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КАКАОВЕЛЛА МИКРОНИЗИРОВАННАЯ – СВОЙСТВА 

И ПЕРСПЕКТИВЫ ПРИМЕНЕНИЯ 

Какаовелла представляет собой оболочку или шелуху какао-

боба. Она отличается высокой твёрдостью, чтобы защитить от разру-

шения хрупкое ядро, состоящее из двух семядолей. В среднем, она со-

ставляет 12-17% от массы какао-боба. При мировом производстве ка-

као-бобов около 1 200 000 т в год, на долю какаовеллы приходится до 

140 000 т. Утилизация этих отходов увеличивает себестоимость ос-

новных продуктов переработки бобов: какао порошка и какао масла. 

Ранее считалось, что какаовелла не представляет пищевой цен-

ности, так как она почти не переваривается из-за высокого содержа-

ния целлюлозы. Однако при большом количестве рафинированной 

пищи клетчатка оказалась полезной для пищеварения. Кроме того, в 

ней выявили наличие значимых количеств других полезных веществ, 
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что сделало шелуху продуктом в себе, от которого избавиться жалко и 

широкого применения не найти. 

Современные технологии помола позволяют получать порошок 

какаовеллы со средним размером частиц 50 – 100 мкм, в то время как 

у какао–порошка размеры частиц могут быть менее 15 мкм. При таких 

размерах частиц продукты с какаовеллой хрустят на зубах, что чаще 

всего неприемлемо. Кроме того, наблюдается быстрый износ обору-

дования, что связано с более высокой, чем у какао-бобов, твёрдостью 

и абразивностью шелухи, на которые не рассчитаны меланжеры и 

промышленные мельницы. При этом считается, что какаовелла ухуд-

шает вкус шоколада и не может вводиться в шоколадные изделия в 

значимых количествах. 

В этой связи какаовелла в основном предлагается шоколадными 

фабриками без дополнительного измельчения в качестве мульчи для 

дачников или сжигается. 

Тем не менее имеются многочисленные примеры попыток более 

эффективного использования какаовеллы. Так, в российском патенте 

[1] предлагается делать из шелухи водно-этанольную вытяжку – аро-

матизированного препарата с F-витаминной активностью. Известно 

применение теобромина, полученного из какаовеллы в медицинских 

целях как возбудителя сердечной мышцы и центральной нервной си-

стемы [2]. 

Вполне возможно применение какаовеллы и в производстве 

кормов для животных, благодаря наличию ценных биологически ак-

тивных соединений (теобромин, кофеин, флавоноиды и др.) [3, 4]. Од-

нако при этом теобромин выступает как вежество, ядовитое для мно-

гих животных, и требует удаления, что повышает стоимость продукта 

[5, 6]. 

Очевидно, при должной переработке какаовелла может быть ис-

пользована в пищевых продуктах и кормах, а также как источник цен-

ных биологически активных веществ. При этом эффективность ее ис-

пользования напрямую зависит от предварительной обработки, в 

частности степени измельчения: более мелкие частицы обладают раз-

витой поверхностью (обратно пропорциональной квадрату радиуса), 

что повышает скорость экстракции, не создают ощущения песка во 

рту. Однако большинство применявшихся до недавнего времени ме-

тодов размельчения, в том числе действие ударного типа, химическая 

обработка, инфракрасные лучи, лазерное облучение, дезинтеграция [7, 

8], не дают должного результата. 

Наши поиски приемлемого метода привели к идее помола ча-

стиц в циклической высокоскоростной струе газа за счет возникаю-
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щих в ней резких скачков давления. При этом цикл «поп корна» в ка-

мере помола для каждой частицы осуществляется многократно [9]. В 

результате чешуйки шелухи разрываются в местах спаянности, струк-

турных дефектов и напряжений с получением частиц с размерами 

вплоть до долей микрометра, а «нехрустящая» фракция (размер ча-

стиц до 50 мкм) образуется с минимальными затратами. При этом в 

процессе измельчения не участвуют ножи, ударные поверхности, спе-

циальные выступы и другие быстро изнашиваемые элементы обыч-

ных мельниц и дезинтеграторов [10]. 

Экспериментальная установка для микронизации какаовеллы 

обеспечила с 75-киловаттным компрессором, создающим перепад 

давлений до 8 атм, производительность на уровне 50 кг/час при сред-

нем размере частиц менее 30 мкм. Суточная производительность с 

учетом регламентных работ может достигать 2 тонн. 

Полученный микронизированный порошок какаовеллы, про-

шедший СВЧ-обработку для уничтожения микрофлоры, испытывался 

на ОАО «Молочный Мир» (г. Гродно) и ГП «Минский хладокомбинат 

№2» (г. Минск) в составе кондитерской глазури на творожных глази-

рованных сырках и в составе мороженого эскимо «Каштан шоколад-

ный» и получил положительные отзывы экспертов предприятий. 
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ОЦЕНКА СТАБИЛЬНОСТИ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО 

ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА ХЛОПКОВОГО МАСЛА 

ПО ПОКАЗАТЕЛЮ КИСЛОТНОГО ЧИСЛА 

Статистические методы контроля качества наиболее оперативно 

обеспечивают стабильность и должный уровень основных параметров 

продукции [1]. В основе статистического контроля лежат измерения и 

анализ данных, что позволяет наблюдать за процессом производства и 

уточнять действующую технологическую модель [2]. В менеджменте 

качества – это, прежде всего: статистический контроль процесса 

(SPC), анализ измерительных систем (MSA), методы выборочного 

контроля и оценка надежности процесса и продукции [3]. 

SPC – это процесс проверки продукта или услуги в процессе их 

производства [4]. В производственных процессах SPC используется 

для анализа того, насколько надежно и стабильно идет производ-

ственный процесс, для своевременной его коррекции или остановки, 

не допуская появления брака [5]. При этом отслеживается стабиль-

ность основных характеристик продукции в течение определенного 

периода времени, а по результатам наблюдения строят контрольные 

карты, известные и в таких методологиях, как «шесть сигм» и всеоб-

щее управление качеством [6]. 

Очевидно, масложировая отрасль не является исключением и 

требует повсеместного внедрения современных подходов к управле-

нию качеством, в том числе методов статистического анализа и кон-

троля в условиях соответствия продукции и требованиям покупателей, 


