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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 andolor. 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, kish 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 vdrticam 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 proaludtdesign of roasters

in the industrial production of coffee. Like the IMA Petroncini TT 5/10 specialty roasters, the Probat Model P60
Scolari Engineeringmodel FIMT 240.
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1. UVOD

.DYD MH YRUH pLMD JUQD VH NRQ@PYRW INWXRPR FM M HXDR ¥ DWYR.N
NRMD VH QDODI]L X 3]0D W QWéessifpbtdpadalele/dd HRatdieuR GGRR G R
dvadeset i petgaralele od ekvatoradge se billkasadiUDVWH GR GUXJH JRGLQH NDG
prve plodove.1DMYH UL S UL Q RI¥seBElpbirtdest¢PRHGEIDQ H  DiriYeldeiiegBdWR &

VLMHUH LDNR XaBVlpéeREgodine.Y WMHYIQH GUADYH NRMH jskeX]LP DM X
proizvodnje sirove kave sBrazil, Vijetham, Kolumbija, IndonezijaEtiopija.

Sirova lava se transportir@tetnim brodovimao zemlja uvoznica@ MH VH SURGDMH QD WU
U samprocesulaze razne kontrole i carin8 U a L R Q L FuidujiN irdvd khive na burzi kave i
sLURYD NDYD GRO D3R pX YedhkiRRBQaLEVX zaosnovne analize sirove kave u

JUQX VNODGLAWHQMDOAYBKDSWHRBRDOREANIHHQBHUDFLMH SUAHC
boje zrna kave koje poprimaju sva potrebnazeeska svojstva kavinog napitka. Ovisno o namjeni
kave(filter kava, turska kava, espresso kava) postopODY QH YUVWH Betld st€@iJeD D WR
i WDPQR SUAHQMH

SUAHQMH NDYH QLMH VDPR RELPpDQ WHKQRORANL SURFHV YHIU0
RGUHYHQLK YWHBQWhBAMMW HKQRORANL SURFHV NRML MH X] C
predmetnonradu. Spomenuti VX S U alagh® kdastrukcijske izvedbeoji se primjenjuju u

industriji prerade kave 7DNRyHJE UDH YQRHK Q RO R aN L Kpopu$ idravl)ehja M D
komerijalne PMH & x&eiQFHOMHY HQMH S U & KQ M HNDLY M/ B K| QEFORNRENIH QU R F
je SDNLUDQMHP NDYH X DPEDODaX

8 pL W Dpospku proizvodnj&ave potrebno je cijelo vrijeme paziti kaalitetu same kave.

Nadalje, potrebno je spomenutiekoliko glavnih i sporednihp L P E B Kb|i Mdjeju na kvalitetu

S U ahigrenekave L SUAHQH NDYH X JUQX

U predmetnontadu izneseni su prijedlozi za implementacflU aLRQLND UD]JQLK WHKQLD
karakteristka uWNODGX V SRWUHE kéglacietd ALRQD PDQMLK



2. TEORIJSKI DIO

2.1. KONZUMACIJA EKSTRAKTA KAV E

Kava @rapski: kahva MH QDSLWDN NRML VH SULSUHPD NXKDQMHP SUal
X YRGL LOL POLMHNX .DYD VH RELpQFRHSR\OAXAR®MMHWRX i8] X R
kava kao napitalsvakakozawima W U idjédtb po konzumacijisa MHWX 1H SRVWRML G
svijetu u kojoj se kava ne konzumir@@8UHPD SR GD W F L P Dordgakizaxi@ RdJkawQ H
LIQHQDYXMX (GDSR®¥WDNNDR GUADYD MH QDMYHUL NRQ]JXPHQ\
ukupnihn12 NJ SR VWDQRY OteXDIRIAR QDM K R | | H HWRU WBHQKIDOVY RH &
od stanovnika Hrvatske7 R S GUADYD S RkaNifoQ hapRKa pd oju stampika su:

JLQVND 1RUYHAND ,VODQG 'DQVND 4, LHdgp] RMKSenbudyY HG VN D
Kanada.Postoji mnogo n QD SULSUHPH NDYH RYLVQR B RAMWOREDDD IS
kulturnim navikamaS R W U R @ BptDrska kava, espresso, irish coffee (irska kava), capuccino,
ledena kava moccachino, caffe latte, bijela kavlrapuccinoitd. U +UYDWVNRM YL&H RG
VW D QW YeQadvido pije kavuMnoga kontrolirana ispitivanja na ljudima pokazuju da kava
SREROMOLDYDWIHDDVSHNWMHMNRUXPEXMMN RR$DIPUHQMH UDVSRORA
energije, vrijeme reakcije RS X PHQWD ORpoveden@MNWFX GIXMD SRND]J]XMH GD NI
SRMDpDWL P HWDH Rt Snith]aD02).

2.2. POVIUEST KAVE | KAVANA

.DNR VX OMXGL RWNULOL WR AERAaD Q NdstBjE n&kblikéileyend@ghH VX P C
LIYMHaAWDMM RWERX VDPRIXNQMXpNGBQPDJWRNNDQVNRJ VXILMVN
Akbara Noorudiha Abu atHasana aShadhilija. /HJH Q G D aNaDj& Hbutbvao Etjmjom

promatrage SWLFH QHRELPQH YLWDOQRVWL prébvenjd/bobiCdigk@sid ERELF
jeistu vitalnost.

Drugiizvori RWNULUOH NDYH S uUarBasun MsishadhlijNdmérkoji prema drevnoj

N U R Q L tiManojMDrpkopisu Abdhl-Kadir) opisuju da jeOmar bio poznat po sposobnost
OLMHpHQMD EBWQ Rafj€dnjeD [PREONLMY X S XV WL @M UNX @2SAUMDMED X 8PP L L
odgladi2PDU MH AaYDNDR ERELFH L] REOLaAQMH3RN»ZIOVD MEOIURNA



plodovedaim pobROMAaD RNXV DOL SRVWDOL \kihatk#ke GilLppde®d WL P LK
R P HN &ddérezdudtiralo mirisnomVPHYRP WHNX@lOPRR MRBMLR 8SR]QDMXUL
VYRMVWYD VD LVWRP WHNXKe@ KX SRhHR RH OR M HpX B/ R WYWRAX
GR3AOH GR OHNH RG 26D WH WH DDWeshe&h QKRG LE3HQ

U drugom se izvoruadi o etiopskom R pDUX NR]D L] VW R GMHR DMdg RY DU . [
QMHJRYH NR]JH GUXNpPpLMH SRQD &M putiwada Gi Brickale Da\eWcnvér@gL M H L
ERELFH RGUHYXH® REK MH D V,DAoNMNMEBDRRYR JD MH X]JEXYyHQMH S
donese bobice?/ YRMRM LEHIGRY QYLNX X REOLAaQML VDPRVWDQ 1R UHC
XSRWUHEX L EDFLR LK MH X YDWUX L] NRMH MH L]YLUDOD SU
GR&EOL L @VWALRAMQYD JUyBD EN P WX MFPOMHYHQD L RWRISOMHQ
SUYX aDOLFX NDyH®MD VYLMHWX

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

V W R @dvstiain® sufijskog imama Mammada Ibn Saida Al Dhabhanga kojeg se zna da je iz

Etiopije uvoziorobu u Jemdily, 1992). ,] -HPHQD NYCHMM LADHGLQX 'R VW F
dosegla je ostatako OLVNRJ , VW R N PerzijeX aupske AQWBLLIMIHR J URJD L VMHYHUC
.DYD VH SRWRP SUR &L bsaakEpdpes adpid M J RU B O RMQ F82).$]L ML
Tako nastaju prveKavang(tur. kahvehane, od kahvéW RpkevBiperzLMVNH U DMH INLX G D
SmatrasedasuseUYH NDYDQH SR MHGHX ORHNND YWD MWHDNNRP SRpHWND

u drevnoj DUDELML SRVWD OddjaV Yavitolyl BKUPNEDMBGRNDWR RELPQRJ SXNI
G bvaih dudQ RV Q L N D .IKa8ageHuPHuiopu prvi put uvedena na otoku Maltiu VW RO M H i X
Tamo je uvedeneopstvom. Turski muslimanski robovi bili su zatvoreni od strane vitezogto§v

lvana 1565. godin@elikom opsadom Malte. Ondjgu pripremali njihov tradicionalni napitak.

Domenico Magriu svom djelu spominjeVirtu del Kaf¢, 7XUFL QDMYMHAWLML V
LIPLAOMRWLQH 7TDNRYHU MH QMHPDPpN LvriX WspasdbnoxtVWD Y 6 F
marljivost s kojomW XUVNL ]JDWYRUHQLFL ]JDUDYyXMX QHAWR QRYFD SR
GXKDQX ]D EXUPXW V YIRYORMH EHGO B tRRESPEDDOW RN RIPUYLVRNRP

te su se otvorilennoge kavan@onellg 2000).

aLYDKQD WUJRYLQD L]JPHYyX 5HSXEOLNH 9HQHFLMH L QDURGD
X RYX YRGHUX HXURSVNX OXNMX YHREIHN XX N D MMXFRPpXIMNXRIVLWN D YIXL
trgovci donjeli su kavu u Venecjul,D WDM MH QD p n@kdpBovEHDrojey HGH QD



YHQHFLMD Q\ONLIM BR@IINQBPRWSHUR $OSLQL SUYL MH REMD

Prva europska kavana osim onih u @siskom carstvu i na Malti otvena je u Veneciji 1645.

godine(Meyers,2005).

3UYD NDYDQD X $XVWULML RWYRUHQD MH X %HpX JRGLQ
SOLMHQD GRELYHQRJ QDNRQ SRUD]D QD GaveXerBEramiszglD VQLN N
. XOF]J\FNL SROMVRW YRRM@RLMBD WOQLNDQX L SRPRGDR ISR GBWUH
i mlijeka u kavu (Meyers2005).

3ULpD R |DJUHEDpPNLP NDYDQDPD SRpLQMH GDYQH JRGLQ!
.DYDQH VX UDMMBRER XIRHN QD EHpN HuldoBBIUNLCENR ELRXSLLYDOL >
ADOLFX NDYH QR XEU]R JERJISRpPX@WY HRQIXKS QMDUWL BWRYLAH W
bilo propisano kako svaka kavana mora imati barem jedan biljarski stol. U kavarie zala
JUDYyDQVWYR D SR&WR VX VH QDOD]JLOH LVNOMXpPLYR X FHQW
najurbaniji ugostiteljski objekti u Zagrebu [BE R 2UQA7).

Slika 1.KavanD & RU]JR NUDM VWROMHUD
Izvor: Hrvatskaenciklopedija,2020.

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



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

Slika2. . DYDQD %DXHU VUHGLQD VWROMH

Izvor: Hrvatska aciklopedija, 2020.

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

2.3.SIROVAKAVA - 352,=92 4y

3RVWRM pedekddidthGRA@DYD NRMH SURL]YRGMHVGURYXHNDBMXXJI®ODYQF
pojasu L]PHYyX SDUDOHOH VMHYHUQR 1DEHXR®RWR G HHRMYBWWRUQD M
QDMXWMHFDMQLMK GDRLYWRHMWD YR RWDBYAZiA Vieidam, KDlumbi, V X
Indonezija, Etiopija 6 YH RVWDOH ]HPOM Hm$diR/bdernkain® odt podto o)t k&R
proizvodnje kavéSzenthe,2019).

a) 3URL]YRYDp VBWRYH NDYH

'UaDYD %UD]LO SURL]YRGL L SODVLUD MHGQX WUHULQX VYMt
QDM]QDpDMQLK L QDMELWQLMLK (B RAUDRYOYDPLKLIBRRH] YNRY D
proizvodnu metodu suhog postupkaHVW EUD]JLOVNLK GUaADYD V QDMYHULP
Minas Gerais (1,22 milijuna hektarakspirito Santo (433.000 hektaré§ao Paulo (216.@D

hektara), Bahia (171.000 hektara), Ronddf®5.000 hektara) Parana (49.000 hektarg)rema

Brazliskoj Vladi iz 2017. godineéSan Ruolo je glavna regija gdje se sirova kava proizvodi pod
komercijalnim nazivima: Bahia, Minas, Parana, Rio, Santos, N&ctd&/rste kave koju Bazil

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


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

Coffeea arabica podvrsta bourbon je 80 posto prisutna u proizvodniji brazilske kave. Ova stabla u
SUYLK SDU JRGLQD SUHUDGRP SORGR YZhakkévesX zakveRa i Lp QD ]L
PDOD D RYD NDYD VWDYOMD VH QD WUALAWH SRG SRVHEQLP
smDWUD WLS EUD]L kvalitete (S¢Enth¢R0QD.M Y H i H

b) PURL]YRYyDp V-AMjeRndrii NDY H

SLMHWQDP MH ELR NRORQ L,MdDsu) katu@Q EcfavpvHIVE]I Fran®al R &304 H U X
godine.8 VDPR QHNROLNR JRGLQD X 9LMHWQDPX VX VH SRpHOH N
8 SRpHWNX MH S UWBRjerpvd&nG QdddRvdtitet@arria vistbuste 1DNRQ aWR VX VW
neovisnost SLMHWQDPFL VX SUHWYRULOL NDYX X VYRMH SLUH

U D] O bdoti 2Aha kave u VijetnamW H SREROM&ADOL VXVWDY X]JRMD L L]JYR]L
QDMYHUL SURL]YRYDp NDYH QD VYLMHW X etsk6nP@dizvQdBjdbhR Q % U D
od 14,5 %(Szenthe2019).

) 3URL]YRYDp VKulR¥ijd NDYH

.ROXPELMD MH WUHUL QDMYHUL SURL]JYRYDp NDYH L ]DX]LPD F
'RYROMQD NROLPpLQD SDGDOLQD YODJH L z8riljRdeMne p\jete VUHGQ
za uzgoj kave. Kava se uglavnom proizvodi mokpgostupkom zbog vodmeg bogatstva koje
zemlja Kolumbija posjedujetprilike 90 % proizvodnje otpada na blagu arabicu dgitali dio

se proizvodi gork&obustaSzenthe 2019).

d) 3URL]YRYyDp VInddRezia NDY H

,QGRQH]LMD MH pHWYUWL QDMYHiUL SURL]JYRYDp NDYH L ]DX]L
VLURYH NDYH 3URL]JYRGQMD VLURYH NDYH RGYLMD VH QD FLN
proizvodnje i uzgoja kavesu otoci Sumatra, Java, Sulawesi i Flores. Indonezija uglavhom
proizvodi iizvozi C.robustaa u manjem dijelgoko 89 %) finu C.arabicu. Indonezijsku C.arabicu

PQRJL VPDWUDMX ]|D MHGQX RG QDMEROMLKa. MendielinggeiRJ L]JUD
Ankola su 2. podvrst€.arabice koje se uzgajaju u Indonez# su jako cijenjene u svijeta
SURL]YRGH VH LVNOM X [Qz¥ritheYXIELP SRVWXSNRP



e) 3URL]YRYDp VEtbRXH NDYH

Etiopijaje puDGRPRYLQD NDYH JGMH VH X BDYaGWLRA XSYOLOHN\R PRG
autohtona divlja stabla(WLRSLMD MH SHWLVQDMRY H UMN DSAHR QDYrRsRCLIM H W X
svjetskom proizvodnjoned 4,5do 6 %od ukupne svjetske proizvodneDOL WDNRYyHU MH L |
QDMYHULK NRQ]X#oHicke ke sN [eahlE ogrepoznatljivihsorti kave posebno u

odnosu na osebujna senzorska svojgbjasuaNR XRpOMLYD X BkUREBeVQDERWRD 2
aromom,EODJRP N LYaKm puaiinokwgdi (Senthe2019.).

Regije u Etiopiji u kojiPD VH Qu2ddja ka&dsu Harrar, Djimmah, Sidamo i Yrgasheff

2.4.UZGOJBILIKA KAVE

Biljka kave je stablo koje u prosjeku narastedgdanaestnetara visine, alizRJ SUDNWLPpQLK UD]
QD SODRDNDAMH VH X]JDMD RELPER VB SIRERWIXIMMLGRIN NDYH
maksimalno 50JRGLQH BHYRWDP Q maSestaianpigj€ku sjeku poslije tridesete
JRGLQH ]JERJ VODELMLK SULQRVD %LOMND MH VSHFLILpPpQD SR
i subtropskinklimamD XJODY QRP UD VW tadeseR pefy VXX 5 [Pl djdveeX &
JHRJIJUDIVNXWHLDIMUNDHD SODQWDAaQL X]JRM ]JDKWMHYD YODaQXx |1
visina za uzgoj je izmg X L P V SURVMH pagdifa adIs@Lldp PR ram.
CvatnaNDYH RELp@R WMBWHIFL RYLVQR R JHRJUDIVNRP SRORADN
NaNRQ FYMHWDQMD DRO@N WDNW K GR® LYYHd0 Nneseds Bard IplddH Y D
tijekom zrenja mijenja svoju boju i time biljka daje znanja u kojoj je fazi i kada je spremna za

berbu. Plodovi rastispod lista kave u obliku grozdaobica. Tijekom zrenja sam pladijenja

boju L] ]JHOHQH X aXWX SD NDVQLM Hddk sett Gtad)ju nxjvéelzreldsh D VW H W
bojamijenja u IM X E L [i®j&/i\&2aHnja faza prije propadanja i fermentagieda 6 WU XNW XUD YR
RYH HQRWLYPRSVNH ELOMNH VDVWRML VH RG YDQMVNRJ RPRYV
dva VMHPHQD NRMH MH REDYLMHQR DPRUIQLPe\Sthbl& kh@D VW L P
sazrijeva u periodu izmgX VUHGLQH SURVLQFD L SRpHWND RaAXMND RY
gegrDIVNRP SRORaADMX WH YUVMI)NDYH &ODUNH L ODFUDH



2.5. VRSTE BILIJKE KAVE

3R VW R M dvatieseplodwr&a biljke Coffea. Za proizvodnju i konzumaciju uzgajaju se samo
kave od vrst€offea libericaEucoffea OHYyXWLP VDPR pHWLUL SRGYUVWH VX F

za poizvodnju i konzumaciju a to su:

1. Arabika,

2. Canephora,
3. Dewevrei,
4

. Liberica.

Tablica broj 1. Sistematizacija botanike kav€larke 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.




SRGYUVWH NRMH VH SURL]YRGH QD SODQWDAaDPD
1.) Podvrsta kave Coffeal. Arabica

$UDELND VH pHVWR RSLVXMH NDR NDYD QDMYL&H NMUBOLWHWE
QDMpH&AUH RELOMNBADYHNDX D RN KGuNHA &NRa ne daje pjenu fine
NRQJLVWHQFLMH WH M EAntéa@iaE®SsuREH & WRjaRAIPKjastduyddnosu na

zrna drugih vrst&ava(Clarke i Macrae]198b.).

Ova najstdja vrsta kaveR S V N U E O7d% djdtskilbpotreba za kavofimternational Coffee

Organization)

2.) Podvrsta kave Coffeal. Canephora

Poznatija kadkavarobusta opisujse NDR MHIWLQLMD RawuLMD SBHQDVWL
udjela kofeina za razliku od@DELNH 8SUDYR |DKoncen@adipkR XHi L QYOH OfRHW W R\
PLMH arBbikim kako EL MRM GDOD M D phien&stl kovizist&iijw t& HBEKQ i
nadoknadila nedostatak kofeir&rna su elenoaXWH ERMH ] bBhbgd vaDjsddHagnaM D L
arabike tezrnca obusteu sebbimgu QHaAWR YHUX Gd2]do 5048IW R GeANAr0sil zrna

(Clarke i Macrael1985).

3.) Podvrsta kave Coffeal. Liberica

Jedna od poznatijih vrsta j&ava liberica D SRULMHNORP MH NDR adMérigee MRM WR
OvavrstasesDAQR RGXSLUH EROHVWLIPINRYWIKRP IJ D POREIOWRN B U L (
odstajalo zrno dajkavi oVLP PLULVD L XJRGQL RNXdo kavdDeabM@lOp&®) D VYRM
YUVWD MH JQDWQR YLA&AD L NU X&0QIPNRE HR G] D3 \PDMEar&Giitke URE X VW |
Macrae1985.).

Proizvodnjakave liberi@ zastupljenge samo ®kol %na VY M HW V N (ierNatloral Goffes

Organization).



4.) Podvrsta kave Coffeal. Dewevrei

Coffea @twevreipoznatija kadkavaExcelsa na kojwtpada manjea 1 % svjetske proizvodnje
kavesmatrana jeasebnom vrstonCoffea dewevrei, Coffea dybowskoffea excelsaanije su
smatranezasebnim vrstama, ali su 2006. prekvalificirane u sinonim€affea liberica var.
Dewevrei(Clarkei Macrae1985).

3/$173%arRBIMARNA PROIZVODNJA

Postji YLaAH P HWiR®G&be; ypdmnapL QX EHUEH VH UXpQR EHUX SRMHGL
6DPR EUDQMH ]DKWMHYD YHOLNL XWUR&GDN UDGQH VQDJH &aw

homogeniju smjesu time i kvalitetniju kavu.

Drugi najin zahtijeva upotrebu strojeva koji koristebracijskeve UWLNDOQH pHWNH VD NF
VWDEOR 30ORGRYL SDGDMX X VWURM NRML LK ]JDWLP VNXSONMN
manje JudskogradaVD PLP WLPH kowrDulskedradne shag€larke iMacrag 1985).

StrojeviseugDYQRP QH NRULVWH QD VWUPLP L WHAGANR SULVWXSD)p(

7JUHUPL@QEHUEH MH WDNRYHU JDRNUXAHQ VD YHOLNLP XWURAI
plodove. Neovisno o tome koje su boje plodovi, jésureli ili ne Kasnije se plodovi

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

Radnici kavuspremgu X Y Utk $etiako transportira do postrojenja za preradu i proizvodnju
VLURYH NDYH =D WUDQVSRUW NDYH VH QDMpHAaUHobMBRULVWH ]
i konjadok u razvijenim zemljama se koste teretni viakovi i kamioni.

Proizvodnja sURYH NDYH XN OM XphXoderacia Lzhvidhbl K QdRlDaRien postupcima
preradeplodova. Ovisno o postrojenjiproizvodnja se svodi na neliko postupakaAko je

W H K @aR/QdR dostupnijéoristiti @ se mokri postupak (wet producion) ako kraj oskudijeva u
WHKQRMRERGL NRULVWL tUH VH VXKL SRVWXSDN GU\ SURGXFL
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7 Uikpastupak je kombinacija mokrog i suhog postupka, a zot&ksevani polumokri postupak
(Clarke i Macrael1985).

l/ P ." - &
o : o ﬁ M " &~ . 4
® -.._.-tg\ 0.‘ - '._‘ " -~ 5

& QN .-

Slika 3. Berba plodova kave

Izvor: Nova akropola, 2019 https://novaakropola.com/mozaik/zanimljivosti/putovima

kavel/#prettyPhoto

2.6.1. SUHI POSTUPAK

Suhi postupak je najjedstavniji za povesti 2W SD G S R S ¥enh Gijelavelbiljkg, grudica

zemlje koji je u homogenoj smjesi sa plodovima ki%& VW UDQMXMH VH t@fak@&OD QWD &
toga slijedi trasport do pogona za preradu kave. Klasifikacija po s&tdpmjazrelosti ploda radi

VH SR GRODVNX X SRJRQ JGMH VH SORGRYL RGYDMDMX QD W
operadc MD & DM pHha\sdngha ULMHY VXADUDPD Z@RGRWXABDYED EL V
VSULMHpPLOL SULURGQL SURFHVXNSIRSXMBE (MR NQVDMHFY R B HS OR

OdstraQLYDQMH VXKRJ PHVQDWRJ GLMHOD SORGD piotbdd. VH POI
Uglavnom se koriste posebni strojgudznatiji kao pulperiza klanjanje mesnatog dijela ploda

(Clarke i Macrael1987).

Da bi stroj radio posao za koji je namjenjen X VSMHEQR RGYRMLR Pdd/roka GLR R G

biti suh i dehidriranOvakvim naj;nom proizvodnje sirove kave dobiva se prirodna sirova kava
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QDWXUDO FRIIHH 6DP SRVWXSDN ]DY wabodkjanetiRQWORARPRR R
okrhnutih zrna od cijeh |GUDYLK JUQD =DGQMD RSHUDFEMMpENSXKRJI SR
NRQRSOM hefttimasdspdll tHNJ LOL WRQINODVYWHREEGLK PDWHUMDOD W

utovar i transport na teretni bro€larkei Macrae,1987).

1. ROTACIJSKI
BUBANJ

2. PLOCA ZA
GNJECENJE
PLODOVA

3.PLOCA ZA
SORTIRANJE

4. SPREMNICI ZA
ODVOJENE
FRAKCIJE

5. PLODOVI KAVE

6. ZENA KAVE

7. PULPA (MESNI
DIO KAVE)

Slika 4. Shematski prikaz pulpiranja ploda kaiiy, 1992.)

2.6.2. MOKRI POSTUPAKOBRADE

Mokri postupakje naziv zaQL] WHKQROR&GNLK SRVWXSDND VD NRMLP Vi
ZDVKHG FRIIHH SRpLQMH LVWR NDR L VXKL SRVWXSDN VD

dijelova biljke i grumenal HP O M H 0 HekxiditaRjeMddi@va prema stadiju razvoja koristi

VH NODVLUDQMHP SUHNR VLVWHPD VLWD L XUHYyDMD ]D IOR)

depulpiranje plodova sa svrhom da se ukloni mesni dio plBdperi su na konceptu diska,
URWDFLRQRJ EXEQMD LOL VWD FeRRa@lL LQIDQ § K LSHUW IFVU MIDINRL G [ C

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

da se ne zdrobe sjemenkave Sjemenkeéavekoje su sezdvojile obavijene su mesnim ovojem
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od pola milimetara. Da bi se tapostali mesni dio ukloniosjemenke kave se transportiraju u
bazene punevode ®8RpLQMH IHUPHQW D F LaodtBtak/idedwdy) dijel®. Syarhedke kB U D
zatimperu u vodienakonSUDQMD VMHPHQNH VH RWSUHPDMX QD VX&aHQI

1DNRQ VXEdHQMD QD VXQFXohRivhEsRHEP QR WVNDMH BBRGDWQR V|
VXAaDUDPD GRQRVWIOBWR RELPQR WUDMWH P S/HOWCDN X7UL M FYNURC R Hy
GRVWLA&X LNPePE Mok u drugoj fazi dob0 °C. Prije samog transporta kava se dodatno

OMXAaWL RG GWUHENX GHR GREVNR VWURMHYLPD 1DNRQ WRJD NDY
M X W H Qriétty dadséidH NJ LOL WRQVNH YUHUH RGsS&@Da/2AwaQLK PDW

i transport na teretni bro€(arke i Macrael987.).

SUHI Ubrani plodowvi kave MOKRI
POSTUPAK l POSTUPAK
v

Prijem sirovine

’ v
Flotacija Flotacija L Nedistoce -

i J’ kamen¢iéi, zemlja

Pu]pi:ranje > Pulpa
Nedistoce - J
kamenéici, zemlja

Fermentacija

;

Pranje zrna kave

v !

Susenje Susenje
—— —+—
Prirodna sirova kava Prana sirova kava

Slika 5. 7 H K QR ddRee&s prerade sirove kave

Izvor : (https://www.slideshare.net/DeepBlue9/grocessinepndwet-

processinepf-coffeewashedprocessineandunwasled-processinepf-coffed
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2.6.3. POLUMOKRI POSTUPAKOBRADE

Polumokri postupak je postupak kombinacije suUhd@RNURJ SRVWXSND 3RVWXSDN
W H K QiR @pRrdcija poput uklanjanfRWSDGD SRSXW OL&AUD JUXGLFD ]JHP(
PHKXQVpP SDUDFLMX S RBjéni 3e odv&aj 2rell ddi Hhezrelih plodova. Nakon te
WHKQROR §él Hijed St Uridkrdg postupk@oput depulpiranja plodova ioknpletnog
XNODQMDQMBX XOMXWUBRPRNIRML NRULVWL YRGXUDRGVW Q DWNFAM Q=

na suncu teakoj SRWUHEQR GRYV Xk IM2dveE]1987) XaD U L

.DYD VH YUHUD X MXWHQH NRQRSO MWRH YN H iv-U B tiRV B/RRDR/DMWLH @
i spremnge za transport do ukrcajne lak

Slika 6. Pulpiranje zna kave Polumokrim postupkom

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

27.PUTKAVE2' 352,=92 $y® 327524%y$

Na putu kave sudjeluju brojne institucg poput LRQGRQVNH L 1HZ <RUNé&mMNH EXU]H
temelju ponude i pgrd QMH RGUHY XM X MUHHIX!I UNNDOWHQ ® DF VY Mt/ VN RP W
specijalizirane za transport i promet kave, brojne brodatsk¢/ UJRYDpPpNH NXUH 3XW NDY
u nekoliko koraka. Put kaveaSRpLQMH VD SUYLP NRUDNRP 1DNRQ VDGQI
proizvodnju siroa kava koja se sada nalazi u jutenim, konopljihi LOL WRQVNLP YUHUD
S O InMiwhateijala. Prvi korak ¢ ukrcaj kave na teretni brod koji plovi prema zemljama
SRWUR&DDPD IBWHWRMWBOXVYINIRD (aHojdvse bavditransgdri@XKadaitako da je
NOMXpDQ RGDELU SUDYH WYUNH NRMD UH RVLIJIXRHWORFURL]
vodom te odstranihmirisa. NDNRQ aWR WHU idristigné QUDR K O UN+exy [ Wi ki)
kavaseistovarujezatim slijedi inspekcijski nadzokoji XJRUNXMH L YDAH NDYX .DYD
VNODGLAQL SUG®fofdoRthrigenfdH JGMH

6OXAEHQLFL F D Uprife dtNaRahjakBn@&hjerd fwjeravajukontenjerski broj i njegov

V D g U dovarnim dokumentimeSirova kava k& odlaziQD WUALVWH PRUD VDGUAD
GRNXPHQWDFLML QD]LY NDYH WLS N [etaHgodhD berbe, SenBKu]Y Ry D p
ORWD NUXSQRUOX JUQD dGRMDFWRHBD]BHEBXOQODYBRGERMWMaQ RUPDP
potvrdu o zdravstvenoj ispravnosti te netto madadzornikL FDULQD |DMHGQEREL O/MND ¥
kave sepotom aDOMH QD D Q ddbikdnfa ZertMikata KIX je u skladu sa higijensko

sanitarnim standardimal D N R QcaiWé Rdobri da je sve u skladu sa zakonskom legislativom
QDG]J]RUQLN XWYUyXMH GD OL eMHNB®MAORX GURD RGIRV H GRIZQWHDI 19 Q B
XWYUNRRHND MH a&WHWD SRALOMNH 1DG]RR®OLPA\HWKH MIDMHEQ ¢
prijevoznika. 8 VYUKX SREROMaADQMD NYDOLWHWH NDYH X OXFL ]H
postrojenja. U takvim postrojenjimigoristi se postupak obrade sirove kave voden parom,
SUDQMH YRGRP VXaHQMH SURVLMBYWRIWRYMRRMHL DY M DW I
navedenih postupakd DYD VH YUHUD X MXWHQH LOL NRQRSOMLQH Y

tvornicama S U aL R Qkoe3® ave] D Y U d@eRaldlom kave proizvodnjomproizvoda od
kave(Clarke i Macrae, 198Y.
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3.6/,-(" 7(+12/24a.,+ 326 783BPOGONIMA ZA PRERADU
SIROVIH ZRNA KAVE

31.35,+9%$7 , 6./$",a7(1-(

PRIHVAT SIROVE KAVE U ZRNUI UZORKOVANJE

Sirova kava u pgon zapreraduSUAHQMH NDYH GRPERISEMOQNMAQYUWPHUDPD R
X WRQVNLP YHUDPDI MDOD WD pSXRIJRPOMMHYH X PHWDOQLP NRQW
SURL]YRYyDpD NDYH 1DNRQ LVWRYDUD RVREOMH ]DGXAaHQR ]
korisWHUOL VRQB®RVYBDBE@PXY XDSUDYX |D YDYHQMHINDYHHNEBWR]YDWDK
AWR MH QBYHBEEBHQR X

B3UHPD WRpPND EURGR YUHUD R GD E U Dzipriatfa Ipfim@rRiMuRorkavod U K X X

300grama sirove kave u zrnu ne smieL WL PDQML RG DNR M HdnosBdRe YUHU
smije biti manji od RG XNXSQRJ EURMD DNR MHS®EGEE) RG YUHUOD .

Slika 7. Uzorkovanje sirove kave u zrnu

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

3.2. ULAZNE ANALIZE SIROVE KAVE U ZRNU

5XWLQVND DQDOL]D VDGUADMD YRGH X VLURYRM NDYL

S obzirom da postotak vlage odnosk® O L p L QuzrninrfaGaMeodrHYy XMH VDP SURFHV SU
analizaVDGUADMD YRGHYiUQMHP DR XDYHUKX LVSLWLYDQMD ]D X\

odgovara specifikacijama ugovora.

2.) 2GUHYVLY D Q MKkdphogp8gla DrivhEralnih tvari)

=D RGUHYIDYDUADN DSKEKOQ@RYULURYH NDYH X JUQX NRULVWH VH
Postupak se temelji na potpam spaljivanju uzorka do pepela (HRN EN 1SO 9000, 2008).

3.) Pregled na eénzitometrijskin stolovima

Stolovi koji se koriste za izdvajge zdravih zrna od nagdiH Q IREAWHUHQLK L]GYDMDQM
poputdrvca, NDPHQDpLUD U D ] @datiganiHdzlopartaDzdkafanjem se broje zrna se

na temeljuuzorka i omjera zdravih zrrie otpadaG R QR VL ]D Y UNb@dmR(HE KOs

VX VYL PRJX iU kir6yéka/R kol ®atéwjh u promet (HRN EN 1SO 9000, 2008).

4) Senzorskanaliza

Naposlijetku, SURYRGL VH VHQ]JRUVND DQDOL]D X]RUDND 8]RUDN
ODERUDWRULMVNRP SU sk Reje Noroiaodi eRsrakBv®. SUAHQMD

U senzorskoj analizi sudjeluju paneljstcupper i master cupper te na temelju istrenirane
organoleptkeRGUHYyXMX NYDOLWHWX NDYH 3D UAggledhyevdnelkav®k FM H Q M
izgled napitka, miris napitka, okus i aroma napitka temelju bodo® XQH&AHQLK X WDEOLF.
sefinalna ocjena panelista. Iz finalnih rezultata i ocjena panelista, cuppera i master cuppera donosi
se]DNOMXpDN GD OL MH NDYD SULKYDAMWPXIQPH.LOL QH SULKYD\
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33 352y,a0$9%$1-( , 6./$',a7(DVE BABRIMLIENE KAVE U
ZRNU

KaYD NRMD MH $pRdélabbra/@DQMIHD NRQWUROX NYDOLWHWH GDR
Y D &eHizatim slijedi prerada siroveRYH OQUHUIHUMHD QYRIBUD]QH X SULKYDWQL
preko sustava cijevi dolazi do skupa sita gdje se od kavajeju sve lake primjese poput drvca,

SUD&aLQH GMHORYD MXWH LOL NRQRSOMH =DWLP NDYD L
elekromagnet koji izdvaja svePHWDOQH GMHORYH XNROLNR MH VOXpDMQF
sljedivDNXPLUDQMH SUDA&ALQH JGMH VH XNOd QutbDhatSko@@imQD X QXYV
Kavase SUHNR VXVWDYD VLWD VRUWLUR DS E P BDieHEdae @ L JUQD
SRQRYQR YDaH L VSUHPDXXJGIMMHRVW R B LV GRRRYIEGAFBIY D SUAHQMI

3.4. PROIZVODNJA 354a(1-%IROVE KAVE U ZRNUI SASTAVLJANJE
0-(4%$9,1%

3 U aHQM HawelirhbRsYrhl fdrmiranja arome i bojeRQD p QL F L,(ebtd® kidark@vi D
poprime SRWUHEQD VYRMVWYD GD QB 3[]VOIN R PWERADDIHK WHREG WR

okusa iarome.

7LMHNRP SUAHQME RDYIHMW¥YI®@ B 5 WPPH\E K bD0@ R VaNi §l olRvGste

ogrijevnog medija b konstrukcijV NRM L]Y H G Ekon8dkcijskR, @ itehperature zrna kave

ide maksimalnodo250°& )DNWRUL ]D RGUHYLYDQMH UHAaLPDGINADHO MD
YODJH X NDYL YHOLpPpLQPER W B QL i SMHOEKA)Y SEBGAS BN H \QRAEH W D N
ovisi o tipui vrsti napitkaza koji se kava proizvodiaL P X Q D F).

U industriji kave primjenjuju se 3 osnovnaplaQD SUAHQMD

SMMHWOR SUAHQMH

OvakvimnapLQRP SUAHQMD GRELYD Vélguhi Q245ddsththiay¥eD 3UAHQMHP V
SUHGQMH SUAHQMH

6UHGQMLP SHiva skQawaiZa derRimstvo takozvanaXUVND NDYD 3UAHQMHP VH
do17% mase.

7DPQR SUAHQMH
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Tamnim SU&HQMH P e3(ReBdok®UMMHP QR SUAHQMH X] d0dElB%/DN PDVH YL
ALPXQDB.

3.41.326783%. 354(1-$ =51% 6,529( .$9(

, ] VLORVD VH LVSXdaWD VLURYD NDYD X RGYRGQL OMHYDN SUa
napuni ventil silosa se zatvara. Otvaranjem Vertjevka zrna sirove kaveadajuu bubanj
SUALRQLND

Ogrijevni medij SU &L R QLN De QI Mrjesénpidpanai butana koji izgaranjem zagrijava
RNROQL JUDN Xlagiw&bno@iulnfa Xddtijani zrakide dalje @ bubnja gdje struiji i

SUaL mergavwom konvekcijom. Bubanj sa kavom rotira unutar izolirane kerkmz koju
VWUXML YUKUQDONRRN 15UDL M D iYsb @sidiim Mebtiolrh Kojilvi @eDppvo dovodi
uFLNORQ |DWLP SUROD]L NUR] WRSOLQVNL VDJRULMHYDp JGM
]DYUEQRP SEfaFHVX SUA&

1D NUDMX SUAHQMD NDYD VH SUD]QL L] EXEQMD ]D SU&HQMH
+ODYyHQMH NDYH VH RGYLMD X WDQNX VD P MpetmBgstkietdjfBRML L P D
SR PLQXWL WH R® OWHHM HPR WW WKRVEkishbgvéhtilad Y@ @iphladis. U H

1D WDQNX ]D KOD iisisQiMRWMRUSRRMEPQ/H RKODYHQD NDYD L]EDF
X GUXJL WDQN UDGL VDJULMHYDQMD =UQD NDYH RELpQR VD]L

8 SURFHVX VDJULMHYDQMWDBI QURB N B YHbRQEEEDVDrikada ne
meljeine SDNLUD R G P D Kl I992F D O D & X
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<

<

Slika 8. Shemaski prikaz OL QLM H JddogWavHIyM Bo2).

Sirova kava iz silosa dovodi se u prihvatni lijevak i iz njega ptazd EXEQMDVWL SUaAL
NRMHP VH YU3dL SUAHQMH NDYH

6YDNL VWXSDQM SURFHVD SUAHQMD VH YRGL L NRQWURO!
NRPD QG QR P vEB@RdgReRo Ipostavljenog okna+t SURJRUpPLUD OD SUALRQI
SUHJOHGRP SUAHOH NDYH XINPDQWHYPORDIGREIXERMD SUALF

1DNRQ |DYUAHWND SUAHQMD SUAHQD Nobdvibu 3ita]zaQ X VH LV
KODYHQMHL]QDNRWPDMX BGERQGD XIRAMHOMLYDpP NDPHQpLUL
]JODWQOR YHUH VSHFLILPpQH PDVH RG SUAHQLK JUQD

.RQDpPQR NDYD SUHEDFXMH X VLORV ]D SUAHQX NDYX X ]U
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6$67%$9/-$1-( 0-(a$9,1$

6DVWDYOMDQMH PMHBDY IMD SRRHD MB KORBYGIQWHD SNUDAYHH) MU Q D
kae LVSXSWIDMXRMHGLQDpPQLK VLORVD X PMHADOLFX JGMH VH
KRPRJHQD QD RVQRYL UHFHSWXUH PMH&DYLQH NRMD VH WUH
RGOD]L QD SDNLUDQMH LOL POMHYHQMH RYLVQRIRKSRMHP NR

suza komercijalne namjegH RELPpQR VX odBWWMOGVBHOHPYWVNLK JIRGYUVWD
1992).

confedonameny
oatfh In gpani

oeffoe bean
packaghty

millng

e+ tigtlnazlone

Slika 9. Shematski prikadijela linije za sastavljanjeomercLMDO QLK PMHaAOYR)QD NDYH

0/-(9(1-( 35&a(1( .$9¢(

OperacijaXVLWQMDYDQMD SUAHQH NDYH GROD]L QDNRQ KODYHQN
XVLWQMDYDQMD LQGXVWULMD NDYH NRULVWL POLQRYH UD]OLI
YDOMNH PO LiQ@iRkhilinp\ Riilipdniiiljevenja dolazi denatnijeg pregrijavanja kave

NRMH GHJUDGLUD NYDOLWHWX VDPH NDYH OOLQRYL QD YDO
FLUNXOLUD XQXWDU POLQD GD EL VH VSULMHpPLOR SUHJULMD®
QDPMHQD NDYH RG v Vako Y¥awuxssuokevivl (kava v daimstvo) koristi se

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

mljevenja dok za filter kavu je najmaniji stupanj mljevenja. Nakon operacije mipekavg odlazi

21



na doddV QR RWSOLQMD Y EageNsH NSLULIMHMV PD XU R B ED Ddbediekav@i L Q G X VW
kavovina Q D M p HkéiisteMtikbvi na valjke.

Slika 10.Mlin na valjke

Izvor : Probat.com https://www.probat.com/en/products/industry/products/golhders/

3$.,5$1-( 354(1( .$9(

7HKQRORAND R SHUaeLshboji SeD bl stdviamipDproizvoda DPEDODaxX SRG
RGJRYDUDMXULP XWNEAMILED SDPRARMWRKRMD RYLVQR R VWXSQM?’
GUXAaWYD X RYRP VKbpXspeB&ONXWSIRAM RQIL FBl UXPQR SDNLUDQMH PD
YMHAaWL Q R RPoluabt@niatsil Dautomatski gevi za pakiranje (dio operacija se obavlja
UXPQR D GLR DXWRWB®L)JPARRQWMHOLQLMH YL&H VWURMHYD
obavlja svoju funkciju i zadatak Strojevima i operacijama pakiranja kontrahio upravlja
FHQWUD O QRaHlib pXpggkafamRje model CT11 od tvrtke IMA kao dio inteligentne linije.
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https://www.probat.com/en/products/industry/products/roll-grinders/

Slika 11.Stroj za pakiranje mljevene kave i kave u zrnu model IMA CT11

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

4.,675%4,9%1FRASPRAVA

PRIJEDLOZI 35&,21,.%REMA VRSTAMA - GLAVNE
KOMPONENTE LINIJE =% 354 (1-KAVE

.YDOLWHWD SURL]YWRGE IVp DOSHRSYLH WX M 5 Rilittijano R @RNOHVGLLYERVED X
SURL]YRYDpPD SRYH]XMH VH V REOLNRYDQMHP L LJUDGRP SURI
RG PQREIMWBRUD D MHGDQ RG L]X]JHWQR ]Qdspthe Qithér MH SULC
DGHNYDWQLK SU&SLRQLND ]D SRVWL]DQMH LVWRJ

U predmetnomraduVWUD&aHQH VX BRD R MPR \BRL REGLbjkaSe) @bricpMmH VL U
ponudena WU &LAWX L]JGYRMHQL VX SSRELRRYDVWD QRIEBHRE 0 DDIALA

ORGHOL SUALRQLND NRML VX QDYHGHQL XvekdijpkU BABYRRPMNRP G
QDMQRYLMH L]JYHGEH NRML VX SUL]QDWL RG VWUDE@HD VWUX
WHKQRORAND R SiHdbbivahjMidajigdg proivda prema zadanim parametrima. Uz

sve QDYHGHQR VX USYDM@D YRPPHIMHQMX XWWRAENMR HQHRJ JIL MGID M |
implementirani u linije kojemajui XORJX |[DAWLWH RNROLAD

4.1.9567( 354a,21;C5NOVNAKOMPONENTA LINIJE

SURYHGHQR LVWUDALYDQMH ELOR MH XVPMHUHQR QD SURXpDp
RSUHPH ]D SUHUDGX NDYH WH QD XVSRVWDYL NRQWDNDWD V |
LVWDNQXWLK SURL]JYRYDpPD

, VWUDALYDQMH MH ]DSRAIHRPRL KD X AV)WD & BN DHQMNADAEGD $UDEH
X VXVMHGQLP H; liaijD XuBtHAjDNn DAEUHSRUXNX WHKQROR.JD L] VSRPH
Temeljem prikupljenihpodataka tijekom razgovora s tehnolozik@i se dugi niz godina bave
XSUDYR SU ddnpotteh? kbve WUHGORAaHQH VX YUVWH L PRGHOL Sl
SURL]JYRYDPpD NRMLNRH IGD/DHD X GRMWIXEBNX SUAHQMD NDYH
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U daljnjem tekstu ) H G O RaakalikR tilbMai PRGHOD SU AL RQ héeptakbpdieiapL WRJ N
L SURL]YRY Mpdd QIRMLQOUMHVYMHWVNRP WUALAWX LOL X QDMSR]Q
za preradu.
Izdvojeno je nekolikonajzastupljenijihnproL]YRYyDpD RSUHPH ]Kji SWpisl@iMH NDYH
VYMHWVNLP SUALRQLFDPD
SHW QDMSR]QDWLMLK SURdnKaAR$M)gaBU L QGXVWULMVNLK SUAL

x Mrobat 3 coffee Roaster MachinesDeutschland,

X  /Scolari Engineerings, Italy,

x

3Vittoria 3, Italy,

x

Ahe Petroncini group 3 u sastavu talijanskegrupe AMA 3, Italy,

x  Muhler 3, Deutschland

SUHPD GRELYHQLP SRGDFLPD P RwsteiSHU M IHR e 2veddikdjit. VO LM H
optimalnL ]|D SUALRQLFH PDQMH)J) L VUHGQMHJ NDSDFLWHWD

1.) Kontinuirani horizontalni rota cijski EXEQMDVWL SUALRQLN

SULPMHU NRQWLQXLUDQRJ KRUL]JRQWD O Mdel PROBERTFRGIVNRJ E
Spomenuti model tvrtke Probat coffee Roaster MachjpeNODVLPQD L]J]YHGED NRQW
KRULIJRQWDOQRJ URWDFLMVNRJ EXEQMDVWRJ FHQILAN R QNRDL p2.
kave (do 4.000 kg / h) u malim serijama kroz sofisticirani SSISSH RPRUD X EXEQMX ]D S
Takva izvedbaomoJXUDXPLQNRYLWX SURPMHQX SURL]JYRGD EH] SR
SRV WX SNDOwWkVa iz@dh®. GHDOD QD Midlafido SYUHAILFRIQ N D PhHjénbdV HW D
WRSOLQH SRVWHKoakeksijelmLVNOMXpPLYR

9UXUL JUDN VH NUR] POD]J]QLFH XSXKXMH X SRMHGUbQ#H NRPRU
RVLIJXUDYD VH KRPRJHQRVW SUAHQMD

2GYDMDQMH SUD&ELQH L SOMHYH BRKWLAGM XWHX INR N RDWH. @M H B
PDOLP JXELWFLPD X SWuhickhPROBAT R QWYDp BMBMRDQMXMH XWUR:
ogrijevnog medija u procesu, a samim timé&/iu Ri &NLRAYKQrvrDirani horizontalni rotacijski

E X E Q M D V WilikaSdu fel SRoQELi 3.
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CONTINUOUS ’ e O R

M AT G
ROAST IPGG MO PATIE

|
PERFOMATED SOASTINGG & - . | .
COOLING CWL D St
- l J
-
4

Slika 12. Prijedlog 1 -k RQWLQXLUDQRJ KRULIRQWDOQRJ URWDFLRC
(Clarke iMacrae, 1987).

Slika 13. Prikaz 1- kontinuiranog horizontalnog rotac@RJ EXEQMD VW Riiji (Eldrée RQLND
i Macrae, 1987).
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2)aDUBQrHUWLNDOQL EXEQMDVWL SU&LRQLN
Ovakva konstukcijska izvedba@ D GLQ SUAHQMD FRVH P\DHb NG dENAI Y XI L

RapidoNova Stardardni tip prikazan je na slici 13.

.RG d4DUA&QRJ YHUW L NG GRQLEMEICANEJIMVR pJHQRY WRSOLQH L]
zrnakave iYUXHJ JUDND VBROWDUIRVGRIUDYQRM RVL ,VSXaQL SOLQR
FLOLQGUL BRI XIRMEEMDGED PR NDYH VH GLUHNWQR LVSXaAWDMX

OYD VHULMD WDNRYHU LPD SUALRQLNH VD XUWDNMHQR#PDUEAGRWE
YHUWLNDOQRP EXE @h\&6OMB POOST a MRRQ MMHX SRS U Létijlp@ Ra YLV RNR
ostale konstrukcijske izvedb8 U AL RaRA.GID SUAHQMH MHGQH VDBHW &R B MWK
minuta. ADUA&AQL YHUWLND O Qoliké&zXnGenm &ioy WL SUALRQLN

Slika14. 3ULMHGORJ ADUAQL Y HUWldke DNaQae, BSBEYQ MDVWL SUALRC
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3)aDU&AQL ]G M kijekD $ WAL B RWND
Koncept i MHODVWRJ URWDFR BN NRYJ YSLUGN ROYLENIRB UaRibirtR)G Q
tvrtke PROBAT.

.RG @aDUAQRJ ]G MH OBV iMARIQIKIW doFddehXNNRIHGLAWH URWDFLMVN
posude s vertikalnom osovinasnt QRaAaHQH QD RERG |JGMHOH SRPRU FHQWULI;
zrakom YLVRNH WHPSHUDWXUH 'RabDYaL GR ILNVQRJ SUVWHQD V
krugovima spiralnogREOLND RNUX aH QL PSa kbKcéptém JAdjBlastadP rotacijskog

SUA&LR QMNP Hhja lipddosta kratked pHW LU L mBiRa.ZaHDVMiQL J]GMHODVWL U
S U a L Rikakaw je na slici 15.

Slika 15. Prijedlog 3. &ematski prikazZD U aQ R J ] G MakijékbDg\SW A 1aRERIME iMacrae,
1987).
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4) aDUAQL KRUL]BjSkWDOEQMDRMWDR SU&ALRQLN
ADUAQL KR U B}iRK) PMOEOQMDWRM. SUALRQLN MH NODVLpPQD NRQVWI
YLGMHWL VNRUR X VYDNRM SUALRQLFL EH] RE]JLUD QD NDSDF

od ostalih konstrukcijskih izvedbPHYy X WLRHBPH SUAHQMD Wit qiQIDAWZDR G XOM |
minuta.

80D]QD NDYD VH XYRGL X OMHYDN SUALRQLND ,] QMHJD RWYI
SUALRQLN NRML VH KRYMWR @YW IR MHEGRRIL Ude Mikd HntaE X EQ M D
LIROLUDQH NRPRUH WH VWUXMDQMH YUXuHJ JUDND GRELYHQF
=UDN QDNRQ ]DJULMDYDQMD L]YODpL VH XVLVQLP YHQWLODW
WRSOLQVNL VDJRULMHYDp D@MNHRWYD®LU DLMXNKODIKL 8H aRHLQIM

EXEQMD SUHNR YUDWD&@PDAQWERRNLRAWYDYHQAMHRWDFLMVNL E
je na slici 16.

Slika16. 3B ULMHGORJ VKBRAQYRN K U LN WikkhjadogSUdavaD FLRQR J
(Clarke iMacrae, 1987).
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4.1.2.ISTAKNUTI 02'(/, ,1'8675,-6.,+ 354,2B583258Yy (H,
352,=92 $y®D STRANE STRUKE

1.TVRTKA A0$ 3(7521&,3RECIALTY ROASTERSITALY
Predstavnjen jenodel TT 5/10 S U & L RiGke NVMIA Petroncini specialty roasters.

Po kapacitetu iIGLPHQ]LMDPD MH PQRJR PDQML RG WUD@BWRLROMOQ
SUALROQQN LGHDO QLWPHGQMWDHOBUALRQLFH NDYH

Model SUALRQLNDMH NODVLpQL EXEQ Msnulnir kapbiciet®QdbI85 ¥ P D N

NDYH SR &DUAL2YDML P/IARGHMMH RSUHPOMHQ VD SRGHVLYLP \
YLVRNLK SHUIRUPDQVL L &WR RPRJXiXMH SRWSXQX NRQWURO
X LJUDYQL NRQWDNW VWWNHRORUWRPMDQBUEG QMHPRAH NRQWUROL
VH SUHQRVL QD JUQD NDYH WH 4WR MH YL&HeRRIXiH VPDQMLYV

'LUHNWQLP NiRQ@atah&rina papit Xopline, volumena zraka i brzine rotacije bubnja
model TT5/1 RPRJIXNMRMDM UROQUPUWIL PBPRVD WRSOLQH X JUQR NDY
LIPHYyX NRQYHNFLMH L NRQGXNFLMH X VNODGX V |[DKWMHYLPI

ORGHORP 77 XSUDYOMD MHGDQ UDGQLN WH QH SRVWRML |
veliki probleP RNR DXWRPDWL]DFLMH L SURJUHVLYQRJ SRYHUDQMD

SUHGQRVWL PRGHOD 77 VX SRYUAGLQD L YHOLpPLQD X SR]LY
UDGQH SRRGHIOQSU aL R QutkeDMA Petroncini specialty roasters prikazan je na

slikama 17 i 18.
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Slika 17.Model IMATT 5/10

Slika 18.Shemaski prikaz modela IMA TT 5/10

Izvor slike 171 18. : Ima.it|https://ima.it/beverage/machine/petronespiecialty

roasters/?lang=¢n

Tablica 2. Specifikacije modela IMATT 5/10

Izvor: Ima.it,

https://ima.it/beverage/machine/petronespiecialtyroasters/?lang=4

e

Duljina (mm) 1550
aLuLQD PP 900
Visina (mm) 1700

9HOLpLQD VDU&aH NJ 3/10

Maksimalni kapacitet (kg / h) Do 35

QULMHPH YDaHEMD 10-20
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2. TVRTKA A 352 %3 OFFEE ROASTER MAEGINES, DEUTSCHLAND

Srce PROBATovog modela B0 MH YRGRUDYQR OHaHUL EXEDQM ]D SuUal

rotacijskim pogonom.

5RWLUDMXUH ORSDWLFH XQXWDU EXEQMD KRFPRRXHQ R DIMMX HQ®
Plamenik zagrijava zrak k¢ ]DWLP FLUNXO LU DE NBEORQ MJ RINWLAHEMMHI NDY H
QHLJUDYQRP NRQYHNFLMRP =UDN VH rkxom Be priy6 @dv¢uii uX VLV QL
ciklon, D |DWLP X WRSOLQVNL VDJRULMHYDPD

Model P60ideDODQ MH ]D L QG X $taujeg Welikdd kapaditetd Ghbdrdvog kapaciteta
RG .J K GRN PX MH NDSDFLWHWNRMG Yhi S dufrG y X

Model P60W Y U WMNRHE AW 3 FRIIHH U,RikazunhtelhaRIRIALL QHV

Slika 19.Model PROBAT P60

lzvor : Probat.con!https://www.probat.com/en/products/industry/products/roast@@s/[

=

drumroastef(20.9.2020)
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3.TVRTKA AC2/$5, (1*,1((5,1FRALY
Model FIMT 240 MH YHOLNL LQGXVWULMVNL SUSLRQLN QDPMHQMHQ

9UOR XPLQNRYLW SULMHQRV WRSOLQH QHLJUDYQRP NRQVYH!
VDYUGHQRJ PLMHADQMD L]JDUD®RIPS PLIMNDR FD 2WPHNNXD G R U IQYP
L]JDUDQMX WDNRVYHU VH RGUADYD NRQVWDQWQLP %XEDQM ]I
JERJ EROMHJ SULMHQRVD WRSOLQH &LMHOL SU&ALRQLN VWRN
Proizvodnja se svodina8 DU &L SR VDWX RYLVQR R YUVWL SURL]YRGD L
GD MH PDNVLPDOQD VDUA&D NJ .RPSOHWDQ SRVWXSDN SU
XSUDYOMDpPNH SORpH SUHPD &( SURSLVLPD

Model FIMT 240 turtkeA6&2/$5, (1*,1((5,drik&zanje na slikama 20 21.

Slika20. 7HKQLPNL SULND] PR Slika®D. JHK/QLPpNL SULND] PRGHOD

Izvor : scolarieng.conphttps://www.scolarieng.com/roasters/roasiatomatiefimt-240
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,JERU RGUHYHQRJ SUALRQLND RYLVL R ¥HOSWLPD WQRU HDHU HQF
kave. 7DNRYHU RYLVL L R WRPHDRDW MW 1$ WRYLU XIDIBHHEEMMIB®R VWL UL \
SURFHVQH NYDGUDWXUH UDVSRODAaH

=D SUALRQLFH PD@nH. %L RD]QY R QMRIVW R B R R BWWIBGRAE RGH. &
5/10 tvrtke IMA Petroncini specialty roasterS8UHGQRVWL SUALRQLND VX aAWR ]
kvadratnih metaraetzahjeva samo jednu osobu za rukovanje.

SNROLMR@WFD LPD DILQLSWRYHY RGO YWHPRMMH OLPLWLUDQD
NYDOLWHWX SUAQHQH NDYH NXSRYDQMH YLAH PRGHOD 77 W
LIPHYyX PRGKHRBGRIVHQR MHU SRQDMSULMH RY ladhikalkoR XSUDY
rukuje strojem.

.RG QDY HG HQRU H\CB/jubaA Bv model PBONRML LPD L GR SXWD MDpH
NDSDFLWHWH RG PRGHOD 77 ,0$ WH GDH M PAWMHGMFD p HQ KX WL
5/10 Modela.

9HUL SURL]YRGQL NDSDFLWHWL ]J]QDpH L ,‘alsamimSithR L MYCR0GIQ R J
SULNOMXpNH DOL L PDQMH IL]JLpPNH VQDJH

8NROLNR WYUWND VD YUHPHQRP XVSMHAQR SRVOXNH WH VI
NDSDFLWHWL PRGHOD 3UREDW 3 modelWIRP 24¥0OtheDICRLARH UD]JPL &
ENGINEERING.

ORGHO ),07 X MHGQRM ADUSR &W &ALODHEIMO k po satu. Model

FIMT 240 je RIELOMDQ LQGXVWULMVNL Susivh REOW HNRMHR RPN WIRX
SUHGQRVWL WDNYRJ PRGHOD VX SRWSXQD DXWRPDWL]JLUDQF
SUHNR FHQWUDOQH SORpH

U industrijskoj proi] YRGQML NDYH QD MROLSAUKCIjSKX iz8adhakoXtuparog
rotacionog bubnjasto® U & LaReEIDNJ ARJ KRUL]JR QWhubna&®d SURMARBLRQRJ
7LMHNRP LVWUDALYDQMD WUALAWD XRpHQD MH YHOLND SRQX
koje konkuriUDM X QD Wakva panvdiSBWWUHEQR MH RSVHAQR LVWUDALYD
iskustvokakoEL HOLPLQLUDOL QD ®HNHDW XHUPYRPHW UDQMH SULKY
SRWUHEDPD SUA&LRQM DN RNRIV U K EXDRE MRV BALRXHB UWILVRRBDXQIMD W F
tHKQLpNH SRGUANH a/DPRJ SURL]YRYDD
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8] VYH QDYHGHQR WUHED QDSUDYLWL GXJRJRGLaAQML SODQ
isplativosti kop bi bila smjernica kod nabave ovako skupog i zahtjevddgH y D M D
TijekompredmetnogL VW UDALYDR RE X HYRIWXHEH VUHGQMH YHOLNLK ¢
Unije te je temelim UH]XOWDWD SREURMHQ RGUHYHQL EURM SULKYD
VYMHWVNLK SURL]YRYDpD

U predmetnom radsu SULND]DQL L SUHGiOmajuts@oie pradirbgtDiMdostatke
prikazane X VSHFLILNDFLMBBEBD YRUNWHHBODHPD WHKQLpPpNLP NDUDNMW
SUALRQLND NRMH SUHG VWDNDYRGOEEASURMBGRIWW DIW QL XUHYD!
b HVbRal# gleda seijena istog.

Mnogi a1 zahtjevi pred tehnolozima priikoRGDELUD SUALRQLND L WDR HID B H RN R
bi eventualno koristlaSUL RGDELUX SUALRQLND
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8.

. =$./-8YyCl

8YMHWL SUAHQMH NDYH L LJYHGED SUALRQLND L]JUDYQR X
kvalitetukrajnjeg proizvodanfP RaH XWMHFDWL VYDNL NRUDN RG RQRJ
X WYRUQLFX ]D SUHUDGX L SURL]YRGQMX NDYH GR ]DYUAa¢
3 U & H Q MeHkavelLdodgebho je bitno jer razvija aromonirisne komponenteNDYH aWR
NDUDNWHULJLUD HNVWUDNW NDYH NDR XA4LYDOR
SUREDPD QDSLWDND MH SRWYUYHQR GD VX GDQDaQML N
SUAHQMH VLURYH NDYH MHU VH SRVWLaH QDMYLAL VWXSC
SUALRQLN MH QH]DPMH Q Mav¥ tegdieli Riz&@no@itnkl ispranSodaidtD G X
SUHPD WHKQLpNLP NDUDNWHULVWLNDPD

7LMHNRP SUHUDGH NDYH QHL]JRVWDYQR MH NRULAWHQM}
kakobi WHKQRORANL SRVWXSDN SUAHQMD GDR RSWLPDOQH \
Kontrola kvaltete krgnjeg proizvoda, uz ostalajkazuje i na pravilndli nepravilno
UXNRYDQMH SUALRQLFDPD X VPLVOX SRAWLYDQMD JUDIRY
NDYD RGUHYHQRJ |J]DGDQRJ VWXSQMD SU&AHQMD

,JERU RGUHYVHQR\EliS®UBERQs NDLMHQL XUHYDMD VHUYLVQR
proizvodnim kapacitetimapreferencijama tvrke koj¥ H EDYL SUAHQMHP VLURYH
OHOLNH LQGXVWUULMWVMHWXANBRIGNPYH QLMH SRVMHGXMH
SUALRQLND
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