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1. UvOD

Kava je voée ¢&ija zrna se konzumiraju po cijelom svijetu. Zivot kave zapo¢inje na samoj plantaZi
koja se nalazi u “zlatnom pojasu” sjeverno do dvadeset i pete paralele od ekvatora i juzno do
dvadeset i pete paralele od ekvatora gdje se biljka sadi i raste do druge godine kada po¢ne davati
prve plodove. Najveci prinos daje izmedu desete i petnaeste godine, a ve¢ oko tridesete godine se
sijece iako u prirodi raste i zivi do pedesete godine. Glavne drzave koje zauzimaju veéinu svjetske
proizvodnje sirove kave su: Brazil, Vijetham, Kolumbija, Indonezija i Etiopija.

Sirova kava se transportira teretnim brodovima do zemlja uvoznica gdje se prodaje na trzistu burze.
U sam proces ulaze razne kontrole i carine. Przionice kave kupuju sirovu kave na burzi kave i
sirova kava dolazi u przionicu. Pocevsi od uzorkovanja kave za osnovne analize sirove kave u
zrnu, skladiStenja 1 pripreme za przenje. Svrha tehnoloske operacije przenja je formiranje arome i
boje zrna kave koje poprimaju sva potrebna senzorska svojstva kavinog napitka. Ovisno o namjeni
kave (filter kava, turska kava, espresso kava) postoje 3 glavne vrste przenja a to su: svijetlo, srednje
I tamno przenje.

Przenje kave nije samo obican tehnoloski proces ve¢ i umjetnost koja zahtijeva mnogo iskustva i
odredenih vjeStina. PrZenje je zaseban tehnoloski proces koji je uz naglasak obraden u
predmetnom radu. Spomenuti su przionici razne konstrukcijske izvedbe koji se primjenjuju u
industriji prerade kave. Takoder je obradeno vise tehnoloskih operacija poput pravljenja
komercijalne mjesavine kave i mljevenje przene kave u zrnu. Cijeli tehnoloski proces zaokruzen
je pakiranjem kave u ambalazu.

U citavom postupku proizvodnje kave potrebno je cijelo vrijeme paziti na kvalitetu same kave.
Nadalje, potrebno je spomenuti nekoliko glavnih i sporednih ¢imbenika koji utje¢u na kvalitetu
przene mljevene kave i przene kave u zrnu.

U predmetnom radu izneseni su prijedlozi za implementaciju przionika raznih tehnickih izvedbi i

karakteristika u skladu s potrebama prziona manjih kapaciteta.



2. TEORIJSKI DIO

2.1. KONZUMACIJA EKSTRAKTA KAVE

Kava (arapski: kahva) je napitak koji se priprema kuhanjem przenih sjemenki biljke kave, najcesce
u vodi ili mlijeku. Kava se obi¢no posluzuje vruca uz ¢asu vode, secer ili mlijeko. Uz vodu 1 Caj
kava kao napitak svakako zauzima tre¢e mjesto po konzumaciji u svijetu. Ne postoji drzava na
svijetu u kojoj se kava ne konzumira. Prema podatcima Medunarodne organizacije za kavu
iznenadujuci podatak da Finska kao drZava je najveci konzument kave po broju stanovnika sa
ukupnih 12 kg po stanovniku godisnje (International Coffee Organization), §to je Cak tri puta vise
od stanovnika Hrvatske. Top 10 drzava po konzumaciji kavinog napitka po broju stanovnika su:
Finska, Norveska, Island, Danska, Nizozemska, Svedska, Svicarska, Belgija, Luksemburg,
Kanada. Postoji mnogo nacina pripreme kave ovisno o Zeljama, preferencijama potrosaca i
kulturnim navikama potrosaca, a to su turska kava, espresso, irish coffee (irska kava), capuccino,
ledena kava, moccachino, caffe latte, bijela kava, frapuccino itd. U Hrvatskoj vise od 50%
stanovnistva redovito pije kavu. Mnoga kontrolirana ispitivanja na ljudima pokazuju da kava
poboljsava razliCite aspekte funkcije mozga ukljucujuéi pamcenje, raspolozenje, budnost, razinu
energije, vrijeme reakcije i opcu mentalnu funkciju. Provedena studija pokazuje da kofein moze

pojacati metabolizam za 3-11% ( Brice i Smith, 2002.).

2.2. POVUEST KAVE | KAVANA

Kako su ljudi otkrili to ,,bozansko® pi¢e vezane su mnoge legende. Postoji nekoliko legendarnih
izvjestaja o podrijetlu samog pica. Jedan izvor ukljucuje marokanskog sufijskog mistika Ghothula
Akbara Nooruddina Abu al-Hasana al-Shadhilija. Legenda kaze kada je putovao Etiopijom
promatrao je ptice neobicne vitalnosti koje se hrane bobicama, a nakon isprobavanja bobica iskusio
je istu vitalnost.

Drugi izvori otkri¢e kave pripisuju Seiku Abu al-Hasanu ash-Shadhiliju Omar koji prema drevnoj
kronici (sa¢uvanoj u rukopisu Abd-Al-Kadir) opisuju da je Omar bio poznat po sposobnosti
lije¢enja bolesnika molitvom. Protjeran je iz Meke u pustinjsku $pilju u blizini Ousaba. Umiruci

od gladi Omar je zvakao bobice iz obliznjeg grmlja, ali otkrio je da su gorke. Pokusao je prziti



plodove da im poboljsa okus, ali postali su tvrdi. Zatim ih je pokusao kuhati kako bi plodovi
omeksali $to je rezultiralo mirisnom smedom tekuéinom koju je Omar popio. Upoznajuéi njezina
svojstva, sa istom tekué¢inom poceo je lijeciti ljude. Kada su price o ovom "¢udotvornom lijeku"
dosle do Meke, od Omara je zatrazeno da se vrati i proglaSen je svecem (Ukers, 1935.).

U drugom se izvoru radi o etiopskom stocaru koza iz 9. stoljeca. Sto¢ar Kaldi primijetivsi da se
njegove koze druk¢ije ponasaju te da su aktivnije i budnije svaki put kada bi grickale i jele crvene
bobice odredenog grma. Kaldi ih je i sam kusao, potom njegovo ga je uzbudenje potaknulo da
donese bobice svojoj braci te redovniku u obliznji samostan. No, redovnik nije odobrio njihovu
upotrebu i bacio ih je u vatru, iz koje je izvirala primamljiva aroma, zbog ¢ega su drugi redovnici
dosliiistrazivali. PrZzena zrna brzo su izvadena iz Zara, samljevena i otopljena u vruc¢oj vodi, dajuci

prvu $alicu kave na svijetu (llly, 1992.).

Najraniji vjerodostojni dokazi o pijenju kave ili poznavanju stabla kave pojavljuju se krajem 15.
stoljeca, od strane sufijskog imama Muhammada Ibn Saida Al Dhabhanija za kojeg se zna da je iz
Etiopije uvozio robu u Jemen (llly, 1992). Iz Jemena kava se Siriu Meku i Medinu. Do 16. stoljeca
dosegla je ostatak Bliskog Istoka , Juzne Indije, Perzije , Turske , Africkog roga i sjeverne Afrike.
Kava se potom prosirila na Balkan, Italiju i ostatak Europe, kao i po jugoisto¢noj Aziji (11ly, 1992).
Tako nastaju prve Kavane (tur. kahvehane, od kahve sto znaci kava i perzijske rijeci hane: kuca).
Smatra se da su se prve kavane pocele pojavljvati jos u Meki tijekom pocetka 15. stoljeca. Kavane
u drevnoj arabiji postala su mjesta dogadanja i javnog okupljanja kako obi¢nog puka tako i
drzavnih duznosnika i plemic¢a. Kava je u Europu prvi put uvedena na otoku Malti u 16. stoljecu.
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, "Turci, najvjestiji tvorci ove
izmisljotine." Takoder je njemacki putnik Gustav Sommerfeldt 1663. tvrdio : "sposobnost i
marljivost s kojom turski zatvorenici zaraduju nesto novca, posebno pripremajuéi kavu, prah nalik
duhanu za burmut, s vodom i Se¢erom." Kava je bila popularno pi¢e u malteSkom visokom drustvu

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

Zivahna trgovina izmedu Republike Venecije i naroda sjeverne Afrike, Egipta i Istoka donijela je
u ovu vodecu europsku luku veliku raznolikost africke robe, ukljucuju¢i kavu. Venecijanski

trgovci donjeli su kavu u Veneciju. Na taj je nacin kava uvedena na kopno Europe.



1591. venecijanski botanicar-lije€nik Prospero Alpini prvi je objavio opis biljke kave u Europi.
Prva europska kavana osim onih u Osmanskom carstvu i na Malti otvorena je u Veneciji 1645.
godine (Meyers, 2005.).

Prva kavana u Austriji otvorena je u Becu 1683. godine nakon Becke bitke , koristenjem zaliha
plijena dobivenog nakon poraza nad Turcima. Casnik koji je primio zrna kave, Jerzy Franciszek
Kulczycki, poljski vojni ¢asnik otvorio je kavanu i pomogao popularizirati obi¢aj dodavanja Secera

i mlijeka u kavu (Meyers, 2005.).

Prica o zagrebackim kavanama pocinje davne 1749. godine kada je otvorena Dunova kavana.
Kavane su rasko$no dekorirane po uzoru na becke i pariske. Gosti su dolazili kako bi uzivali uz
Salicu kave, no ubrzo se pocinju okupljati i zbog drudtvenih igara. Stovise tadagnjim zakonom je
bilo propisano kako svaka kavana mora imati barem jedan biljarski stol. U kavane zalazi
gradanstvo, a posto su se nalazile isklju¢ivo u centru grada, oko Jelaci¢evog trga, bile su

najurbaniji ugostiteljski objekti u Zagrebu (Saboti¢, 2007.).

Slika 1. Kavana Corzo kraj 19.stoljeca

Izvor: Hrvatska enciklopedija, 2020.

http://www.enciklopedija.hr/Natuknica.aspx?1D=30976



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

Slika 2. Kavana Bauer sredina 19. stoljeca

Izvor: Hrvatska enciklopedija, 2020.
http://www.enciklopedija.hr/Natuknica.aspx?ID=30976

2.3. SIROVA KAVA - PROIZVODACI

Postoji vise od pedesetak drzava koje proizvode sirovu kavu. Sve te drzave se uglavnom nalaze u
pojasu izmedu 25. paralele sjeverno i juzno od ekvatora. Nabrojat ¢emo pet najvaznijih i
najutjecajnijh proizvodaca kave na svjetskom trzistu, a to su: Brazil, Vijetnam, Kolumbija,
Indonezija, Etiopija. Sve ostale zemlje proizvodaca uglavnom proizvode manje od 4 posto svjetske

proizvodnje kave (Szenthe, 2019.).
a) Proizvodac sirove kave - Brazil

Drzava Brazil proizvodi i plasira jednu tre¢inu svjetske proizvodnje sirove kave te je jedan od
najznacajnih 1 najbitnijih proizvodaCa sirove kave. Vecina brazilskih proizvodaca koristi
proizvodnu metodu suhog postupka. Sest brazilskih drzava s najve¢im povrsinama za kavu su
Minas Gerais (1,22 milijuna hektara), Espirito Santo (433.000 hektara), Sdo Paulo (216.000
hektara), Bahia (171.000 hektara), Rondonia (95.000 hektara) i Parana (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

Coffeea arabica podvrsta bourbon je 80 posto prisutna u proizvodnji brazilske kave. Ova stabla u
prvih par godina preradom plodova daju specifi¢na zrna sirove kave. Zrna kave su zakrivljena i
mala, a ova kava stavlja se na trziSte pod posebnim trgovackim imenom Bourbon Santos $to se

Smatra tip brazilske kave najvece kvalitete (Szenthe, 2019.).
b) Proizvodac sirove kave - Vijetham

Vijetnam je bio kolonija Francuske u 19. stoljecu, pa su kavu u zemlju prvi uveli Francuzi u 1850.
godine. U samo nekoliko godina u Vijetnamu su se pocele koristiti velike povrsine za uzgoj kave.
U pocetku je proizvodnja bila usmjerena na niskokvalitetna zrna vrste robuste. Nakon sto su stekli
neovisnost, Vijetnamci su pretvorili kavu u svoje pice, poboljsali njezinu kvalitetu uzgojem
razlicitih sorti zrna kave u Vijetnamu te poboljsali sustav uzgoja i izvoza. Danas je Vijetnam drugi
najvedi proizvodac kave na svijetu, odmah nakon Brazila sa godi$njom svjetskom proizvodnjom

od 14,5 % (Szenthe, 2019.).
€) Proizvodac sirove kave - Kolumbija

Kolumbija je tre¢i najveci proizvodac kave i zauzima oko 9 % svjetske proizvodnje sirove kave.
Dovoljna koli¢ina padalina, vlage i prosjecne srednje temperature daju ovoj 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) Proizvodac sirove kave - Indonezija

Indonezija je Cetvrti najveci proizvodac kave 1 zauzima malo manje od 5 % svjetske proizvodnje
sirove kave. Proizvodnja sirove kave odvija se na cijeloj Indoneziji medutim najznacajnija mjesta
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
mnogi smatraju za jednu od najboljih kava zbog izrazite arome i punoce okusa. Mandheling i
Ankola su 2. podvrste C.arabice koje se uzgajaju u Indoneziji te su jako cijenjene u svijetu, a

proizvode se isklju¢ivo suhim postupkom (Szenthe, 2019.).



e) Proizvodac sirove kave - Etiopija

Etiopija je pradomovina kave gdje se u divljini daleko od plantaza kave jo§ uvijek mogu naci
autohtona divlja stabla. Etiopija je peti najveci proizvodaé sirove kave na svijetu sa godisnjom
svjetskom proizvodnjom od 4,5 do 6 % od ukupne svjetske proizvodnje, ali takoder je i jedan od
najveéih konzumenata kave. Etiopijske kave su jedne od prepoznatljivih sorti kave posebno u
odnosu na osebujna senzorska svojstva koja su lako uocljiva u probi napitka. Odlikuju se snaznom
aromom, blagom kiselosc¢u te jakim punim okusom (Szenthe, 2019.).

Regije u Etiopiji u kojima se najvise 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 zbog prakti¢nih razloga
na plantazama gdje se uzgaja obi¢no se podrezuje do tri metra. Zivotni vijek kave u prosjeku je do
maksimalno 50. godine Zivota, medutim na plantazama se stabla u prosjeku sjeku poslije tridesete
godine zbog slabijih prinosa. Biljka je specificna po tome $to jedino raste 1 daje prinose u tropskim
i subtropskim klimama, uglavnom raste u pojasu izmedu dvadeset i pet stupnjeva juzne i sjeverne
geografske Sirine. Biljka za plantazni uzgoj zahtjeva vlaznu i toplu klimu, a idealna nadmorska
visina za uzgoj je izmedu 600 i 1500 m s prosje¢nom koli¢inom padalina od 1500 do 2000 mm.
Cvatnja kave obi¢no traje 6 do 8 mjeseci ovisno o geografskom polozaju i klimatskim uvjetima.
Nakon cvjetanja nastaje plod veli¢ine manje $ljive koji dozrijeva 6 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 iz zelene u zutu pa kasnije prelazi u crvenkaste tonove, dok se u stadiju najvece zrelosti ta
boja mijenja u ljubicastu $to je i zadnja faza prije propadanja i fermentacije ploda. Struktura voc¢a
ove egzoti¢ne tropske biljke sastoji se od vanjskog omotaca, mesa, ljuskastog dijela te najcesce
dva sjemena koje je obavijeno amorfnim srebrnastim gelom u obliku podkozice. Stablo kave
sazrijeva u periodu izmedu sredine prosinca i pocetka ozujka ovisno o klimatskim uvjetima i

geografskom polozaju te vrsti kave (Clarke i Macrae, 1985.).



2.5. VRSTE BILIKE KAVE

Postoji vise od dvadeset podvrsta biljke Coffea. Za proizvodnju i konzumaciju uzgajaju se samo
kave od vrste Coffea Liberica Eucoffea. Medutim samo Cetiri podvrste su od ekonomskog znacéaja

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.




Podvrste koje se proizvode na plantazama :
1.) Podvrsta kave - Coffea L. Arabica

Arabika se Cesto opisuje kao kava najvise kvalitete koja ima jacu aromu i pun okus, a njezin okus
najcesce obiljezavaju arome karamele, cokolade ili ljesnjaka. Kava arabika ne daje pjenu fine
konzistencije te je blaza od ostalih kava. Zrnca arabike su nesto ovalnija i duguljasta u odnosu na
zrna drugih vrsta kava (Clarke i Macrae, 1985.).

Ova najstarija vrsta kave opskrbljuje ¢ak 70% svjetskih potreba za kavom (International Coffee

Organization).

2.) Podvrsta kave - Coffea L. Canephora

Poznatija kao kava robusta opisuje se kao jeftinija, oStrija, pjenastija i goréa kava zbog veceg
udjela kofeina za razliku od arabike. Upravo zahvaljujuci vecoj koncentraciji kofeina, esto se
mijeSa s arabikom kako bi joj dala jaci okus, potrebnu pjenastu konzistenciju te kako bi
nadoknadila nedostatak kofeina. Zrna su zeleno zute boje, zakrivljenija i mnogo manja od zrna
arabike te zrnca robuste u sebi imaju nesto ve¢u dozu kofeina od 2 do 5% Sto ovisi 0 starosti zrna
(Clarke i Macrae, 1985.).

3.) Podvrsta kave - Coffea L. Liberica

Jedna od poznatijih vrsta je i kava liberica, a porijeklom je kao §to joj to i ime govori iz Liberije.
Ova vrsta se snazno odupire bolestima i suhim razdobljima, takoder ona ima visok prinos i njezino
odstajalo zrno daje kavi osim mirisa i ugodni okus. Ima sli¢na svojstva kao kava arabica. Ova
vrsta je znatno visa i krupnija od arabice i robuste, a stablo moze izrasti do 18 metara (Clarke i
Macrae, 1985.).

Proizvodnja kave liberica zastupljena je samo s oko 1 % na svjetskom trzistu (International Coffee

Organization).



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.).

2.6. PLANTAZNA PRIMARNA PROIZVODNJA

Postoji vise metoda i nacina berbe; u prvom nacinu berbe se ru¢no beru pojedinacni zreli plodovi.
Samo branje zahtjeva veliki utroSak radne snage Sto ju €ini i puno skupljom berbom, ali daje

homogeniju smjesu time i kvalitetniju kavu.

Drugi nacin zahtijeva upotrebu strojeva koji koriste vibracijske vertikalne ¢etke sa kojima trese
stablo. Plodovi padaju u stroj koji ih zatim skuplja. Berba je mnogo brza od ru¢ne te zahtijeva
manje ljudskog rada samim time i manje troSkove ljudske radne snage (Clarke i Macrae, 1985.).

Strojevi se uglavnom ne koriste na strmim i tesko pristupacnim terenima.

Tre¢i nacin berbe je takoder zaokruzen sa velikim utroSkom radne snage gdje radnici beru sve
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 u vrece te se tako transportira do postrojenja za preradu i proizvodnju
sirove kave. Za transport kave se najéesce koriste zapruzne stocne Zivotinje poput bikova, volova
i konja dok u razvijenim zemljama se koriste teretni vlakovi i kamioni.

Proizvodnja sirove kave ukljucuje niz tehnoloskih operacija zavisno o odabranim postupcima
prerade plodova. Ovisno o postrojenju, proizvodnja se svodi na nekoliko postupaka. Ako je
tehnoloska voda dostupnija koristiti ¢e se mokri postupak (wet producion) ako kraj oskudijeva u

tehnoloskoj vodi koristi ¢e se suhi postupak (dry producion).
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Treci 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. Otpad poput lis¢a, drvenih dijelova biljke, grudica
zemlje koji je u homogenoj smjesi sa plodovima kave odstranjuje se na plantazama kave te nakon
toga slijedi trasport do pogona za preradu kave. Klasifikacija po stadiju stupnja zrelosti ploda radi
se po dolasku u pogon gdje se plodovi odvajaju na temelju boje. SuSenje je sljedeca tehnoloska
operacija. Najcesce se susi na suncu, a rijede u susarama. Plodovi kave zatin se suse da bi se
sprijecili prirodni procesi poput fermentacije plodova te uklanjanje vece kolic¢ine vode iz ploda.
Odstranivanje suhog mesnatog dijela ploda vr$i se mlacenjem ili nabijanjem suhih 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 i uspjesno odvojio mesni dio od zrna kave, plod mora

biti suh i dehidriran. Ovakvim na¢inom proizvodnje sirove kave dobiva se prirodna sirova kava
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(natural coffee). Sam postupak zavrsava tehnoloskom operacijom poliranja i odvajanjem oste¢enih
okrhnutih zrna od cijelih zdravih zrna. Zadnja operacija suhog postupka je vrecanje u jutene,
konopljine vrec¢e netto mase od 60 kg ili tonske vrece od plasti¢nih materjala te je spremna za

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

1. ROTACIJSKI
BUBANJ

2. PLOCA ZA
GNJECENJE
PLODOVA

3.PLOCA ZA
SORTIRANJE

(1
&

4. SPREMNICI ZA

] (-—9—
ODVOJENE o W |

5. PLODOVI KAVE et A e

6. ZENA KAVE

7. PULPA (MESNI
DIO KAVE)

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

2.6.2. MOKRI POSTUPAK OBRADE

Mokri postupak je naziv za niz tehnoloskih postupaka sa kojim se dobiva prana sirova kava
(washed coffee). Pocinje isto kao i suhi postupak sa uklanjanjem otpada poput lis¢a, drvenih
dijelova biljke i grumena zemlje. Medutim selekcioniranje plodova prema stadiju razvoja koristi
se klasiranjem preko sistema sita i uredaja za flotaciju. Nakon flotacije sljede¢a operacija je
depulpiranje plodova sa svrhom da se ukloni mesni dio ploda. Pulperi su na konceptu diska,
rotacionog bubnja ili stacioniranih perforiranih ploc¢a. Pulper radi na principu tako da plod gnjeci
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 pocinje fermentacija sa kojom se razara ostatak mesnog dijela. Sjemenke se

zatim peru u vodi te nakon pranja sjemenke se otpremaju na susenje na suncu.

Nakon susenja na suncu koje obi¢no traje od 7 do 15 dana, sjemenke kave dodatno se dosusuju u
suSarama do 12 % vlaznosti §to obi¢no traje 24 sata. Tijekom suSenja temperature vruceg zraka
dostizu izmedu 90 i 100 °C dok u drugoj fazi do 50 °C. Prije samog transporta kava se dodatno
ljusti od srebrne potkozice u posebnim strojevima. Nakon toga kava se vrec¢a u vrece od konoplje,
jutene vrece netto mase od 60 kg ili tonske vrece od plasti¢nih materijala te je spremna za utovar

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

SUHI Ubrani plodovi kave MOKRI
POSTUPAK l POSTUPAK
v

Prijem sirovine

v !

Flotacija Flotacija L Nedistoce -
i i kamen¢iéi, zemlja
Pulpiranje — Pulpa
Necistoce - J

kamenéici, zemlja

Fermentacija

;

Pranje zrna kave

v !

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

Slika 5. Tehnoloski proces prerade sirove kave

Izvor : (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 mokrog postupka. Postupak ukljucuje niz
tehnoloskih operacija poput uklanjanja otpada poput lis¢a, grudica zemlje, grancica. Zatim
mehani¢ku separaciju pomocu flotacije kojom se odvajaju zreli od nezrelih plodova. Nakon te
tehnoloske operacije slijedi dio mokrog postupka poput depulpiranja plodova i kompletnog
uklanjanja sluzi pomocu u stroja koji koristi vodu pod tlakom. Zavrs$na operacija je pranje i susenje

na suncu te ako je potrebno dosusivanje u susari (Clarke i Macrae, 1987.).

Kava se vrec¢a u jutene, konopljne vrece netto mase od 60 kg ili u tonske vrece plasticnih materijala

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.htmi
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2.7. PUT KAVE OD PROIZVODPACA DO POTROSACA

Na putu kave sudjeluju brojne institucije poput Londonske i New Yorkske burze kave koje na
temelju ponude i potraznje odreduju referentnu cijenu kave na svjetskom trzistu te firme
specijalizirane za transport i promet kave, brojne brodarske i trgovacke kuce. Put kave naveden je
u nekoliko koraka. Put kave zapocinje sa prvim korakom. Nakon sadnje, berbe i prolaska kroz
proizvodnju sirova kava koja se sada nalazi u jutenim, konopljinim ili tonskim vre¢ama od
plasti¢énih materijala. Prvi korak je ukrcaj kave na teretni brod koji plovi prema zemljama
potrosaca. Postoje usko specijalizirane tvrke i poduzeca koja se bave transportom kave tako da je
klju¢an odabir prave tvrke koja ¢e osigurati proizvod od oSte¢enja morskom vodom, obi¢nom
vodom te od stranih mirisa. Nakon $to teret (sirova kava) pristigne na odrediste u uvoznu luku,
kava se istovaruje zatim slijedi inspekcijski nadzor koji uzorkuje i vaze kavu. Kava se sprema u
skladisni prostor luke gdje stoji do ocarinjenja.

Sluzbenici carinskog nadzora prije otvaranja kontenjera provjeravaju kontenjerski broj i njegov
sadrzaj u tovarnim dokumentima. Sirova kava koja odlazi na trziste mora sadrzavati u svojoj
dokumentaciji: naziv kave, tip kave, naziv proizvodaca, zemlju podrijetla, godinu berbe, oznaku
lota, krupnocu zrna, dokaz o razredu kvalitete prema medunarodnim normama i standardima,
potvrdu o zdravstvenoj ispravnosti te netto masu. Nadzornik i carina zajednicki suraduju, a posiljka
kave se potom Salje na analizu u svrhu dobivanja certifikata da je u skladu sa higijensko —
sanitarnim standardima. Nakon $to, carina odobri da je sve u skladu sa zakonskom legislativom
nadzornik utvrduje da li je doSlo do ostecenja posiljke te koji su razlozi oste¢enja. Nadzornik
utvrduje kolika je Steta posiljke. Nadzornik je najcesée djelatnik pomorskog medunarnodnog
prijevoznika. U svrhu poboljsanja kvalitete kave u luci zemlje uvoznice nalaze se industrijska
postrojenja. U takvim postrojenjima koristi se postupak obrade sirove kave vodenom parom,
pranje vodom, suSenje, prosijavanje sirove kave te postupak optickog sortiranja. Nakon svih
navedenih postupaka kava se vre¢a u jutene ili konopljine vree te je spremna za prodaju
tvornicama (przionicama) koje se bave zavrsnom preradom kave i proizvodnjom proizvoda od
kave (Clarke i Macrae, 1987.).
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3. SLIJED TEHNOLOSKIH POSTUPAKA U POGONIMA ZA PRERADU
SIROVIH ZRNA KAVE

3.1. PRIHVAT I SKLADISTENJE

PRIHVAT SIROVE KAVE U ZRNU | UZORKOVANJE

Sirova kava u pogon za preradu i przenje kave dolazi u jutenim, konopljinim vre¢ama od 60 kg ili
u tonskim vecama plastiénog materijala, a puno rijede u metalnim kontenjerima ovisno o veli¢ini
proizvodaca kave. Nakon istovara osoblje zaduzeno za kontrolu kvalitete uzima uzorke kave
koriste¢i sondu za kavu, posebnu napravu za vadenje kave kroz stijenke vrece, bez otvaranja vreée

Sto je navedeno u ISO 6666.

Prema tocka 3.5., ISO 6666 broj vreca odabranih iz lota u svrhu uzimanja primarnih uzoraka od
300 grama sirove kave u zrnu ne smije biti manji od 10 ako je 10 do 100 vreca u lotu odnosno ne

smije biti manji od 10 % od ukupnog broja ako je vise od 100 vreca u lotu (1SO 6666).

Slika 7. Uzorkovanje sirove kave u zrnu

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

1) Rutinska analiza sadrzaja vode u sirovoj kavi

S obzirom da postotak vlage odnosno koli¢ina vode u zrnima kave odreduje sam proces przenja,
analiza sadrzaja vode u zrnima kave vrsi se i u svrhu ispitivanja za utvrdivanje da li posiljka

odgovara specifikacijama ugovora.

2.) Odredivanje sadrzaja ukupnog pepela (mineralnih tvari)

Za odredivanje sadrzaja ukupnog pepela sirove kave u zrnu koriste se klasicne analiticke metode.

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 nagrizenih i osteéenih, izdvajanjem otpada
poput drvca, kamencica raznih veli¢ina te potrganih djelova zrna. I1zdvajanjem se broje zrna te se
na temelju uzorka i omjera zdravih zrna te otpada donosi zavrsna ocjena. Normom 10470 opisani

su svi moguc¢i nedostatci sirove kave koja se stavlja u promet (HRN EN 1SO 9000, 2008).

4) Senzorska analiza

Naposlijetku, provodi se senzorska analiza uzoraka. Uzorak od 300 grama se przi u malom

laboratorijskom przioniku te nakon przenja se melje i proizvodi ekstrakt kave.

U senzorskoj analizi sudjeluju panelisti, cupper i master cupper te na temelju istrenirane
organoleptike odreduju kvalitetu kave. Parametri za ocjenjivanje uzoraka su izgled mljevene kave,
izgled napitka, miris napitka, okus i aroma napitka. Na temelju bodova unesenih u tablicu donosi
se finalna ocjena panelista. 1z finalnih rezultata i ocjena panelista, cuppera i master cuppera donosi

se zakljudak da li je kava prihvatljive ili ne prihvatljive kvalitete (Simunac, 2004.).
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3.3. PROCISCAVANIJE I SKLADISTENJE SIROVE ZAPRIMLJENE KAVE U
ZRNU

Kava koja je prosla analize te joj je laboratorij za kontrolu kvalitete dao “zeleno svjetlo” za prijem,
vaze se i zatim slijedi prerada sirove kave. Vrece se rezu i ruéno prazne u prihvatni lijevak koji
preko sustava cijevi dolazi do skupa sita gdje se od kave izdvajaju sve lake primjese poput drvca,
prasine, djelova jute ili konoplje. Zatim kava ide po transportnoj traci iznad velikog
elektromagneta koji izdvaja sve metalne djelove ukoliko je slucajno naslo u vreci od kave. Zatim
slijedi vakumiranje prasine gdje se uklanja prasina unutar jednog centralnog automatskog filtera.
Kava se preko sustava sita sortira prema veli¢ini zrna. Nakon procis¢avanja i sortiranja kava se

ponovno vaze i sprema u silose za sirovu kavu gdje stoji do procesa przenja (Illy, 1992.).

3.4. PROIZVODNJA- PRZENJE SIROVE KAVE U ZRNU | SASTAVLIJANJE
MJESAVINA

Przenje sirove kave ima svrhu formiranja arome i boje. Kona¢ni cilj przenja, jest da zrna kave
poprime potrebna svojstva da se iz njih moze pripremiti napitak optimalne i odgovarajucée boje,

okusa i arome.

Tijekom przenja kave temperatura ogrijevnog medija doseze od 400 do 700 °C §to ovisi od vrste
ogrijevnog medija i 0 konstrukcijskoj izvedbi przionika (konvekcijski), a temperature zrna kave
ide maksimalno do 250 °C. Faktori za odredivanje rezima przenja sirove kave u zrnu su sadrzaj
vlage u kavi, veli¢ina i oblik zrna, podrijetlo, botanicka vrsta i starost kave. Rezim przenja takoder

ovisi 0 tipu i vrsti napitka za koji se kava proizvodi (Simunac, 2004.).

U industriji kave primjenjuju se 3 osnovna nacina przenja :

Svijetlo prZenje

Ovakvim nac¢inom przenja dobiva se filter kava. Przenjem se gubi 12- 15 posto mase.

Srednje prZenje

Srednjim przenjem dobiva se kava za domacinstvo takozvana turska kava. Przenjem se gubi 15
do 17 % mase.

Tamno prZenje
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Tamnim przenjem dobiva se espresso kavu. Tamno przenje uz gubitak mase vise od 18 % .
(Simunac, 2004.).

3.4.1. POSTUPAK PRZENJA ZRNA SIROVE KAVE

1z silosa se ispusta sirova kava u odvodni ljevak przionika. Kada se lijevak (kapacitet) sirove kave
napuni ventil silosa se zatvara. Otvaranjem ventila lijevka zrna sirove kave padaju u bubanj
przionika

Ogrijevni medij przionika najéesce je plin smjese propana i butana koji izgaranjem zagrijava
okolni zrak u przioniku te ulazi u komoru bubnja. Zagrijani zrak ide dalje do bubnja gdje struji i
przi kavu neizravnom konvekcijom. Bubanj sa kavom rotira unutar izolirane komore kroz koju
struji vruéi zrak. Zrak nakon zagrijavanja kave izvlaci se usisnim ventilom kojim se prvo dovodi
u ciklon zatim prolazi kroz toplinski sagorijevac gdje oksidiraju hlapive organske tvari nastale u

zavr$nom procesu przenja.

Na kraju przenja kava se prazni iz bubnja za przenje kroz vrataSca u podnicu tanka za hladenje.
Hladenje kave se odvija u tanku sa mjesac¢em koji ima dugacke krakove brzinom petnaest okretaja
po minuti te hladenjem strujom zraka koji topli zrak izvlaci preko usisnog ventila, a dovodi hladni.
Na tanku za hladenje je poseban usisni otvor kojim se ohladena kava izbacuje iz tanka za hladenje

u drugi tank radi sazrijevanja. Zrna kave obi¢no sazrijevaju nekoliko sati.

U procesu sazrijevanja zrna kave otpustaju velike koli¢ine CO2 i zbog toga se kava nikada ne

melje i ne pakira odmah u ambalazu (Illy, 1992.).
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Slika 8. Shematski prikaz linije za przenje sirove kave (llly, 1992).

Sirova kava iz silosa dovodi se u prihvatni lijevak i iz njega prazni u bubnjasti przionik, u

kojem se vrsi przenje kave.

Svaki stupanj procesa przenja se vodi i kontrolira jednim centralnim sustavom s

komandnom ploc¢om i Vizualno preko postavljenog okna — prozordi¢a na przioniku i

pregledom prZzene kave uzimanjem malog uzorka izravno iz bubnja prZionika.

Nakon zavrsetka przenja, przena kava u zrnu se ispusta iz przionika na podnicu sita za

hladenje zrakom i na kraju przena kava odvodi u odjeljiva¢ kamencica i stranih tvari

znatno vece specifiéne mase od przenih zrna.

Konac¢no kava prebacuje u silos za przenu kavu u zrnu.
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3.4.2. SASTAVLJANJE MJESAVINA

Sastavljanje mjesavina moze se vrsiti prije przenja, poslije przenja i hladenja kave. Zrna przene
kave ispustaju se iz pojedina¢nih silosa u mjesalicu gdje se mjeSa mjesavina dok ne postane
homogena na osnovi recepture mjesavine koja se treba pripremiti. Pripremljena mjeSavina zatim
odlazi na pakiranje ili mljevenje ovisno o kojem komercijalnom tipu kave se radi. Mjesavine koje
su za komercijalne namjene obi¢no su sastavljene od dvije do Sest razli¢itih podvrsta kave (llly,
1992).
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Slika 9. Shematski prikaz dijela linije za sastavljanje komercijalnih mjesavina kave (Illy, 1992)

3.4.3. MLJEVENJE PRZENE KAVE

Operacija usitnjavanja przene kave dolazi nakon hladenja i sazrijevanja zrna kave. U operaciji
usitnjavanja industrija kave koristi mlinove razli¢itih izvedbi i kontrukcija. Kao §to su mlinovi na
valjke, mlinovi ¢ekicari i disk mlinovi. Prilikom mljevenja dolazi do znatnijeg pregrijavanja kave
koje degradira kvalitetu same kave. Mlinovi na valjke najceS¢e koriste hladenje. Hladna voda
cirkulira unutar mlina da bi se sprijecilo pregrijavanje kave u postupku mljevenja. Tip proizvoda i
namjena kave odreduje stupanj mljevenja. Tako za tursku kavu (kava za domacinstvo) 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 dodatno otplinjavanje prije zavr$ne faze pakiranja u ambalazu. U industriji prerade kave i

kavovina najcesce se koriste mlinovi na valjke.

Slika 10. Mlin na valjke

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

3.4.4. PAKIRANJE PRZENE KAVE

Tehnoloska operacija pakiranja kave sastoji se od stavljanja proizvoda u ambalazu pod
odgovaraju¢im uvjetima. Postoji viSe nacina pakiranja ovisno o stupnju razvoja trgovackog
drustva u ovom slucaju przionice. Koriste se strojevi za ruéno pakiranje (mali kapacitet, uvjetovan
vjestinom radnika), poluautomatski i automatski stojevi za pakiranje (dio operacija se obavlja
ruc¢no, a dio automatizmom) te inteligentne linije (viSe strojeva povezano u liniju gdje svaki
obavlja svoju funkciju i zadatak). Strojevima i operacijama pakiranja kontrolirano upravlja

centralno rac¢unalo . Na slici 11 prikazan je model CT11 od tvrtke IMA kao dio inteligentne linije.
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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/ctl11/
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4. ISTRAZIVANJE | RASPRAVA

PRIJEDLOZI PRZIONIKA PREMA VRSTAMA - GLAVNE
KOMPONENTE LINIJE ZA PRZENJE KAVE

Kvaliteta proizvoda s gledista potrosaca povezuje se s ponovljivoscéu i/ili cijenom, a sa gledista
proizvodaca povezuje se s oblikovanjem 1 izradom proizvoda. Kvaliteta komercijalne kave ovisi
od mnostva faktora, a jedan od izuzetno znacajnih je pravovaljano przenje, a S time i izbor

adekvatnih przionika za postizanje istog.

U predmetnom radu istraZzene su moguénosti opremanja pogona za przenje sirove kave. Obzirom

ponude na trzistu, izdvojeni su proizvodaci najprodavanijih przionika i opreme za przenje kave.

Modeli przionika koji su navedeni u istrazivatkom dijelu ovog rada su konvekcijski przionici
najnovije izvedbe koji su priznati od strane struke kao uredaji kojima se provodi uspjeSna
tehnoloska operacija przenja uz dobivanje krajnjeg proizvoda prema zadanim parametrima. Uza
sve navedeno, uredaji su prilagodeni smanjenju utroska energije te su zato i najéeSCe

implementirani u linije koje imaju i ulogu zastite okolisa.

4.1. VRSTE PRZIONIKA - OSNOVNA KOMPONENTA LINIE

Provedeno istrazivanje bilo je usmjereno na proucavanje asortimana napoznatijih proizvodaca
opreme za preradu kave te na uspostavi kontakata s renomiranim przionicama koje koriste opremu
istaknutih proizvodaca.

Istrazivanje je zapocelo unutar hrvatskih przionica: ,,Franck, Anamaria, Arabecsa, te se nastavilo
u susjednim drzavama: BiH, Italiji i Austriji na preporuku tehnologa iz spomenute branse.
Temeljem prikupljenih podataka tijekom razgovora s tehnolozima koji se dugi niz godina bave
upravo przenjem i transportom kave, predlozene su vrste i modeli przionika renomiranih

proizvodaca koji se danas najvise koriste u postupku przenja kave.
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U daljnjem tekstu predlozeno je nekoliko tipova i modela przionika razli¢itog koncepta, kapaciteta
1 proizvodaca koji se mogu naci na svjetskom trzistu ili u najpoznatijim przionicama kao dio linije
za preradu.
Izdvojeno je nekoliko najzastupljenijih proizvodaca opreme za przenje kave Koji su prisutni u
svjetskim przionicama.
Pet najpoznatijih proizvodaca industrijskih przionika u svijetu su:

e , Probat“ coffee Roaster Machines, Deutschland,

e ,Scolari Engineering*, Italy,

“Vittoria“, Italy,

» I he Petroncini group* u sastavu talijanske grupe ,,IMA%, Italy,

,Buhler, Deutschland.

Prema dobivenim podacima moguce je predloziti slijedece vrste przionika (prema izvedbi) koji su

optimalni za przionice manjeg i srednjeg kapaciteta;

1.) Kontinuirani horizontalni rotacijski bubnjasti przionik

Primjer kontinuiranog horizontalnog rotacijskog bubnjastog przionika je Model PROBAT RC.
Spomenuti model tvrtke Probat coffee Roaster Machines je klasi¢na izvedba kontinuiranog
horizontalnog rotacijskog bubnjastog przionika. Ovaj model kontinuirano unosi velike koli¢ine
kave (do 4.000 kg / h) u malim serijama kroz sofisticirani sustav komora u bubnju za przenje.
Takva izvedba omogucava ucinkovitu promjenu proizvoda bez potrebe za zaustavljanjem
postupka przenja. Ovakva izvedba idealana je za przione relativno veceg kapaciteta. Prijenos
topline postize se iskljuc¢ivo konvekcijom.

Vruéi zrak se kroz mlaznice upuhuje u pojedine komore i u kombinaciji s okretanjem bubnja
osigurava se homogenost przenja.

Odvajanje praSine i pljeve postize se koriStenjem ciklona. Zahvaljuju¢i kontinuiranom radu i
malim gubitcima u procesu przenja kod modela PROBAT RC znacajno se smanjuje utroSak
ogrijevnog medija u procesu, a samim time i troskovi przenja. Kontinuirani horizontalni rotacijski

bubnjasti przionik prikazan je slici 12 i 13.
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Slika 12. Prijedlog 1 - kontinuiranog horizontalnog rotacionog bubnjastog przionika
(Clarke i Macrae, 1987).
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Slika 13. Prikaz 1 - kontinuiranog horizontalnog rotacionog bubnjastog przionika u liniji (Clarke
i Macrae, 1987).

26



2.) SarZni vertikalni bubnjasti przionik
Ovakva konstukcijska izvedba i nacin przenja moze se vidjeti u njemackoj tvrtki Gothot iz serije

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

Kod sarznog vertikalnog bubnjastog przionika skup lopatica osigurava prijenos topline izmedu
zrna kave i vruceg zraka. Rotirajuéi se na vodoravnoj osi. Ispusni plinovi prolaze kroz vrh okomite

cilindri¢ne posude do uredaja za ¢is¢enje. Zrna kave se direktno ispustaju u tank za hladenje.

Ova serija takoder ima przionike sa ugradenom recirkulacijom. Temperatura zraka u Sarznom
vertikalnom bubnjastom przioniku iznosi 600 do 700 °C sto je poprilicno visoko s obzirom na
ostale konstrukcijske izvedbe przionika tako da przenje jedne sarze traje otprilike oko pet do Sest

minuta. Sarzni vertikalni bubnjasti przionik prikazan je na slici 14.

Slika 14. Prijedlog 2. Sarzni vertikalni bubnjasti przionik (Clarke i Macrae, 1987).
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3.) SarZni zdjelasti rotacijski prZionik
Koncept zdijelastog rotacijskog przionika moze se vidjeti u proizvodnoj seriji RZ (radial-turbo)
tvrtke PROBAT.

Kod sarznog zdjelastog rotacijskog przionika zrna kave dovedena u srediste rotacijske vodoravne
posude s vertikalnom osovinom su noSene na obod zdjele pomo¢ centrifugalne sile potpomognute
zrakom visoke temperature. Dosavsi do fiksnog prstena s viSe ploc¢a padaju natrag do srediSta u
krugovima spiralnog oblika okruZzenim vrué¢im zrakom. Sa konceptom zdjelastog rotacijskog
przionika vrijeme przenja je dosta kratko od &etiri do Sest minuta. Sarzni zdjelasti rotacijski

przionik prikazan je na slici 15.

Slika 15. Prijedlog 3. shematski prikaz sarznog zdjelastog rotacijskog przionika (Clarke i Macrae,
1987).
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4.) SarZni horizontalni rotacijski bubnjasti przionik

Sarzni horizontalni rotacijski bubnjasti przionik je klasi¢na konstrukcijska izvedba koju mozemo
vidjeti skoro u svakoj przionici bez obzira na kapacitete. Postupak przZenja je puno jednostavniji
od ostalih konstrukcijskih izvedbi medutim vrijeme przenja je znatno dulje i traje od 10 do 20

minuta.

Ulazna kava se uvodi u ljevak przionika. [z njega otvaranjem ventila zrna kave padaju u bubnjasti
przionik koji se sastoji od jednog horizontalnog rotiraju¢eg bubnja. Bubanj se rotira unutar
izolirane komore te strujanje vruceg zraka dobiveno plinskim plamenikom przi zrna sirove kave.
Zrak nakon zagrijavanja izvlaci se usisnim ventilatorom kojim se prvo dovodi u ciklon, a zatim u
toplinski sagorijeva¢ gdje oksidiraju hlapive organske tvari. Na kraju przenja kava se prazni iz
bubnja preko vratadca u tank za hladenje. Sarzni horizontalni rotacijski bubnjasti przionik prikazan

je naslici 16.

Slika 16. Prijedlog 4. shematski prikaz Sarznog horizontalnog rotacionog bubnjastog przionika
(Clarke i Macrae, 1987).
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4.1.2. ISTAKNUTI MODELI INDUSTRIJSKIH PRZIONIKA PREPORUCENIH
PROIZVOPACA OD STRANE STRUKE

1. TVRTKA ,IMA PETRONCINI“ SPECIALTY ROASTERS, ITALY
Predstavnjen je model TT 5/10 przionik tvrtke IMA Petroncini specialty roasters.

Po kapacitetu i dimenzijama je mnogo manji od tradicionalnih industrijskih przionika §to taj

przionik ¢ini idealnim za male 1 srednje przionice kave.

Model przionika TT 5/10 je klasi¢ni bubnjasti przionik sa makismalnim kapacitetom do 35 kg
kave po Sarzi proizvodnje. Ovaj model je opremljen sa podesivim tehnoloskim komponentama
visokih performansi 1 §to omogucuje potpunu kontrolu u postupka przenja. Stavljaju¢iizvor topline
u izravni kontakt s komorom za przenje te na taj na¢in se moze kontrolirati koli¢ina topline koja

se prenosi na zrna kave te §to je vise mogucée smanjiti nekontroliranu toplinsku inerciju.

Direktnim kontroliraju¢im parametrima poput topline, volumena zraka i brzine rotacije bubnja
model TT 5/10 omogucuje kontroliran na¢in prijenosa topline u zrno kave, postizuéi ravnotezu

izmedu konvekcije i kondukcije, u skladu s zahtjevima proizvoda.

Modelom TT 5/10 upravlja jedan radnik te ne postoji centralna upravljacka ploca Sto predstavlja

veliki problem oko automatizacije i progresivnog povecanja proizvodnih kapaciteta.

Prednosti modela TT 5/10 su povrSina 1 veli€¢ina u pozitivhom kontekstu jer ne zauzima mnogo
radne povrsine. Model przionika TT 5/10 tvrtke IMA Petroncini specialty roasters prikazan je na
slikama 17 i 18.
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Slika 17. Model IMATT 5/10 Slika 18. Shematski prikaz modela IMA TT 5/10

Izvor slike 17. 1 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
Sirina (mm) 900
Visina (mm) 1700
Veli¢ina sarze (kg) 3/10
Maksimalni kapacitet (kg / h) Do 35
Vrijeme przenja (sarza) 10-20
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2. TVRTKA ,,PROBAT*“ COFFEE ROASTER MACHINES, DEUTSCHLAND

Srce PROBAT-ovog modela P60 je vodoravno leze¢i bubanj za przenje koji je opremljen

rotacijskim pogonom.

Rotiraju¢e lopatice unutar bubnja omogucavaju zrnima kave ujednaceno i homogeno przenje.
Plamenik zagrijava zrak koji zatim cirkulira kroz rotiraju¢i bubanj. PrZenje kave provodi se
neizravnom konvekcijom. Zrak se zatim izvlaéi usisnim ventilatorom kojim se prvo dovodi u

ciklon, a zatim u toplinski sagorijevac.

Model P60 idealan je za industrijske przionice srednjeg i velikog kapaciteta zbog svog kapaciteta

od 215 Kg/h dok mu je kapacitet jedne Sarze od 35-60 kg koji se przi izmedu 10-18 minuta.

Model P60 tvrtke ,,Probat” coffee roaster machines, 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).
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3. TVRTKA ,,SCOLARI ENGINEERING* ITALY
Model FIMT 240 je veliki industrijski przionik namjenjen przionicama velikog kapaciteta.

Vrlo udinkovit prijenos topline neizravnom konvekcijom s kaloricnom homogenoséu, zbog
savrSenog mijesanja izgaranog plina sa sekundarnim svjezim zrakom. Omjer goriva i potpore
izgaranju takoder se odrzava konstantnim. Bubanj za prZenje je s dvostrukim praznim prostorom
zbog boljeg prijenosa topline. Cijeli przionik stoji na nosecoj konstrukciji od lijevanog Zeljeza.
Proizvodnja se svodi na 4-5 Sarzi po satu ovisno o vrsti proizvoda i Zeljenom stupnju przenja stoga
da je maksimalna sarza 240 kg. Kompletan postupak proizvodnje i przenja kontrolira se preko

upravljacke ploce prema CE propisima.

Model FIMT 240 tvrtke ,,SCOLARI ENGINEERING* prikazan je na slikama 20 i 21.
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Slika 20. Tehni¢ki prikaz 1 modela FIMT 240  Slika 21. Tehnicki prikaz 2 modela FIMT 240

Izvor : scolarieng.com, https://www.scolarieng.com/roasters/roaster-automatic-fimt-240/
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Izbor odredenog przionika ovisi o zeljama i preferencijama tvrke koja se primarno bavi przenjem
kave. Takoder ovisi i o tome kakve proizvodne kapacitete tvrka zeli postici te s koliko operativne

procesne kvadrature raspolaZze.

Za przionice male proizvodnje s limitiranim prostorom predlaze se bubnjasti przionik modela TT
5/10 tvrtke IMA Petroncini specialty roasters. Prednosti przionika su $to zauzima samo par
kvadratnih metara te zahjeva samo jednu osobu za rukovanje.

Ukoliko przionica ima afinitete prema vecoj proizvodnji te nije limitirana prostorom i Zeli povecati
kvalitetu prZene kave kupovanje visSe modela TT 5/10 tvrke IMA samo podiZe troskove te przenje
izmedu modela nije ujednaceno jer ponajprije ovisi i o upravljackim sposobnostima radnika koji
rukuje strojem.

Kod navedenog slucaja predlaze se Probat- ov model P60 koji ima i do 6 puta jace proizvodne
kapacitete od modela TT 5/10 IMA te daje ujednacenu kvalitetu przene kave umjesto 6 ili vise TT
5/10 Modela.

Veci proizvodni kapaciteti znace i viSe proizvodnog prostora u pogonu, a samim tim i jace
prikljucke, ali 1 manje fizi€ke snage.

Ukoliko tvrtka sa vremenom uspje$no posluje te se Siri na druga trziSta te joj nisu dovoljni
kapaciteti modela Probat P60 u tom slucaju se razmislja o modelu FIMT 240 tvrtke SCOLARI
ENGINEERING.

Model FIMT 240 u jednoj Sarzi przi i do 240 kg po $arzi $to znac¢i i do 1000 kg po satu. Model
FIMT 240 je ozbiljan industrijski przionik kojem je potrebna nosiva zeljezna konstrukcija.
Prednosti takvog modela su potpuna automatiziranost gdje se procesom przenja kave upravlja
preko centralne ploce.

U industrijskoj proizvodnji kave najvise su prisutne konstukcijske izvedbe kontinuiranog
rotacionog bubnjastog przionika te Sarzog horizontalnog rotacionog bubnjastog przionika.
Tijekom istrazivanja trziSta uocCena je velika ponuda przionika mnogobrojnih proizvodnih tvrtki
koje konkuriraju na trzistu. Uz takvu ponudu potrebno je opsezno istrazivanje te veliko znanje i
iskustvo kako bi eliminirali neadekvatne uredaje, a uzeli u razmatranje prihvatljive uredeje prema
potrebama przione koja ih nabavlja. Potrebno je prouciti mogucénosti servisiranja te odrzavanja i

tehnicke podrske samog proizvodaca.
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Uz sve navedeno treba napraviti dugogodis$nji plan proizvodnje te prodaje i naravno studiju
isplativosti koja bi bila smjernica kod nabave ovako skupog i zahtjevnog uredaja.

Tijekom predmetnog istraZivanja uzete su u obzir potrebe srednje velikih prziona diljem Europske
Unije te je temeljem rezultata pobrojen odredeni broj prihvatljivih modela przionika poznatih

svjetskih proizvodaca.

U predmetnom radu su prikazani i predloZeni uredaji koji imaju svoje prednosti i nedostatke
prikazane u specifikacijama uredeja. Upravo se prema tehnickim karakteristikama pojedinih
przionika koje predstavljaju prednost za ciljane prZione odabiru adekvatni uredaji, ali nazalost

Cesto pri odabir gleda se cijena istog.

Mnogi su zahtjevi pred tehnolozima prilikom odabira przionika, stoga je ova studija izradena kako

bi eventualno Kkoristila pri odabiru przionika.
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. ZAKLJUCCI

Uvjeti przenje kave 1 izvedba przionika izravno utjecu na kvalitetu kave $to ne znaci da na
kvalitetu krajnjeg proizvoda ne moze utjecati svaki korak od onog trenutka kada kava ude
u tvornicu za preradu i proizvodnju kave do zavrSnog tehnoloskog procesa pakiranja.
Przenje sirove kave posebno je bitno jer razvija aromu i mirisne komponente kave $to
karakterizira ekstrakt kave kao uzivalo.

Probama napitaka je potvrdeno da su danasnji konvekcijski przionici najpogodniji za
przenje sirove kave jer se postiZe najvisi stupanj ujednacenosti przenja.

Przionik je nezamjenjivi dio linije za preradu kave te ga je izuzetno bitno ispravno odabrati
prema tehnickim karakteristikama.

Tijekom prerade kave neizostavno je koriStenje przionika prema uputama proizvodaca
kako bi tehnoloski postupak przenja dao optimalne tj specificirane rezultate.

Kontrola kvalitete krajnjeg proizvoda, uz ostalo, ukazuje i na pravilno ili nepravilno
rukovanje przionicama u smislu postivanja grafova przenja ¢ijim se postivanjem proizvodi
kava odredenog, zadanog, stupnja przenja.

Izbor odredenog przionika u velikoj mjeri ovisi 0 cijeni uredaja, servisnoj dostupnosti,
proizvodnim kapacitetima i preferencijama tvrke koja se bavi przenjem sirove kavu u zrnu.
Velike industrijske przione kave U svijetu kao dio linije posjeduje jedan ili vise predlozenih

przionika.
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