e
Kakaolu,Vanilyal,

Pek Tatul

Cikolata, dondurma, pasta ve
sekerlemeler! Bunlar, hepimizin
coksevdigibesinler.Bulezzetli
yiyeceklerin yapiminda
kullanilan kakao, vanilya ve
sekerin bitkilerden elde
edildigini biliyor muydunuz ?

Cikolata Lezzetinin Kaynad
Kakao AJact

Cikolata yapiminda kullanilan kakao,
kakao agacinin meyvelerinde bulunan
cekirdeklerden, yeni tohumlardan elde
edilir. Cekirdekler, temizlendikten sonra
kavrulur ve ezilerek yaglari cikarilir. iste
cikolata bu kakao yagindan yapilir. Ayrica
Ozel yontemlerle bu yagdan kakao tozu da

. Jac! i
elde edilir. Kakao tozunu da keklere ve Kakao agactve meyves

bircok tatlya ekleriz. sever. Boyu, 4 - 8 metreye kadar
uzayabilir. Kakao agaci, dort-bes yasinda
Kakao agaci bir tropikal bolge meyve vermeye baslar ve kirk yasina kadar
bitkisidir. Yuksek sicakhgi ve nemi cok bunu surdurtr. Kakao meyvesi,

tazeyken sari-kirmizi
renklerde olur; kuruduktan
sonra mor ya da
kahverengiye donusur.
Bir kakao agaci yilda 20
meyve verebilir. Her
meyvenin i¢cinde 20 - 60
cekirdek bulunur. 1 kg
kakao tozu 300 - 600
cekirdekten, baska bir deyisle en az
15 kakao meyvesinden elde edilir.
Kakao tTohumlan
Kakao meyvesi kesildiginde
icindeki tohumlar béyle
24  Bilim Cocuk goéruniyor.
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Pasta, Dondurma Kokusunun Sirri
Vanilya Bitkisi

Cok sevdigimiz pastalarin,
dondurmalarin tadini ve kokusunu
dusindn. Bu guzel tat ve koku vanilyadan
kaynaklanir. Vanilya da yine ayni adl
tasiyan bir bitkinin 6gutdimus
meyvelerinden elde edilir.
Meyveler, iyice
olgunlasmadan
toplanarak kurutulur ve
daha sonra dovulerek
toz haline getirilir. Bu
toz, tathlarda
kullandigimiz vanilyadir.

Vanilya bitkisi

Vanilya bitkisi
tropikal bolgelerde
yetisebilir. Vanilya,
tirmanici bir bitkidir. Etli
yapraklar vardir. Bitki dikildikten )
dc yil sonra cicek verir. Beyaz renkli ve V?""Y,G
hos kokulu cicekleri yalnizca bir gun ciced
acar. Meyve olusmasi icin cicegin
tozlasmasi gerekir. Tozlasma bocekler
araciliglyla gerceklesir. Tozlasmadan sonra
her cicekte bir meyve olusur. Meyvenin
icinde tohumlar bulunur. Bu tohumlarin,
bizim vanilya kokusu olarak bildigimiz 6zel
bir kokusu vardir. Vanilyanin Gretimi cok
emek gerektirir. Bu nedenle cok pahalidir.
Ayrica dUnyada uretilen
vanilya miktari tUm pastalara,
dondurmalara yetecek Vanilyanm meyveleri
kadar fazla degildir. Bu dalindayken
nedenle, “vanilin” adi yukandaki gibi
verilen ve tadi vanilyaya gérinir.Bu
benzeyen bir madde meyveler toplanip
fabrikalarda Uretilerek kurutulduktan sonra
vanilya yerine kullanilir. kahverengilesir,

Bilim Cocuk 25



Bu Bitkiler Cok Tatll Seker Pancan ve

eker Kamisi

Yedigimiz tatlilarin hemen
hepsinde seker bulunur. Seker,
genellikle seker pancari ve seker kamisi
bitkilerinin islenmesiyle Uretilir. Bu
bitkilerin disinda hurma agaci ve seker
akcaagaci gibi bitkilerden de az
miktarlarda seker elde edilebilir.

TUm bitkilerde seker bulunur.
Pasta ve tatlilarda kullandigimiz sekeri,
seker pancari ve seker kamisindan elde
ederiz. Bu seker ¢esidine “sakkaroz” da
denir. Ancak baska bitkilerde “fruktoz”
ve “glukoz"” adi verilen farkli seker
cesitleri de bulunur. Seker kamisinin
govdesinde bolca seker bulunur. Seker
kamisi bol yagmur alan, sicak ve tropikal
bolgelerde yetistirilebilir. Bitkinin boyu 3
metreyi bulabilir.

Seker kamisinin gévdesinden
seker elde ederiz.

Seker pancarttarlas

Seker pancari iliman
bolgelerde yetisen bir bitkidir.
Seker kokunde depolanir. Ancak
seker pancarinda, seker kamisina
gore daha az seker bulunur. Seker
pancarindan seker Uretilirken, ilk
olarak pancar lyice yikanir; ardindan
kUcuk parcalara ayrilir ve suyu
cikarilir. Boylece sekerli bir serbet
olusur. Bu serbet aritilarak, seker

disindaki maddelerin Seker pancarmin
ayriimasi saglanir. Sonraki kékinden seker

asamada da serbet elde ederiz.
buharlasmaya birakilir ve

seker kristalleri olusturulur. Seker
kamisindan seker Uretilirken de benzer
islemler uygulanir.

Cikolatalar, pastalar, dondurmalar,
sekerler... Hepsi de cok lezzetli! Ancak bu
yiyeceklerden cok fazla yemenin zararli
oldugunu unutmayalim.

Dilan Bayindir

Kaynaklar:

http://www.ars.usda.gov/is/graphics/photos

http://www.kew.org/

http://www.turkseker.gov.tr/SekerTeknolojisi.aspx
http://www.hort.purdue.edu/newcrop/duke_energy/Theobroma_cacao.html





