KGP240 OZEL GIDALAR



KAKAO VE CIKOLATA




KAKAOQO

® Kakao c¢ekirdeqi, kakao agacinda (Theobrama cacao L.), ucu sivrilmis
kKucuk kavun gorunumunde ve 10- 15 cm boyundaki kakao tohum
zarflari (zarfta 25- 40 cekirdek) icinde bulunur. Cekirdekler zarf
boyunca uzanan plasentanin cevresinde dizilmis cekirdek yuvalar
icindedir. Cekirdek yuvalari, mukus ve zarf kabugu altinda yer alan etli
bir tabaka ile ¢cevrelenmistir.

®* Kakao cekirdekleri beyaz ya da soluk erguvan renginde ve kahve
cekirdeginden biraz daha buyuktur.



® Cekirdekler tohum zarfindan cikarilarak mikrobiyel ve enzimatik
fermentasyona ugratilir. (cekirdekler kume halinde vyiginlanir ve
ustlerinin yaprakla ortulup yaklasik bir hafta bekletilir)

® Fermentasyon cekirdege yapisik mukus ile meyve etinin ¢ekirdekten
ayrilmasini, embriyonun tahrip olmasini, ¢ekirdegin renk ve tadini da
degismesini saglar.

®* Guneste ya da kurutma makinalarinda nem icerikleri % 7’ye dusene
kadar kurutulur.

®* Fermantasyon ve kurutma, tohum gomlegini degisiklige ugratarak,
tohumdan kolayca ayrilabilecek gevrek bir yapi kazanmasini saglar.



® Kakao cekirdeklert;

1. Base tipi_cekirdekler kuvvetli bir tada ve tanenden ileri gelen bir
aclliga sahiptir. Kolay bulunabilen ve nisbeten ucuz cekirdeklerdir. Accra
cekirdekleri (Gana), Bahia Para (Brezilya), Lagos (Nijerya), Sanchez
(Dominik)

2. Flavor tipi cekirdekler aromatik karakterli, ustun cikolata tadi
olusturan cekirdeklerdir. Miktarlari sinirli ve pahali c¢ekirdeklerdir.
Venezuela, Ekvator ve Trinidad’'da yetismektedir.




CIKOLATA LIKORU (KAKAO KITLESI)




? Gerek kakao gerek cikolata imalinde ilk asama cikolata likorunun
eldesidir. Bunun i¢in kakao cekirdekleri kavrulur.

Kavurma sirasinda,

1. Cekirdeklerin nem icerikleri azalir

2. Renk ve tatlari da degiserek gelisir

3. Cekirdekte bulunan proteinler denature olur
4. Karbonhidratlarin yapisi degisir

5. Ucar asitler uzaklasir

6. Kabuk iyice gevreklesir

7. Cekirdek icini kabuga baglayan vyapiskan karakterli materyal
arcalanarak daha sonraki kirma islemi sirasinda kabukla icin
Imasina olanak verir.



® Kavrulan kakao cekirdekleri daha sonra ogutulur.

® Degirmenden c¢ikan urun, yag ve yagh zerreciklerden olusan,
akiskan karakterli bir Iapa gorunumundedir. Bu urune “cikolata
likoru” ya da “aci ¢ikolata” ya da “kakao kitlesi” adi verilir.

® Cikolataya rengini veren ince ogutme ile olusan kuguk boyutlu
parcaciklardir. lyi ogutulmemis bir c¢ikolata likorunde Iri
parcaciklar kahverengi benekler halinde gorundurler.

® Cikolata likorunun bilesimi; %50-55 yag, %20-30 karbonhidrat,
%°5-8 protein, %5-6 tanen bilesikleri, %3 kul, %2.5 organik asitler,

%2 nem, eser miktarda kafein ve %1.5 theobromine (kafein-
glikozid)



® Cikolata likoru ug farkli sekilde islenebilir:

1.0ldugu gibi sogutulup tavlanir ve aci cikolata (kakao kitlesi) halinde
kaliplanir

2.Preslenerek kakao tozu ve kakao yagi uretilir

3.Tath ve sutlu cikolata uretiminde 6z olarak kullantlir.



® Kakao uretiminde kullanim amacina bagli olarak bazen
alkalilestirme islemi uygulanir.

* Alkalilestirme Islemi: Cekirdek icleri 6gutiltip cikolata likori
haline gelmeden once ya da ogutmeden sonra uygulanir.
Urlin potasyum, sodyum, magnezyum, amonyum karbonat
ya da bikarbonat cozeltilerinden biri ile muamele edilerek
asit icerigi notralize edilir:

1.Uriintin pH’s1 5.5-6.0'dan 7.8-8.2’ye yukseltilir

2.Kakao pigmentlerinin renkleri degisir; kahverengimsi kirmizi
olan renk, koyu maun - siyah kahverengi

Tadi daha acimsi bir karakter kazanir



KAKAO TOZU ve KAKAO YAGI

® Cikolata Likorunun Preslenmesi: Alkalilestirme islemi
uygulanmis ya da uygulanmamis cikolata likorleri (kakao
kitleleri) horizantal hidrolik preslerde sikilarak kakao yagi ve

kakao tozu adli iki farkli urun elde edilir. Preslemede basing
600 psi‘dir.




* Kakao Tozu (Ogiitiilmiis Kakao)

Pres kuspesi kakao tozu (ogutulmus kakao) uretiminin
nammaddesidir.

Presten cikan kakao kuspesi kakao yaginin katilagsmasi icin
OIr sure sogumaya terkedilir. Soguyan kuspe once iri disli
KIrma valslerinden gecirilerek ufalanir ve takiben ogutulerek
Ince kakao tozu haline getirilir, ogutmeden sonra kakao tozu
pnomatik olarak elek sistemlerine sevkedilirken sogutulur.
leklerden gecgen urun ise ambalajlama kismina sevkedilir.




* Kakao Tozu (Ogutiimis Kakao): TS 3076’ya gore; 6gutulmus kakaolar iclerinde
bulunan kakao yaqi miktarlarina gore;

1.Az yagh (%8-18),
2.Normal yagh (%18-22) ve
3.Cok yaglh (%22'den fazla) olmak Uzere Ug sinifa ayrilirlar.

® Kakao tozu higroskopik karakterli olup nem gecgirmez ambalajlar icinde muhafaza
edilmesi gerekir (~%5 nem; nisbi hava neminin % 50’den sicakligin ise 20 °C’den

dusuk olmasi ve kuvvetli kokulardan uzak).




®* Kakao Yagi

® Cikolata likorunden cikarilan yaga kakao yagi adi verilir. Bu
yagin en onemli kullanim alani ¢ikolata yapimidir.



Cikolata Tipleri ve Bilesimleri

® Cikolatalar u¢ ana gruba ayrilir:
1. Aci (bitter) gikolatalar ya da ¢ikolata likorleri

2. Tath (sweet) gikolatalar
3. Sutlu (milk) gikolatalar



CIKOLATALARIN SINIFLANDIRILMASI
® Cikolata ihtiva ettigi cesni ve dolgu maddesine gore (Cikolata ¢esitleri);
1. Sade,

2. Cesnili (Antep fistigl, yer fistigi, findik, kahve, Krokan, ceviz, badem, kuru uzum,
islem gormus hububat Grlanleri (piring, misir vb.), turuncgil meyvelerinin kabugu)

3. Dolgulu (Kremalar, pralin, fondan, nuga, karamel, alkollu i¢kiler, kuruyemis ezmelert,
krokan, meyve, biskuvi, gofret) olmak Uzere ug geside ayrilir

® Sade cikolata; cikolata tipinin adi ile isimlendirilir. Bitter ¢ikolata, cesnili cikolata,

® Cesni maddesinin ve cikolata tipinin adi ile isimlendirilir. Findikli sutlu cikolata,
dolgulu cikolata, Dolgu maddesinin ve cikolata tipinin adi ile adlandirilir. Fondanli
bitter cikolata



* CIKOLATA

®* Cikolata (TGK 2003/23) Kakao urunleri ile seker
ve/veya tatlandirici; gerektiginde sut yagi disindaki
hayvansal yaglar haric olmak UuUzere diger gida
bilesenleri ile sut ve/veya sut urunleri ve Turk Gida
Kodeksi Yonetmeliginde izin verilen katki ve/veya
aroma maddelerinin ilavesi ile teknigine uygun
sekilde hazirlanan urunu ifade eder.




Cikolata Cesitleri(TGK 2003/23)
a) Bitter Cikolata

® Granul veya pul bitter ¢ikolata
¢ Kuvertur bitter cikolata

® Findik ezmeli bitter cikolata
b) Sutlu cikolata

¢ Granul veya pul sutlt cikolata
¢ Kuvertur sutlu cikolata

® Findik ezmeli sutlu cikolata

® Bol sutlt gikolata

¢ Kremali cikolata

® Yagsiz sutlu cikolata

c) Beyaz cikolata

d) Dolgulu cikolata

e) Pralin



a) Bitter Cikolata; Bilesiminde en az %18 kakao yagi ve en az %14 yagsiz kakao kuru
maddesi olacak sekilde en az %35 toplam kakao kuru maddesi igceren cikolatadir.

b) Sutlu cikolata: Bilesiminde en az %2,5 yagsiz kakao kuru maddesi olacak sekilde en
az %25 toplam kakao kuru maddesi igeren, ayrica en az %14 sut kuru maddesi ve en az
% 3.5 sut yagindan olusan, kakao yagi ve sut yagi toplam miktari ise en az %25 olan
cikolatadir.

c) Beyaz cikolata: Bilesiminde en az %20 kakao yagi ve en az %14 sut kuru maddesi
iceren ve en az %3,5’i sut yagi olan cikolatadir.

d) Dolgulu cikolata: Dis kismi toplam urtn agirliginin en az %25’ini iceren, bitter cikolata,
sutlu cikolata, bol sutlu cikolata ve beyaz cikolatalardan birinden olusan dolgulu
cikolatadir.

e) Pralin: Toplam drun agirhginin en az %25’i bitter cikolata, sutlu ¢ikolata, bol sutlu
cikolata, beyaz cikolatalarin kombinasyonundan, karisimindan veya herhangi birinden
yada dolgulu c¢ikolatadan olusan bir lokma buyuklugundeki cikolatadir.



® Cikolata uretim asamalari:

® 1. Bilesenlerin karistiriilmasi (kupaj),
® 2. Inceltme (6gutme),

® 3. Yogurma (conching),

® 4. Standardize etme (ayarlama),

® 5. Tavlama (tempering) ve
® 6. Kaliplayip sogutma



1. Bilesenlerin karistiriimasi (kupaj): Bilesenler otomatik
olarak tartilarak karistiriciya sevkedilirler. Karistiricida once
kuru bilesenler bir on karistirmaya tabi tutulduktan sonra
cikolata likoru ve kakao yagi ile karistirilip yogurularak
homojen, kivamli bir lapa haline getirilirler




2. Inceltme (Ogiitme): Lapa 6gutilip inceltilir. Lapa, valsli
degirmene aktarilarak parcaciklarin boyutlari kucultulup daha
puruzsuz ve akiskan bir karisim haline getirilir. Degirmen valsleri
seker kristallerini, lifli kakao materyalini ve sut kati maddelerini
parcalayarak ufaltir. Boyutlari kuculen parcaciklarin yuzeyleri
kakao yagl ya da kakao-sut kati maddeleri karisiminin yagi ile
Islanir. Valsli degirmenlerden ikinci bir kez gecerek daha da ince
ogutulmeleri gereklidir.




® 3. Yogurma (Conching): Cikolata karisiminin daha ileri derecede
yogrulup dovulduagu ve havalandirildigr yogurma (conching) islemidir
(1-7 gun). Yogurma sirasindaki yogun karistirma ile;

. Cikolatanin tadi iyilesir ve akiskanlhgi artar.

. Yag, mikron boyutlarindaki parcaciklarin tUzerinde daha surekli bir
gomlek olusturur.

. Kakao cekirdeklerinin fermentasyon urunlerinden arta kalmig asitler,
aldehidler ve ketonlarin ugmasiyla tat gelisir

. Polifenollerin oksidasyonunun daha da ilerlemesiyle aromanin
keskinligi azalir.
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. Sutlu cikolata yapiminda, bu urine ozel bir tat kazandiran
karamelizasyon ve maillard reaksiyonlarinin optimal duzeye degin
llerlemesi saglanir.



4. Tavlama (Tempering): Cikolata icindeki polimorfik kakao
yaginin, istenmeyen “fat bloom” (ciceklenme)a neden olan
(donuk gri yuzey olusumu), kararsiz kristaller olusturmamasi
icin, uygun bir sekilde ve dikkatle tavlanmalidir.

lyi bir tavlama, kolay eriyen, kararsiz kakao yagi kristallerinin
olusumunun onlenmesi ve stabil “cekirdek kristallerinin”
olusumunun saglanmasi ile basarilir. Sogutma sirasinda bu
cekirdek kristaller cogalarak cikolatayi katilastirirlar. Stabil bir
cekirdegin olusumu igin, cgikolatanin 33°C (kakao yaginin en
yuksek erime noktall Beta tipi kristal fraksiyonunun erime
noktasi)den 28-29°C’ye kadar sogutulmasi ve sonra 32°C’ye
kadar yeniden isitilmasi gerekir.




® 5. Kaliplayip Sogutma (Sekillendirme): tipi cekirdek kristal
olusumu tamamlanan tavlanmis cikolata; ya Istenen
buyukluk ve sekillerdeki kaliplara dokulerek sogutulup
katilastirilir ve uzerleri glikoz surubu, seker, arap zamki
(gum arabic) ve su karisimi puskurtulerek cilalanir (parlatilir)
ya da sekerlemelerin uzerlerini kaplamak icin kullaniimak
Uzere tanklarda, 32°C sicaklikta, bekletilir.
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