11-CIKOLATA

CIKOLATA
Kakao Cekirdegi

Cikolata ve ilgili tirtinlerin temel maddesi kakao ¢ekirdegidir. Kakao
cekirdegi, kakao agacinda (Theobrama cacao L.), ucu sivrilmis
kiiciik kavun goériiniimiinde ve 10-15 cm boyundaki kakao tohum
zarflariicinde bulunur.

Cekirdekler tohum zarflarindan ¢ikarilarak mikrobiyel ve
enzimatik fermentasyona ugramalari saglanir. Fermentasyon
cekirdege yapisik mukus ve meyve etinin ¢ekirdekten ayrilmasini,
embriyonun tahrip olmasini saglarken, ¢cekirdegin renk ve tadi da
degistirir.

Fermentasyondan sonra, cekirdekler glineste yada kurutma
makinalarinda nem icerikleri %7’ye diisene kadar kurutulurlar.
Fermentasyon ve kurutma, daha sonraki islemler sirasinda
tohumdan kolayca ayrilabilecek gevrek bir yapi kazanmasini sagiag4



CIKOLATALIKORU

Kakao ve cikolata imalinde ilk asamada cikolata likori elde
edilir.Bunun icin, fermente olmus ve kurutulmus kakao
cekirdekleri temizleme igslemine tabi tutulur.

Ogiitme sirasinda iriiniin sicakhgi yiikselir, kakao yagi
eriyerek parcalanan hiicre ceperinden disari cikar.

Degirmenden cikan drin ,yag ve yagh zerreciklerden
olusan, akiskan karakterli bir lapa goriiniimiindedir. Bu

driine "cikolata likorii” yada "kakao kitlesi” adi verilir.
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Kakao tozu ve Kakao yagi

Alkalilestirme iglemi

Bu islemde iiriin potasyum, sodyum, magnezyum,
amonyum karbonat yada bikarbonat ¢ozeltilerinden biri
ile muamele edilerek asit icerigi notralize edilir ve
Uriiniin 5.5-6.0 cevresinde olan pH ’si1 7.8-8.2 ye kadar

yukseltilir.
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Kakao Tozu (Ogiitiilmis Kakao)

Cikolata likériinlin kakao yagi iceriginin biyutk
bir kisminin presyonla alinmasindan sonra geriye
kalan pres kiispesi kakao tozu tGiretiminin
hammaddesini olusturur.

Kakao Yagi
Cikolata likériinden cikarilan yaga, kakao yagi
adi verilir. 167

Cikolata tiretimi

Cikolata tirtinleri imalinde 7 6nemli basamak vardir:

1- Bilesenlerin karigtirilmasi
2- inceltme
3- Yogurma (conching)
4- Standardize etme
5-Tavlama
6- Kaliplama
7- Ambalajlama
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