
Çikolata, kakao a¤ac›n›n çekirdeklerinden ya-
p›l›yor. Bu a¤ac›n bilimsel ad› Theobroma cacao.
Kakao a¤ac›na bu ad›, 17. yy’da ‹sveçli bilimadam›
Linnaeus vermifl. Yunanca “theobroma”, “tanr›la-
r›n yiyece¤i” anlam›na geliyor. Asl›nda çikolatan›n
ilk olarak binlerce y›l önce, Meksika ve Orta Ame-
rika bölgesinde yaflayan Mayalar zaman›nda kul-
lan›ld›¤› san›l›yor. Çünkü o dönemlerden kalma

duvar resimlerinde, çikolatan›n tanr›lara sunulan
özel bir içecek olarak kullan›ld›¤› gösteriliyor. Mek-
sika ve Orta Amerika’da yaflayan insanlar, kakao
a¤ac›n›n meyvelerini toplay›p çekirdeklerini toz
haline getirerek baharatl›, köpüklü ve ac› bir içe-
cek haline getirirlermifl. Ünlü kâflifler Kristof Ko-
lomb ve Hernando Kortez, 1500’lü y›llar›n ortala-
r›nda bu kakao çekirdeklerini Avrupa’ya getirmifl-
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Mmmmmm,
çikolata! Bu yaz›y›
okurken, can›n›z nefis bir çiko-
lata ya da bir fincan s›cak çikolata çe-
kebilir. Çikolatan›n ard›ndaki bilimi keflfet-
meye bafllamadan önce, çikolatan›z› yan›n›za haz›r edin. Yaln›zca çikola-
tan›n tad›na varmakla yetinmeyin, o tad›n nereden geldi¤ini de keflfedin!

Biraz da
Çikolatal›

Bilim

Biraz da
Çikolatal›

Bilim
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ler. Avrupal›lar, önceleri kakao çekirdeklerini ne
yapacaklar›n› bilememifller. Çünkü elde edilen içe-
ce¤in tad› çok ac›ym›fl. Sonunda Kortez, çok par-
lak bir fikir bulmufl: Kakaonun içine fleker ekle-
mek! Yeni elde edilen bu tatl› içecek, k›sa zaman-
da Avrupa’da kraliyet ailelerine sunulan çok özel
bir içecek haline gelmifl. Ancak, o dönemlerde ka-
kao da, fleker de kolay bulunamad›¤›ndan halk ta-
raf›ndan tüketilemiyormufl.
Kakao bitkisinin üreti-
mi artt›kça daha
ucuza ve daha
yayg›n olarak tü-
ketilmeye bafllan-
m›fl. Çikolata, uzun
y›llar s›v› olarak tüketil-
mifl. Sonunda, 1800’lü
y›llarda ‹ngiltere ve ‹sviç-
re’de bugün tad›na doya-
mad›¤›m›z kat› çikolata ya-
p›lmaya bafllanm›fl.  

Kakaonun Ac› Tad› Hayatta 
Kalmas›n› Sa¤l›yor

Hiç kakao meyvesi gördünüz ya da tatt›n›z
m›? Duydu¤umuza göre, içinde belli belirsiz çiko-
lata kokusu hissedilen hafif ac› bir tad› varm›fl. ‹fl-
te, çikolata bu meyvenin çekirdeklerinden yap›l›-
yor. Üstelik çekirdekleri meyvesinden cok daha
ac›. Bu çekirdekler, ancak çeflitli ifllemlerden geçi-
rildikten ve içine tatland›r›c›lar kat›ld›ktan sonra
bu kadar lezzetli bir tada kavufluyor. Peki, bu bitki-
nin çekirdeklerinin neden ac› oldu¤unu biliyor mu-
sunuz? Kakao çekirde¤inin içinde “kafein” ve “the-
obromine” ad›nda iki kimyasal madde bulunuyor.
Bu iki madde, bitkinin çekirdeklerinin ac› olmas›na
neden oluyor. Kakao meyvesiyle beslenen hay-
vanlar, ac› oldu¤u için çekirdeklerini tükürüyorlar.
Bu da, kakao bitkisinin daha genifl alanlara yay›l-
mas›n› ve soyunun sürmesini sa¤l›yor. Kakao bit-
kisiyle beslenen hayvanlar›n say›s› hiç de az de¤il.
Maymunlar, kemirgenler, kufllar ve baflka hay-
vanlar bu a¤ac›n çevresinde yafl›yor. Bu hayvan-

lar, diflleri, gagalar› ya da pençele-
riyle kakao meyvesinin

sert kabu¤unu yar›p için-
deki etli k›sm› yiyorlar. Ka-

kao bitkisiyle iliflki içinde
olan bir baflka canl› da “ta-
tarc›k” ad› verilen küçük bir

sinek türü. Bu sinek, kakao
a¤ac› ve ormandaki di¤er

a¤açlardan düflen çürümüfl
yapraklar›n aras›nda yafl›yor.

Ayn› zamanda, kakao bitkisinin
tozlaflmas›n› sa¤l›yor.

Bilim Çocuk 3333

Bir kakao meyvesi, yaklafl›k 30 – 50 badem büyük-
lü¤ünde çekirde¤e sahip. Bu say›, 7 tane sütlü çi-
kolatal› fleker çubu¤u yapmaya yetiyor. 

AArraa  ss››rraa  ççiikkoollaattaallaarr››nn  üüzzee--
rriinnddee  oolluuflflaann  bbeeyyaazzll››kkllaarr  ddaa  nneeyyiinn  nneessii??
25°C’nin üzerindeki s›cakl›klarda çikolata eri-

meye bafllar. Bununla birlikte içindeki kakao ya¤›
yüzeye ç›kar. Böylece çikolata üzerinde gördü-

¤ümüz beyazl›klar oluflmaya bafllar. Normal
koflullarda çikolatan›n renginde meydana

gelen bu bozulma çikolatan›n kalitesini
bozmaz. Ancak, ›s›ya uzun süre ma-
ruz kalan çikolatalar›n tad›nda

bozulmalar olur.  

cikolata  9/9/05  5:27 PM  Page 33



En Sevdi¤im Çikolata 

Çikolatan›n tad›, y›llar geçtikçe çeflitlen-
mifl, ancak hammaddesinin elde edilifl yönte-
mi 1800’lü y›llardan beri hiç de¤iflmemifl. ‹lk
olarak kakao çekirdekleri ay›klan›yor. Daha
sonra çekirdekler, ac›l›klar›n›n biraz azalmas› için
birkaç gün mayalanmaya b›rak›l›yor ve ard›ndan
kurutuluyor. Kurutma ifllemini, kimileri günefl al-
t›nda, kimileri de s›cak hava borular› yard›m›yla
yap›yor. 

Kurutulan çekirdekler temizlenmek, ay›klan-
mak ve kavrulmak üzere fabrikalara gönderiliyor.
120°C ya da daha fazla s›cakl›kta yap›lan kavur-
ma ifllemi, 30 dakikayla 2 saat aras›nda sürüyor.
Hem süre hem de s›cakl›k, çikolatan›n tad›n›n na-
s›l olaca¤›n› belirliyor. Ayn› flekilde kurutma yön-
temi, çekirdek çeflidi ve bitkinin yetifltirildi¤i s›cak-
l›k, nem ve toprak yap›s› da çikolatan›n tad›nda
belirleyici. 

Kavurma ifllemi bittik-
ten sonra, çekirdekler ezili-
yor. Bunun sonucunda üç
ayr› malzeme elde ediliyor:
çikolata likörü ad› verilen ac›
s›v›, kakao ya¤› denilen sar›
kat› k›s›m ve genelikle kek ya

da kurabiye yap›m›nda kullan›-
lan toz. Çikolata likörü, tad› ac›

olan k›s›m ve ad›ndan yan›lmay›n, alkol içermiyor.
Biliyorsunuz siyah, sütlü ve beyaz çikolata çeflitle-
ri var. Siyah çikolatada çikolata likörü, kakao ya¤›
ve fleker bulunuyor. Sütlü çikolataya bunlar›n ya-
n›nda bir de süt ekleniyor. Beyaz çikolataysa yal-
n›zca fleker, süt ve kakao ya¤›ndan yap›l›yor. Bu-
nun içine çikolata likörü konulmuyor.  Çikolatan›n
%1’inden daha az› vanilya ya da tuz gibi tatland›r›-
c›lardan olufluyor. Bir de ço¤unlukla içine “soya le-
sitini” ad› verilen bir madde kat›l›yor. Bu madde,
flekerin kat› çikolatan›n her taraf›na yay›lm›fl hal-
de kalmas›n› sa¤l›yor.

Çikolata ve F›nd›k Dost mu?

Birbirine en çok yak›flan iki yiyecek hangileri
sizce? Ço¤u insan için bu sorunun yan›t›, çikolata
ve f›nd›k. Ancak, g›da bilimcileri için bu iki malze-
menin kar›fl›m› tam bir sorun oluflturuyor. Çünkü
f›nd›¤›n içindeki ya¤, çikolataya kar›flabiliyor. Bu
da, çikolatan›n yumuflamas›na ve renginin çamur-
laflmas›na neden oluyor. ‹nsanlar, o çikolatay› ye-
mek istemiyorlar. Neyse ki,
y›llarca süren araflt›rma-
lar sonucunda bilima-
damlar›, f›nd›kl› çiko-
latan›n daha uzun
ömürlü olmas›n› sa¤-
lamay› baflarm›fllar.
Kimileri, f›nd›kla çikola-
tan›n aras›na flekerden
yap›lm›fl bir koridor ko-
yuyor. Kullan›lan kakao
ya¤› çeflidi de ya¤›n ya-
y›lmas›n› yavafllatabili-

3344 Bilim Çocuk

Kakako a¤ac›,en iyi  ya¤mur ormanlar›ndaki uzun a¤açlar›n dalla-
r›n›n alt›nda kalan gölgeliklerde yetiflir. Ancak, 4 – 5 yafl›na kadar
meyve vermez.

BBaaflflll››ccaa  üüçç  ççeeflfliitt
kkaakkaaoo  aa¤¤aacc››  oolldduu¤¤uunnuu  

bbiilliiyyoorr  mmuuyydduunnuuzz??  
Bunlardan en yayg›n› Fo-

rastero. Dünya kakao çekirde-
¤i üretiminin % 90’› bu a¤aç-
tan elde ediliyor. Çok az bu-
lunan ve en pahal› olan›
Criollo ad› verileni. En lez-
zetlisi de bu. ‹kisinin çap-
razlanmas›ndan elde
edilene de Trinitario

ad› veriliyor. 
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yor. Daha kat› olan çikolata ya¤›, çikolatada f›nd›-
¤›n neden oldu¤u ya¤lanmay› azaltabiliyor. Çiko-
latan›n içine yaln›zca f›nd›k koymak bile bu kadar
zorken, yemeye doyamad›¤›m›z modern çikolata-
lar›n içinde badem ve kuru üzümden, karamel ve
kurabiyeye kadar neler yok ki! Kimi gevrek, kimi-
si sak›z gibi, kimi de kat›. Ya¤›n yay›lmas›, çikola-
ta bilimcilerin farkl› çeflitlerde çikolata üretirken
karfl›laflt›klar› sorunlardan yaln›zca biri. Kakao çe-
kirde¤inin çeflidine, ifllemin yap›l›fl flekline ve içine
kat›lan tatland›r›c›lar›n oran›na ba¤l› olarak elde
edilen çikolata farkl› tat, yumuflakl›k, biçim, bü-
yüklük ve hatta besin içeri¤ine sahip oluyor. An-
cak y›llard›r yap›lan çal›flmalara karfl›n, çikolata-
n›n hangi bilefliminin onu, daha lezzetli yapt›¤› ha-
len bir s›r. Üstelik her yeni kar›fl›m, yeni bir bulma-
ca demek. Çikolata bilimcilerinin en büyük u¤rafl-
lar›ndan biri de bu bulmacalar› çözmek.

Sivilceler... Çürükler... Ya¤lar...

Çikolatan›n sivilcelere neden oldu¤u söylenir-
di. Üstelik fliflmanlat›c›, yarars›z bir yiyecek diye
ün sald› uzun zaman. Öte yandan, kimi hastal›klar
için de yararl› oldu¤u düflünülürdü. Her ne kadar
çikolatayla ilgili henüz bilmedi¤imiz çok fley olsa

da, yak›n zamanda yap›lan araflt›rmalar kimi ipuç-
lar› veriyor. Güzel haber, çikolata yemenin, sivilce
oluflumuna ve sivilcelerin artmas›na neden olma-
d›¤›yla ilgili. Bu konuda yap›lan iki araflt›rma, çiko-
lata yemenin ya da yememenin sivilce durumun-
da hiçbir de¤ifliklik yaratmad›¤›n› göstermifl.

Bir de çikolatan›n difl çürüklerine neden oldu-
¤u konusu var. Çikolatan›n, do¤rudan kendisinin
difllerde oyuk ya da çürüklere neden oldu¤unu
gösteren bir kan›t yok!  Hatta, çikolatan›n içindeki
çikolata ya¤›n›n diflleri kaplad›¤› ve böylece difller-
de plaka oluflumunu önledi¤ini gösteren iflaretler
var. Ne yaz›k ki, çikolatan›n içine konulan fleker,
difllerde oyuklara ya da çürümeye yol açabiliyor.
T›pk› içinde fleker bulunan di¤er yiyecekler gibi.

Elbette, herhangi bir yiyecekten çok fazla ye-
mek sa¤l›k sorunlar›na
yol açabilir. Çikola-
ta ya¤› doymufl
ya¤ içeriyor.
Doymufl ya¤-
lar, damarlarda
birikerek dola-
fl›m sorunlar›na
yol açabilir. Bu da,
kalp hastal›klar›na
yol açabilir.  Ancak, yap›lan yeni bir çal›flma, çiko-
latan›n “fenolikler” ad› verilen maddelerden çok
miktarda içerdi¤ini göstermifl. Bu maddelerin kimi
türleri, kalp hastal›¤› riskinin azalmas›na yard›mc›
olabiliyormufl. Kakao, kahve, çay gibi bitkilerde fe-
nolikler bolca bulunuyor. Bu bitkilerin ac› ve sert
tad›, fenolikleri içerdiklerini gösteriyor. Bilima-
damlar›, bu maddelerin bitkilerde koruyucu bir rol
üstlendi¤ini ve üreme baflar›lar›n› art›rd›¤›n› düflü-
nüyorlar. Ancak, uzmanlar bu konuda daha fazla
araflt›rma yap›lmas› gerekti¤ini düflünüyorlar.

Banu Binbaflaran Tüysüzo¤lu
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http://www.exploratorium.edu/chocolate/
http://www.fieldmuseum.org/Chocolate/

http://home.howstuffworks.com
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KKööppee¤¤iimmee  ççiikkoollaattaa  
vveerreebbiilliirr  mmiiyyiimm??

Çikolatan›n içindeki theobromin mad-
desi kalp ve sinir sistemini etkiliyor. Bu
maddenin miktar› insanlar için zararl›
olmasa da köpek, kedi ya da kufl gibi

küçük hayvanlar için çok tehlike-
li olabiliyor.

Kakao a¤açlar›, y›l boyunca küçük çiçekler aç›yor. Tatarc›k ad› ve-
rilen küçük bir sinek türü, bu çiçeklerin tozlaflmas›n› sa¤l›yor. Ar-
d›ndan meyveleri geliflmeye bafll›yor.
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