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Oz

Cikolata hem Tiirkiye’de hem de diinyada tiiketilen en popiiler gidalardandir.
Cikolatanin yapiminda bir¢ok farkl {iriin kullanilmaktadir. Cikolatada kullanilan bu
driinler sirket politikalarina, tilkelere veya bagl bulunduklar: birliklere gore degisim
gosterebilmektedir. Ancak kullanimi zorunlu tek madde bulunmaktadir. O da kakao
yagidir. Kakao yaginin diinyada esine az rastlanabilecek 6zelliklere sahip olmasi onu
diger yag cesitlerine gore ayr1 bir yere koymaktadir. Cikolata yapimindaki kalite kakao
meyvesinin agactan toplanmasindan baglayip paketleme ve depolama siirecine kadar
uzun ve mesakkatli bir sekilde devam etmektedir. Cikolatanin karakteristik parlaklig,
depolama ve bekletme siiresi boyunca olusacak kusurlari engellemek i¢in en dnemli
tekniklerden biri de temperlemedir. Temperleme dort ana cikolata da farkli 1s1
kullanilarak yapilmaktadir. Cikolatanin birgok farkli eslikgisi ve tamamlayicis1 olan
elementler vardir. Bu elementler sayesinde yeni tiriinler iiretilebilmekte veya mevcut
tirtiniin lezzet profilinin gelistirilmesi saglanabilmektedir. Derlemenin amaci, ¢ikolata
kullanimmin gastronomi alanindaki literatiir eksikligini doldurmaya yardimci olmaktir.
Anahtar kelimeler: Cikolata, Ruby, Artizan, Temperleme, Ganaj.

Abstract

Chocolate is one of the most popular foods consumed both in Turkey and in the world.
Many different products are used in the construction of chocolate. These products used
in chocolate may vary depending on company policies, countries or associations to
which they are affiliated. However, there is only one mandatory substance that does not
change its use, which is cocoa butter. The fact that cocoa butter has rare properties in the
world puts itin a separate place compared to other types of fats. The quality of chocolate
making continues in a long and arduous way, from the collection of cocoa fruit from the
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tree to the packaging and storage process. Tempering is one of the most important
techniques to prevent defects that will occur during the storage and retention period of
the characteristic brightness of the chocolate. Tempering is making with using different
heat in all four main chocolates. Chocolate has many different accompaniments and
complements. Through to these elements, new products can be produced or the flavor
profile of the existing product can be improved. The aim of this review is to help fill the
lack of chocolate literature in gastronomy.

Keywords: Chocolate, Ruby, Artisan, Tempering, Ganache.

Giris

Cikolata diinyada sevilerek tiiketilen en popiiler gidalardan birisidir. 103 milyar dolarlik
biiytlik bir endiistriye sahip olan ¢ikolatanin (Demarest, 2019), tiiketiminde zirveyi kisi
basma 8,8 kg ile Isvicre, 8,1 kg Avusturya ve 7,9 kg ile Almanya gogiislemektedir
(www .statista.com). Cikolata tiiketimi Avrupa kitasindaki tilkelerde yogunlasirken,
kakao gekirdeklerinin iiretimi Afrika kitasinda yogunlagsmaktadir. Birlesmis Milletler
Gida ve Tarim Orgiitii'niin 2019 verilerine gore kakao cekirdekleri, 2,1 milyar ton ile
Fildisi Sahili, 811,700 milyon ton ile Gana ve 783,978 milyon ton ile Endonezya, Nijerya,
Ekvator, Kamerun, Brezilya, Kolombiya ve Dominik Cumhuriyeti en ¢ok tiretimi
yapilan tiilkeler arasindadir. Kakao cekirdegi ve kakao likorii ithalatinda Hollanda ilk
sirada gelmektedir. Kakao yagi ithalatinda ise Almanya 165,861 ton, Belgika 118,270 ton,
Amerika Birlesik Devleti 114,572 ton sirasiyla Hollanda, Fransa, ingiltere, Polonya,
Rusya, Italya ve Isvigre ilk siralarda yer almaktadir. Almanya kakao yagina yillik olarak
920 milyon dolar, Amerika Birlesik Devletleri 673 milyon dolar, Belgika 662 milyon dolar
harcamaktadir. Kakao yag1 ihracatinda ise sirayla Hollanda, Endonezya, Malezya,
Almanya, Fildisi Sahili, Fransa, Gana, Singapur, Amerika ve Brezilya gelmektedir.
Kakao yag1 ihracatindan en yiiksek geliri 1,570 milyar dolar ile Hollanda'nin ardindan
724,605 milyon dolar ile Endonezya, 612,911 milyon dolar ile Malezya sirasiyla
Almanya, Fransa, Fildisi Sahili, Gana, Singapur, Brezilya ve Amerika Birlesik Devletleri
en yliksek geliri elde etmektedirler (www.fao.org).

Kakao Yag

Kakao yag1, Theobrama Cocoa L. agacinin meyveleri olan kakaonun ¢ekirdeklerinden
elde edilen, palmitik ve stearik asitler gibi doymus yag asidi orani nedeniyle oda
sicakliginda kati bir halde bulunan essiz bir bitki kokenli yagdir (Cisse & Yemiscioglu,
2019:37). Kakao yagi, duyu organlarini etkileme yetenegi olan, sert, kirilgan ve
triagilgliserol bilesimi nedeniyle ¢ok degerli, (Uygun, 2007:5) genel olarak cikolata
yapiminda, kozmetik, eczacilik ve sabun yapiminda kullanilan énemli bir yag cesididir
(Cisse & Yemisgioglu, 2019:38). Kakao yagimin %99,9'u yag molekiillerinden olugmakta
ve 3 mg/100 g kolesterol izleri tagimaktadir. Bu yag molekiillerinin %98 den fazlasini
olusturan 4 ana yag asidi bulunmaktadir, bunlar: %33,6 sitrik, %37 oleik, 3,4 linoleik asit
ve %24,4’1 palmitik asittir (Toker, 2016:20).

Kakao yagin elde etmek i¢in bir¢ok yontem bulunmaktadir. Bunlarin en yaygin olan
hidrolik press yonteminde, %47-45 oraninda kakao yag1 iceren kakao likoriinii 540 bar
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(540 x 105 N/m2) basing 15 dakika siireyle hidrolik presten gecirmektir. Bu presleme
yontemiyle kakao yaginin ham maddesi ve kakao tozunun ham maddesi ortaya
cikmaktadir (Beckett, 2017:62-63). Kakao yag1, Hollanda prosesi yapilmis alkalize veya
alkalize olmayan kakao likoriinden elde edilebilir (Tokusoglu, 2015:46). Hollanda
prosesinde Onceden 1sitilmis olan kakao likorii, ortalama 16-18 adet olan kaplara
dokiiliir ve pres yapilir. Presin ardindan iki gesit tiriin olugsmaktadir. Bunlar, kakao
tozunun hammaddesi (cocoa cake) ve filtrelenmemis kakao yagidir. Presten sonra kakao
ham maddesinde minimum %10 kakao yag: olacak sekilde ayarlama yapilmakta sonra
da bu hammadde inceltme makinalarina gonderilerek kakao tozu haline getirilmektedir
(Beckett, 2017:63). Sekil 1'de pres yapilarak kakao yag: {iretme makinasi verilmistir.

Sekil 1: Yatay Kakao Yag1 Cikarma Makinasi. (1) Kakao likorii sartlandirma tanks; (2) kakao
likorii pompasy; (3) kakao likorii borusu; (4) hidrolik kakao presi; (5) kakao yag1 dlcegi; (6) kakao
yag1 pompasy; (7) kakao yag1 borusu; (8) kakao yag: bloke edici; (9) kakao hammaddesi (cocoa
cake) tastyicisy; (10) hidrolik pompalama iinitesi; (11) hidrolik pompa; (12) elektrik kontrol paneli
(Beckett, 2017:63).

12
=

10

Tiirk gida kodeksinin 2017 yilinda yayinladig1 Kakao ve Cikolatali Uriinler Tebligine
gore beyaz c¢ikolatada en az %20, chocolate a la taza’da %18, chocolate familiar a la
taza’da %18, standart cikolatada %18, vermisel ¢ikolatada %12, kuvertiir ¢cikolatada %31,
kakaoda %20, vermisel siitlii ¢ikolatada %12 (siit yag1 ve kakao yag1 dahil), kuvertiir
stitlii ¢ikolatada %31 (siit yag1 ve kakao yag1 dahil), yag1 azaltilmis kakaoda en fazla %20
kakao yag bulunmasi gerekmektedir. Teblige gore kakao yagmin c¢oziiciiler ile
ekstraksiyonu sonucu olusan artiklar kakao ve gikolata iiretiminde kullanilamaz. Ayrica
kakao likoriinde kakao yag: kiitlece %47- 60, kakao kabuk ve embriyo kalintilarmin
toplam miktar1 yagsiz kuru madde {izerinden kiitlece en fazla %5 veya kakao kabuk
kalintilarmim miktar alkali ile islem gérmemis olanlarda kiitlece en fazla %1,75 olmasi,
oleik asidin en fazla %1,75, kakao yaginda petrol eteri kullanilarak sabunlasmayan
madde miktar1 %0,5ten fazla olmamasi ve pres kakao yaginda petrol eteri kullanilarak
sabunlasmayan madde miktar1 en fazla %0,35 olmas1 gerekmektedir (T.C. Resmi Gazete,
3 Kasim 2017, Say1:30229). Avrupa Birligi 2000 yilindaki formlarina gore kakao
yagindaki serbest yag asitleri (oleik asit) maksimum %]1,75, sabunlanmayan madde
miktari (petrol eter kullanilarak) maksimum %0,5 ve pres kakao yaginda ise 0,35 olmasi
gerekmektedir. Bu sartlara bakildiginda Avrupa Birlige normlarmna gore standartlar
birebir uygunluk gostermektedir. Ayrica Avrupa Birlige Kodeksine gore kakao
likoriinde kakao yag1 %47-60 oraninda, kakao tozunda minimum %20 kakao yag, yag:
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azaltilmis kakao tozunda ise minimum %10 maksimum 20 oraninda yag igermesi
gerekmektedir (Beckett, 2017:543). Ulkemizdeki Kakao ve Cikolatali Uriinler Tebligine
gore yag1 azaltilmig kakao tozunun minimum yag miktar: haricindeki tiim normlar
Avrupa Birligindeki normlar ile birebir uyusmaktadir.

Cikolata

Cikolata, en basit tabirle kakao tozu, seker ve siit tozunun karisimidir. Ancak ¢ikolatanin
cesidine gore bu tanim degisebilmektedir. Ornegin beyaz cikolatada kakao tozu
bulunmayabilirken, siitlii ¢ikolatada seker yerine stevia kullanilabilir veya bitter
cikolatada siit icerigi olmayabilir. Ancak hangi ¢ikolata elde edilirse edilsin degismeyen
tek tirtin kakao yagidir (Talbot, 2012:1).

Sekil 2: (;ikolatarun Sematik Gosterimi (Talbot, 2012'2)

3 o AR eIz SEvo R
3 gg. D:§ HOS"Lg%n =<5 Q'F o% Qo Sl b :%L;?b a
o w8 o oo .0.6 D oo, 0] g =
98' ug T %jjo @ E?D. oGm0 JTot con Mo
A e S A ke

- - - o e -

/ .
Seker sSat Tozu

Kakao Yag: Kakao Tozu

Cikolata yapiminda ana ve ara tirtinler bulunmaktadir. Ana tiriin ¢ikolata nibinden elde
edilen cikolata likortidiir. Ara iirlinler: Kakao yagini ikame eden yaglar, (palm yagy, sal,
shea, kokum gurgi, mango kernel, shea, illipe, bornoe tallow, tengkawang ve/veya
karisimi yaglar) (T.C. Resmi Gazete, 3 Kasim 2017 Say1:30229; Cisse & Yemiscioglu,
2019:37) kakao tozu, kakao yagy, seker, siit muhteviyati, alkalize ediciler, aroma vericiler
(baharatlar, aromalar, kuruyemisler, kuru meyveler, tuz vb.) ve emiilsiye (lesitin)
edicileri 6rnek verebiliriz (Greweling, 2013:35). Konulan bu f{iriinlerin oranlar1 ve
cesitleri iilkeden iilkeye degisim gostermektedir.

Tablo 1:Amerika Birlesik Devleti Kakao Uriinlerinin Standard1 (2011 Y1l1) (Greweling, 2013:35).
((Z) Zorunly, (+) Istege Gore Konulabilir, (-) Konulamaz, (G) Gerekli)

. . o Yiiksek Az
Cikolata | Tatlandirilmig | Cikolata Suatli Beyaz . .
R . . . . . Yagh | Kakao | Yagh
Likorti | Bitter Cikolata | (Sekerli) | Cikolata | Cikolata
Kakao Kakao
Cikolata
L Z >35% >15% >10% - - - -
Likori
%10-
Kakao Yag1 | %50-60 + + + >20% >22% %22 <10%
Kakao Tozu + - - - - zZ Z Z
Seker - G G G <55% - - -
Stit
. - <12% <12% <12% 23,5% - - -
Mubhteviyat
Yag
. . + + + >3,39% >14% - - -
Ikameleri
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Alkalize
+ + + + + + + +

Ediciler

Aroma

+ + + + + + + +

Vericiler

Emdilsifiye

. - <1% <1% <%1 <1,5% - - -

Ediciler

Tablo 2: Tiirkiye'nin Cikolata Uriinlerinin Kompozisyonu, (x) Kesin Olarak Belirtilmemis, (-)
Konulamaz (T.C. Resmi Gazete, 3 Kasim 2017 Say1:30229).

Toplam | Yagsiz . .
Sit R Ince Un
. e Kakao Kakao | Kakao | Toplam Siit et
Cikolata Tiirl K K Yad Yad Kuru Yai Oglitiilmiis veya
uru uru ag1 a, ag1
. . & & Maddesi & Findik Nisasta
Maddesi | Maddesi
Cikolata >%35 >%14 >%18 X X X X -
A% isel
(?rmlse >%32 >%14 >%12 X X X X -
Cikolata
K i
et >%35 | 2%25 | 2%31 X X X X ;
Cikolata
Findik >%20
Ezmeli/Gianduja | 2%32 2%8 X X <%>5 X -
Cikolata <%40
Sutli Cikolata >%25 >%2,5 X >%25 >%14 >%3,5 X -
Vermisel Siitlii
X >%20 X X >%12 >%12 X X -
Cikolata
K tir Sttli
HVEIESUEL | soi05 X x >%31 | %14 | %35 x -
Cikolata
Findik Ezmeli/ >%15
Gianduja Siitli >%25 >%2,5 X >%25 >%10 >%3,5 X
Cikolata <%40
Yagsiz Sutlii
agstz St >%25 | 2%25 X >%25 | >%14 | <%l X -
Cikolata
Bol Siitlii
o S 2%20 | 2%25 X 2%25 | 2%20 | 2%5 X -
Cikolata
Beyaz Cikolata X X >%20 X >%14 >%3,5 X -
Chocolate a 1
ocoeaTa 1 S35 | %14 | 2%18 X X X X <%8
taza
Chocolat
clocoae >%30 | 2%12 | %18 X X X X <%18
familiar a la taza
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Biiyiik Isletme ve Fabrikalarda Cikolata Yapim Asamalar1

Kakao meyvesinin soframiza gelene kadar yolculugun baglangici Yunanca Tanrilarin
meyvesi anlamma gelen Theobrama agacindan meyvelerin toplanmas: ile
baslamaktadir (Yigit vd., 2018:703). Kakao meyvesinin (pod) 4 ana ¢esidi bulunmaktadir.
Bunlar, Crillo, Forastero, Trinitario ve Nacional’dir. Olgunlasan meyveler pala veya
tirpan benzeri kesicilerin yardimu ile agagtan kopartilir. Ardindan kakao meyvesi tahta
sopalar ile kirilarak gekirdekleri ¢ikartilir. Pala gibi kesiciler ile g¢ikarilmasi halinde
cekirdege zarar verebileceginden dolay1 bu teknik tavsiye edilmemektedir. Elde edilen
cekirdekler muz yapraklari ile kakao agaci bahgesinde veya fermantasyon teknelerinde
5 ile 10 giin arasinda fermantasyona tabi tutulur. Muz yapraklar arasinda yapilan
fermantasyon dogal ve hizli bir siire¢ oldugundan bazi yerel iireticiler tarafindan
kullanilmaktadir. Fermantasyon siirecinden sonra kakao c¢ekirdekleri iireticilerin
inisiyatifinde yikanir veya direkt olarak kurutma islemine alir. Kurutma tavsiye edilen
sekilde giineste olabilecegi gibi, solar veya diger teknikler uygulanarak da
yapilabilmektedir. Kurutma isleminden sonra gekirdeklerdeki nem oran yaklasik %7-8
oraninda birakilmakta ve jiit cuvallara konularak fabrikaya gonderilmek iizere
hazirlanmaktadir (Beckett, 2017:9-26). Cekirdekler fabrikaya geldikten sonra ¢ikolata
yapimmi igin ilk olarak kakao ¢ekirdeklerinin kabuklarindan ayrilma islemi
gerceklestirilmesi gerekmektedir. Bu islemin sonunda kakao nibi ortaya gikmaktadir. Bu
islemden sonra kakao ¢ekirdeginin kabuklar: ve diger istenmeyen maddeler armndirilir.
Kakao cekirdeginin lezzet profilinin artmasmda ve nem igeriginin azalmasinda 6nemli
bir rol oynayan kavurma islemi i¢ sekilde olmaktadur. Iki kakao ¢ekirdeginin tamamen
kavrulmasi, ikincisi kakao nibinin kavrulmasi ve sonuncusu da kakao likorinin
kavrulmasi ile olmaktadir. Ancak bir¢ok isletme {i¢ kavrulma isleminden kakao nibinin
kavrulmasini se¢mektedir. Bunun da sebebi kakao nibinin kavrulmasi hem maliyet hem
de cikolatanin final lezzet profilinin artmasina daha fazla yardimci olmasidir. Ancak
spesifik lezzet aromalarmi ortaya ¢ikarmak isteyen firmalar kakao kavrulma prosesini
degistirebilmektedir. Kakao nibleri kavrulduktan sonra pargalama islemine gegilir. Bu
islemde kiigiik parcalara ayrilan kakao nibleri, ezme makinasma gotiiriiliir. Bu islem
siiresince kakao nibleri gikolata likoriine doniisiir ve kat1 halden siv1 hale gelmis olur.
Bu islemden sonra kakao likorii kisa bir siireligine 90-100°C’taki tanklarda bekletilerek
mikrobiyal olusumun Oniine gegilmesi saglanir. Ardindan kakao yag1 ve kakao
cikarilmak amaciyla gikolata likorii ezilebilmekte veya direkt olarak ¢ikolata yapimi igin
karistirma tinitesine gonderilmektedir. Karistirilma tinitesine gonderilen ¢ikolata likorii
yapilacak olan {riiniin ¢esidine gore lezzetlendirilmekte ve karigtirllmaktadir.
Karistirma islemi 50-60°C’de yaklasik 10 dakika siirdiikten sonra ¢ikolatanin tanecik
boyutu yeniden 500-600 um kalinliga ulasmaktadir. Agizda piiriizsiiz bir ¢ikolata
gelmesi icin karisimi yapilan ¢ikolata inceltme makinasina (refining) gotiirtiliir. Burada
cikolata yeniden 25-30 um boyutuna gelinceye kadar inceltme islemi yapilmaktadir.
Cikolata istenilen boyuta geldikten sonra cikolatadaki nem ve asit miktarinin
azaltilmasi, pargacik boyutunun az bir miktar da olsa azaltilmasi, lezzet artiriminin
yapilmasi, emiilgatorlerin ve kakao yagimin ilave edilmesi i¢in konglama (conching)
islemi yapilir. Bu islem iirtiniin gesitliligine gore 8 saat ile 24 saat arasi siirebilmektedir.
Konglamada siitlti ¢ikolatalar icin 50-70 °C ve bitter ¢ikolatalar i¢in 60-80 °C sicaklik
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kullanilmaktadir. Konglamadan sonra tiriinler 45°C’lik temperleme kazanlarina girerler.
Is1 ilk olarak 27°C disiirtliir ve sonra 31°C’a ¢ikartilir. Bu islemden sonra c¢ikolata
kaliplama tinitesine, kaplama iinitesine veya daldirma tinitesine génderilir. Hazirlanan
uriinler sogutularak paketlenir ve dagitima gikarilmak iizere depolarda muhafaza edilir.
Bu islem basamaklarinin birgogu orta ve biiyiik isletmeler tarafindan yapilmaktadir
(C)zocak, 2004:3-42; Shotts, 2007:18-22; Dereli, 2011:26-46; Greweling, 2013:22-34;
Tokusoglu 2015:19-54, Afoakwa, 2016:108-116; Toker, 2016:30-38).

Sekil 3: Cikolata Yapim Asamalari

Kakao
Cekirdeklerinin

Kakao Kakao Kakao
Cekirdeklerinin Cekirdeklerinin Cekirdeklerinin
Fermantasyonu Temizlenmesi Kurutulmasi

Kakao Meyvesi
Elde Edilmesi

Kakao
Niblerinin
Ezilmesi
Grinding

Kakao Likoru

Kakao Yag1 &
Kakao (Istege

Bagh

Kakao
Niblerinin
Kavrulmasi

Karistirma

(Siit tozu, seker
vb.)

Kakao
Niblerinin
istenmeyen
Maddelerden
Arindirilmast

On Inceltme
(Refining)

Paketleme ve
Depolama

Cekirdeklerinin
Cuvallara
Konularak
Fabrikalara

Kakao
Cekirdeklerinin
Kirilmasi

Inceltme Konglama
(Refining) (Conching)

Kaliplama Temperleme

Alkalizasyon)

Artizan Cikolata Yapimi

El yapimu, fabrikasyon olmayan anlamina gelen artizan kelimesi Ingilizceden dilimize
gecmistir. Artizan cikolata yapimi, ¢ikolata yapim prosesleri gibi bir¢ok farkl islemi
barindirmaktadir. Ancak yapilacak olan ¢ikolata hazir bir sekilde kuvertiir olarak
alindiysa islem basamaklari kisalmakta ve islem dogal olarak da kolaylasmaktadir. Eger
cikolata kakao cekirdeklerinden itibaren yapilacak ise kakao nibinin elde edilmesi,
kavrulmasi, pargalanmasi, ogiitiilme (grinding) siiresince gseker ve diger katki
maddelerinin katilarak 8-36 saat boyunca kakao niblerinin ezilmesi, temperleme,
kaliplama ve paketleme yaparak islem tamamlanabilir (Greweling, 2013:32-34; Jewett,
2017:456-478).

Cikolata kuvertiir seklinde alinacak ise ¢ikolataya ilk olarak 1sitma islemi uygulanmasi
gerekmektedir. Isitma islemi, ¢ikolata temperleme makinasinda, benmaride ve
mikrodalga firinda yapilmaktadir. Temperleme makinalar1 eger 1sitma haricinde bir
karistirma islemi de yapmiyorsa cikolata erime siiresi boyunca karistirilmasi
gerekmektedir. Ayrica kullanilan kuvertiir ¢ikolata ufak parcalara ayrilmasi esit ve hizl
bir sekilde erimesine sebebiyet verecektir. Benmari usulii 1sitmada en 6nemli hususlar
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ise, cikolata konulan kabin 1siya dayanikli olmasi, kabin suya temas etmemesi,
cikolatalarin ufak pargalar halinde olmasi veya pul-para seklinde olmas: ve dairesel
hareketler ile icten disa yavasca karistirilmas: gerekmektedir. Mikrodalga ile 1sitiliyor
ise ¢ikolata konulan kabin mikrodalgaya dayanikli ve kuru olmasi, mikrodalganin 880-
1000 w arasi bir giicte calismasi, gikolata her 15 saniyede bir mikrodalgadan ¢ikartilip
homojen bir sekilde karistirmak igin ¢ikarilmas: ve istenilen 1siya gelene kadar bu
islemin devam edilmesi gerekmektedir. Ancak ¢ikolata mikrodalgadan gikinca bir siire
daha1sinmaya devam edeceginden dolay1 derece takibinin iyi yapilmasi gerekmektedir.
Isitma islemlerinin tamaminda ¢ikolata 1sisinin istenilen diizeye getirilmesi elzemdir
(MEB, 2018:8-12).

Isitma isleminin ardindan ¢ikolata bir dizi sogutma isleminden gecirilmesi
gerekmektedir. Genel anlamda iki tip sogutma islemi bulunmaktadir. ki tezgahta
sogutma (marbling) digeri ise ¢ikolata ekleyerek sogutma (seeding) metodudur.
Marbling metodunda c¢ikolata mermer tezgaha dokiiliir ve spatula ile istenilen
sogukluga gelene kadar alttan {iste karigtirihr, yaydirilir ve toplanir. Istenilen 1siya
ulagildiginda gikolata tekrar gikolata kabimna alinarak 1sitilir. Bu 1sitma genellikle cikolata
calisma 1s1s1 olarak adlandirilmaktadir ve bu 1sida kaliplama, daldirma, kaplama vb.
islemler uygulanuir. Diger bir temperleme teknigi olan seeding metodu ise islenecek olan
cikolatanin %75’inin 1sitilmast ve kalan %25lik kismmin sogutulmasi amaciyla
kullanilmas ile gergeklestirilmektedir. i1k olarak cikolata istenilen 1s1ya getirilir, %25'lik
kisim yavas bir sekilde 1sman cikolataya ilave edilerek karistirilir ve istenilen tirtin
isleme sicakligina getirilince de cikolata eklemesi durdurulur. Bu islem yapilirken
cikolatanin tamamen eridigi kontrol edilmelidir. Bazi c¢ikolata temperleme
makinalarinda 1sitma ve sogutma islemi makine tarafindan yapilmakta, bazilarinda ise
seeding metodu uygulanmaktadir (The Culinary Institute of America, 2009:763).
Cikolata temperlendikten sonra muhakkak donma testi yapilmalidir. Bu sayede
kaliplanacak olan ¢ikolatalarin herhangi bir kusura sahip olup olmayacag: kolayca tespit
edilebilir. Donma testi icin bir bicagin ucu veya spatula ¢gikolataya daldirilir ve 2 dakika
kadar sertlesmesi beklenir. Cikolata parlak ve disi sert bir kivam aliyorsa kaliplama
islemine gecilebilir anlamina gelmektedir (www.callebaut.com.tr). Cikolata donma testi
gorsel 1 ve 2’de verilmistir. Cikolata gesitlerinin temperleme 1silar1 ise Tablo 3’te

verilmistir.

Tablo 3: Cikolata Cesitlerinin Temperleme Isilar1 (Shotts, 2007:49; www.callebaut.com.tr).
Cikolata Cesidi Isitma Sicakligi Sogutma Sicaklig1 Calisma Sicakligt
Bitter Cikolata 40-45 °C 27 °C 31°C
Sutli Cikolata 45-50 °C 27 °C 29-30 °C
Beyaz Cikolata 40-45 °C 27 °C 27-29 °C
Ruby Cikolata 43-45 °C 26 °C 28,5-29 °C
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Gorsel 1: Soldaki Gorsel (Sol Bastan: 1. Dogru Temperlenmis, 2. Temperlenmemis, 3.
Temperlenmis Sertlesmeyi Bekleyen Cikolata) (The Culinary Institute of America, 2009:764).
Gorsel 2: Sagdaki Gorsel (Soldaki Dogru Temperlenmis, Sagdaki Temperlenmemis Cikolata)
(Shotts, 2007:47).

Cikolatadaki 1s1 degisimlerinin yapilmasindaki maksat kakao yaginin veya kakao yag:
muadillerinin istenilen kristal yapiya ulasmas:i icin ve cikolatada istenilen kalite
ozelliklerinin elde edilmesi igindir. Kakao yag1, proses sartlarina, depolama sicaklig1 ve
siiresine bagl olarak 6 farkli poliformda kristalize olabilir. Form V (3 formu) ¢ikolata ve
cikolata tiriinlerinde istenilen formdur ve temperlenen ¢ikolatadaki istenilen nitelikleri
saglamasina yardimci olur (Toker, 2016:37). Sekil 4'te kakao yagmin poliformlarmin
erime ve stabil kalma noktalar1 verilmistir. Ancak bu dereceler kakao yagmin ve
cikolatanin kalitesine, ¢ikolata yapiminda uygulanan tekniklere vb. sebeplerden dolay:
degisebilmektedir. Temperleme yontemiyle stabil olmayan I, II, III, IV ve VI. formlar
stabil hale getirilerek ¢ikolatada bazi kusurlarin olusmasini engeller.

Sekil 4: Kakao Yag1 Poliformlarmin Erime Noktas: ve Stabiliteleri (Toker, 2016:37).

Stabil
sk Y
1k Yapi . for

- Stabil
Gevsek 1818 °C olmayan

Yapi form

Cikolatada temperleme sonrasi bazi problemler goriilebilmektedir. En sik goriilen
kusurlar, sebepler ve ¢oziimleri tablo 4’te belirtilmistir.

208



VAROL, E. ve KARA, H. H. (2021). Kakao Yagimin Artizan Cikolata Yapimindaki Rolii ve Cikolata Kalite

Kriterleri. Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalar: Dergisi, 4(2): 200-220.

Tablo 4: Cikolatada Siklikla Goriilen Kusurlar, Sebepler ve Coziimleri (Greweling, 2013:63).

3.  Cikolata Sertlestikten
Sonra Uzerinde
Gorilen Ufak Beyaz
Lekeler

Temperlenmis Olabilir (Az
Isida Temperlenmesi)

Kusur Sebep Coztim
1. Cigeklenme Cikolata Temperleme Islemini
(Blooming), Poliform Kurallarina Uyarak,
2. Cikolatadaki Form ' Gikolatanin Marka Ozelliklerini
Bozukluklari Cikolata Yanhs

Gozeterek Seeding veya Tabling
Metodunu Uygulaymniz.
Cikolatay1 Kaliplamadan Once
Muhakkak Donma Testi Yapinz.

Depolanma Sirasinda
Ciceklenme

1. Cikolata Poliform
Kurallarina Uyulmadan
Yapilmustir.

2. Cikolata Nemden
Kaynakli Seker
Ciceklenmesi Olmustur.

3. (Cikolata Sicaga Maruz
Kaldigindan Dolayi Yag
Ciceklenmesi Olmustur.

Cikolata Temperleme Islemini
Poliform Kurallarina Uyarak,
Cikolatanin Marka Ozelliklerini
Gozeterek Seeding veya Tabling
Metodunu Uygulaymiz.
Cikolatay1 Daha Az Nemli
Ortamda Muhafaza Ediniz.
Cikolatay1 Daha Soguk Ortamda
Muhafaza Ediniz.

1. Cikolatanin Parlak
Olmayan Bir Sekilde
Katilagsmast

2. (Cikolata Kirilirken
“Cit” Sesinin
Gelmemesi/Az
Gelmesi

1. Cikolatanin Diisiik
Derecede
Temperlenmistir.

2. Cikolata Poliform
Kurallarina Uyulmadan
Yapilmstir.

3. Cikolata Soguk Kaliba
Dokilmiistiir.

Cikolata Temperleme Islemini
Poliform Kurallarina Uyarak,
Cikolatanin Marka Ozelliklerini
Gozeterek Seeding veya Tabling
Metodunu Uygulaymiz.
Cikolatay1 Kullanmadan Once
Istenilen Calisma Isisma Getiriniz.
Cikolata Kalib1 Soguk Ise Is1
Tabancasi Benzeri Cihazlar ile
Isitiniz. Kalibin Ortalama 22 °C
Olmas1 Gerekmektedir.
Cikolatanin Istenilen Diizeyde
Katilasmasi I¢in 8-12 Saat Arasi
Bekleyiniz.

Cikolatanin

Katilasmamast

Cikolata Kalitesiz veya
Kakao Yag1 Oraninin Diisiik
Olmas1

Bildiginiz ve Giivendiginiz
Cikolata Markalar1 Kullanmaniz
Gerekmektedir.

Cikolatalar1 Dogru Ortam ve
Stirede Muhafaza Ediniz.
Cikolata Donma Egilimi
Gostermiyor ise Cikolata Yag1
flave Ediniz.

Her Zaman Bigak veya Spatula
Yardimiyla Cikolata Donma
Testini Gergeklestiriniz.

Ganaj

Artizan ¢ikolata yapiminda kullanilan bir diger nemli madde ise ¢ikolatanin i¢ dolgusu
veya diger ismiyle ganajdir (The Culinary Institute of America, 2009:914). Ganaj birgok
farkli maddelerden birlestirilerek yapilabilmesine ragmen genel olarak ¢ikolata, krema,
tereyag, tatlandiricilar (seker, glikoz surubu vb.), likor veya sivi lezzetlendiriciler
(alkoller, esanslar vb.) ile yapilmaktadir. Ganajin genel olarak basarili olmas: yag-su
emilsiyonuna baghdir. Eger teknik dogru uygulanirsa ganaj kesilme, dagilma gostermez
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ve ganaj stabil bir yapida olur. Ganaj yapiminda malzeme cesitliligi degisse de sabit bir
oran kullanilarak tarifler tiretilebilmektedir. Bitter cikolatali ganaj igin 2:1, beyaz ve siitlii
cikolata i¢in 2,5:1 oraninda ¢ikolata kullanilmasi gerekmektedir. Bu oran sivilar (krema,
likor veya s1v1 lezzetlendirici) ve gikolata igin kullanilmaktadir. Ornek verilecek olursa
250 g krema ve 60 g likor igin 620 g bitter ¢ikolataya veya 775 g siitlii ¢ikolataya
ihtiyacimiz bulunmaktadir. Likor ve tereyagi arasinda 2:1 orani bulunmaktadir. Ornek
olarak 60 g likor i¢in 30 g tereyag1 kullanilmasi 6nerilmektedir. Ganaj degisik lezzetlerde
tiretilmek isteniyorsa infiizyon teknigi kullanilmaktadir. Bu teknik ile krema degisik
lezzetleri biinyesine niifuz ettirip cikolataya istenilen lezzeti vermede yardimc olur
(Greweling, 2013:94-101; Sequk & Yilmaz, 2021:1-2). infﬁzyon tekniginde kullanilan ve
eslestirilen baz1 elementler tablo 5'te verilmistir.

Tablo 5: Cikolatada Lezzet Artirmada Kullanilabilecek Elementler (Migoya, 2012:78-79;
www.callebaut.com.tr).
Uriin Lezzet Profili Eslestirilen Elementler

Karamel, Espresso, Kakule, Portakal, Pikan Cevizi, Kaju,

Bitter On Profilde Nane, Kiraz, incir, Zencefil, Findik, Hindistan Cevizi, Earl
Cikolata Eslesen Lezzet Grey Cay1, Bergamot, Kuru Uziim, Kus Uziimii, Kizarmig
Ekmek, Zeytinyag1 ve Tuz

Dilin On
Siitlii Kismindan Muz, Limon, Badem, Kahve, Ceviz, Fistik, Fistik Ezmesi,
Cikolata Baslayip Arka Badem Pralin, Yuzu Meyvesi, Greyfurt, Hurma, Kakule,
Plana Giden Antep Fist181, Carkifelek Meyvesi ve Yasemin Cay1
Lezzetler
Ahududu, Cilek, Vanilya, Seftali, Kayisi, Bogiirtlen, Yaban
Beyaz Yumusak Mersini, Peppermint, Tarhun, Misket Limonu, Macadamia
Cikolata Lezzetler Findig1, Miirver Cigegi, Giil, Mango, Elma Sekeri, Safran ve
Lici
Karabiber, Kori, Tar¢in, Vanilya, Nane, Vasabi, Feslegen,
Safran, Biberiye, Carkifelek Meyvesi, Lici, Kayisi, Ananas,
Ruby Hindistan Cevizi, Turunggiller, Mango, Su Yosunu, Pembe
Cikolata Eslesen Lezzetler Sampanya, Meyveli Bira, Bal, Karamel, Tatli Badem, Findik,

Susam Yag1, Camembert Peyniri, Rokfor Peyniri, Yesil Cay,
Sake, Kahve, Sirke, Soya Sos, Bitter Cikolata, Karamelli
Cikolata ve Beyaz Cikolata.

Inflizyon yapmak igin ilk olarak kullanacagmiz cikolata cesidine gore istediginiz
aromatik tirtinleri soguk krema ile karistirmaniz gerekmektedir. Krema ve aromatik
tiriinlerin beraber kaynamasi lezzet profilinin artmasia sebebiyet verecektir. Ancak
asitli gidalarin kremayla birlikte kaynatilmasi kesilmeye neden olacagindan dolay1 bu
tiriinlerin birlikte kaynatilmamas:1 gerekmektedir. Ardindan kremayi 90-95 °C’ye
getirilmesi ve yaklasik 5-10 dakika kadar bu 1sida tutulmasi gerekmektedir. Bu sayede
kahve ve cay gibi aromatik {irlinler lezzetlerini kremaya gegirecek, kremanin
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icerisindeki istenmeyen sivilar ugacaktir. Bu islemden sonra kremanin iistii bir kapak
veya strecle kapatilip 5 dakika kadar beklenmesi ve tiim aromalarin kremaya ge¢mesi
saglanir. Slirenin bitiminde tiim {riinler bir siizge¢ veya tiilbent yardimiyla siiziiliir ve
infiize edilmis krema elde edilir. Baharat, kuru otlar vb. irlinler krema igerisindeki suyu
absorbe etmis ise tarifteki eksilen krema miktar1 kadar siit ilavesi yapilir. Bunun da
sebebi krema konulmasi halinde ¢ikolata icerisindeki yag miktar1 artacak bu da bir¢ok
kusurun dogmasina sebebiyet verecektir. Ganaj {i¢ farkli teknikte hazirlanmaktadir. Bu
tekniklere stkma torbasi igin kullanilana “piping ganache” genellikle el ile sekil verilene
“slabbed ganache” ve dolgu icin kullanilana “hollow shell truffles” adi verilmektedir.
[1ki genellikle sikma torbast ile sikilarak kullanilmaktadir. Infiize edilmis krema ile ganaj
yapmak igin ilk olarak krema ile tatlandiricilar karistirilir ve yaklasik 80-90°C arasinda
1sidayken temperlenmis ve dogranmuis cikolatanin {izerine dokiiliir. Yaklasik 1 dakika
kadar bekledikten sonra yavas yavas karistirilarak kakao yagimin V. formu yakalanmaya
calisilir. Eger ¢ikolata erimez ve sicaklik ¢ok diisiik olursa benmaride istenilen form
yakalanincaya kadar 1sitma islemi devam edilir. Ardindan oda sicakligindaki tereyag:
ve eger kullanilacaksa da likor 25-32°C arasinda ilave edilir. Hazirlanan ganaj marbling
teknigi ile sogutularak 22 °C getirilir ve istenilen sekilde kullanima hazir hale getirilir.
Ikincisi teknik ise cikolata temperlenerek ¢alisma sicakligina getirilir. Krema ve sivi
lezzetlendiriciler karigtirllarak 40 °C’ye getirilir. Oda sicakligindaki tereyag ve
temperlenmis cikolata karistirilir. Krema ilave edilerek piiriizsiiz bir kivam alana kadar
karigtirma devam edilir. Istenilen kivam elde edildiginde ganaj bir kaliba dokiilerek 1
glin dinlendirmeye birakilir. Ertesi glin ganaj istenilen sekilde kullanilabilir. Bu teknik
genellikle triif ¢ikolata yapiminda kullamilmaktadir. En son teknik olan hollow shell
truffles ise ilk teknikteki ganaj gibi hazirlanmakta, ancak ortalama %25 daha az ¢ikolata
konulmaktadir. Hazirlanan ganaj 25-29 °C arasina getirilir ve ¢ikolatada genellikle dolgu
malzemesi olarak kullanilir (Grewelling, 2013:102-111).

Kaliteli Cikolatanin Ozellikleri ve Cikolatanin Kalite Kriterleri
Kaliteli bir ¢ikolata igin;

Depolama: Cikolata, 16-18 °C’de karanlik bir depoda maksimum 12 ay depolanmalidir
(MEB, 2018:6).

Goriintii: Yiizeyi parlak ve piiriizsiiz olmasi herhangi bir beyaz noktalanma, ¢iceklenme
belirtisi olmamas1 gerekmektedir. Bitter ¢ikolatalar kirmiziya ¢alan hos bir kahverengi,
siitlii gikolata fazla koyu olmayan parlak bir kahverengi ve beyaz ¢ikolata ise saman
rengini andiran parlak fildisi renginde olmas1 gerekmektedir (Tokusoglu, 2015:171).

Aroma: Kaliteli bir ¢ikolata gesidine gore farkli kokular barindirabilmektedir. Ornegin
Ruby cikolata meyve tonlarim1 igerirken, siitlii ¢ikolata findik kokularmi
icerebilmektedir. Ancak ¢ikolatalar yanik ve isli bir koku gelmemesi gerekmektedir.
Kokular hosa giden hafif bir tonajda olmasi tavsiye edilmektedir (www.callebaut.com.tr;
MEB, 2018:14).
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Kirilganlhk: Cikolata kirildig1 ufak parcalara boliinmemeli ve kendine has 6zel bir gitirtis
olmalidir. Bu ses bitter ¢ikolatada daha sert iken siitlii ¢ikolatada daha az bir sekilde
olabilmektedir (Tokusoglu, 2015:171).

Doku: Cikolata dokunuldugunda elde yagl bir hissiyat birakmamali ve kum gibi
dagilmamalidir. Kakao yagimn tiiretim sekline bagli olarak genellikle 34-38 °C’de
eridiginden dolayi kaliteli bir gikolata viicut 1s1sinda erimesi gerekecektir.

Tat: Cikolatalarin lezzet profilini ¢itkarmak uzmanlik gereken islerden birisidir. Lezzet
profilinin ortaya ¢ikarilmasinda kullanilan bazi terimler bulunmaktadir. Terimler ve
anlamlari tablo 6’da belirtmistir.

Tablo 6: Cikolata Lezzet Profili ve Puantaji Tablosu (www.cocoaofexcellence.org).

Tanimlayici

Faktor Tanim Yogunluk Seviyesi

Beklentinin altinda
fermente edilmis kakao
veya eskimis “Crillo” cinsi
kakao meyvesi kullanilmis

iyi fermente edilmig, kurutulmus ve Orta kalitede fermente

Kakao kavrulmus lezzetli kakao cekirdekleri 3-5 edilmis “Nacional” cinsi

icin kullanilimaktadur. kakao meyvesi kullanilmis

Orta kalite fermente
6-8 edilmis Bat1 Afrika,
Dominik Cumhuriyeti

9-10 | Bat1 Afrika cesitleri

Iyi hazirlanmis Bat1 Afrika

Asitlik ikt Igil d g 0-2
sitik miktarin1 algilamada agiza cekirdekleri

alinan ¢ikolata miktar1 onemlidir

e Meyve Asidi: Turunggiller vb. 3.5 Baz1 Ekvator, Peru ve Orta

Asit Miktar1 asitli meyveler
e Asidik Asit: Sirke kokusu

o Laktik Asit: Siit ve yogurt

Amerika cekirdekleri

Bazi Dominik
Cumbhuriyeti, Papua Yeni

eksisi 6-8
e Mineral ve Biitirik Asit: Gine ve Malezya
Metalik lezzet cekirdekleri

1-2 Baz1 eski “Criollo” gesitleri

Acalik miktarin1  algilamada agiza fyi hazirlanmis Bat: Afrika

cekirdekleri

Acilik

(Bitter
Acthgy) Ana lezzetler, kahve, kola, findik, bazi

alinan ¢ikolata miktar1 6nemlidir 3-5

bi Heri ¢ Gerektigi kadar veya hig
ra cesitiert ve greyfurt. 6-8 | fermente edilmemis kakao

cekirdekleri
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Baz1 eski
19 “Crillo” cinsi
Y Kakao
@) Cekirdekleri
G Normal
U a5 yogunluga
N sahip birgok
L kakao
Burukluk miktarin1 algilamada agiza | U
alinan cikolata miktar1 6nemlidir. K 6-8
Burukluk iki sekilde incelenebilir. 910
e Agiz kuruluguna sebebiyet
Burukluk veren burukluk: Clg Asizd Az fermente
kuruyemis, yesil muz g1zda edilmis kakao
kurulugu vb. Kalan ~ .
ekirdeklerinde
e Kadifemsi kuruluk: Sarap ve Kuruluguna fney dana gelen
bira igiminden sonra kalan | € | Sebebiyet
burukluk E genel sorun
S Genellikle
I Asizda “National”
1Z
T Kgl cinsinin
alan
f t
Kadifemsi er.me.n ¢
Kuraluk edilmis kakao
urulu
cekirdeklerinde
goriilmektedir.
Tim taze meyveleri 6 bashk altinda
toplayabiliriz. 0-2 | Bircok Bat1 Afrika gekirdegi
e Orman Meyveleri: Kus tizlim{i,
c¢ilek, ahududu, bogiirtlen ve Bazi Orta ve Giiney Amerika
acai tiziim{i. 35 cekirdekleri veya iyi
e Taze Turunggiller: Greyfurt ve kavrulmus Asya ve Pasifik
Taze Meyve diger turunggiller. iilkelerinin cekirdekleri
e Koyu Renkteki Taze Meyveler:
Kiraz, miirdiim erigi . Madagaskar, bazi Orta ve
e Sari, Turuncu ve Beyaz Etli Gi Amerika iilkelerini
Meyveler: Seftali, kayisi, armut | 6-7 ur.ley m?l‘l a wikeleriin
ve muz. cekirdekleri veya bazi Papua
e Tropik Meyveler: Carkifelek Yeni Gine ekirdekleri
meyvesi, ananas ve mango
Olgunlasmis meyveleri 3 ana bashk | (-2 Birgok Batr Afrika
. o cekirdekleri
altinda inceleyebiliriz.
Olgunlasmis
Meyveler e Kurutulmus Meyveler: Kayisi, Tamamen fermente editmis
3-5 | Endonezya ve baz1 Karayip

muz, sart kurutulmus tiziim,
incir vb.

tilkeleri ¢ekirdekleri
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e Kahverengi Meyveler: Kuru
tztim, hurma, kuru erik vb.
e TFazla Olgunlagsmis Meyve: I¢

ve dis kisimlari tamamen 6.8 Bazi Papua Yeni Gine ve bazi
kahverengilesmis ve Karayip iilkeleri ¢ekirdekleri
fermantasyona gecmis

meyveler.

Cicek lezzetini 4 ana baglik altinda

inceleyebiliriz. 0-2 | Bati1 Afrika cekirdekleri

e (imen/ Yesil Sebze/ Otlar:
o Cimen: Taze kesilmis
¢imen, taze  yesil

yaprak aromasi.
o Yesil Bitki: Ezilmis taze

olmayan yapraklar. Ortalama diizeyde fermente
o Otlar: Kurutulmus edilmis “Nacional” cinsi
veya taze otlar (Kekik, 3 cekirdekler ve Karayip
kignis, tarhun vb.) iilkelerindeki cekirdekler
e Topragimsi/Mantar/Yosun/

Cigek Odun
o Topragimsu:

Yagmurdan  sonraki
toprak kokusu benzeri.

o Mantar: Mantar
kokusu benzeri

o Yosun: Nemli yosun
kokusu

o Odun: Orman | 4.8
zeminindeki odun ve

Baz1 Karayip {ilkeleri ve bazi
Peru ¢ekirdekleri

yaprak kokusu
e Portakal Cicegi: Portakal ¢icegi
lezzeti
e (igek: Yasemin, giil, leylak,
zambak, hanumeli vb.

Odunumsu lezzeti 3 ana baglik altinda

0-2
inceleyebiliriz.
e Hafif Odunsu: Taze kesilmis
kakao agaci odunu, akagag
Odunsu odunu, ¢am agact odunu ve . L
. . Bazi1 “National” cinsi ve Bat1
dondurma ¢ubugu lezzeti. 3-5

o Sert Odunsu: Mesge, ceviz ve Afrika kakao cekirdekleri

Hint megsesi.
¢ Regineli Odunsu: Cam ve diger
regineli agaclar.
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Baharatlar 3 baslik altinda N
incelenmektedir. 0-2 | Genel lezzet profili
e Baharat: Kurutulmus
Hindistan cevizi, muskat,
aharath targ?n, karanﬁl,. meyankf)ku, Bazi Bat1 Afrika, Orta-Giiney
vanilya ve karabiber lezzeti. 35 | Amerika ve Karayip ilkeleri
e Titin: Kurutulmus tiitiin . .
. cekirdekleri
yapraklari lezzeti.
¢ Umami: Mono  sodyum
glutamat, umami lezzet.
Findigims:1 aromalar 2 ana baghk 02 | Genel lezzet profili
altinda incelenmektedir.
e Findik Ici: Hafif kavrulmus
findik, macademia findig:,
Findigimst ceviz, pikan cevizi, kaju badem Bazi Orta-Giiney Amerika,
ve Brezilya findig1 lezzeti 3.5 Karayip iilkeleri ve eski
e Findik Kabugu: Findigin ic- ; “Criollo” cinsi kakao
ince kabugu, findik, cekirdekleri
macedemia findi1g1, ceviz,
pikan cevizi, kaju, badem ve
Brezilya findig1.
0-2 | Genel lezzet profili
Karamelize | Karamelize seker, kahverengi seker ve Baz1 Orta-Giiney Amerika,
Seker panela aromalarini igeren lezzet profili. | 5 5 Karayip tilkeleri ve eski
“Criollo” cinsi kakao
cekirdekleri
Tatlilik
(Sadece Seker icerii
eker igerigi orani
Cikolata seris
Icin)
2-3: Az kavrulmus
Kavrulma | Kakao  ¢ekirdeklerinin  kavrulma 4-6: Orta kavrulmus
Derecesi oranini ifade etmek i¢in kullanilir. 7: Fazla kavralmus
8-10: Yanmig/ asir1 kavrulmus
. . 0: Kusursuz-temiz, iyi fermente
Istenmeyen | Istenmeyen Lezzetler 8 Baslik Altinda ) " .ur Heieiiz, lyl Termen
: . edilmis, kurutulmus ve depolanmis
Lezzetler Listelemektedir:

kakao ¢ekirdekleri
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e Kirli/Tozlu: Dokuda belirgin
olmamasma ragmen lezzette
hissedilebilmektedir.

e Kiflii: Nemli, bayat, kiiflii
lezzet etkisinin goriilmesi.

e Glbreli Toprak: Giibre lezzeti | 1-2: Diisiik kalite
etkisinin goriilmesi.

e Etimsi / Hayvan / Deri:

o Etimsi: Kirlenmis et,
jambon ve islenmis

yag etkisi.

o Hayvan: Kirli hayvan,
ciftlik etkisi.

o Deri: Kullanilmis eski
deri.

e Fazla Fermente Edilmis/ Ctirtik
Meyve: Ciirlimiis meyve.
o Curiuk/Gubre

o Cliriik: Islak clir{imils 3+: Uriin biiyiik bir sekilde

bitkisel gidalar. Jusurludur
o Gibre: Ciftlik hayvani ’
giibresi.
e Duman. Herhangi bir cesit
duman.
e Diger Istenmeyen Lezzetler:
Dizel, yag dumani, petrol,
katran, boya, kimyasal, yaruk
vb.
Puantaj Anlam
0
1 o Kotil lezzet tiirlerinde 0 en kétii, 3 en iyi kotii seklinde
siralanmaktadir.
2 e  Uriinde ciddi bir lezzet kayb1 mevcuttur.
3 e Kotii lezzet ve arka plana atilan aroma notalar1 mevcut.
o Istenmeyen lezzetler diisiik seviyede
4 e Temel niteliklerde ciddi dengesizlik mevcuttur.
e Farkli tatlar ve dengesiz temel nitelikler yiiziinden maskelenen
aromalar mevcuttur.
o Istenmeyen lezzetler diisiik seviyede
5 e Temel niteliklerde ciddi dengesizlik mevcuttur.
e Farkli tatlar ve dengesiz temel nitelikler yiiziinden maskelenen
aromalar belirli bir seviyede mevcuttur.
o Istenmeyen lezzetler diisiik seviyede
‘ e Temel niteliklerde ciddi dengesizlik mevcuttur.

e Diisiik yogunlukta tamamlayic 6zellikler mevcut ancak olagantistii
lezzet profiline sahip degildir.
e Genel olarak sade lezzet ve temel nitelikler yerindedir.
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o Istenmeyen aromalar yoktur.

7 e Bir ve birden fazla ana tamamlayicinin 6zelligi olagan {istii seviyede
glizeldir. Ancak temel 6zelliklere biraz daha ugras gereklidir.

e Genel olarak sade lezzet ve temel nitelikler yerindedir.

o Istenmeyen aromalar yoktur.

8 ¢ Ana kakao lezzeti ortalama sekilde dengededir.

¢ Ana lezzet aromalar: birbirini dengelemeye haiz bir bicimdedir.
e Genel olarak lezzet profili yerinde ve kompleks bi¢cimindedir.

o Istenmeyen aromalar yoktur.

e Tuam aroma vericiler kakao lezzetinin eslikgisidir.

9 e Bircok istenmeyen ve anlasilmayan kompleks lezzetler
bulunmamakta veya ana lezzetler tarafindan golgelenmektedir.

e Genel olarak lezzet denge, akiskanlik, egsizlik ve ahenk icerisinde son
bulmaktadir.

o Istenmeyen aromalar yoktur.

e Tiim aroma vericiler kakao lezzetinin eslik¢isidir.

o Istenmeyen ve anlasilmayan kompleks lezzetler bulunmamakta veya
ana lezzetler tarafindan golgelenmektedir.

e Lezzet olarak en {ist seviyedeki tirtiniidiir. Akiskanlik, essizlik ve
ahenk icerisinde iiriin tadim1 son bulmaktadir.

o  Uriin olagan iistii kalitede, tadilmas ve gériilmesi gok nadirdir.

10

Sekil 5: Cikolata Tadim Tekerlegi (www.cocoaofexcellence.org)

Kavrulma
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Sonug ve Oneriler

Kaliteli bir ¢ikolata yapiminin yolculugu kakao meyvesinin acilma seklinden baglay1p,
fermantasyon, temizleme, kurutma, fabrikaya gonderme, kakao ¢ekirdeklerinin
kirilmasi, istenmeyen maddelerden ayrilmasi, niblerin kavrulmasi, 6giitiilme asamasi,
lezzetlendiriciler ile karistirma, iki farkli inceltme prosesi, konglama, temperleme ve
paketlemeye kadar zorlu ve karmagik bir siireg ile sonlanmaktadir. Kaliteli bir cikolata
tiretmek igin muhakkak cikolatanin karakteristik yapisin1 bilmek gerekmektedir.
Bundan dolay1 farkli cesitlikteki cikolatalarin temperleme kriterlerini iyi bilmek ve
{irinii ona gore hazirlamak gerekmektedir. Ust boliimlerdeki belirtilen teknikler ve
lezzet eslestirmeleri sayesinde ¢ikolatali {iriinler iiretiminde 6nemli olan; ganaj, triif
cikolata, el yapimi tablet gikolata, pralin, bonbon ¢ikolata ve ¢ikolata ile kaliplama
yapmak ve tiriin gelistirmek miimkiin hale gelmektedir.

Cikolata, pastane veya diger mutfaklar1 kapsayan uygulamali mutfaklardaki literatiir
bosluklarini doldurmak adina yapilacak ¢alismalarin ascilik veya pastacilik ge¢misi olan
akademisyenler tarafindan yapilmasi hem kaliteli ¢alismalarin ortaya c¢ikmasinm
saglayabilir hem de hizla gelisen gastronomi diinyasinda yeni trendleri belirlemede
oncii rol oynamamizda katki saglayabilir.
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