Mmmmmm,
cikolata! Bu yaziyi
okurken, caniniz nefis bir ciko-

lata ya da bir fincan sicak cikolata ce-

kebilir. Cikolatanin ardindaki bilimi kesfet-

meye baslamadan 6nce, cikolatanizi yaniniza hazir edin. Yalnizca cikola-

tanin tadina varmakla yetinmeyin, o tadin nereden geldigini de kesfedin!

Cikolata, kakao agacinin gekirdeklerinden ya-
piliyor. Bu agacin bilimsel adi Theobroma cacao.
Kakao agacma bu adi, 17. yy’da Isvecli bilimadami
Linnaeus vermis. Yunanca “theobroma”, “tanrila-
rin yiyecegi” anlamina geliyor. Aslinda gikolatanin
ilk olarak binlerce yil 6nce, Meksika ve Orta Ame-
rika bélgesinde yasayan Mayalar zamaninda kul-

lanildigi saniliyor. Ciinki o dénemlerden kalma
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duvar resimlerinde, ¢ikolatanin tanrilara sunulan
6zel bir icecek olarak kullanildig gésteriliyor. Mek-
sika ve Orta Amerika’da yasayan insanlar, kakao
agacini meyvelerini toplayip cekirdeklerini toz
haline getirerek baharatl, kopikli ve act bir ice-
cek haline getirirlermis. Unlii kasifler Kristof Ko-
lomb ve Hernando Kortez, 1500’1t yillarin ortala-
rinda bu kakao gekirdeklerini Avrupa’ya getirmis-



ler. Avrupalilar, 6nceleri kakao gekirdeklerini ne
yapacaklarimni bilememisler. Ciinkii elde edilen ice-
cegin tad: cok acitymis. Sonunda Kortez, cok par-
lak bir fikir bulmus: Kakaonun igine seker ekle-
mek! Yeni elde edilen bu tath icecek, kisa zaman-
da Avrupa’da kraliyet ailelerine sunulan ¢ok 6zel
bir icecek haline gelmis. Ancak, o dénemlerde ka-
kao da, seker de kolay bulunamadigindan halk ta-
rafindan ttuketilemiyormus.

Kakao bitkisinin tireti-
mi artukgca daha
ucuza ve daha
yaygn olarak ti-
ketilmeye baslan-
mis. Cikolata, uzun
yillar siv1 olarak tiketil-
mis. Sonunda, 1800’li
yillarda Ingiltere ve Isvig-
re’de bugin tadina doya-
madigimiz kat gikolata ya- bozulmalar olur.
pilmaya baslanmus.

Kakaonun Aci Tadi Hayatta
Kalmasini Saghyor

Hi¢ kakao meyvesi gordiiniiz ya da tattiniz
mi? Duydugumuza gére, iginde belli belirsiz giko-
lata kokusu hissedilen hafif aci bir tad: varmus. Is-
te, cikolata bu meyvenin cekirdeklerinden yapili-
yor. Ustelik cekirdekleri meyvesinden cok daha
act. Bu cekirdekler, ancak cesitli islemlerden geci-
rildikten ve icine tatlandiricilar kauldiktan sonra
bu kadar lezzetli bir tada kavusuyor. Peki, bu bitki-
nin ¢ekirdeklerinin neden aci oldugunu biliyor mu-
sunuz? Kakao ¢ekirdeginin icinde “kafein” ve “the-
obromine” adinda iki kimyasal madde bulunuyor.
Bu iki madde, bitkinin ¢ekirdeklerinin act olmasina
neden oluyor. Kakao meyvesiyle beslenen hay-
vanlar, act oldugu igin gekirdeklerini tikurtyorlar.
Bu da, kakao bitkisinin daha genis alanlara yay:l-
masini ve soyunun sirmesini saghyor. Kakao bit-
kisiyle beslenen hayvanlarin sayisi hi¢ de az degil.
Maymunlar, kemirgenler, kuglar ve bagka hay-
vanlar bu agacin gevresinde yasiyor. Bu hayvan-

Ara sira cikolatalarin Gize-
rinde olusan beyazliklar da neyin nesi?
25°C’nin tizerindeki sicakliklarda gikolata eri-

meye baslar. Bununla birlikte icindeki kakao yag:
yiizeye cikar. Boylece cikolata tizerinde gordii-
gumuz beyazliklar olusmaya baslar. Normal
kosullarda ¢ikolatanin renginde meydana
gelen bu bozulma ¢ikolatanin kalitesini
bozmaz. Ancak, 1stya uzun stire ma-

ruz kalan cikolatalarin tadinda

lar, digleri, gagalar1 ya da pencele-
riyle kakao meyvesinin
sert kabugunu yarip igin-
deki etli kismu yiyorlar. Ka-
kao bitkisiyle iligki icinde
olan bir bagka canli da “ta-
tarcik” ad verilen kigik bir
sinek turi. Bu sinek, kakao
agact ve ormandaki diger
agaglardan disen c¢arimis
yapraklarin arasinda yasiyor.
Ayni zamanda, kakao bitkisinin
tozlasmasini sagliyor.

Bir kakao meyvesi, yaklasik 30 — 50 badem buyuk-
lugunde cekirdege sahip. Bu sayi, 7 tane sutlu ci-
kolatall seker cubugu yapmaya yetiyor.
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En Sevdigim Cikolata

Cikolatanin tady, yillar gegtikge gesitlen-
mis, ancak hammaddesinin elde edilis yonte-
mi 1800’lit yillardan beri hi¢ degismemis. Ik
olarak kakao cekirdekleri ayiklaniyor. Daha
sonra gekirdekler, aciliklarinin biraz azalmast igin
birka¢ giin mayalanmaya birakiliyor ve ardindan
kurutuluyor. Kurutma iglemini, kimileri gtines al-
tinda, kimileri de sicak hava borular yardimiyla
yapiyor.

Kurutulan cgekirdekler temizlenmek, ayiklan-
mak ve kavrulmak tizere fabrikalara génderiliyor.
120°C ya da daha fazla sicaklikta yapilan kavur-
ma islemi, 30 dakikayla 2 saat arasinda striyor.
Hem stire hem de sicaklik, gikolatanin tadinin na-
sil olacagini belirliyor. Ayni sekilde kurutma yon-
temi, cekirdek cesidi ve bitkinin yetistirildigi sicak-
lik, nem ve toprak yapisi da cgikolatanin tadinda
belirleyici.
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Kakako agaci,en iyi yagmur ormanlarindaki uzun agaclarin dalla-
rinin altinda kalan goélgeliklerde yetisir. Ancak, 4 — 5 yasina kadar
meyve vermez.

34 Bilim Cocuk

Kavurma iglemi bittik-
ten sonra, gekirdekler ezili-
yor. Bunun sonucunda g
ayri malzeme elde ediliyor:

cikolata likért adi verilen act

sivi, kakao yag: denilen sar
kat kisim ve genelikle kek ya
da kurabiye yapiminda kullani-
lan toz. Cikolata likord, tadi act
olan kisim ve adindan yanilmayin, alkol icermiyor.
Biliyorsunuz siyah, stitlii ve beyaz cikolata cesitle-
ri var. Siyah cikolatada cikolata likort, kakao yag:
ve seker bulunuyor. Sitli gikolataya bunlarm ya-
ninda bir de siit ekleniyor. Beyaz cikolataysa yal-
nizca seker, siit ve kakao yagindan yapiliyor. Bu-
nun igine ¢ikolata lik6rt konulmuyor. Cikolatanin
%l'inden daha az1 vanilya ya da tuz gibi tatlandiri-
cilardan olusuyor. Bir de cogunlukla igine “soya le-
sitini” adi verilen bir madde katliyor. Bu madde,
sekerin kau cikolatanin her tarafina yayilmis hal-
de kalmasini saglhyor.

Cikolata ve Findik Dost mu?

Birbirine en ¢ok yakisan iki yiyecek hangileri
sizce? Cogu insan igin bu sorunun yaniti, gikolata
ve findik. Ancak, gida bilimcileri igin bu iki malze-
menin karigimi tam bir sorun olusturuyor. Canki
findigin icindeki yag, cikolataya karisabiliyor. Bu
da, cikolatanin yumusamasina ve renginin camur-
lasmasina neden oluyor. Insanlar, o cikolatay1 ye-
mek istemiyorlar. Neyse ki,
yillarca siiren aragtirma-
lar sonucunda bilima-
damlar, findikh ¢iko-
latanin daha uzun Bunlardan en yaygm Fo-
omurlt olmasim sag- | rastero. Diunya kakao cekirde-
lamay1 basarmiglar. | @i tiretiminin % 90’1 bu agac-
Kimileri, findikla cikola-

tanin arasma sekerden

tan elde ediliyor. Cok az bu-
lunan ve en pahali olan
yapilmig bir koridor ko- | Criollo adi verileni. En lez-
yuyor. Kullanilan kakao | zetlisi de bu. Ikisinin cap-
yagi cesidi de yagin ya- | razlanmasindan elde
yilmasimi yavaslatabili- | edilene de Trinitario

adi veriliyor.



Kakao agaclari, yil boyunca kuctk cicekler aciyor. Tatarcik adi ve-
rilen kiiclk bir sinek tard, bu ciceklerin tozlasmasini sagliyor. Ar-
dindan meyveleri gelismeye basliyor.

yor. Daha kat olan ¢ikolata yag, gikolatada findi-
gmn neden oldugu yaglanmay: azaltabiliyor. Ciko-
latanin icine yalnizca findik koymak bile bu kadar
zorken, yemeye doyamadigimiz modern ¢ikolata-
larin iginde badem ve kuru Giziimden, karamel ve
kurabiyeye kadar neler yok ki! Kimi gevrek, kimi-
si sakiz gibi, kimi de kati. Yagin yayilmasi, gikola-
ta bilimcilerin farkli gesitlerde gikolata tretirken
kargilagtiklari sorunlardan yalnizca biri. Kakao ce-
kirdeginin gesidine, islemin yapilis sekline ve igine
katlan tatlandiricilarin oranina bagl olarak elde
edilen cikolata farkl tat, yumusaklik, bigcim, bi-
yuklik ve hatta besin icerigine sahip oluyor. An-
cak yillardir yapilan galismalara karsin, cikolata-
nin hangi bilesiminin onu, daha lezzetli yapug: ha-
len bir sir. Ustelik her yeni karisim, yeni bir bulma-
ca demek. Cikolata bilimcilerinin en biiytik ugras-
larmdan biri de bu bulmacalar: ¢6zmek.

Sivilceler... Ciiriikler... Yaglar...

Cikolatanin sivilcelere neden oldugu séylenir-
di. Ustelik sismanlatici, yararsiz bir yiyecek diye
{in saldi uzun zaman. Ote yandan, kimi hastaliklar
icin de yararl oldugu distnalirdi. Her ne kadar
cikolatayla ilgili heniiz bilmedigimiz ¢ok sey olsa

da, yakin zamanda yapilan arastirmalar kimi ipug-
lar1 veriyor. Glizel haber, cikolata yemenin, sivilce
olusumuna ve sivilcelerin artmasina neden olma-
digiyla ilgili. Bu konuda yapilan iki arastirma, giko-
lata yemenin ya da yememenin sivilce durumun-
da higbir degisiklik yaratmadigini géstermis.

Bir de c¢ikolatanin dis ctriiklerine neden oldu-
gu konusu var. Cikolatanin, dogrudan kendisinin
diglerde oyuk ya da ciriklere neden oldugunu
gosteren bir kanit yok! Hatta, ¢ikolatanin igindeki
cikolata yaginin disleri kapladig: ve boylece disler-
de plaka olusumunu 6nledigini gésteren isaretler
var. Ne yazik ki, ¢ikolatanin igine konulan seker,
dislerde oyuklara ya da ctrimeye yol acabiliyor.
Tipki icinde seker bulunan diger yiyecekler gibi.

Elbette, herhangi bir yiyecekten cok fazla ye-
mek saglik sorunlarina

yol agabilir. Cikola- Kopegime cikolata

ta yagi doymus verebilir miyim?
yag iceriyor.
Doymus yag-

Cikolatanin igindeki theobromin mad-
desi kalp ve sinir sistemini etkiliyor. Bu
lar, damarlarda
birikerek dola-

sim sorunlarina

maddenin miktar: insanlar i¢in zararl
olmasa da kopek, kedi ya da kus gibi
ktctuk hayvanlar icin ¢ok tehlike-

yol acabilir. Bu da, li olabiliyor.
kalp hastaliklarina
yol agabilir. Ancak, yapilan yeni bir ¢alisma, ¢iko-
latanin “fenolikler” adi verilen maddelerden ¢ok
miktarda igerdigini gdstermis. Bu maddelerin kimi
tarleri, kalp hastaligi riskinin azalmasina yardimci
olabiliyormus. Kakao, kahve, ¢ay gibi bitkilerde fe-
nolikler bolca bulunuyor. Bu bitkilerin aci ve sert
tadi, fenolikleri igerdiklerini gosteriyor. Bilima-
damlari, bu maddelerin bitkilerde koruyucu bir rol
tistlendigini ve Greme basarilarint artirdiini disi-
nayorlar. Ancak, uzmanlar bu konuda daha fazla
arastirma yapilmasi gerektigini distiniiyorlar.

} Banu Binbasaran Tiiysiizoglu
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