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Uprava kakaovych bobi

Fermentace - probiha ruzné (na hromadach, v kosich, v bedndch). Procesy, které pri fermentaci probihaji, rozdélujeme na procesy vyvolané
mikroorganismy a procesy vyvolané enzymy kakaového jadra.

Procesy ovlivnené mikroorganismy probihaji na hromadadch za nepristupu vzduchu. Probiha anaerobni faze, dochazi k alkoholovéemu kvaseni, cinnosti

pektinaz se rozpada duznina. Nasledné v kontaktu se vzduchem dochazi k oxidaci etanolu. Vznika kyselina octova a nakonec oxid uhlicity a voda.

Semena prijimaji vodu, slupka hnédne a snadnéji se oddéluje. Konecné teplota v hromadach dosahuje cca 45 — 50 °C.
Procesy vyvolané enzymy jadra:

Probiha rozklad trislovin, méni se polyfenolicka barviva, vznikaji flobafény, které jsou bez chuti. Po skonceni fermentace obsahuji boby cca 35 % vody.
Dale nasleduje:
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Geografické rozsireni ploch kakaovniku a producenti kakaovych bob

Kakaové boby obsahuiji: 50-60 % m t (susene mieko)

tuku, 14 % proteind, 9 % skrobu, 4 cukr

% vlakniny, 5,6 % vody, 14 % TR
popelovin, 1,6 % thebrominu a

barvivo antocyanin. ’ ’ »
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