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10.1. Cikolata Hakkinda Temel Bilgiler

Cikolata cesitlerine olan tercihler degisiklik gosterse de tim diinyada
sevilerek tuketilen bir yiyecek oldugu yadsinamaz. Bitter, sitlii ve beyaz
cikolata en bilinen tirleridir. Bitter cikolata, cikolatalar yapisinda en ¢ok
kakao kuru maddesi bulunduran cikolatadir. Cikolatada kakao kuru
madde miktar1 arttikca, c¢ikolatanin kalitesi artmaktadir. Kakao
cekirdeginin su ve kabuk disindaki bilesenlerine “kakao kuru maddesi”
denilmektedir. Bitter cikolataya Uretim sirasinda c¢ok az veya hi¢ seker
eklenmemektedir. Sitlu cikolata en popller cikolata olmakla birlikte,
Uretimi sirasinda icine seker, sut veya sit tozu eklenmektedir. Beyaz
cikolatada ise kakao kuru maddesi bulunmadigi gibi, icinde sadece kakao

yagi ve Urlintin kullanim amacina gore vanilya ve seker eklenmektedir.

Cikolata tercihleri tamamen kisisel olmakla birlikte, tiiketiciler cogu kez
cikolatanin goruntisine, parlakligina bakarak karar vermektedirler.
Kaliteli bir cikolatanin goriintlisi parlak ve Uzeri plrizsiz olmahdir.
Cikolatanin uzun siire saklanabilmesi icin uygun kosullarin saglanmasi
gerekmektedir. Eger cikolata ylksek sicakliklarda saklanirsa icindeki kakao
yaginin eriyip ylzeye c¢ikmasi sebebiyle gorintisinde degisiklikler
olusacaktir. Bu bozulma cikolatanin Gzerinde tozlu ve mat bir gorinti
olusturacaktir. Cikolatanin nemli bir ortamda saklanmasi durumunda ise
Gzerinde ince bir tabaka bigiminde su toplanacaktir. Cikolata, nemsiz bir
ortamda yaklasik 16-20 °C’de, direkt glines 15181 gdrmeyen bir yerde kapal

kutularda saklanmalidir.

10.2. Cikolatanin Uretim Siireci

Kakao bitkisinin MO 1000 dolaylarinda, ilk olarak Mayalar tarafindan
yetistirildigi bilinmektedir. MS 600 yilinda; Mayalar'in Orta Amerika’dan
Guney Amerika’nin kuzey bélgelerine go¢ etmeleri Yucatan’da ilk biyutk

kakao vyetistiricisi olarak 6n plana ¢ikmalarini saglar. Kakao cekirdekleri
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tarihsel yolculugunda kimi zaman bir alisveris araci olarak kullaniimis, kimi

zaman da kabilelerin vermek zorunda oldugu vergi haline dontsmistur.

1500°lG yillarda Christopher Colombus’un son seferi sayesinde kakao
cekirdekleri ile tanisan Avrupa’da cikolata Sanayi Devrimi ile birlikte
makine ile Uretilmeye baslamistir. Bu dénemde ¢ikolata hala sivi bir icecek
olarak tlketilmektedir. Hollandali bir kimyager olan Conrad Van Houten
1828 vyilinda kakao yagini elde eder ve bu durum kakao tozunun
Uretilmesine de olanak tanir. 1848 yilinda; Conrad Van Houten’in kakao
yagl ve sekeri de Uretim sirecine eklemesi ile yenilebilir cikolata elde
edilir. 1875 yilinda ise Daniel Peter ve Henri Nestle sit tozu ile gikolatayi

birlestirerek ilk siitll cikolatayi elde ederler.

Cikolata Uretim Asamalari

e Ham maddenin hazirlanmasi

e Karistirma

e On 6gltme

e Ogiitme (inceltme)

e Konglama(dévme)

e Pompalama (Dinlendirme tanklarina sevk edilmesi)
e Dinlendirme

o Temperleme (kristallestirme islemi)

e Kaliplama islemleridir

Cikolatanin Tadi Neden Bozulur?

e Suveya havayla temas etmis olabilir.
e (Cikolata keskin kokulu rinlerle temas etmistir.

e Depolama siiresi olmasi gereken siireyi agsmistir.
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