�M�H���M�H���V���G�Y�R�V�W�U�X�N�L�P���S�U�D�]�Q�L�P���S�U�R�V�W�R�U�R�P��

�]�E�R�J�� �E�R�O�M�H�J���S�U�L�M�H�Q�R�V�D���W�R�S�O�L�Q�H���� �&�L�M�H�O�L���S�U�å�L�R�Q�L�N�� �V�W�R�M�L���Q�D�� �Q�R�V�H�ü�R�M���N�R�Q�V�W�U�X�N�F�L�M�L�� �R�G���O�L�M�H�Y�D�Q�R�J�� �å�H�O�M�H�]�D����

Proizvodnja se svodi na 4-5 �ã�D�U�å�L���S�R���V�D�W�X���R�Y�L�V�Q�R���R���Y�U�V�W�L���S�U�R�L�]�Y�R�G�D���L���å�H�O�M�H�Q�R�P���V�W�X�S�Q�M�X���S�U�å�H�Q�M�D���V�W�R�J�D��

�G�D���M�H�� �P�D�N�V�L�P�D�O�Q�D�� �V�D�U�å�D���������� �N�J���� �.�R�P�S�O�H�W�D�Q�� �S�R�V�W�X�S�D�N�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H�� �L�� �S�U�å�H�Q�M�D���N�R�Q�W�U�R�O�L�U�D�� �V�H�� �S�U�H�N�R��

�X�S�U�D�Y�O�M�D�þ�N�H���S�O�R�þ�H���S�U�H�P�D���&�(���S�U�R�S�L�V�L�P�D��  

Model FIMT 240 tvrtke �Ä�6�&�2�/�$�5�,���(�1�*�,�1�(�(�5�,�1�*�³ prikazan je na slikama 20 i 21. 

  

Slika 20. �7�H�K�Q�L�þ�N�L���S�U�L�N�D�]�������P�R�G�H�O�D���)�,�0�7����������������������Slika 21. �7�H�K�Q�L�þ�N�L���S�U�L�N�D�]�������P�R�G�H�O�D���)�,�0�7�������� 

Izvor : scolarieng.com, https://www.scolarieng.com/roasters/roaster-automatic-fimt-240/  
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�,�]�E�R�U���R�G�U�H�ÿ�H�Q�R�J���S�U�å�L�R�Q�L�N�D���R�Y�L�V�L���R���å�H�O�M�D�P�D���L���S�U�H�I�H�U�H�Q�F�L�M�D�P�D���W�Y�U�N�H���N�R�M�D���V�H���S�U�L�P�D�U�Q�R���E�D�Y�L���S�U�å�H�Q�M�H�P��

kave. �7�D�N�R�ÿ�H�U���R�Y�L�V�L���L���R���W�R�P�H���N�D�N�Y�H���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�H���N�D�S�D�F�L�W�H�W�H���W�Y�U�N�D���å�H�O�L���S�R�V�W�L�ü�L���W�H���V koliko operativne 

�S�U�R�F�H�V�Q�H���N�Y�D�G�U�D�W�X�U�H���U�D�V�S�R�O�D�å�H���� 

�=�D���S�U�å�L�R�Q�L�F�H���P�D�O�H���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���V lim�L�W�L�U�D�Q�L�P���S�U�R�V�W�R�U�R�P���S�U�H�G�O�D�å�H���V�H���E�X�E�Q�M�D�V�W�L���S�U�å�L�R�Q�L�N��modela TT 

5/10 tvrtke IMA Petroncini specialty roasters. �3�U�H�G�Q�R�V�W�L�� �S�U�å�L�R�Q�L�N�D�� �V�X�� �ã�W�R�� �]�D�X�]�L�P�D�� �V�D�P�R�� �S�D�U��

kvadratnih metara te zahjeva samo jednu osobu za rukovanje.  

�8�N�R�O�L�N�R���S�U�å�L�R�Q�L�F�D���L�P�D���D�I�L�Q�L�W�H�W�H���S�U�H�P�D���Y�H�þ�R�M �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L���W�H���Q�L�M�H���O�L�P�L�W�L�U�D�Q�D���S�U�R�V�W�R�U�R�P���L���å�H�O�L���S�R�Y�H�ü�D�W�L��

�N�Y�D�O�L�W�H�W�X���S�U�å�H�Q�H���N�D�Y�H���N�X�S�R�Y�D�Q�M�H���Y�L�ã�H���P�R�G�H�O�D���7�7�������������W�Y�U�N�H���,�0�$���V�D�P�R���S�R�G�L�å�H���W�U�R�ã�N�R�Y�H���W�H���S�U�å�H�Q�M�H��

�L�]�P�H�ÿ�X���P�R�G�H�O�D���Q�L�M�H���X�M�H�G�Q�D�þ�H�Q�R���M�H�U���S�R�Q�D�M�S�U�L�M�H���R�Y�L�V�L���L���R���X�S�U�D�Y�O�M�D�þ�N�L�P���V�S�R�V�R�E�Q�R�V�W�L�P�D���Uadnika koji 

rukuje strojem.  

�.�R�G���Q�D�Y�H�G�H�Q�R�J���V�O�X�þ�D�M�D���S�U�H�G�O�D�å�H��se Probat- ov model P60 �N�R�M�L���L�P�D���L�� �G�R������ �S�X�W�D���M�D�þ�H���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�H��

�N�D�S�D�F�L�W�H�W�H���R�G���P�R�G�H�O�D���7�7�������������,�0�$���W�H���G�D�M�H���X�M�H�G�Q�D�þ�H�Q�X���N�Y�D�O�L�W�H�W�X���S�U�å�H�Q�H���N�D�Y�H���X�P�M�H�V�W�R�������L�O�L���Y�L�ã�H���7�7��

5/10 Modela.  

�9�H�ü�L�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�L�� �N�D�S�D�F�L�W�H�W�L�� �]�Q�D�þ�H�� �L�� �Y�L�ã�H�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�R�J�� �S�U�R�V�W�R�U�D�� �X�� �S�R�J�R�Q�X, a samim tim �L�� �M�D�þ�H��

�S�U�L�N�O�M�X�þ�N�H�����D�O�L���L���P�D�Q�M�H���I�L�]�L�þ�N�H���V�Q�D�J�H���� 

�8�N�R�O�L�N�R�� �W�Y�U�W�N�D�� �V�D�� �Y�U�H�P�H�Q�R�P�� �X�V�S�M�H�ã�Q�R�� �S�R�V�O�X�M�H�� �W�H�� �V�H�� �ã�L�U�L�� �Q�D�� �G�U�X�J�D�� �W�U�å�L�ã�W�D�� �W�H�� �M�R�M�� �Q�L�V�X�� �G�R�Yoljni 

�N�D�S�D�F�L�W�H�W�L���P�R�G�H�O�D���3�U�R�E�D�W���3�������X���W�R�P���V�O�X�þ�D�M�X���V�H���U�D�]�P�L�ã�O�M�D���R modelu FIMT 240 tvrtke SCOLARI 

ENGINEERING.  

�0�R�G�H�O���)�,�0�7�����������X���M�H�G�Q�R�M���ã�D�U�å�L���S�U�å�L���L�� �G�R�����������N�J���S�R���ã�D�U�å�L���ã�W�R���]�Q�D�þ�L i do 1000 kg po satu. Model 

FIMT 240 je �R�]�E�L�O�M�D�Q�� �L�Q�G�X�V�W�U�L�M�V�N�L�� �S�U�å�L�R�Q�L�N�� �N�R�M�H�P�� �M�H�� �S�R�W�U�H�E�Q�D nosiva �å�H�O�M�H�]�Q�D�� �N�R�Q�V�W�U�X�N�F�L�M�D����

�3�U�H�G�Q�R�V�W�L�� �W�D�N�Y�R�J�� �P�R�G�H�O�D�� �V�X�� �S�R�W�S�X�Q�D�� �D�X�W�R�P�D�W�L�]�L�U�D�Q�R�V�W�� �J�G�M�H�� �V�H�� �S�U�R�F�H�V�R�P�� �S�U�å�H�Q�M�D�� �N�D�Y�H�� �X�S�U�D�Y�O�M�D��

�S�U�H�N�R���F�H�Q�W�U�D�O�Q�H���S�O�R�þ�H��  

U industrijskoj proi�]�Y�R�G�Q�M�L�� �N�D�Y�H�� �Q�D�M�Y�L�ã�H�� �V�X�� �S�U�L�V�X�W�Q�H��konstukcijske izvedbe kontinuiranog 

rotacionog bubnjastog �S�U�å�L�R�Q�L�Na te �ã�D�U�å�R�J���K�R�U�L�]�R�Q�W�D�O�Q�R�J���U�R�W�D�F�L�R�Q�R�J bubnjastog �S�U�å�L�R�Q�L�Na. 

�7�L�M�H�N�R�P���L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�D���W�U�å�L�ã�W�D���X�R�þ�H�Q�D���M�H���Y�H�O�L�N�D���S�R�Q�X�G�D���S�U�å�L�R�Q�L�N�D���P�Q�R�J�R�E�U�R�M�Q�L�K���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�L�K���W�Y�U�W�N�L��

koje konkuri�U�D�M�X���Q�D���W�U�å�L�ã�W�X���� �8�]��takvu ponudu �S�R�W�U�H�E�Q�R���M�H���R�S�V�H�å�Q�R���L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�H���W�H���Y�H�O�L�N�R���]�Q�D�Q�M�H���L��

iskustvo kako �E�L���H�O�L�P�L�Q�L�U�D�O�L���Q�H�D�G�H�N�Y�D�W�Q�H���X�U�H�ÿ�D�M�H�����D���X�]�H�O�L���X���U�D�]�P�D�W�U�D�Q�M�H���S�U�L�K�Y�D�W�O�M�L�Y�H���X�U�H�ÿ�H�M�H���S�U�H�P�D��

�S�R�W�U�H�E�D�P�D���S�U�å�L�R�Q�H���N�R�M�D���L�K���Q�D�E�D�Y�O�M�D�����3�R�W�U�H�E�Q�R���M�H���S�U�R�X�þ�L�W�L���P�R�J�X�ü�Q�R�V�W�L���V�H�U�Y�L�V�L�U�D�Q�M�D���W�H���R�G�U�å�D�Y�D�Qja i 

t�H�K�Q�L�þ�N�H���S�R�G�U�ã�N�H���V�D�P�R�J���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þa.  
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�8�]�� �V�Y�H�� �Q�D�Y�H�G�H�Q�R�� �W�U�H�E�D�� �Q�D�S�U�D�Y�L�W�L�� �G�X�J�R�J�R�G�L�ã�Q�M�L�� �S�O�D�Q�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H�� �W�H�� �S�U�R�G�D�M�H�� �L�� �Q�D�U�D�Y�Q�R�� �V�W�X�G�L�M�X��

isplativosti koja bi bila smjernica kod nabave ovako skupog i zahtjevnog �X�U�H�ÿ�D�M�D���� 

Tijekom predmetnog �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�D���X�]�H�W�H���V�X �X���R�E�]�L�U���S�R�W�U�H�E�H���V�U�H�G�Q�M�H���Y�H�O�L�N�L�K���S�U�å�L�R�Q�D���G�L�O�M�H�P���(�X�U�R�S�V�N�H��

Unije te je temeljem �U�H�]�X�O�W�D�W�D�� �S�R�E�U�R�M�H�Q�� �R�G�U�H�ÿ�H�Q�L�� �E�U�R�M�� �S�U�L�K�Y�D�W�O�M�L�Y�L�K�� �P�R�G�H�O�D�� �S�U�å�L�R�Q�L�N�D�� �S�R�]�Q�D�W�L�K��

�V�Y�M�H�W�V�N�L�K���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D�� 

U predmetnom radu su �S�U�L�N�D�]�D�Q�L�� �L�� �S�U�H�G�O�R�å�H�Q�L�� �X�U�H�ÿ�D�M�L��koji imaju svoje prednosti i nedostatke 

prikazane �X�� �V�S�H�F�L�I�L�N�D�F�L�M�D�P�D�� �X�U�H�ÿ�H�M�D����U�S�U�D�Y�R�� �V�H�� �S�U�H�P�D�� �W�H�K�Q�L�þ�N�L�P�� �N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�D�P�D�� �S�R�M�H�G�L�Q�L�K��

�S�U�å�L�R�Q�L�N�D���N�R�M�H���� �S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D�M�X�� �S�U�H�G�Q�R�V�W�� �]�D�� �F�L�O�M�D�Q�H�� �S�U�å�L�R�Q�H �R�G�D�E�L�U�X���D�G�H�N�Y�D�W�Q�L���X�U�H�ÿ�D�M�L���� �D�O�L�� �Q�D�å�D�O�R�V�W��

�þ�H�V�W�R���Sri odabir gleda se cijena istog.  

Mnogi su zahtjevi pred tehnolozima prilikom �R�G�D�E�L�U�D���S�U�å�L�R�Q�L�N�D�����V�W�R�J�D���M�H���R�Y�D���V�W�X�G�L�M�D�� �L�]�U�D�ÿ�H�Q�D���N�D�N�R��

bi eventualno koristila �S�U�L���R�G�D�E�L�U�X���S�U�å�L�R�Q�L�N�D�� 
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5. �=�$�.�/�-�8�ýCI  
 

1. �8�Y�M�H�W�L���S�U�å�H�Q�M�H���N�D�Y�H���L���L�]�Y�H�G�E�D���S�U�å�L�R�Q�L�N�D���L�]�U�D�Y�Q�R���X�W�M�H�ü�X���Q�D���N�Y�D�O�L�W�H�W�X���N�D�Y�H���ã�W�R���Q�H���]�Q�D�þ�L���G�D���Q�D��

kvalitetu krajnjeg proizvoda ne �P�R�å�H���X�W�M�H�F�D�W�L���V�Y�D�N�L���N�R�U�D�N���R�G���R�Q�R�J���W�U�H�Q�X�W�N�D���N�D�G�D���N�D�Y�D���X�ÿ�H��

�X���W�Y�R�U�Q�L�F�X���]�D���S�U�H�U�D�G�X���L���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X���N�D�Y�H���G�R���]�D�Y�U�ã�Q�R�J���W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�R�J���S�U�R�F�H�V�D���S�D�N�L�U�D�Q�M�D���� 

2. �3�U�å�H�Q�M�H�� �V�L�U�R�Ye kave posebno je bitno jer razvija aromu i mirisne komponente �N�D�Y�H�� �ã�W�R��

�N�D�U�D�N�W�H�U�L�]�L�U�D���H�N�V�W�U�D�N�W���N�D�Y�H���N�D�R���X�å�L�Y�D�O�R�� 

3. �3�U�R�E�D�P�D�� �Q�D�S�L�W�D�N�D�� �M�H�� �S�R�W�Y�U�ÿ�H�Q�R�� �G�D�� �V�X�� �G�D�Q�D�ã�Q�M�L�� �N�R�Q�Y�H�N�F�L�M�V�N�L�� �S�U�å�L�R�Q�L�F�L�� �Q�D�M�S�R�J�R�G�Q�L�M�L�� �]�D��

�S�U�å�H�Q�M�H���V�L�U�R�Y�H���N�D�Y�H���M�H�U���V�H���S�R�V�W�L�å�H���Q�D�M�Y�L�ã�L���V�W�X�S�D�Q�M���X�M�H�G�Q�D�þ�H�Q�R�V�W�L���S�U�å�H�Q�M�D���� 

4. �3�U�å�L�R�Q�L�N���M�H���Q�H�]�D�P�M�H�Q�M�L�Y�L���G�L�R���O�L�Q�L�M�H���]�D���S�U�H�U�D�G�X kave te ga je izuzetno bitno ispravno odabrati 

�S�U�H�P�D���W�H�K�Q�L�þ�N�L�P���N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�D�P�D�� 

5. �7�L�M�H�N�R�P�� �S�U�H�U�D�G�H�� �N�D�Y�H�� �Q�H�L�]�R�V�W�D�Y�Q�R�� �M�H�� �N�R�U�L�ã�W�H�Q�M�H�� �S�U�å�L�R�Q�L�N�D�� �S�U�H�P�D�� �X�S�X�W�D�P�D�� �S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D��

kako bi �W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�L���S�R�V�W�X�S�D�N���S�U�å�H�Q�M�D���G�D�R���R�S�W�L�P�D�O�Q�H���W�M���V�S�H�F�L�I�L�F�L�U�D�Q�H���U�H�]�X�O�W�D�W�H�� 

6. Kontrola kvalitete krajnjeg proizvoda, uz ostalo, ukazuje i na pravilno ili nepravilno 

�U�X�N�R�Y�D�Q�M�H���S�U�å�L�R�Q�L�F�D�P�D���X���V�P�L�V�O�X���S�R�ã�W�L�Y�D�Q�M�D���J�U�D�I�R�Y�D���S�U�å�H�Q�M�D���þ�L�M�L�P���V�H���S�R�ã�W�L�Y�D�Q�M�H�P���S�U�R�L�]�Y�R�G�L��

�N�D�Y�D���R�G�U�H�ÿ�H�Q�R�J�����]�D�G�D�Q�R�J�����V�W�X�S�Q�M�D���S�U�å�H�Q�M�D. 

7. �,�]�E�R�U�� �R�G�U�H�ÿ�H�Q�R�J�� �S�U�å�L�R�Q�L�N�D u velikoj mjeri ovisi o c�L�M�H�Q�L�� �X�U�H�ÿ�D�M�D���� �V�H�U�Y�L�V�Q�R�M�� �G�R�V�W�X�S�Q�R�V�W�L����

proizvodnim kapacitetima i preferencijama tvrke koja �V�H���E�D�Y�L���S�U�å�H�Q�M�H�P���V�L�U�R�Y�H���N�D�Y�X���X���]�U�Q�X�� 

8. �9�H�O�L�N�H���L�Q�G�X�V�W�U�L�M�V�N�H���S�U�å�L�R�Q�H���N�D�Y�H u s�Y�L�M�H�W�X���N�D�R���G�L�R���O�L�Q�L�M�H���S�R�V�M�H�G�X�M�H���M�H�G�D�Q���L�O�L���Y�L�ã�H���S�U�H�G�O�R�å�H�Q�L�K��

�S�U�å�L�R�Q�L�N�D. 
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