T.C.
NECMETTIN ERBAKAN UNIVERSITESI
SOSYAL BIiLIMLER ENSTITUSU
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI ANABILIiM DALI

ARTIZAN CIKOLATA URETIMINDE ACI GANAJ DOLGULU

CIKOLATA GELISTIRILMESI VE BAZI OZELLIKLERININ

BELIRLENMESI

BERKAY SECUK

YUKSEK LiSANS TEZi

_ DANISMAN:
DR. OGR. UYESI YILMAZ SECIM

KONYA-2020



T.C.
NECMETTIN ERBAKAN UNIVERSITESI
SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI ANABILIiM DALI

ARTIZAN CIKOLATA URETIMINDE ACI GANAJ DOLGULU

CIKOLATA GELISTIRILMESI VE BAZI OZELLIKLERININ

BELIRLENMESI

BERKAY SECUK

YUKSEK LiSANS TEZi

DANISMAN:
DR. OGR. UYESI YILMAZ SECIM

KONYA-2020



KONYA

\a=)

Y

YUKSEK LISANS TEZi KABUL FORMU

T,
NECMETTIN ERBAKAN UNIVERSITESI
Sosyal Bilimler Enstitiisit Madiirligii

RALE

S ”.
£ oty

C,  eomes ~
4, i
“epa\

N
net

S50SYAL BILIMLER

ENSTITUSY

Adi Soyadi

Berkay SEQUK

Numarasi

18810201059

Ana Bilim / Bilim Dah

(Gastronomi ve Mutlak Sanatlan

Progranmi

Tezh Yiiksek Lisans

Ogrencinin

l'ez Danismani

Dr. Ogr. Uyesi Yilmaz SECIM

Iezin Adh

ARTIZAN CIKOLATA URETIMINDE ACI GANAJ DOLGULU
CIKOLATA GELISTIRILMESI VIE BAZI OZELLIKLERININ
BELIRLENMESI

Yukarida adi gegen 8grenci tarafindan hazirlanan **Artizan Cikolata Uretiminde Aci Ganaj Dolgulu Cikolata

Gelistirilmesi ve Bazi Ozelliklerinin Belirlenmesi™ baslikli bu calisma &3.0k./QS tarihinde yapilan
savunma sinavi sonucunda oybirligi/eveethsss ile basarili bulunarak jiirimiz tarafindan Yiiksek Lisans Tezi

olarak kabul edilmistir.

Damigman ve Uyeler
Sira
S Unvani Adi ve Soyadi imza
t | D O Jpesi Ysoodf BiGER P
2 loe-Cgr st |ARSse MADEPCE 3 A
3 Dr.Bge. b‘,iu" Do SECIWN O ——"




<TIN g
- PN
SLy) . e e
(\: NECMETTIN ERBAKAN UNIVERSITESI %/v's::\’\5
\) Sosyal Bilimler Enstitiisii Miidiirliigii SOSYAL BILIMLER
KONYA ENSTITUSU
Bilimsel Etik Sayfasi
Adi Soyadi Berkay SECUK
Numarasi 18810201059
E Ana Bilim / Bilim Dali | Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
g Tezli Yiiksek Lisans X
wo | Programi
Lo Doktora
ARTIZAN CIiKOLATA URETIMINDE ACI GANAJ DOLGULU
Tezin Adi CIKOLATA GELISTIRILMESI VE BAZI OZELLIKLERININ

BELIRLENMESI

Bu tezin hazirlanmasinda bilimsel etige ve akademik kurallara 6zenle riayet
edildigini, tez i¢indeki biitiin bilgilerin etik davranis ve akademik kurallar ¢ergevesinde
elde edilerek sunuldugunu, ayrica tez yazim kurallarina uygun olarak hazirlanan bu
calismada bagkalarinin eserlerinden yararlamlmasi durumunda bilimsel kurallara uygun
olarak atif yapildigin1 bildiririm.

Ogrencinin Ad1 Soyad:
Berkay SECUK

imzas:




T.C.

- . . . . ATiN s’“‘v
“.;E‘.? NECMETTIN ERBAKAN UNIVERSITESI ‘f 6(2'&"_} 3
<“ " Sosyal Bilimler Enstitiisii Midiirligii oD
KONYA e
OZET
Ad1 Soyad: Berkay SECUK
Numarasi 18810201059
Anabilim / Bilim Dali Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
=
g Tezli Yiksek Lisans X
2 Programi
S Doktora
1]
© Tez Danigmani Dr. Ogr. Uyesi Yilmaz SECIM
ARTIZAN CIKOLATA URETIMINDE ACI GANAJ DOLGULU
Tezin Adi CIKOLATA GELISTIRILMESI VE BAZI OZELLIKLERININ
BELIRLENMESI

Bu ¢calismada, dolgulu cikolata Uretiminin ana maddelerinden olan dolgu malzemesinin
(ganaj) ac1 tatta gelistirilmesi amaclanmistir. Bu amagla éncelikle kullanilacak iiretim prosesleri
belirlenmis ve iki farkh aci1 dolgulu ganaj gelistirilmistir. Tez kapsamindaki alt amaclar ise
gelistirilen bu dolgularin son iiriin olan toz aci biber ganajh ve aci biber tohum yag1 ganajh
cikolata numunelerinin duyusal analiz yontemi ile tiketilebilirlik durumunu saptamak,
fizikokimyasal analizler ile dolgularin doku ve yap1 6zelliklerini belirlemektir.

Duyusal analizler sonucunda renk, parlaklik, tathlik, yagh tat, tadim sonrasi agizda
biraktig1 his ve ilk 1siriktaki his o6zellikleri acisindan aci biber tohum yag1 ganajh cikolata
numunelerinin toz aci biber ganajh ¢ikolata numunelerine kiyasla daha cok begenildigi ve
tiiketilebilir oldugu saptanmistir (p<0,05). Panelistler degerlendirmeleri sonucunda numuneler
arasinda koku, ac1 tat, sertlik, kirllganlik seviyesi, agizda erime ve yapiskanhik 6zelliklerinin
puanlama ortalamalarinda anlamh farkhhklara rastlanmamistir (p>0,05). Fizikokimyasal
analizler sonucundaysa tekstir degerleri acisindan iki numune arasinda 0. giinde anlamh
farklihk goriilmezken (p>0,05), 15. ve 30. gin 6l¢imlerinde iki gruptan olusan numuneler
arasinda 6nemli derecede farklik tespit edilmistir (p<0,05). Renk analizleri sonucunda L*, a*,
b* degerleri acisindan o6l¢iim yapilan tim giinlerde numuneler arasi degerlerde onemli
farkhiliklar goriilmiistiir (p <0,05). Ganajlar arasi viskozite olcimu Uretildikleri giin yapilmis
baz ganaj, toz aci1 biber ganaji ve aci1 biber tohum yag ganaji degerleri arasinda (p<0,05)
dizeyinde farkhiliklar bulunmustur.

Numunelerin 30 giin boyunca depolanmasi sonucunda duyusal ozelikleri
incelendiginde 30. gtin duyusal analiz 6zellikleri bakimindan iki numunenin de deger kaybettigi
goriilmiistiir. Duyusal ozellikler acisindan iki numune karsilastirildiginda aci biber tohum yag:
ganajli cikolatanin panelistler tarafindan daha yiiksek degerler aldig1 saptanmistir.
Fizikokimyasal acidan degerlendirildig¢indeyse numunelerin 30. giin itibariyle sertlik kazandigy,
L* degerlerinin (parlakhgi) diistiigii ve bununla beraber b* degerlerinin yiikseldigi tespit
edilmistir. Viskozite ozelliZi acisinda ganaj iceriginde kati madde oram arttikca ‘cP’
degerlerinin yiikseldigi, ac1 biber tohum yagi ganajinin diger ganajlara kiyasla daha az
viskoziteye sahip oldugu ve kremsi yapisiyla iyi bir erime profili oldugu goriilmiistiir.
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This study is aimed to develop the filling material (ganache), which is one of the
fundamental ingredients of chilli filled chocolate production. First of all, for these purposes were
determined the production processes and were developed two different chilli filled ganaches.
Within the scope of the thesis the sub-objectives are to determine the consumability status of the
powdered chili pepper ganache and chili pepper seed oil ganache chocolate samples, which are
the final product of the developed fillers, and to determine the tissue and structure properties of
the fillers by physicochemical analysis.

As a result of sensory analysis, it was found that chili pepper seed oil ganache chocolate
samples were more prefereble and consumed than powdered chili pepper ganache chocolate
samples in terms of color, brightness, sweetness, oily taste, the feeling left in the mouth after
tasting, and the feelings in the first bite (p<0.05 ). As a result of the expert evaluations, no
significant differences were found in the mean scores of smell, chili taste, hardness, brittleness,
mouth melting and adhesive characteristics among the samples (p>0.05). As a result of the
physicochemical analysis, there were no significant differences between two samples in terms of
texture values at Oth day (p>0.05), and a critical difference were detected between the two
samples at the 15th and 30th day of measurements (p<0.05). As a result of the color analysis,
considerable differences were observed in the values between the samples measured in terms of
L*, a*, b* values in all the days (p<0.05). There were viscosity value differences (p<0.05)
between the base ganache, powdered chili ganache and chili pepper seed oil ganache in the day
they were produced.

As a result of the samples storage for 30 days, it was observed that both samples lost its
sensory properties values in terms of their sensory analysis properties in the 30th day. When the
two samples were compared in terms of sensory properties, it was found that the chili seed oil
ganache chocolate have received higher values than the average scores made by the panelists.
When the samples were evaluated from the physicochemical point of view, it was determined
that they have gained more hardness as of the 30th day, L* values (brightness) have decreased
and b* values increased likewise. In terms of viscosity features, as the ratio of solids in ganache
content increases, the ‘cP’ values increases accordingly, chili pepper seed oil ganache has less
viscosity compared to other ganaches and has a good melting profile with its creamy structure.
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GIRIS

Kakao ge¢misten giiniimiize farkli amaclarla iiretilmis ve tiiketilmistir. Ilk
donemlerde ac1 tadiyla kullanilmasinin yani sira bazi tatlandirict ve baharatlarin ilave
edilmesiyle icecek olarak da kullanilmistir. Donem igerisinde kakao ¢ekirdegi farkli
stireclerden gecerek kakao yagi ve kakao kitlesi elde edilmistir. Kakaodan elde
edilen kakao Kkitlesi ve yaginin sekerle harmanlamasi sonucu giiniimiizde tiiketilen
cikolata elde edilmistir (Yilmaz, 2018: 1). Cikolata, diinyada populer olan ve ¢ok
tilkketilen sekerleme tirlinleri arasindadir. Bu 6zelligi ile kitlesel tiiketimin bir pargasi
haline gelmistir (Sommeregger ve Wildenberg, 2016: 7). Dlnyada ¢ok sayida form
ve kombinasyonda tuketilen cikolata, 2015/2016 yilinda diinya ¢apinda yaklasik 7,3
milyon ton perakende diizeyinde tiiketilmis, 2019-20 yili sonrasinda da tiiketim
miktarlarinin artacagi tizerine tahminler yiritiilmektedir (Statista, 2015). Cikolata,
ayni zamanda el emegiyle artizan atOlyelerde iiretilmekte ve pazarlanmaktadir.
Bununla birlikte seri tiretimi de yapilan ¢ikolata ¢ogu insanin giinliik hayatinin
vazgecilmezi olmustur. Paketlenmis olmasi ve diinyada bir¢ok iilkeye rahatca
ulastirilabilmesi cikolata tiikketimine pratiklik kazandirmis, enerji veren bir iiriin

olmast ise onu ¢ok dnemli bir ara 6&ilin haline getirmistir (Y1lmaz, 2018: 1).

Cikolata, teknolojinin gelismesi ve tiikketimin artmasiyla hayatin birgok
noktasida kullanilir hale gelmistir. insanlik igin yiyecek formundan ¢ikan gikolataya
ayrica farkl filozofik ve sanatsal anlamlar yiiklenmistir. Bu 6zelligi ile popiilerligini
her gegcen giin korumus ve arttirmistir. Estetik bir forma doniisen ¢ikolata bircok
sinema filmine konu olmus ve birgok kitabin metodolojisinin igerisinde yer almigtir
(Verna, 2013: 113). Bu lezzetin hayatin icerisinde bu kadar degere ve popiilariteye
sahip olmas1 kakao ve kakao tiirevli iirlinlerin, 6zelliklede ¢ikolatalarin, essiz ve
karmagik tatlarna, bir bagka besin kaynaginda olmayan formuna baglanmaktadir

(Camu vd., 2008: 2288).

Bu tez ¢alismasi dolgulu cikolata tretiminin ana maddelerinden olan dolgu
malzemesinin (ganaj) aci tatta gelistirilmesini amaglamistir. Bu amaglar 1s1ginda

slirecin baglatilmasi i¢in tiretim sekilleri belirlenerek birbirinden fakli act kaynagina



sahip ac1 ganaj dolgular1 gelistirilmigtir. Calismanin alt amaclariysa gelistirilen bu
ganaj dolgularmin son iriin olan aci ganaj dolgulu ¢ikolata numuneleri haline
getirilmesi, duyusal analiz yontemi ile tlketilebilirlik durumunun saptanmasi ve
fizikokimyasal analizler ile dolgularin doku ve yapr oOzelliklerinin belirlenmesi
olacaktir. Elde edilen bulgular literatiirde yer alan farkli ilavelerle hazirlanan ¢ikolata

numunelerini igeren ¢alismalar ile karsilastirilarak degerlendirilmistir.



BIiRINCi BOLUM
KAKAO VE CiKOLATA

1.1. Kakao Meyvesi

Kakao meyvesi 1liman ve nemli iklimlerde, ekvatorun yaklasik 20° kuzey ve
giiney enlemleri arasindaki bélgelerde yetismektedir (Uziimcii, 2017: 5). Kakao
agac1 tropikal orman kosullarina adapte olmus bir tiirdiir ve cinsin biitiin tiirleri bati
yarim kiirenin yagmur ormanlarinda vahsi halde bulunmaktadir. Yil boyunca
homojen dagilim gosteren yagmur ve sicaklikta uygun gelisim saglayan kakao
meyvesinin iklim degisikligine ve kuraklik donemlerine hassasiyet seviyesi oldukca
yiiksektir. Ayrica, ¢cogu ¢esit dogrudan giines 15181 ile iyi bas edemez ve golgeli
agaclarin altinda biiylir (Sommeregger ve Wildenberg, 2016: 8). Kakao agaci,
tanrilarin yiyecegi anlamini tasiyan Theobroma cacao L. ismi ve dort ana turu ile
Sterculiaceae familyasina aittir. Bu tiirler Diinya kakao tiretiminin yaklasik %5'inde
kullanilan Criollo, daha kiigiik, diiz ve mor meyvelere sahip daha yaygin olarak
yetisen Forastero, Ekvador'da yetisen ve daha lezzetli olan Nacional ve dordincu
olarak Criollo ve Forastero’dan hastaliklara karsi direngli bir melez olan Trinitario

tiradar (Afoakwa, 2010: 1).

Sekil 1.1. Olgunlagmis Fo‘ras?ero cinsi kakao meyvesi (Afoakwa, 2010).

Modern tekniklere bagvurulsa da kakao agacinin yetistirilmesi oldukga

zordur. Nem orani ya da sicakligin diismesi durumunda tohumlardan verim elde



edilememekte ve Olmektedir. Kakao agacinda goriilen ¢igeklenme ise daha c¢ok
tropikal bitkilerde goriildiigii gibi agacin gdvdesi lizerinden geceklesir ve ¢iceklenme
siireci alti ay devam eder. Bu ciceklenme siirecinde bir¢ok ¢igekten meyve elde
edilememektedir. Olugan meyveler ise kavuna benzer ve kakao g¢ekirdekleri bu

meyvenin igerisinde yer alir (Y1lmaz, 2018: 26-27).

Avrupalilarin  kakaoyu kesfetmesi 19. yy. dolaylarma rastlamaktadir.
Avrupali devletler kakaoyu tanidiktan sonra benimsemis ve iiretimi artirip bu
triinden faydalanmanin yollarin1 aramis, somiirgecilik faaliyetleri sirasinda bu
meyveyi Afrika Ulkelerine getirmislerdir. Kakao agact bu bélgelerdeki uygun
kosullara adapte olmus ve birka¢ on yil sonra Bati Afrika kakao iiretiminin 6nde
gelen bolgesi haline gelmistir (Sommeregger ve Wildenberg, 2016: 8). Bat1 Afrika
bolgesinin katilimiyla Diinya genelinde ii¢ bolge kakao yetistiriciliginde yaygin hale
gelmigtir. Bunlar; Bati Afrika, Giiney-Dogu Asya ve Gliney Amerika’dir (Beckett,
2008: 12).

Sekil 1.2. Kakao meyvesinin i¢ gorinimu (Afoakwa, 2010).

Kakao tarimi, bugiin Latin Amerika, Afrika ve Asya'daki ova tropikal
ormanlarinda siirdiiriilmekte ve giiniimiizde 50 tropik lilkede yetismektedir. Diinya
capida 3 milyon ton yillik kakao iiretimi yapilmaktadir (Schroth ve Harvey, 2007:
2238). Baslica kakao fireticisi lilkeler ise Fildisi Sahili, Gana, Endonezya, Brezilya,

Nijerya, Kamerun ve Ekvador'dur. Ayrica, diinya ticaretinin %5'inden azin1 olusturan



ozellikle kaliteli kakaodan olusan iiretimleri ile kiiciik iireticilerde iiretime katki
saglamaktadir (Afoakwa vd., 2008: 840). Diinyadaki mahsuliin yaklasik %40" Fildisi
Sahili’nde gergeklestirilmektedir. Uretim son 30 yilda hizli bir sekilde artmis ve bu
kakao meyvelerinden yapilan iiretimler biiyiik oranda Avrupa ¢ikolatasinin kaynagini
olusturmustur. 700.000 ton ile Gana ise diinya iretiminin yaklasik %20'sini
gerceklestirerek ikinci en yuksek Uretici konumunda bulunmaktadir. Giintimizde
Endonezya’da kakao iiretimi genislemistir. Bu ozelligiyle neredeyse Gana kadar
tretim sagladigi bilinmektedir. Bu iilkelerin ardindan Brezilya’nin Bahia bdlgesi
gelmektedir, 1980'lerin ortalarinda 400.000 tonun iizerinde {iretim yapan bu bolgenin
agaclarinin kronik bir hastaliga yakalanmasinin ardindan iiretim seviyesinde diisiis
meydana gelmistir. Nijerya ve Malezya gibi iilkeler iiretime katki veren diger
paydaslardir (Beckett, 2008: 13).

Sekil 1.3. Onemli diizeyde kakao yetistiriciligi yapan iilkelerin haritada gosterimi (Beckett 2008: 12).

1.2. Cikolata Kavrami

Cikolata, Glney Amerika'ya 6zgu olan Amazon ve Orinoco vadilerinden
geldigine inanilan kakao agacinin (Afoakwa, 2010: 1) ac1 cekirdeklerinden elde
edilen kakao kitlesi ile tiretilmektedir (Yilmaz, 2018: 27). Bu kitleye ilave edilen
farkli iiriinlerle ¢ikolata, besin degeri yliksek, enerji veren ve tiim insanlarin zevkle
tilkettigi bir yiyecek haline gelmistir (Kaya ve Sekeroglu, 2012: 23). Karmasik bir

emiilsiyon olan ¢ikolata, tiiketim sirasinda insan beyninin zevk merkezlerini harekete



geciren liiks bir besindir (Afoakwa vd., 2007: 290). Cikolata, tiiriine bagl olarak
cogunlukla kakao kitlesi ve yagindan olusan siirekli bir yag fazinda dagilmis seker ve
siit bilesenleriyle beraber ortalama kati madde konsantrasyonunun yaklasik %60 ila

70" arasinda oldugu yogun bir kat1 pargacik siispansiyonudur (Afoakwa, 2010: 94).

Tiirk Gida Kodeksi Cikolata ve Cikolata Uriinleri Tebligi’nde yer alan tanima
gore cikolata; ‘‘kakao iirlinleri ile sekerlerden elde edilen, en az %18 kakao yag1 ve
en az %14 yagsiz kakao kuru maddesi iceren toplam kakao kuru maddesi igerigi en
az %35 olan iirlin’’ olarak tanimlanmaktadir (Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi,
2017). Cikolatalarin temelinde ii¢ ana madde bulunmaktadir. Bunlar: kakao kuru
maddesi, kakao yagi ve sekerdir. Bitter (siyah), siitlii ve beyaz ¢ikolata olarak (ge
ayrilmakta ayni1 zamanda teblig uyarinca izin verilen katki ve aroma maddeleri ile siit
ve siit iirlinleri ve diger gida bilesenlerinin beraberinde hazirlanmaktadir (Kaya ve

Sekeroglu, 2012: 23).

Cikolata, normal oda sicakliklarinda kati olmasi ve agiz iginde kolayca
erimesi bakimindan neredeyse benzersizdir. Bunun nedeni, kakao yagi olarak
adlandirilan ana yagin, biitiin kat1 seker ve kakao pargaciklarin1 25°C'nin altindaki
sicakliklarda bir arada tutmasidir. Bununla birlikte, agizda viicut sicaklig
seviyesinde sividir ve boylece c¢ikolata agizda 1sitildiginda piiriizsiiz bir siv1 haline
gelir. Farkli dokusu ve tadi ile ¢ikolata, ¢ogu insan i¢in ¢ekici bir algiya sahiptir
(Beckett, 2008: 1). Fakat cikolata, bugiinkii formuna ulasmadan 6nce yolculuguna
yagl ve tatsiz bir kakao icecegi olarak baslamis ardindan bu sekilde tiiketilmesinin
zor olacag anlagilarak igerisine vanilya, baharatlar ve bal katilarak tatlandirilmaya
calisilmistir. Basta Inkalar ve Aztekler arasinda bir 6deme araci olarak ticarette
kullanilan kakao meyvesi gizemli ve uzun tarihi ile gliniimiizde ¢aligmalara konu ve
insanlarin vazgegilmezi olmaya devam etmektedir (Palacioglu, 2003: 5; Afoakwa,

2008: 107).

Cikolata, iiretiminin gittik¢e arttig1 son zamanlarda gida endiistrisinde ¢ok
cesitli amaglarla ve farkli islemlerin yapilabilmesi i¢in kullanilmaktadir. Giiniimiizde

birgok besinsel iiriinde karsimiza c¢ikan c¢ikolata dondurmalarin, keklerin ve



bisklvilerin  kaplanmasinda kullanilmaktadir. Cikolata ayrica dogum giinii
pastalarinda, meyvelerin kaplanmasinda, ¢ikolatanin ilave yag ile akiskan bir sosa
doniistiriildiigii fondi triiniiniin elde edilmesinde ve baska bir¢cok alanda da
kullanilmaktadir (Ovet, 2015: 5).



IKiNCi BOLUM
CIKOLATANIN TARIHSEL GELIiSiMi VE SAGLIK ACISINDAN
ETKILERI

2.1. Olmecler, Mayalar ve Aztekler Déneminde Kakao

Cikolata tarihinin, Gliney Amerika topraklarinda bulunan Olmec yerlileri
tarafindan kakawa denilen agacin kesfedilmesi ve yetistirilmesi ile basladigina
inanilmaktadir. M.O 1500’1ii yillar itibariyle gelisen ve bugiin dilimize yerlesen
kakao kelimesinin aslinda Olmec dilinden geldigi ve en sonunda bilinen halini aldig1
diisiiniilmektedir (Mert, 2012: 80). O tarihlerde Meksika Korfezi’ndeki Yucatan
Yarimadasi'nda hiikiim siirmekte olan Olmecler M.O 400'e kadar bélgedeki
hékimiyetlerini siirdiirmiislerdir (Tayar, 2012). Bolgede varlik gosteren ve Olmec
kiiltiirinlin izlerini tasityan Mayalar, bu ilgi ¢ekici agacin kesfinden sonra bazi
hayvanlarin kakao agacinin meyvesinden beslendigini gézlemlemistir (Mert, 2012:
80). Kakao agacmin bu ilgiyi gormesi ayni zamanda dallarindan ve gévdelerinden
cikint1 yapan genis kabuklari ve ¢icekleri ile merak uyandirici bir manzaraya sahip
olmasina da dayandirilmaktadir (Florida Agriculture in the Classroom, 2019). M.O
400’li yillarda Orta Amerika’da imparatorluk kuran Mayalar tarafindan icecek
olarak tiiketilmeye baslanan kakao (Beg vd., 2017: 109) igin en sik kullanilan antik
Maya teriminin kakaw oldugu disiintilmektedir. Fakat bu kelimelenin dilsel oncull
hakkinda bazi tartismalar varhgmi sirdirmektedir (McNeil, 2006: 3). Aztek
Imparatoru olan Montezeuma'nin giinde elli bardak igtigi bu igecege (Beckett, 2008:
1), Aztek Nahuatl dilinde ise “ac1 igecek” anlamina gelen xocalatl adi verilmistir

(Kaya ve Sekeroglu, 2012: 23; Durlu-Ozkaya ve Ozkaptan, 2016: 32).

Yucatan bolgesinde yasayan Mayalar kakao tohumlarini bu bolgelerde ekmis
ve yetistirmislerdir. M.S 600’de Guatemala bolgesine tasindiklarinda ise kakao
cekirdeklerini de yanlarinda gotiirmiislerdir. Guatemala'da yapilan kazilarda
Mayalara ait ¢anak ve ¢omleklerin icerisinde kalan ¢ikolata kalintilar1 bulunmustur
(Florida Agriculture in the Classroom, 2019). Maya ve Aztek soylularinin igtikleri bu
kakao icecegi tek tip bir karisim olmamustir, bolgede bulunan insanlar bu igecegi

farkli form ve tatlarda kullanmis ve denemislerdir (Samanci, 2012: 27). Temelde



kakao cekirdekleri 1sitilmis, ¢omlek kaplarinda kavrulmus ve renk degisimi
sonrasinda ogiitme taslar1 kullanilarak ezilmistir. Daha sonra bir igecek yapmak igin
soguk suya ilave edilebilecek sekilde yogurulmustur (Beckett, 2008: 1). Kakao bu
donemde bulamag, lapa, toz ve kati olarak da tiiketilmis ayrica bu yiyeceklere
yenibahar, kirmizibiber (Samanci, 2012: 27) ve vanilya gibi (Florida Agriculture in
the Classroom, 2019) baharatlar katilarak zenginlestirilmistir (Cidell ve Alberts,
2006: 1001). Genel olarak aci tiiketilen bu i¢cecek hem Mayalarin hem de Azteklerin

temel besin maddelerinden biri olan misirla beraber tiiketilmistir (Y1lmaz, 2018: 9).

Olmecler, Mayalar ve daha sonra Maya Kralligin1 yikan Aztekler tarafindan
kakao elit kesimin liiks mutfak gelenegi haline gelmistir (McNeil, 2006: 3). Yasami
ve verimliligi sembolize eden bu yiyecek Mayalarin kiltiriinde kraliyet ailesi icin
uygun goriilen ve siradan insanlarin 6zel durumlar harici igemedigi bir besin
olmustur. Aztekler’de ise rahipler, riitbeli askerler ve onurlandirilmak istenen
tiiccarlar bu 0Ozel icecegi tiikketebilmislerdir (Alpozen, 2010: 16). Kakao bu
donemlerde inancin da parcast olmus ve zenginligi simgelemis, hatta Olenlerin
mezarlarma farkli inaniglar1 temsilen kakao tohumlar1t gomiildiigi goriilmiistiir
(Prufer ve Hurst, 2007: 291). Ayn1 zamanda dini olarak kutsal kabul edilmis bu
meyve, ritiieller sirasinda tanriya da sunulmustur (Samanci, 2012: 27). Onemli bir
ticaret ve ekonomik zenginlik 6gesi olarak da hizmet eden kakao bazi donemlerde
ticari hareketlilik icerisinde para olarak da kullanilmistir (McNeil, 2006: 1; Samanci,
2012: 27).
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Sekil 2.1. Guatemala’nin Kuzeydogusundaki Rio Azul bélgesinde bulunan Mayalara ait seramik
kakao igecegi kaplar1 (Hall vd., 1990: 139).

Azteklerin Meksika’ya gelmesi ve bolgeyi kontrol altina almasindan sonra
Mayalardan kalan gelenekleri devam ettirmistir. Mayalara benzer bir sekilde kakao
cekirdegini isleyen Aztekler, kakao cekirdeklerini once 6giitmiis sonra kavurarak
sekersiz veya biberli bir igecek olarak tiiketmislerdir. Bu igecek Aztekler 6ncesindeki
tiim uygarliklarda degerini kaybetmemis ve yasamistir. Kakao i¢ecegi Azteklerde de
zenginler ve kraliyet mensuplar1 tarafindan tiiketilmistir. Ayni zamanda para birimi
olarak kullanilmis, her bir bireyden kakao ¢ekirdekleri iizerinden vergiler toplatilmig
ve bu gelenekler M.S 1500’lere kadar devam etmistir (Florida Agriculture in the
Classroom, 2019).

2.2. Kakaonun Avrupa’ya Gelisi

Avrupalilarin kakaoyu ve kakaodan yapilan igecegi tanimast 1400’1l yillara
dayanmaktadir. Donemin kagif gemicisi Kristof Kolomb’un uzun kesif seferinden
sonra Ispanya’ya dénmesi ve yaninda birgok yeni yiyecek getirmesi ile ilk defa
Avrupa kakao ¢ekirdegini gormiistiir. Getirilen bu yiyecekler arasinda misir, patates,
domates, farkli ¢esitlerde fasulye, biber, kabak ve aci kahverengi kakao ¢ekirdegi
bulunmaktadir. Fakat Ispanya’daki ilk donemlerinde aci kakao gekirdegine onem
verilmemistir (Afoakwa, 2010: 1). 1519°da Aztek Imparatoru Montezeuma’nin yeni

misafiri Ispanyol kasif Hernando Cortes olmustur ve Cortes’e bu igecek ikram
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edilmistir. Kisa zamanda Cortes kakaonun Aztekler igin ekonomik ve kiltirel
degerini anlamistir ve bu igecegi hi¢ sevmemesine ragmen kakao cekirdeklerinin
para olarak deger gérmesi onun ilgisini ¢ekmistir. Aztekler’in Cortes’e biiylik deger
vermesine ve slirglin edilen Tanr1 Kral oldugunu diisiinmelerine ragmen Cortes,
Aztek Imparatorlugu’nun sonunu getirmistir (Florida Agriculture in the Classroom,
2019). Meksika'nin yeni efendileri olan Ispanyollarin elde ettikleri degerlerin farkina
varmasindan sonra mevcut olan ve ulasabilecekleri biitiin kakao tarlalarina el
koymus ve iiretim i¢in yeni dikimler yapmislardir. 1520 yilina gelindiginde ise kakao

cekirdekleri gemilerle Ispanya'ya génderilmistir (Palacioglu, 2003: 5).

1520'lerde, cikolata icecegi Ispanya’ya tamitilmis fakat ac1 olmasi ¢ok fazla
ilgi cekmemesine sebep olmustur. Ispanyollar bu icecegi farkli bir metotla hazirlamig
bal ve seker kamisi ile tatlandirma yolunu se¢mislerdir. Ayrica cikolata igecegin,
kirmizibiber yerine daha tatli olan targin ve anason gibi eski diinya baharatlari ile
tatlandirmiglardir (Afoakwa, 2010: 1; Samanci, 2012: 28). Avrupalilarin agiz tadina
gore oldukca aci olan bu igecege seker ilave edilerek lezzeti farklilagtirilmistir.
Farklilasan lezzetiyle ispanyollarin en gézde igecegi olmustur (Florida Agriculture in
the Classroom, 2019). 17. yy. mn sonuna kadar, kakao tamamiyla Ispanyollarin
tekelinde kalmistir (Peker, 2011: 2). Oncelikle Ispanya’ya sonrasinda da Avrupa’ya
yayilmasi ile ¢ikolatanin kullanim alani genislemistir (Yildirim vd., 2016: 13).

2.3. Kakaonun Avrupa’ya Yayilmasi

Avrupa’da kakao ¢ekirdeklerinin farkli bolgelere dagitimi 16. yy. dan itibaren
hiz kazanmaya baslamistir (Samanci, 2012: 28). Oncelikle Ispanya kraliyet ailesinin
yogun tiiketimiyle {inline kavusan ¢ikolata daha sonra Avrupa’nin elit kesimine hitap
etmeye baslamis ve ticareti yapilmistir. Zaman gegtikce tibbi potansiyeli geri planda
kalan kakaonun, lezzeti 6n plana ¢ikmaya baslamistir. Kraliyet ailesinden sonra
lezzetiyle halkin da sevdigi bir besin haline gelmistir. Bunun ardindan ise ¢ikolata
tizerine yapilan iiretimler artmistir (Dereli, 2011: 1-2). 1580 yilina kadar ¢ikolata
tiretimi standart bir sekilde yapilmamstir (Ozdogan, 2008: 159).
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17. yy. a gelindiginde ise ¢ikolata hizla Avrupa'ya yayilmistir (Samanci,
2012: 28). 1606'da Antonio Carletti adli bir Italyan tiiccar Ispanya'dan Italya'ya
cikolata getirmis ve Ispanya, yaklasik 1700'e kadar kakao cekirdegi tedarikini ve
ticaretini Avrupa icerisinde kontrol etmistir. Daha sonralar1 kakao Hollanda'ya,
ardindan, Fransa'ya ve Ingiltere'ye ulasmistir. Fransizlar 1660'ta sémiirgecilik
faaliyetleri yiiriittiikleri Bati Hindistan da bulunan Martinik adasinda ve 1677'de
Brezilya'da kakao ekimine baslamistir. (Florida Agriculture in the Classroom, 2019).
Cikolata bu dénemde bilim insanlar:1 tarafindan pek ¢ok hastalikta tedavi igin
kullanilmistir. 1674 yilinda ise ¢ikolata yenilebilir bir iirlin haline gelmistir
(Palacioglu, 2003: 5). 1687 yilina gelindiginde ilk ¢ikolata evi bir Fransiz tarafindan
Londra’da hizmete acilmistir (Ozdogan, 2008: 159).

2.4. Cikolatanin Yeni Formunu Kazanmasi

Cikolata tiikketiminin fazlalagmasi ve ilgisini her gegen giin daha yiiksek
seviyeye c¢ikartmasi sebebiyle 18. yy. da kakao iizerindeki Ispanyol etkisi
kaybolmaya baslamustir. Italyanlar, Flemenkler ve Portekizliler tarafindan da kakao
tarim1 ve ticareti hiz kazanmigtir. 18. yy. da preslenmis tanecikli kakao kitlesinin
lizerine seker, su veya siit ilave edilmesiyle elde edilen kopiiklii icecek tiikketimi ¢ok
fazladir (Giilfidan, 2016: 2). Bu dénemlerde kakao agacina Isvegli bilim adami Carl
Von Linné tarafindan Yunanca ‘tanrilarin yiyecegi’ anlamini tagiyan Theobroma
cacao L. ismi verilmistir. Bu ismin verilmesinin en giiclii sebebi ise kakaonun Aztek
ve Maya uygarliklarinda tanrilara ve krallara sunulmasi ve degerli bir besin olmasidir

(Samanci, 2012: 27).

1700’lerin sonlarina dogru buhar giicii ile ¢alisan makinelerin icadi toptan
tiretim imkan1 saglamig ve liiks bir yiyecek olan ¢ikolata artik halkin yiyecegi haline
gelmistir. 1795°te, Dr. Joseph Fry tarafinda Ingiltere Bristol’de ¢ikolata iiretiminin
maliyetlerini azaltan ve orta sinifin da zevkine varabilecegi diizeyde ucuzlatan bir
icat gelistirilmistir. Fry bu icadiyla kakao ¢ekirdeklerini 6giiten, bir buhar makinesi
kesfetmistir (Tayar, 2012). 1828'de Hollandali kimyager Van Houten tarafindan az

yagl kakao tozu tiretimi i¢in kakao pres makinesi gelistirmis ve patentini almistir.
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Bu fikri ile fazla kakao yagini elemenize eden Houten ayni zamanda saf kakao yag

kitlesini de elde etmistir (Afoakwa, 2010: 2; Mert, 2012: 81; Glfidan, 2016: 2).

Kakao yaginin bir kismini ¢ikarmak i¢in pres kullandiktan sonra, kakao tozu
ireticileri bu yag icin bir pazar bulmaya caligmistir. Sadece ogiitiilmiis kakao
cekirdekleri ile seker karistirildiginda sert ve ufalanan bir malzeme elde
edilmektedir. Sekerlemecilerin bu iiriine ekstra yag eklemesiyse ufalanan parcgalarin
yag ile kaplanmasimi saglanmistir (Beckett, 2008: 3). Verimli ve hizli bir pres
makinesi gelistiren Houten islenmemis cikolata kitlesindeki kakao yagi oranini %27
seviyesine kadar diistirmiistiir. Gelistirdigi bu sistemde {rettigi madde ise
giiniimiizde bilinen kakao adli toz iiriin olmustur. Houten bdylelikle kakao yagi
azaltilmig olan kakao ile, var olan yogun kakao tadina sahip ¢ikolata igecegini
tahtindan indirmis, {irettigi iirlinliyle hem toz hem de kati1 parcalar halinde iiretim

saglamig ve ucuz ¢ikolatanin kitlelere ulagmasi miimkiin hale gelmistir (Samanci,

2012: 29).

1847'de, Fry’in Ingiltere'de kurdugu J.S. Fry&Sons sirketi sade cikolata
tabletlerini tireten ilk fabrika olmus, bu ¢ikolatanin iiretiminde kakao tozu, kakao
yag1 ve seker kullanmistir (Beckett, 2009: 2; Durlu-Ozkaya ve Ozkaptan, 2016: 37).
“Chocolat delicieux a manger” admi verdigi bu ¢ikolata bilinen ilk tablet gikolata
olmustur. Fakat benzer bir iirin Cadbury Kardesler tarafindan da iki yil sonra
satilmaya baslanmistir 1876 yilinda siitlii cikolata fikri Isvigreli Daniel Peters
tarafindan ortaya atilmistir. Henri Nestlé tarafindan gelistirilen siit tozunu kullanan
Peters buna ilave olarak seker ve kakao kitlesi kullanmis ve bu iirlinleri uzun siire
karigtirarak sttli gikolata tabletleri elde etmistir (Peker, 2011: 3; Sommeregger ve
Wildenberg, 2016: 11). Bu gelismenin ardindan 1880'de, Rudolphe Lindt tarafindan
kon¢ makinesinin (inceltme sonrasi kalan kakao ve seker partekiillerin karigimasi ile
gorevli) icat edilmesi artik ¢ikolatanin daha kaliteli iiretilmesine ve bilinen lezzet
yapisini ve kremsi dokusunu kazanmasina yol a¢cmustir (Afoakwa, 2010: 2;

Sommeregger ve Wildenberg, 2016: 11).
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Cikolata en biiyiik fiziksel degisimi Sanayi Devrimi ile yasamistir. Diinyay1
degistiren makinelesme hareketi bu ¢agda ¢ikolatayr icecek formundan ¢ikarmis ve
glinimiiz kat1 formunu kazandirmistir. Aym1 zamanda g¢ikolata elit tabaka icin
iretilen bir liriin olmaktan ¢ikmis herkesin ulasabilecegi bir {iriin haline gelmistir
(Yilmaz, 2018: 18). 1900 yilina kadar gikolatanin iki ana bileseni olan kakao ve
sekerin fiyati oldukga yiliksek seyretmis, yapilan icatlarla seri iiretime gecilmistir.
1930'lar ve 1940'larda, Avrupa ve Amerika Birlesik Devletleri'ndeki bir¢ok firmanin
arastirma ve gelistirmesiyle hizli iiretim teknolojileri ve yeni pazarlama teknikleri
ortaya konmustur. Daha ucuz hammadde kaynaklar1 ve daha verimli Uretim surecleri
ortaya ¢cikmasi ¢ikolatay1 daha genis kitleler i¢in uygun bir yiyecek haline getirmistir
(Afoakwa, 2010: 2).

19. yy.” i sonuna gelindiginde cikolata {iretimi Ingiltere, Avrupa ve
Amerika’da bilylik bir iskolu haline gelmistir. Boylelikle modern ¢ikolata Gretimi
yapan isletmelerin 19. yy. ve 20. yy. arasinda faaliyete gegmesiyle hammadde daha
ucuz hale gelmistir. Bu durum ise basarili iiretim metotlarinin gelismesi sonucunda;
farkli ¢ikolata gesitlerinin, biskivi ve gofret gibi Urlnlerin gelismesini saglamigtir
(Samanci, 2012: 30). Cesitliligin artmasi ile ¢ikolata ve farkli oranlardaki kakao
cesitlerinden elde edilen besinler, Avrupa iilkelerinde yillik kisi basi ortalama 8,0 kg
tiikketilir hale gelmistir (Afoakwa, 2010: 2).

2.5. Osmanh imparatorlugu ve Tiirkiye Cumhuriyeti’nde Cikolata

Avrupa’da 17.” yy. 1n baslarindan itibaren kullanilan ve liks bir icecek olarak
kabul goren ¢ikolatanin, Osmanli cografyasinda taninmasi 19. yy.’in ikinci yarisina
rastlamaktadir. Sanayi Devriminden sonra kati ¢ikolata ile tanisan Osmanli’da
cikolata tatl olarak ¢ok fazla benimsenmemistir (Samanci, 2012: 30). Cikolatanin
Osmanli Imparatorlugu’na nasil geldigi hakkinda net bilgiler bulunmamaktadur.
Fakat, Osmanlinin Avrupa’da ve Asya’da sahip oldugu biiyiik ve genis topraklar
sayesinde sinir bolgelerinde yasayan farkli dine mensup vatandaslarin bu igecegi

tilketen ilk Osmanlilar oldugu diisiiniilmektedir. Cikolatanin Osmanli topraklarinda
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yayginlagsmasinda ise yabanci tiiccara saglanan ayricaliklarin katkist oldugu

goriilmektedir (Y1lmaz, 2018: 20-22).

Osmanlinin yikilmasi ve Tirkiye Cumhuriyeti’nin kurulmasinin ardindan,
Atatiirk’iin istegiyle Avusturya ve Isvigre gibi iilkelerden cikolata getirilmistir.
Turkiye’ye gelen yabancilarin alistiklart yiyecek ve igecekleri bulmak istemeleri de
Tiirkiye’deki ¢ikolata tiiketimine olan ilgiyi arttrmistir (Ozdogan, 2008: 160).
Tirkiye’de ilk cikolata fabrikas1 1927 yilinda kurulmustur. Bu isletme yabanci
sermayeli olarak Istanbul, Ferikdy’de faaliyet gdstermistir (Tayar, 2012). Avrupa’da
1840’larda iiretimine baslanan ¢ikolatanin (Beckett, 2009: 2) yaygin hale gelmesi
yaklagik 100 yili bulmustur. Fakat Tiirkiye’nin ilk donemlerinde hakim olan Osmanli
geleneksel tath kiiltiirii sebebiyle o yillarda ¢ikolata daha ziyade elit bir tabakanin
sevdigi ve tiikettigi bir yiyecek olmustur (Tayar, 2012).

Tiirkiye’de 1970’11 yillarda endiistriyel ¢ikolata iiretimi baglamistir. 1975 ve
1980 yillar1 arasinda doviz ve hammadde sorunlar1 yasanmistir. Bu donemin gegcmesi
ile ¢ikolatali mamullerin iiretimi hizla gelismis, sekerleme sektorii ilgisini yitirmeye
baslamis ve cikolata iizerine yeni yatirimlar gerceklestirilmistir. Bu Onemli ve
stratejik adimlardan sonra Tiirkiye’de pes pese cikolata ve kakao bazli ¢esitler Ureten
fabrikalar kurulmustur (Palacioglu, 2003: 6). Kurulan bu c¢ikolata fabrikalari
faaliyetleriyle c¢ikolata sektoriine renk katmigs ve yeni irilinler kazandirmistir.
Avrupa’dan gelen bu lezzet igin yeni formlar gelistirilmis ayrica bu yeni iiriinlere
hediye olmasi, 6zel giinlerde ikram edilmesi gibi ozellikler katilmistir. Bu sayede
cikolata Tiirkler i¢cin zamanla gelenek, aliskanlik ve yenebilen bir Urlne doniismiistiir

(Y1lmaz, 2018: 25).
2.6. Cikolatamin Saghk Ac¢isindan Onemi ve Ozellikleri

Kakao Uriinlerinin ve ¢ikolatalarin tiikketiminin, baslica polifenoller, lipidler,
sekerler, mineraller bakimindan zengin olmasi ve antioksidan igerigiyle insan
beslenmesine katki sagladigi savunulmaktadir (Bels¢ak vd., 2009: 707). Cikolata
tiiketiminin, enerji ve diger metabolik fonksiyonlar i¢in makro besinlerin saglanmasi,

insan saghgl acisindan olumlu bulunmaktadir (Afoakwa, 2008: 109). Ozellikle
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potasyum, magnezyum, bakir, demir gibi minerallerin yani sira doymus stearik,

palmitik ve tekli doymamuis yag asitlerini icermektedir (Afoakwa vd., 2007: 290).

Kendine 6zgii olan tadi ve aromasi ile ¢ikolata yiiksek polifenol igerigiyle
antioksidan o6zellige sahiptir (Schenker, 2000: 311) bu 6zeligi ile beraber igerisinde
bulunan fenolik maddelerin insan sagligina olumlu etkisi oldugu kanitlanmigtir
(Uziimcii, 2017: 1; Urbanska vd., 2018: 99). Ayni1 zamanda olumlu etkinin diizeyi
hangi Ozellikteki cikolatanin tliketildigiyle de ilgilidir. Bitter c¢ikolata, siitlii
cikolatadan daha yiiksek oranda kakao gekirdegi kitlesi ile formiile edilmesinden
dolay1 daha fazla miktarda flavonoid i¢ermekte bunun kardiyovaskuler sistemler
uzerinde daha etkili oldugu bilinmektedir (Steinberg vd., 2003: 218; Buijsse vd.,
2010: 1622; Kargin ve Giines, 2017: 243).

Kakao ¢ekirdegi ve ¢ikolata sahip oldugu antioksidanlar bakimindan, sarap ve
cayda da bulunan benzer polifenoller barindirmaktadir. Kakao ve ¢ikolatadaki bagka
hicbir besine benzemeyen lezzet profilinin olusumunda ise bu maddelerin pay1
oldukga buyuktir (Afoakwa vd., 2008: 840). Bitter cikolata ayn1 zamanda en gii¢lii
antioksidanlar arasinda bulunan flavonoidleri 53,5 mg/100 gr oraninda igermektedir.
Bu oran giindelik hayatin bir pargasi olan caydaki flavonoidlerin dort katidir
(Beckett, 2008: 9-10). Kardiyovaskiiler hastaliklar tizerine kakaonun, kronik hastalik
gelisimini 6nlemesi ve yasa bagl olarak gelisim siirecini geciktirmesi de kakaonun
sagliga olumlu etkileri arasinda sayilmaktadir (Afoakwa, 2008: 107). Hiicrelerin
direncini arttiran ve kalp krizi riskini azaltan bir besin olan ¢ikolata ayn1 zamanda
viicut icerisinde kansere yol acabilecek zararlilarla miicadele etmekte ve felg
risklerini de azaltmaktadir (Ozdogan, 2008: 159). Cikolatanin bu hastaliklar i¢in
optimal sagladig: tiiketim miktar1 ise en az %60 kakao iceren iiriiniin glinde yaklagik

2 gram tiiketilmesiyle saglanmaktadir (Kargin ve Giines, 2017: 243).

Tarih boyunca kakao Meksika bolgesinde bulunan geleneksel yontemlerle
hastaliklara ¢6ziim bulmaya calisan sifa uzmanlarinin ¢ok kullandigi bir meyve
olmustur. Kakaodan elde edilen igecek bronsit tedavisinde, akrep ve ar1 sokmalarinda

kullanilmistir (Beg vd., 2017: 109). Kakao igecegi Maya ve Aztek kiiltiiriinde ayni
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zamanda afrodizyak olarak da tiiketilmis ardindan Ispanyol kiiltiiriinde ila¢ olarak
tiketilmistir (Afoakwa, 2008: 108). Cikolata igecegi icerisine demir, vanilya,
magnezyum, salep, guarana gibi saglifa yararli ekstra maddeler eklenmis ve bu
sekilde eczanelerde receteler gelistirilmistir. Hatta bir¢ok ila¢ kitab1 igerisinde bu
tarifler yer almistir (Mat, 2010: 44-45). Tarih boyunca cikolata ayni zamanda
canlandiric1 ve rahatlatici bir besin olarak da gorilmiustiir (Parker vd., 2006: 157).
Kakaonun sahip oldugu azotlu bilesikler hem protein hem de metilksantinlerden
teobromin ve kafein bakimindan oldukga yiiksektir. Bu maddeler insan viicudundaki
merkezi sinir sistemini uyarir. Bunlar ayn1 zamanda diiiretik ve diiz kas gevsetici
maddelerdir (Latif, 2013: 64). Macht ve Mueller’in (2007) yiiriittiigii ¢aligmada
cikolatanin insan {izerinde yol ag¢tigi ruhsal degisimleri duygusal yeme ile

iliskilendirmistir.

Tablo 2.1. 100 gr. cikolata igin ortalama besin degerleri (Beckett, 2008: 197; United States
Department of Agriculture, 2018).

Bitter cikolata Sutla cikolata Beyaz cikolata

Enerji (kcal) 500 550 550
Protein (gr) 5 7 9
Karbonhidrat (gr) 55 57 58

Yag (gr) 27,5 32,5 32,5

Kalsiyum (mg) 32 224 272
Magnezyum (mg) 90 59 27
Demir (mg) 3 1,8 0,2

Sodyum (mg) 12 75 100

Yiiksek lipid ve seker icerigine ragmen, cikolata ve kakaodan iiretilmis
besinler insanlarin ylizyillardir ilgisini ¢ekmis ve tiiketilmistir (Afoakwa vd., 2007:
290). Cikolatanin yiiksek seker ve yag icerigi nedeniyle fazla tiiketildiginde obezite,
dis ciiriikleri, diyabet gibi diger hastaliklar1 da tetikleyecek konuma gelebilmektedir
(Kargin ve Giines, 2017: 243). Fakat yine bitter c¢ikolatanin igerisinde seker
bulunmadigindan viicudun sekeri metabolize etme yetenegini arttirdigi ve seker
hastaliginin kontroliinde olumlu rol oynayacagi savunulmaktadir (Mert, 2012: 81).

Bircok besinin fazla tuketilmesinin insan viicudu igin zararli oldugu bilinmektedir.
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Bu nedenle gikolata da fazla tiiketilmemeli, porsiyon miktarina dikkat edilmeli, daha

diisiik sekere sahip ve kakao miktar1 fazla olan iirtinler tercih edilmelidir (Kargin ve

Glines, 2017: 243).
2.6.1. Cikolata ve Akne

Akne, ozellikle yiiz, sirt ve gogiis bolgesinde siyah, sar1 ve kirmizi lekeler
meydana getirmektedir. Bu durum ciltteki yag folikiillerinden gelen yag akisinin
engellenmesinden kaynaklanmaktadir. Akne olusumun nedenleri konusunda net bir
goris mevcut degildir, ancak kanallarin tikanmasi, asir1 yag akisi, bakteri veya

hormonlarin tetikleyici olabilecegi diistiniilmektedir (Beckett, 2008: 203).

Cikolata, genellikle akne olusumuna sebep gosterilmektedir. Fakat ¢ikolata
ile ilgili calismalarda viicuttaki akne iizerinde etkili olmadigi konusunda ortak goriis
olusmustur (Palacioglu, 2003: 26). 1971 yilinda Missouri Universitesi'nde yapilan bir
calismada, calisma deneklerine bir hafta boyunca giinde 230 gr ¢ikolata verilmis ve
cikolata ortaya ¢ikan sonucgtan %10’luk bir diizeyde sorumlu tutulmustur (Beckett,
2008: 204).

2.6.2. Cikolata ve Dis Hastahklar

Icerisinde mayalanabilir karbonhidratlar barmdiran besinlerin dis ¢iiriiklerine
yol actig1 bilinmektedir. Cikolata ile ilgili olarak igeriginde bulunan mayalanabilir
karbonhidratlar ve seker igerigi nedeniyle dis hastaliklarindan sorumlu olabilecegi
ifade edilmistir. Fakat kakao ve ¢ikolatanin dis ¢iirlimesine neden olan asitlerin
salgilanmasina engel oldugu ve igerdigi dogal yapi bileseni ile ¢ikolatanin agzi

temizleyebildigi saptanmistir (Palacioglu, 2003: 26).
2.6.3. Cikolata ve Migren

Migren, normal bas agrilarindan ¢ok daha siddetli bir sekilde
gerceklesmektedir. Bu yogun bas agrisi sirasinda gozlerde 1siklanma, keskin ruh hali
degisimi, farkli yiyeceklere dzlem ve yorgunluk gorilmektedir. Migreni tetikleyen

maddeler arasinda gosterilen feniletilamin, teobromin, kafein ve katesin ¢ikolata
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iceriginde bulunan maddelerdendir. Kafein, katesin ve teobromin fenolik bilesikler,
feniletilamin ise biyojen amindir. Bu Kimyasallar norepinefrinin salinimini ve
beyindeki kan akisini degistirmekte bu nedenle bas agrisina sebep olabilmektedirler

(Beckett, 2008: 203; Oguz vd., 2018: 158).

Cikolata siklikla migren ataklarinin nedenleri arasinda gosterilmekte ve
sorumlu tutulmaktadir. Fakat tek basina ortalama bir ¢ubuk seklindeki tablet
cikolatanin nadiren bas agrisina yol actig1 tespit edilmistir. Migren hastaligina tek

sebep olarak cikolatanin gosterilmesi dogru olmayacaktir fakat tetikleyiciler arasinda

gosterilmektedir (Lambert, 2009: 633).
2.6.4. Cikolata ve Kolestrol

Cikolata cesidine bagli olarak degismekle birlikte doymus yag icerigine
sahiptir. Doymus yaglar koti kolesterol icerir ve kandaki kolesterolii
yiikseltmektedir. Fakat cikolatanin igerisinde bulunan doymus yag orami diger
doymus yag iceren besinlere gore daha az seviyededir. Ayrica ¢ikolata igerdigi
yuksek stearik asit sebebiyle kanda mevcut olan kolesterol diizeyinin ylkselmesine
neden olmamaktadir. Uretilen ¢ikolatalarin tamaminin kakao yagindan yapilmadig
diisiintildiiglinde ¢ikolatanin biiyiik bir doymus yag kaynagi olmadig1 goriilmektedir
(Palacioglu, 2003: 27).

2.6.5. Cikolata ve Alerjiler

Alerji, yabanci bir maddeye veya alerjene, normal olarak bir proteine maruz
kalmanin ardindan degisen veya anormal bir doku reaksiyonudur. Kakaodaki
proteinlere alerjisi olan insan sayisi olduk¢a azdir ancak siit, findik ve bugday
vucutta reaksiyona neden olma ihtimali yiiksek olan gidalardir. Birgok insan siitte
bulunan laktoza karsi toleranssizdir. Bu nedenle siit kakao bazli {iriinlere ¢okca
eklenen bir bilesendir ve ¢ikolataya eklendiginde bu durum tiiketiciye bildirilmelidir
(Beckett, 2008: 204; Lambert, 2009: 634).
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2.6.6. Cikolata ve Bagimhihik

Cikolatanin alimini sinirlama girisimleri, yeterince yogun bir sekilde ¢ikolata
Ozlemi haline geldiginde c¢ikolataya olan arzuyu artabilmektedir. ‘‘Cikolatakolik’’
olarak adlandirilan insanlarin gercek bir bagimliliktan 6teye daha ¢ok bu 6zleme
sahip oldugu diisiiniilmektedir. Bu durumun nedeni ise bagimlilik yapabilecek
maddeler olan metilksantinler ve feniletilaminlere sahip olan ¢ikolatanin igerisinde

yeterince biiyiik miktarda bu maddeler bulunmamasidir (Lambert, 2009: 634).
2.6.7. Cikolata ve Kafein

Cikolata metilksantinler grubundan olan kafein maddesi icerigine sahip bir
besindir (Latif, 2013: 64). Merkezi sinir sistemini uyarict madde olan kafein, giinluk
tiketilen cay, kahve ve kola gibi birgok gidada bulunmaktadir. Fakat ¢ikolatada
kafein miktar1 diger bircok kaynaktan daha diisiiktiir (Beckett, 2008: 206). Yapilan
kafein 6lciimlerinde normal miktarda gikolata tuketen bir insanla, kafeinsiz kahve
icen insanlardaki kafein diizeyinin ayni oldugu ortaya konmustur. Halihazirda 45 gr
bitter cikolatada 30 mg ayni1 miktarda sutlti cikolatada 10 mg 250 gr, sicak ¢ikolata
iceceginde ise 5 mg kafein bulunmaktadir. Bunlara ek olarak 250 gr demli kahvede

135 mg ayn1 miktarda kolada ise 35 mg kafein bulunmaktadir (Palacioglu, 2003: 26).
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UGUNCU BOLUM o
CIKOLATA CESITLERI VE URETIMI

3.1. Cikolata Cesitleri

Cikolata ve diger kakao bazli iirlinlerin iretiminde degiskenlik gdsteren
bir¢ok madde bulunmaktadir. Temelde bu iiriinlerin {iretiminde kakao kitlesi, kakao
tozu, kakao yagi, bitkisel yaglar, seker, siit {irlinleri, emiilgatér ve aroma gibi

hammaddeler kullaniimaktadir (Ozat, 2018: 46).

Cikolatanin ii¢ ana ¢esidi bulunmaktadir. Bunlar; bitter ¢ikolata, siitlii ¢ikolata
ve beyaz ¢ikolatadir ve her birinin bilesimi birbirinden farklidir (Uziimcii, 2017: 8).
Gilintimiizde ¢ikolatanin dordiincii bir ¢esidi olan ve 2017 yili itibariyle kullanilmaya
baslanan ruby (yakut) ¢ikolatada bu {i¢ tipteki cikolataya eklenmistir (Giinel, 2018).
Cikolata ayn1 zamanda ii¢ farkli sekilde gruplandirilabilmektedir. Bunlarda; sade,

cesnili ve dolgulu ¢ikolata isimleri ile bilinmektedir (Palacioglu, 2003: 3).
3.1.1. Bitter Cikolata

Bitter cikolata esas olarak kakao kitlesi, kakao yag1 ve sekerden olugsmakta ve
ilk tablet ¢ikolatalarin iiretiminde ortaya ¢ikan {iriinii temsil etmektedir (Uziimcii,
2017: 8). Hos ve aromatik bir kokuya ve aci, tath, asidik, tuzlu gibi tat bilesimine
sahip olan bitter cikolata yiksek kalitede bir lezzete sahiptir (Koca, 2011: 3). Bitter
cikolata, siitlii ve beyaz olarak adlandirilan cikolata tiplerine gore daha fazla kakao

icerigine sahiptir (Ovet, 2015: 11).
3.1.2. Sutlu Cikolata

Sutlt cikolata, en popiiler ¢ikolata tiiriidiir ve siit bilesenleriyle tiiketicilere
arzulanan lezzeti vermekte kritik 6neme sahiptir. Sitli cikolatada var olan sit
bilesenleri de ¢ikolata iizerinde 6nemli duyusal etkilere sahiptir (Haylock ve Dodds,
2009: 76). Uretiminde bitter cikolataya oranla daha az kakao kitlesi bulunan sitlii
cikolatada ayrica seker, kakao yag1 ve siit tozu ilaveleri bulunmaktadir (Ovet, 2015:
11). Aym1 zamanda siitlii ¢ikolatanin {iretimi sirasinda bitter ¢ikolataya gore daha

fazla inceltme islemi uygulanmaktadir. Bu sayede daha tatli ve kremsi bir yapiya
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sahip olan ¢ikolata bitter cikolataya gore daha piiriizsiiz bir hal almaktadir (Koca,

2011: 3).
3.1.3. Beyaz Cikolata

Ik beyaz cikolata 1930'da iiretilmistir. Beyaz ¢ikolata iiretimi igin seker, siit
tozu ve kakao yagi kullanilmaktadir. Beyaz cikolata icerisinde kakao Kitlesinde
bulunan kakao antioksidanlar1 bulunmamaktadir. Bu nedenle besin degeri olarak
beyaz ¢ikolata siitlii ve bitter ¢ikolatanin yerini tutmamaktadir. Ayni zamanda
antioksidan bilesiklerinin eksikligi, beyaz ¢ikolatanin 1s13a maruz kalmasi
durumunda ¢ikolatada bulunan siit yaginin ayrismasini hizlandirmaktadir. Bu duruma
engel olmasi amaciyla beyaz ¢ikolatalar saydam olmayan ambalajlarla iiretilmektedir

(Palacioglu, 2003: 3; Beckett, 2008: 8-9).
3.1.4. Ruby Cikolata

Beyaz c¢ikolatanin bulunmasindan yillar sonra, diinyada dordiincii ¢ikolata
olarak adlandirilan ruby cikolata iiretilmistir. Herhangi bir katki maddesi olmadan
karakteristik pembe renge sahip olan ruby ¢ikolata, bu rengini 6zel olarak gelistirilen
kakao ¢ekirdeklerinin pigmentlerinden almaktadir. Ruby ¢ikolata, Ziirih merkezli
Barry Callebaut isimli iinlii ¢ikolata firmasinin ar-ge departmani ve Bremen’de

bulunan Jacobs Universitesi tarafindan 13 yilda gelistirilmistir (Giinel, 2018).
3.2. Cikolata Uretiminde Kullamilan Hammaddeler

Cikolata temel olarak kakao kitlesi ve sekerin karigtirllmasiyla elde
edilmektedir. Daha sonra siit tozunun lretimiyle ¢ikolatanin igerisine eklenmis ve bu
tirtine de siitlii ¢ikolata adi verilmistir (Kaya ve Sekeroglu, 2012: 23). Beyaz ¢ikolata
ise, bu iki ¢esitten daha sonralari iiretilmis ve igerisinde kakao kitlesi bulunmayan bir
cikolata olarak piyasada yer almistir (Beckett, 2008: 8). Gelisen ve makinelesen
cikolata iiretiminde daha stabil ve diisiik maliyetli iiriin elde etmek i¢in kullanilan
hammaddeler c¢esitlenmistir. Bunlar; kakao kitlesi, kakao yagi, rafine seker, siit
triinleri (yagh ve yagsiz siit tozu, peynir alti suyu tozu), emiilgatorler gibi

hammaddelerdir (Cagindi, 2009: 20).
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Sekil 3.1. Bitter cikolata yapmak icin kullanilan 6giitiilmemis bilesenler. A: seker, B: kakao yagi C:
ogitilmiis kakao ¢ekirdegi (Beckett, 2009: 6).

3.2.1. Kakao Kitlesi

Kakao likort olarak literatiirde bahsedilen kakao Kkitlesini Uretmek igin,
oncelikle fermente islemine tabi tutulmus ve kurutulmus kakao ¢ekirdekleri kavrulur
daha sonrasinda kabuklar1 ve embriyosu ayrilan kakao ¢ekirdegi ¢esitli 6zelliklerdeki
degirmenler kullanilarak ogiitiilerek preslenir. Igerdigi yagiyla beraber bu kitle
cikolatanin ana maddesi olarak bilinmektedir (Yiicekutlu, 2015: 4).

3.2.2. Kakao Yagi

Kakao yagi, kakao cekirdeginden elde edilen yenilebilir bitkisel bir yag
cesididir. Soluk sar1 renkli olan bu yag oncelikli olarak ¢ikolata ve kakao temelli
diger {riinlerde olmak {izere merhemlerde, banyo {iriinlerinde, nemlendirici
kremlerde ve sabunlarda bulunabilmektedir. Farkli iriinlerin elde edilmesinde
kullanilan bu yag kozmetik imalatinda da sik¢a kullanilmaktadir (Beg vd., 2017:
111).

Kakao yaginin %99,9°u yag molekiillerinden olusmakta ve yaklasik 3 mg/100
gr kolesterol izleri tasimaktadir. Palmitik, oleik ve stearik asit bakimindan zengin
olan bu yag (Beg vd. 2017: 111) cikolatalarda ortalama %25-35 civarinda

bulunmaktadir. Fakat dondurma kaplamalar1 gibi tirlinlerde daha yiiksek yag orani ve
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bazi Ozel iriinlerde de daha diisik yag orani olabilmektedir. Yag, cikolatada
bulundugu orana gore degismekle birlikte viskozite iizerine 6nemli oranda etki

saglamakta ve c¢ikolataya agizda eriyen, bilinen formunun kazandirilmasin

saglamaktadir (Afoakwa vd., 2007: 295; Beckett, 2008: 172-173).
3.2.3. Seker

Geleneksel olarak yapilan ¢ikolatalarda, cogunlukla seker olarak sakkaroz
kullanilmaktadir. Ancak siitlii ¢ikolatadaki siit bilesenlerinden elde edilen bir miktar
laktozla beraber cikolatadaki seker seviyesi %50’lere kadar c¢ikmaktadir (Beckett,
2008: 23). Cikolata iiretiminde iyi kalitede, saf ve ince Ogiitiilmiis rafine seker
kaliteli bir Grun elde etmek icin tercih edilmektedir. Ekonomik faktorler ve
maliyetler diisliniildiigiinde seker cikolata iliretiminde yiiksek maliyete sahip bir
hammaddedir. Seker igerigi iizerinde yapilacak %1-2’lik degisimler bile biiyik bir
etkiye sahip olacaktir (Afoakwa, 2010: 51).

Son yillarda, sakkaroz icermeyen c¢ikolatalar, kalori degerlerinde azalma
meydana getirmesi nedeniyle tiiketiciler ve iireticiler arasinda popiiler hale gelmistir.
Ayni zamanda bu tarzda lretilen ¢ikolatalar diyabet hastalar1 i¢inde tiiketilebilir
olmaktadir. Diisiik kalorili veya sekersiz Ozellikteki ¢ikolatalarin liretiminde ise
ksilitol, sorbitol, mannitol, izomalt gibi seker alkolleri kullanilmaktadir (S6kmen ve
Giines, 2006; 1054). Bu iiriinler ayn1 zamanda dis dostu ¢ikolatalar olarak da
bilinmekte ve pazarlanmaktadir (Beckett, 2008: 23).

3.2.4. Sut Bazh Hammaddeler

Diinyanin pek ¢ok iilkesinde, bitter ve beyaz cikolatadan daha fazla siitlii
cikolatanin tiiketildigi bilinmektedir. Siit iirlinleri ¢ikolataya yumusak bir doku, tat ve
besleyicilik sagmaktadir. Cikolatada bulunan siit bazli hammaddeler genelde inek
siitlinden iiretilmekte, bu siit ise fazlaca su i¢cermektedir. Nem ve sivi ¢ikolatanin
akiskanlik oOzelliklerini bozdugundan c¢ikolatada sadece susuz ve nem oram

diistiriilmiis bilesikler kullanilmaktadir (Beckett, 2008: 30). Cikolata Uretiminde en
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cok kullanilan siit bazli hammaddeler ise yagli, yagsiz siit tozu ve peynir alt1 suyu

tozudur (Cagindi, 2009: 25).

En basit haliyle siit tozu iiretimi, sivi siit konsantrasyonunu genellikle
buharlastirma yoluyla kat1 hale getirme, ardindan kurutma ve paketleme iglemlerini
icermektedir (Haylock ve Dodds, 2009: 90). Siit tozu, yagsiz siit tozu veya tam yagl
siit tozu olarak iki farkli 6zellikte iiretilebilmektedir. Bunlar 1s1l islem ve kurutma
kosullarina bagli olarak ¢ikolatanin lezzet, doku ve sivi akis 6zelliklerine katkida
bulunmaktadirlar. Yagl siit tozu iiretiminde kakao yagiyla birlikte ¢ikolataya daha
yumusak bir doku saglamak ic¢in kullanilmakta ayrica siit yagi son iirlinde
ciceklenme (¢ikolata igerisindeki yag kristallerinin ayrigmasi) olusumunu Onleme
amaciyla da cikolataya eklenmektedir. Fakat bu olumlu 6zelliklerin yaninda siit yagi
cikolatadaki doymus yag oranini yiikseltmekte ve oksidasyona yatkin oldugundan

uriindin raf dmrind etkilemektedir (Afoakwa, 2010: 52; Yicekutlu, 2015: 6-7).

Peynir alt1 suyu tozu ise peynir iiretimi sonrasi geride kalan suyun konsantre
edilmesi ve kurutulmasi ile elde edilmektedir. Besinsel agidan olduk¢a zengin olan
peynir alt1 suyu fonksiyonel olarak gidalar da kullanilmakta ve kesinlikle atilmamasi
gereken bir tiriindiir. 100 kg peynir alti suyu kurutma isleminden gegirildiginde 5,5
kg peynir alt1 suyu tozu elde edilmektedir. Bu kurutma islemi ¢ok fazla dayanikliliga
sahip olmayan peynir alt1 suyuna dayaniklilik kazandirmaktadir (Cagindi, 2009: 25).
Cikolata Uretiminde kullanilan siit tozu ve peynir alt1 suyu tozu besinsel olarak da
cikolatay1 zenginlestirmektedir. Kazein ve peynir alti suyu proteinleri cikolata
bulunan bilesiklerin emiilsiyonunu saglamakta ve viskoziteyi arttirmaktadir. Aym
zamanda ¢ikolatadaki sekeri azaltmak i¢inde iiretim sirasinda peynir alt1 suyu tozu

eklenebilmektedir (Afoakwa, 2010: 52).
3.2.5. Emdlgatorler

Emiilgatorler karigsmast miimkiin olmayan iki maddenin homojen bir sekilde
karisimini saglayan maddelerdir. Genelde emiilsiyonlar yag fazinda bulunan su veya
su fazinda bulunan yaglarin karismasi ile olugsmaktadir. Fakat cikolatada neredeyse

hi¢ su bulunmadigindan emiilgatér daha farkli calismaktadir. Bu ¢alisma prensibinde
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emulgatorler, suyu cekme ve yagi itme egiliminde olan seker parcaciklarinin, diger
kat1 pargalarin ve kakao yaginin bir arada durmasini saglamaktadir (Beckett, 2008:
93).

Cikolata iiretiminde en yaygin kullanilan emiilgatorler soya lesitini (Schantz
ve Rohm, 2005: 41) ve poligliserol polirisinolattir. Gliserol ve yag asitlerinden
yapilmis olan poligliserol polirisinolat ¢ikolataya parlaklik kazandirmaktadir.
Genelde kaplama i¢in kullanilacak c¢ikolatalar veya beyaz c¢ikolatada yapiminda
kullanilmaktadir (Cagindi, 2009: 30). Soya yag iiretiminin bir yan {irlinii olan lesitin
ise dogal fosfogliseridlerin bir karisgimidir (Garti ve Aserin, 2012: 282).Cikolatanin
yiksek neme karsi dayamiklilifini arttiran lesitin ayn1 zamanda viskoziteyi
azaltmaktadir. Lesitin ¢ikolatada bulunan yaglarla karigsarak, yagin tiim c¢ikolataya
dagilmasii ve daha stabil bir yap1 olusmasini saglamaktadir (Cagindi, 2009: 30).
Cikolata iiretiminde ise lesitin %1 ve altindaki oranlarda eklenmektedir (Garti ve

Aserin, 2012: 284).

Emiilgatorler diisiik sicakliklarda islem yapilmasina olanak saglamakta,
ozellikle kaliplama sirasinda ¢ikolata kiitlelerinin islenmesini kolaylagtirmakta ve
hava kabarciklarmin uzaklastirilmasini  kolaylastirmaktadir. Ayrica ¢ok ince
kaplamalar veya tabakalar olusturarak farkli ylizey tasarimlarinin yapilabilmesine
imkan saglamakta olan emiilgatorlerin kullanimi ile yenilikgi Urinler yaratmak
mimkunddr (Schantz ve Rohm, 2005: 41-42).

3.3. Cikolata Uretimi

Ulkelerin standartlarma, ulusal tiiketici tercihlerine ve sirket uygulamalarina
gore ¢ikolata tiretim siireci farklilik gosterebilmektedir (Afoakwa vd., 2007: 290).
Fakat kakaonun isleme prensibi son 150 yildir temel olarak aynidir. Nihai {irline

ulagmak i¢in kakao meyvesi bir dizi islemden gegirilmektedir (Beg vd., 2017: 110).

Cikolata iiretimi kakao meyvesi igerisinde bulunan c¢ekirdek kismindan
baslamaktadir. Kakao meyveleri ilk olarak baltalar yardimi ile toplanmakta ve

yarilarak igerisinden kiispeli ¢ekirdek taneleri ¢ikarilmaktadir. Daha sonra ¢ikarilan
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cekirdeklere fermantasyon iglemi uygulanir (Cagindi, 2009: 14). Bu islem sonrasinda
elde edilen mayalanmis kakao ¢ekirdekleri kurutularak fabrikalarda islenmeye hazir
hale gelmektedir (Yildirim vd., 2016: 13). Ik {ic adim genellikle uygulama alaninda
yapilirken, diger islemler ise fabrika bazinda gergeklesmektedir (Cervellati vd.,
2008: 1866). Fabrikaya ulasan ¢ekirdekler ¢op, tas vb. istenmeyen fiziki kirlerinden
arindirilmakta (Atasoy, 2010: 1), daha sonra kabuklarindan ayrilan kakao
cekirdekleri kavrularak aromalar gelistirilmektedir. Ogiitme asamasina gegen kakao
cekirdekleri bu asamada 95-105°C dereceye kadar 1sitilarak macun kivamina gelir ve
ardindan preslenerek yagindan ayrilir. Kalan kisim ise kakao tozu veya c¢ikolata
tirtinlerinde kullanilacak bir kakao kitlesi halini almaktadir (Cervellati vd., 2008:
1866). Bu asamada ¢ikolataya son tat ve aroma yapist kazandirilmaktadir (Ozilgen,
2012: 77). Ogiitme islemi sirasinda kakao alkalize edilebilmektedir. Ancak bu adim
polifenol bakimindan zengin olan kakaonun igerigini énemli Ol¢lide azaltmaktadir

(Cervellati vd., 2008: 1866).

Cikolata tiretim siireci kakao kitlesine eklenen farkli hammaddeler ile
gelistirilir, eklenen hammaddeler oncelikle karistirilir, sonra iki asamali inceltemeye
tabi tutulmaktadir. Inceltme isleminin ardindan konglama ve temperleme islemi
uygulanir. Cikolata sade, dolgulu veya c¢esnili olarak son eklemeler icin
kaliplanmaktadir (Beckett, 2009: 6-8). Essiz tadi, dokusu ve aromasi sayesinde
diinyadaki tiiketicilerin keyif kaynagi olan ¢ikolatanin tiim bu iiretim siirecinde
yapilan islemlerin ardindan kakao c¢ekirdekleri ve c¢ikolatada 600’e yakin ucucu,
kismen aromatik ve kokulu bilesikler ortaya ¢ikmaktadir (Ziegleder, 2009: 169).
Biitiin bu islemler, ¢ikolatanin optimal fiziksel 6zelliklerini ve uygun duyusal

kalitesini elde etmek icin gereklidir (Pajin vd., 2011: 101).
3.3.1. Kakao Kitlesinin ve Yagmmn Uretimi

Kakao Kkitlesinin iiretimi bir¢ok asamay1 igermektedir. Bunlar; kakao
meyvesinin  elde edilmesi, temizlenmesi, fermente edilmesi, kurtulmasi,
alkalizasyonu ve ogiitilmesi gibi islemlerdir. Bu iiretim asamalart Sekil 3.2. de

diyagram olarak aktarilmistir.
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Sekil 3.2. Kakao kitlesi ve yagi iiretimi akis diyagrami.
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3.3.1.1. Kakao Meyvesinin Temizlenmesi, Kirilmasi ve Ayiklanmasi

Kakao meyveleri islenmeden o©nce, kaliteli c¢ekirdek elde etmek igin
temizleme, parcalama ve ayiklama islemlerinden gegirilir. Bu islemler ayn1 zamanda
meyvelerin kirlenme ve zararl istilalarindan temizlenmesini, iyi kirilmasini ve uygun
sekilde sokiilmesini saglamaktadir (Minifie, 1989: 35). Eger ki kakao cekirdekleri
icerisinde zararh istilalar1 olursa ve bu iirerim siirecinde fark edilmez ise kavurma
islemi sirasinda yanacak ve kakao lezzetini bozmas1 muhtemel gazlar saglayacaktir.
Bu nedenle temizlik, ¢ikolata hazirlama isleminin basinda gergeklestirilmelidir
(Beckett, 2008: 39).

Temizlenen, kirilan ve ayiklanan kakao ¢ekirdekleri fermantasyon ve kurutma
islemlerinden gegirildikten sonra fabrikaya gelir ve burada ilk temizlemenin ikinci
asamasi uygulanir. Bu islem sonrasinda kakao c¢ekirdeklerine fermantasyon ve
kurutma islemi sirasinda bulasmus tas, toprak, ahsap parcasi ve torba lifi gibi yabanci
cisimler uzaklastirilir (Minifie, 1989: 35). Uzaklastirma sirasinda toz emiciler,
miknatislar ve taslari uzaklagtirmak icin titresimli 1zgaralar kullanilmaktadir. Kaliteli
bir ¢ikolata elde etmek icin ¢ekirdekler boyutlarina gore ayrilir (Beckett, 2008: 39-
40).

3.3.1.2. Kakao Cekirdeklerinin Fermentasyonu

Fermantasyon asamasi genellikle basit bir islemdir. Fermantasyon isleminde
meyveden ayrilan taze kakao gekirdekleri muz yapragma sarilan yiginlar halinde
veya bir tahta kutu igerisinde ortalama 5 gin boyunca istiflenerek
mayalandirilmaktadir. Bu silire¢ icerisinde dogal mayalar ve bakteriler hamurda
cogalarak, sekerlerin ve miisilajlarin par¢alanmasina neden olmaktadir (Fowler,
2009: 20). Fermantasyona alinan ¢ekirdekler kiispeleriyle birlikte mayalandig: sirada
sicaklik 45-50°C’ye kadar yiikselmekte, sicaklik artisiyla enzim sistemlerinin gelismi
meydana gelmektedir. Gelisen enzim sistemleri kakao ¢ekirdeginin disin1 kaplayan
meyve etinin erimesini ve daha sonra g¢ekirdek iizerinden akmasini saglamaktadir.
Fermentasyonda etkili olan mikroorganizmalarin kaynagini ise muz yapraklar ve

kakao meyvesinin dogal mikrobiyotasi olusturmaktadir (Kurt, 2012: 97).
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Sekil 3.3. Fermantasyon sirasinda kakao ¢ekirdekleri muz yapraklarina sarilma asamasi (Beckett,
2008: 18).

Yetistirildigi cografyaya ve koklerine gore kakao cekirdekleri fermantasyon
anlaminda birbirinden farklilik Ozellikler gostermektedir. Bazi kakao cekirdekleri
kismen fermente olarak yetismekte ve bunlardan genellikle kakao yagi iiretmede
faydalanilmaktadir. Ancak baska kakao iiriinleri yapmak i¢in kullanilirsa bu tipteki
cekirdekler, tamamen mayalanmis cekirdeklerle karistirilmasi gerekmektedir. Bazi
kakao cekirdekleri ise tiim fermantasyon prosediiriine gereksinim duymaktadir.
Kakao ¢ekirdekleri kendi aralarinda tiirlerine gore, farkli miktarlarda fermantasyon
gerektirir (Fowler, 2009: 20). Omegin; Forastero tiirii icin 5 ila 6 gin siiren
fermantasyon siireci uygulanirken, Criollo i¢in bu sure¢ sadece 1-3 glndur
(Afoakwa, 2010: 27).

3.3.1.3. Kakao Cekirdeklerinin Kurutulmasi

Fermente edilmis ¢ekirdeklerin nem igerigi yaklasik %55 civarindadir. Bu
kadar yiiksek nem igerigi, kakao cekirdeginin depolanmasina olanak vermektedir.
Depolama gerceklestigindeyse tiriinde yiizey 1slahi olusacaktir (Nair, 2010: 171). Bu
nedenle fermente isleminden sonra nem igerigi, giivenli depolama ve tasima igin
yaklagik %6 ila %8 arasina diistiriilmelidir (Afoakwa, 2010: 31). Ylzeyde kiflenme
olmasi ¢ikolataya kuvvetli bir kotu lezzet verir. Bu cekirdekler Gretimde

kullanilamaz. Ayni zamanda cekirdekler fazla kurumamalidir, %6'dan az nem
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icerigine sahip ¢ekirdekler ¢cok kirilgan hale gelmektedir. Bu durum daha sonraki
iiretim basamaklarinda kakao c¢ekirdeginin islenmesini ¢ok daha zorlastirmaktadir

(Beckett, 2008: 22).

Kurutma islemine fermantasyon sonrasinda zaman kaybetmeden baslamalidir.
Cekirdeklerin kuru olmadig: siirece, fermantasyondan sonraki 24 saat i¢inde bile
cekirdekler zarara ugrayabilmektedir. Kurutma sirasinda fermente kakao c¢ekirdegine
hizli kurutma ya da asir1 1sitma uygulanmasi ise dogru olmayacaktir (Nair, 2010:
171). Fermantasyon bittiginde ¢ekirdekler kurutma ic¢in yigindan veya kutusundan
cikarilmaktadir. Geleneksel kurutmada hasat zamani havanin nispeten kuru oldugu
bolgelerde, cekirdekler giines altinda kurutulmakta ve paspaslarda, tepsilerde, diz
zeminli bir terasta veya yiikseltilmis bir platformda yaklasik katmanlar halinde

yayilarak yapilmaktadir (Fowler, 2009: 23).

Fermantasyon ve kurutma islemleri, cekirdegin dis yiizeyini degisiklige
ugratarak, daha sonraki islemlerde tohumun kolayca ¢ikarilabilecegi gevrek bir yap1
kazanmasini saglamaktadir. Kurutma islemi ortalama 1-2 hafta stirmekte ve bu sireg
sonunda kakao cekirdekleri kirmizims1 kahverengi rengini almaktadir (Kurt, 2012:
97). Bununla birlikte polifenol oksitleyici reaksiyonlar, oksidazlar tarafindan katalize

edilir ve yeni lezzet bilesenleri ortaya ¢gikar (Camu vd., 2008: 2289).

Kakaoyu kurutmak i¢in kullanilan yontemler ise iki ana tipe ayrilir bunlardan
ilki geleneksel yontem olan giines altinda kurutma, ikinciyse yapay havalandirilmis

ortamda kurutmadir (Nair, 2010: 171-172).
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Sekil 3.4. Yikseltilen platform tzerinde geleneksel kurutma yéntemi (Afoakwa, 2010).

3.3.1.3.1. Giineste Kurutma

Giineste kurutma, kakao iireten lilkelerin ¢ogunda en basit ve en popiiler
yontemdir. Iklim sartlarma bagl olarak, kakao cekirdekleri yaklasik 12-20 gin
boyunca giinese maruz birakilmaktadir. Bu yontem genellikle havanin yeterince
giinesli oldugu geleneksel kakao iiretim alanlarinda kaliteli kakao ¢ekirdekleri

saglamaktadir (Nair, 2010: 171).

Giineste kurutma cevreye zarar vermeyen, diisiik maliyetli bir yontem olarak
bilinmektedir. Bat1 Afrika'da, c¢ekirdekler uygun bir yatay yiizeye (beton bir teras
veya polietilen tabaka) yayilir, Gana'da ise yaygin olarak tercih edilen yontemler,
kakao ¢ekirdeklerini diisiik yiikseklikte ahsap platformda kurutmak ya da bolinmiis
bambudan yapilmis hasirlara yaymaktir (Fowler, 2009: 23). Giineste kurutmada
karsilagilan problem ise cevredeki ciftlik ve yabani hayvanlardan kaynaklanan
Kirlenme riskidir. Bu duruma karsi c¢ekirdekler, ¢ikolata iiretim fabrikasina

ulastirildiginda gerekli 6nlemlerin alinmas1 gerekmektedir (Beckett, 2008: 21).
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Sekil 3.5. Kurutulus kakao ¢ekirdekleri (Afoakwa, 2010).

3.3.1.3.2. Yapay Kurutma

Kakaonun, iklimin kurutmaya uygun olmadigi bolgelerde ekilmesiyle ve yine
kurutmaya uygun olmayan nemli sezonda meyve veren alanlarin iiretim yapmasiyla,
yapay kurutma yontemleri ihtiyac haline gelmistir. Nispeten biiyiik alan gereksinimi
ve iklim kosullar1 giineste kurutma imkanlarin1 zorlastirmistir. Bu nedenle de cesitli
tipte yapay kurutucular kullanilmaya baslanmis ve kakao yetistiriciligi yapan iilkeler
de en iyi kuruma kosullarini olusturmak i¢in ¢alismalar yapmislardir (Nair, 2010:
172).

Yapay kurutma tekniginde iki problem ortaya ¢ikarmaktadir. Bunlardan ilki,
kakao c¢ekirdeklerinin ¢ok hizli bir sekilde kuruma ihtimalidir. Asiditesi yiiksek
cekirdeklerin olugsmasina sebep olacaktir. Bunun nedeni kabugun sertlesmesi ve
cekirdegin igindeki ugucu organik asitlerin kilitlenerek sikismasidir. Ikinci problem
ise yapay kurutma makinelerinin 1s1 kaynagi sebebiyle baz1 kakao ¢ekirdekleri yogun
sicakliga maruz birakabilmedir. Bu durumda elde edilecek ¢ikolatanin islendigi

sirada sert, duman kokulu ve katran misali bir tat tretecektir (Fowler, 2009: 24).
3.3.1.4. Kakao Cekirdeklerinin Depolamasi ve Tasinmasi

Kuru kakao ¢ekirdekleri uygun kosullar altinda uzun siire saklanabilmektedir.

Ayrica giivenli saklama siiresince esas olan g¢ekirdeklerin depolandigi atmosferin
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bagil nem diizeyi ve sicakligi olacaktir. Bagil nemin diisiik oldugu iliman iklimde,
depolama omrii yillar strebilmektedir. Yuksek nemli tropik bélgelerde ise kakao
¢ekirdeklerini uzun siire depolamak daha zor olacaktir (Nair, 2010: 172-173). Kakao
cekirdekleri geleneksel olarak 60-65 kg'lik jiit cuvallarda depolanmaktadir.
Cekirdeklerin depolama sirasinda kiif olusumunu 6nlemek i¢in, kakao ¢ekirdegindeki
nem %8'i gecmemelidir (Beckett, 2008: 22). Yiksek nem seviyeleri yetersiz
kurutma, nemli ortamlarda nem toplanmasi ve su sizintisi bulunan depolardan
kaynaklanabilmektedir. Bu nedenle c¢uvallanmis kakao ¢ekirdekleri zeminden
yukarida (ahsap paletler iizerinde) ve kuru havalandirmali depolarda duvarlardan

uzakta saklanmalidir (Fowler, 2009: 31).

Depolama sirasinda kakao ¢ekirdekleri kokulu maddelerden, aromatik
baharatlardan ve kimyasallardan (yakitlar, boyalar, zirai kimyasal maddeler ve
temizlik maddeleri) uzakta tutulmadir. Depolar ayrica haserelerden ve diger
canlilardan arindirilmali, yagisli havalarda su girisini engelleyecek sekilde insa
edilmelidir (Beckett, 2008: 22; Fowler, 2009: 31). Kakao cekirdekleri genelde
gemilerle tasinmaktadir. Ancak gemilerde nem oranlarinin sabit tutulmasi oldukga
zordur. Cuvallar yiiklendiginde sicakliktaki diisis bagil nemde hizli bir sekilde
ylkselme meydana getirir, geminin yapisina yogunlasacak ve bazen c¢uvallarin igine
isleyecek nem cekirdekleri kiflenecek hale getirecektir. Bu nedenle ¢uvallar asla
soguk yiizeylerle ve bunlarin iizerine yerlestirilmis nem emici paspaslarla temas
halinde olmamalidir. Cuvallarin gemide bekledigi siirede ise depolarin nem oranlari

ve havalandirma kosullar1 dikkatle takip edilmelidir (Beckett, 2008: 23).
3.3.1.5. Kakao Cekirdeklerinin Sterilizasyonu

Kakao ¢ekirdeklerinde sterilizasyon islemi, c¢ekirdeklerdeki tiim mikro
organizmalar1 yok etmek i¢in uzun siire, yeterince yiiksek sicakliklara maruz birakma
teknigidir. Sterilizasyon islemi kakao c¢ekirdekleri fabrika ulastiginda donanima baglh
olarak, kavurma igleminden Once veya sonra yapilabilmektedir. Hasat zamani
toplama, ayiklama, fermantasyon, kurutma, depolama ve tasima islemleri sirasinda

kakao cekirdekleri kirlenmis olabilmektedir. Bu nedenle tiim mikro-organizmalar
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buharla veya direk 1sitma ise yapilabilen sterilizasyon islemi ile yok edilmektedir

(Beckett, 2009: 214-215; Afoakwa, 2010: 38; Copetti vd., 2011: 1502-1503).
3.3.1.6. Kakao Cekirdeklerinin Kavrulmasi

Kakao aromasi, c¢ikolatanin en belirgin o6zelligidir ve kullanilan diger
hammaddelere, 6zellikle de kakao g¢ekirdegine baglidir. Bu aromay:1 gelistirmede
kavurma islemi olduk¢a Onemli bir role sahiptir, istenen ¢ikolata tadinin
saglanmasinda 6nem arz etmektedir (Kamphuis, 2009: 121). Cikolata Uretim
asamalar1 arasinda fermantasyon ve kavurma aroma olusumunda en 6nemli islem
basamaklar1 kabul edilir ve birbirinden ayrilamaz, bunun sebebi ise fermente
edilmemis kakaonun kavrulmasi karakteristik kakao aromasini saglamayacak

olmasidir (Frauendorfer ve Schieberle, 2008: 10244).

Kavurma isleminde pozitif lezzet gelistirmenin yami sira kabuklarinda
gevsemesi, istenmeyen ugucu maddelerin uzaklastirilmasi ve asiri nemin uygun
seviyeye indirilmesi gibi etkiler saglanmaktadir. Kavurma sirasinda kakaonun nem
igeriginde %1,5 ile %2 oraninda azalma meydana gelmektedir (Nair, 2010: 174).
Kavurma sicakligi, tercih edilen kavurma tiiriine bagli olarak 90°C ila 170°C
arasinda degismektedir (Afoakwa, 2010: 39). Nair ise (2010) yaptig1 ¢alismada,
cikolata uretimi igin kakao gekirdeklerinin kavrulmasinda, optimum sicakligin 120°C

ile 125°C arasinda oldugunu aktarmigtir.

Kakao cekirdekleri, kavurma islemi oncesinde istenen Ozelliklerdeki tiriinii
elde etmek icin harmanlanmaktadir. Daha sonra cekirdekler kavurma i¢in kesintili
calisan doner silindirik kavuruculara veya kesintisiz ¢alisan kavurucu ve ayni
zamanda sogutucu kombine sistemlere sahip makinelere aktarilmaktadir (Kurt, 2012:
97). Fermantasyon ve kurutma islemleri sirasinda ortaya ¢ikan oOnciil formdaki
aromalari, mevcut olan orijinal kakao lezzetine doniistiirmek icin c¢ekirdekler
kavrulmaktadir (Afoakwa, 2010: 39). Kakao ¢ekirdeklerinin kavrulmasiyla
cekirdeklerde bulunan nem oranlar1 diismekte, proteinler denatiire olmakta, meydana
gelen maillard ve karamelizasyon olaylariyla karbonhidratlarin yapis1 degismekte,

ucucu asitler uzaklagsmaktadir (Kurt, 2012: 97). Bunlara ek olarak kavurma islemi
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sirasinda ¢ekirdek kabuklari gevsemekte ve kahverengi yapi olusturulmaktadir

(Minifie, 1989: 37).

Cikolata iiretimi yapan birgok fabrika kritik kontrol noktalarindan olusan ve
tehlike analizi (HACCP) olarak bilinen bir kontrol yapis1 kullanmaktadir. Bu yapi,
tiim ¢ikolata {iretim prosediiriinde olas1 herhangi bir zarar kaynagini belirlemek igin
durumlar1 degerlendirmekte ve kritik kontrol noktalari olusturarak bu durumu
diizeltme prensibi ile ¢alismaktadir. Kakao ¢ekirdekleri de tedarikgilerden satin
alindig1 sirada ve Oncesinde zararli bakteriler ile kontamine olabileceginden, tiim
cekirdeklere risk ortadan kalkincaya kadar potansiyel bir tehlike gibi davranmak
gerekmektedir. Kavurma islemi de bu tehlikenin giderilmesi igin giivenilir bir

yontemdir ve kritik kontrol noktasi olarak gosterilmektedir (Beckett, 2008: 40).
3.3.1.7. Kakao Cekirdeklerinin Alkalilestirme Islemi

Alkalizasyon agirlikli olarak kakao tozu tiretimi i¢in kullanilmaktadir. Ayrica
bazik hale getirilen kakao kiitleleri, spesifik tatlar1 saglamak i¢in ¢ikolatalarda da
kullanilabilmektedir (Kamphuis, 2009: 126). Amacina gore alkalilestirme islemi
bazen ¢ekirdek icleri ogiitilmeden ve cikolata kitlesi elde edilmeden once,
cogunlukla da 6giitme islemi sonrasinda uygulanmaktadir (Kurt, 2012: 97). Bu islem
sirasinda asiditeyi azaltmak i¢in kakao kitlesi potasyum veya sodyum karbonat gibi
bir alkali ¢ozeltiye maruz birakilmaktadir. Bu islem ayni1 zamanda “dutching” olarak
da bilinmekte ve kakao kitlesine daha koyu renk, aci tatta hafiflik ve baskin ¢ikolata
aromasi saglamaktadir (Beg vd., 2017: 111).

Alkalizasyon ti¢ farkli yontemle gerceklestirilebilmektedir. Bunlar; tamburda,
reaksiyon kabinda ve vidali konveyorde yapilan islemler olarak ayrilmaktadir. Temel
olarak potasyum veya sodyum karbonat ve su karistirtlir, oOgiitiilmiis veya
ogiitiilmemis kakao g¢ekirdekleri iizerine eklenerek yapilmaktadir (Kamphuis, 2009:
126). Islem swrasinda 5.2-5.6 civart pH’s1 olan kakao kitlesi, 6.8-7.5 pH’a
cikarilmaktadir. Burada ama¢ kakao tozunun veya kakao kitlesinin rengini ve
lezzetini degistirmek, kakao katilarinin suda ¢Oziinebilirligini  arttirmak ve

stispansiyonunu iyilestirmektir (Scollo, 2019: 16). Alkalizasyon islemi sonrasindan
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kakao pigmentlerinin rengi degismekte ve kahverengimsi kirmizi olan renk, koyu

maun rengine dontismektedir (Kurt, 2012: 97).
3.3.1.8. Kakao Cekirdeklerinin Ogiitiilmesi

Kakao cekirdeklerinin ¢giitiilmesinin amaci kakao kitlesi olarak kullanilacak
olan yumusak yapiy1 elde etmek veya daha i¢e dgiiterek yumusak kakao tozu iiretimi
yapmaktir. Sevilen c¢ikolata tadini elde etmek icin ise O6glitme sonrasi miimkiin

oldugunca diisiik viskoziteye sahip iriiniin ortaya g¢ikmasi gerekmektedir (Phuc,
2013: 6).

Ogiitme islemi kavrulduktan sonra sogutulan kakao ¢ekirdeklerinin mekanik
kabuk kirma ve ayirma sistemlerine sevk edilmesi ile baslamaktadir. Oncelikler
kabuk kiricidan gecen kakao cekirdekleri, aspirasyonla kombine edilmis doner ve
sarsak eleklerden gegirilir ve burada kabuk, i¢ ve embriyo kisimlar1 birbirinden
ayrilmaktadir. Kabuktan ve embriyodan ayrilan kakao igleri kirma ve ogltme
valslerine yonlendirilir ve burada degirmenden gegirilerek ogiitiiliir (Kurt, 2012: 97).
Kakao iglerinin kakao kitlesine doniistiirmek i¢in bir¢ok makine kullanilmaktadir.
Bunlar arasinda tas degirmenler, disk degirmenler, pim veya c¢eki¢ degirmenler,

boncuk veya bilyali degirmenler bulunmaktadir (Afoakwa, 2010: 40).

Ogiitme sirasinda kakao cekirdeginin iglerinden olusan iiriiniin sicakhig
yiikselir, bu sira kakao yagi eriyerek parcalanan hiicre ¢eperlerinden disar1 ¢ikacaktir.
Kakao ¢ekirdeklerinin  ogiitiilmesi  isleminde sicaklik  35-50°C’ye  kadar
cikabilmektedir. Degirmenden ¢ikan iirlin, yaglh ve yag zerreciklerden olusan, bir

lapa goriinlimiinde olacaktir (Kurt, 2012: 97).
3.3.1.9. Kakao Kitlesinin Preslenmesi

Kakao cekirdekleri kakao kitlesi haline getirildikten sonra hticrelerde bulunan
fazla yag miimkiin oldugunca uzaklastirilmalidir. Bu islem sirasinda elde edilen yap1
ise daha sonra ¢ikolata liriinlerinin liretimin de kullanilan hammaddeler arasinda yer

alacaktir. Cikolata iiretiminde en pahali bilesenlerden biri olan bu yagin ekonomik
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anlamda zarara ugramamak i¢in dogru islemlerden gecirilmesi olduk¢a Onemlidir

(Beckett, 2008: 49).

Alkalilestirme islemine maruz birakilmis ya da birakilmamis kakao
cekirdeklerinden elde edilen kakao Kitlesi horizontal hidrolik preslerde sikilir (Kurt,
2012: 97) ve bu islem sirasinda kakao yagi, kakao kitlesi ve daha sonra tekrar
ogiitiilerek kurutma islemine tabi tutulacak kakao tozu elde edilmektedir (Lonchampt
ve Hartel, 2004: 242). Bu bilesenler arasinda en degerlisi olarak gosterilen kakao
yag1 ise ortalama kakao kitlesinden yaklasik %78-90 oraninda ¢ikarilmaktadir.
Presleme siiresine ve pres diizeyinin ayarlarina bagli olarak, elde edilen kitle %10 ila
%24 arasinda bir yag igerigine sahip olabilmekte ve bu islemle %22 ila %24 arasinda
artik yag iceren yliksek yagh kakao kitlesi veya %10 ila %12 artik yag iceren az
yagli kakao kitlesi olarak iki gesit kakao kitlesi tiretimi yapilmaktadir (Beckett, 2008:
57; Afoakwa, 2010: 40).

3.3.1.10. Kakao Kitlesinin Parcalara Bolinmesi

Preslenip sikistirilan kakao Kkitlelerinin taginmasi olduk¢a zorludur. Bu
nedenle kesilmis kakao kitleleri olarak bilinen daha kiigiik pargalara bolunmek tzere
oluk agma makinelerinden gecirilmektedir. Slire¢ sonunda elde edilen dilimli kakao
kitleleri, yag muhtevas1 ve alkalizasyon derecesine gore depolanmaktadir. Arzu
edilen Kkitleler secilerek kakao tozu elde etmek icin harmanlanabilmekte veya kakao

tozu liretim bandina gonderilmektedir (Afoakwa, 2010: 40).
3.3.1.11. Kakao Tozu Uretimi

Toz 6gilitme hatlar1 genellikle, kakao kitlesini partikiillerine ayiracak ve kakao
tozu inceligine getirecek ¢ekic ile disk veya pim degirmenlerinden olusmaktadir. Bu
hatlara aktarilan kakao kitleleri toz haline getirilmektedir (A.D.M. Cocoa, 2006: 25).
Fakat bu siirecte kakao tozu elde etmek i¢in yapilan 6giitme sonucunda ince bir toz
yap1 elde edilmelidir, aksi halde kakao tozu kumlu bir agiz hissine veya zayif gorsel
bir gOriiniime sahip olacaktir (Kamphuis, 2009: 121). Toz haline getirilen kakao

sogutma islemi. Boylece kakao tozu igerisindeki yag kararli forma gecerek
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kristallesmektedir. Sogutma olduke¢a kritiktir ve nihai {iriin renginin bozulmasini ya
da paketlemeden sonra topaklanmasini 6nlemektedir. Serbest akisli toz daha sonra,
eleklerden ve miknatislarin iizerinden gegirilerek dokme kaplara veya polietilen kaph

dort katli kagitlara aktarilarak paketlemektedir (Afoakwa, 2010: 41).

Kakao tozlarinin geneli %20-22 yag icerigi ile Uretilmektedir. Fakat Ozel
olarak tretilen, daha diislik yag oranlaria sahip kakao tozlar1 mevcuttur ve hi¢ yag
orant olmayan tozlarda giiniimiizde iiretilmeye baglanmistir. Kakao tozu, cikolata
aromal1 bitkisel kaplamalar, kek karisimlari, dolgular ve farkli igecekler iiretmek icin

kullanilmaktadir (Beckett, 2008: 57).

3.3.2. Kakao Kitlesi ve Diger Hammaddelerin Cikolataya

Doniistiiriilmesi

Cikolata tiretimi bircok iireticiye gore farklilik gosterse de temelde
hammaddelerin karistirilmast ile baslamaktadir. Ardindan inceltme iglemleri,
konglama, temperleme, kaliplama, ambalajlama ve depolama islemi gelmektedir. Bu

islemler akis sirasiyla Sekil 3.6. da diyagram olarak aktarilmistir.



Kakao Kitles:
Kakao Yad
Kakao Tozu

Cikolata Uretimi
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Kanghima <
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On Inceltme
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Inceltme

Seker
Siat Tozu

Konglama <
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Temperleme

l

Kahplama

l

Ambalajlama

l

Depolama

Sekil 3.6. Cikolata iiretimi akis diyagrami.

Aroma (Dogal Vanilya)
Emilsiyonlagtincilar
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3.3.2.1. Karistirma

Karigtirma iglemi bilinen ¢ikolata iiretimin ilk basamagi olarak
gosterilmektedir. Ayni fabrika ya da baska noktada hazirlanan hammaddeler ¢ikolata
tiretimi icin Oncelikle yogun bir kivam alacak sekilde karigtirilmakta daha sonra
eklenen maddeler birbirine gegerek macun kivamimi almaktadir. Ardindan iki

silindirli 6n inceltme degirmenlerine aktarilmaktadir (Beckett, 2008: 64-65).

Karigtirma oncesi tiretilecek iirlin ¢esidine gore segilen hammaddeler uygun
agirliklara getirilmelidir (Kaya ve Sekeroglu, 2012: 24). Secilen hammaddeler iretici
tercihlerine gore degismekle birlikte, siitlii ¢ikolatada; kakao kitlesi, kakao yagi,
seker, siit tozu, siit yagi, peynir alt1 suyu, aroma verici metil vanilinden olusmaktadir.
Bitter cikolatada ise; kakao kitlesi, kakao yagi, seker, peynir alti suyu ve aroma
verici metil vanilinden iiretilmektedir. Bitter c¢ikolatanin siitlii ¢ikolatadan farki ise
stit tozu igermemesidir. Beyaz ¢ikolata tiretiminde; kakao yagi, seker, peynir alti
suyu, siit yagi (susuz), siit tozu, aroma verici metil vanilin bulunmakta ve kakao

kitlesi igermemesi ile siitlii ¢ikolatadan farklidir (Cagindi, 2009: 28).

Yapilacak cikolatanin 6zelliklerine gore kuru maddelerin ilave edilmesinden
sonra eklenecek kakao yagmin 1/3’i ilave edilerek karnistirma islemi
uygulanmaktadir. Kakao yagmin tamami karistiriciya eklenmez bunun nedeniyse
karistm kivaminin sivi hale gelmesini saglamaktir. Karigim sivi olursa silindirden
gecirilmesi ve inceltilmesi olduk¢a zor olacaktir. Bu sebeple kakao yaginin 1/3’1
karistiriciya ilave edilmekte ve kalan yag konglama islemi sirasinda eklenmektedir

(Kurt, 2012: 98).

Karigtirma islemi sirasinda onemli olan parametrelerin basinda; mikserde
kaydedilen sicaklik ve karistirma siiresi gelmektedir (Peker, 2011: 20). Karistirma
boyunca sicaklik genellikle 55-65°C arasinda olmalidir. Karistirma siiresi yaklagik
10-15 dakika olmalidir (Koca, 2011: 6). Karigtirma islemi sonunda ise homojen bir

karisim elde etmek asil amactir (Peker, 2011: 20).
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3.3.2.2. On inceltme

Karistirma islemi tamamlanan iriin daha sonra inceltme islemine
yonlendirilir fakat inceltme islemi tek asamal1 degildir. Ilk olarak ¢ikolata hamuru 6n
bir boyut kiiciiltme ve homojenizasyonu saglayan ©n inceltme makinelerine
aktarilmaktadir (Peker, 2011: 21). Bu makineler, yatay olarak yan yana
yerlestirilmis, ¢ikolata hamurunu aralarindaki bosluga ¢ekecek sekilde ters yonlerde

donen iki silindirden olugmaktadir (Beckett, 2008: 65).

On inceltme sonrasi ise cikolata hamuru yaklasik 100 ila 150 mikron
arasinda, maksimum parcacik biiyiikliigline sahip daha kuru bir hamur olarak asil
inceltmenin yapildig1 coklu silindirik makinelere aktarilir. Iyi bir gikolata elde etmek
istendiginde, iiretim siirecinde hamurun 6n inceltmeden gecirilmesi kakao kitlesinin,
seker kristallerinin ve siit tozunda bulunan kati maddelerin par¢alanmasi nedeniyle

oldukca 6nemlidir (Beckett, 2008: 65; Kurt, 2012: 98).
3.3.2.3. Inceltme

Inceltme islemi basit bir sekilde tanimlanirsa, kakao kitleleri ve seker
kristallerinin istenilen partikiil biiyiikliigiine getirilmesi amaciyla karistirilan
hamurun belirli boyut araliklariyla dizilmis doner silindirlerden gegirilme islemidir
(Kaya ve Sekeroglu, 2012: 24). Bu islemin uygulanmasi piiriizsiiz yapida ¢ikolata
elde edilmesi i¢in fazlaca onemlidir. Seker, kakao kitlesi, kakao yag1 ve ¢ikolatanin
tipine gore degismekle birlikte siit tozundan olusan ve ikili silindir yardimi ile 6n
inceltmeden gecen karigim, asil inceltme asamasinda besli silindirden gecirilerek

partikiil biiyiikliigiiniin 30 mikronun altina diismesini saglar (Giilfidan, 2016: 5).

Besli silindirden gecirme iglemi sirasinda silindirlerin arasindaki olusan hiz,
sicaklik ve basing farki sebebiyle inceltme islemi gergeklesmektedir. Silindirlerin
birbirine olan mesafeleri ayarlanarak istenilen incelikte karisim elde edilmektedir
(Kurt, 2012: 98). Fakat bu sirada nihai {irliniin amacina gore bir inceltme
uygulanmali ve kumlu tat olusturabilecek buyuk parcalarin hamur iginde

kalmadigindan emin olunmadir (Beckett, 2008: 61). Inceltme islemi sirasinda dikkat
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edilmesi gereken bir diger onemli husus ise inceltme sonrasi elde edilen {iriiniin
higroskopik olmasi, c¢evreden bulunan nem ve kokularin emilimine karsi
hassaslasmasidir. Bu nedenle inceltme islemi, nemin kontrol altina alindigi bir
ortamda ve kisa siirede gerceklestirilmelidir (Koca, 2011: 6). Inceltme isleminden
sonra ise ¢ikolata hamuru ¢elik bantlar vasitasiyla kon¢ makinelerine aktarilmaktadir

(Peker, 2011: 21).
3.3.2.4. Kong¢lama

Konglama islemi karistirllmis ve inceltilmis ¢ikolata hamurunun,
karigtirilarak eritilmesini ve istenen tadin ortaya c¢ikmasini saglayan asamadir.
Istenen tadn ve aromanin saglanmasi ise sicaklikla beraber siirekli karistirma
islemiyle olusturulmaktadir (Koca, 2011: 2). Kong¢lama islemi sirasinda c¢ikolata
hamurunda bulunan seker kristalleri daha piiriizsiiz bir yapiya kavusmakta ve kakao
tiriinlerinin 1sitilmast ile olusan aromalar hamur igerisine homojen bir sekilde
dagilmaktadir. Konglama sirasinda karigimin viskozitesi kontrol altinda tutulmakta
ve bu islem sirasinda gerekli emiilsifiye edici maddeler ile kakao yagida ilave
edilmektedir (Kaya ve Sekeroglu, 2012: 24). Karistirma ve inceltme sonucunda
olusan kumsu yapiya sahip olan ¢ikolata karisimi konglama islemi ve ilave edilen
hammaddeler ile homojen sivi formunu kazanmaktadir. Uygulanan islemler sirasinda
islem parametreleri son {iriiniin fizikokimyasal 6zelliklerinde belirleyici olan unsurlar
arasindadir. Konglama parametrelerinde de makinenin donme yonii ve hizina,
karistma uygulanan sicakliga ve kong siiresine optimum kosullarin ve kalitenin

saglanmasi i¢in oldukg¢a dikkat edilmesi gereklidir (Koca, 2011: 2-6)

Cikolatanin agizda piiriizsiizce erimesinden, nihai lezzeti ve aromay1
etkileyen birlesiklerin ortaya ¢ikmasindan sorumlu olan konglama islemidir
(Gulfidan, 2016: 5). Bu islem sirasinda uygun havalandirmanin saglanmasi ile nem
ve diger ugucu bilesiklerin ortamdan ayrilmasi1 amaglanmaktadir (Koca, 2011: 6). Bu
ama¢ dogrultusunda fermente edilmis kakao c¢ekirdeklerinden elde edilen kakao
kitlesinden gelen asitler, aldehitler ve ketonlarin u¢masiyla lezzet gelismekte,

polifenollerin oksidasyonu iist seviyeye c¢ikmasiyla aroma bilinen ¢ikolatadaki
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olgunluguna kavusmakta, nemin wuzaklagtirilmasi1 ise ¢ikolatanin raf Omriinii
arttirmaktadir (Cagindi, 2009: 30). 24 saati bulabilen bir islem olarak c¢ikolata
Uretiminde en uzun asamalardan biridir (Cervellati vd., 2008: 1866). Siitli ¢ikolatada
bu siire ortalama 14 saattir. Konglama sicakligi da tiretilecek iiriiniin 6zelligine gore
degismektedir. Sitlii ve beyaz ¢ikolatalarda 60°C olan sicaklik, bitter ¢ikolatalarda
80°C dereceye kadar ¢ikmaktadir (Kurt, 2012: 98).

Iyi ve Kkaliteli cikolata elde etmek igin konglama islemi {ic asamada
gerceklesmektedir. Bunlardan ilki kuru konglamadir. Bu asamada hala toz halinde
olan karigim fazlaca nem igermektedir. Cikolatanin akiskan olma 6zelligini olumsuz
etkileyen nem bu sirada uzaklastirilmaktadir. Karisim igerisinde bulunan kakao
ylizeyleri tam olarak yag ile kaplanmadigindan kuru konglama sirasinda karigim
sitilir ve karistirilarak nem ortamdan uzaklastirilir (Beckett, 2008: 78). Bu nem atma
islemi sirasinda ise kong makinesi en diisiik devirde ¢aligmakta (Peker, 2011: 22) ve
sicaklik dlciimii makineye bagli bir takograf ile yapilarak diizenli sekilde kontrol

edilmektedir (Cagindi, 2009: 31).

Ikinci asama ise hamurumsu fazin olustugu asamadir (Peker, 2011: 22). Ayni
zamanda bu asamadan plastik konglama olarak da bahsedilmektedir (Koca, 2011:
11). Konglamanin bu kisminda sicaklik arttikca, kakao yagi daha fazla erimekte ve
partikiiller birbirine yapigmaya baslamaktadir. Ayrica kalin bir macunumsu yapi
olusmakta ve yer yer topaklanmalar goriilmektedir. Macunun igerisinde hala yag ile
kaplanmamis katilar oldugundan uzunca bir siire ikinci asamada karistirma devam
etmektedir (Beckett, 2008: 78). Hamur fazi asamasinda ise kong makinesi ikinci
devirde ¢alistirilmakta ve bu sirada doniis daha hizli olmaktadir (Peker, 2011: 22).

Konglama isleminin son asamasi ise sivi kon¢lamadir ve kong makinesi en
yuksek hiza bu sirada ulagmaktadir (Peker, 2011: 22). Bu sirada sivi faza gecen
cikolata akigkanligimi kazanmaktadir. Emdilgatéor ve ilave edilen diger
hammaddelerden sonra ¢ok daha ince bir yapiya sahip olan c¢ikolata karigimi diger
asamalardan daha az siirede karigtirmaya tabi tutulmakta ve konglama islemi

sonlandirilmaktadir. Konglama sonrasi kullanima hazir olan ¢ikolata daha sonra sivi
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olarak depolanip temperleme islemi i¢in temper makinelerine pompalanabilir ya da
farkli fabrikalara nakledilebilmektedir. Alternatif olarak, cikolata bloklar halinde
veya kii¢iik bir para boyutunda katilastirilarak da saklanabilmeketedir (Beckett,
2008: 78-79).

3.3.2.5. Temperleme

Temperleme islemi ¢ikolata bulunan yag kristallerinin dogru tip ve
blyuklikte homojen olarak dagilmasini ve stabilizasyonunu saglamayi1 amaglayan
1s11 islemdir (Windhab, 2009: 276). Cikolatanin mikro yapisin1 ve fiziksel
Ozelliklerini belirleyen bu islem kristallesmenin kontroliinii saglayan karmagik bir
islemdir. Nihai iirlin i¢in oldukga kritik 6neme sahip olan bu asama ¢ikolatanin doku,
erime ve diger kalite dzelliklerini etkilemektedir (Afoakwa vd., 2009: 201). Farkli
kristal yapilara sahip olan ¢ikolata temperleme isleminden gegcirilmez ise katilasma
sirasinda ¢igeklenme goriilebilir. Bu nedenle stabil olmayan kristal yapilar erime
derecelerine gore 1sitilarak sogutulmalidir (Kurt, 2012: 99). Cikolata igerisinde var

olan bu kristal formlar 17-36°C arasinda degisiklik gostermektedir (Peker, 2011: 24).

Temperleme sirasinda ¢ikolata, yagin tamamen erimesini saglamak i¢in her
seyden Once yaklasik 44-45°C'ye kadar 1sitilmali ve tiim ¢ikolata tamamen sivi hale
gelinceye kadar bir sonraki asamaya gecilmemelidir (Talbot, 2009: 268). Eritilmis
cikolata daha sonra 27°C'ye sogutulur ve kristallesmeyi saglamak i¢in karistirilir
(Cervellati vd., 2008: 1866). Bu islemden sonra tiim kristal yapilarin stabil olmasi
i¢cin tekrardan c¢ikolata 32°C'ye kadar 1sitilir. Temperleme makinesinde gerceklesen
bu islemler sonrasinda cikolatanin dolum sicakligir 28-30°C arasinda degismektedir

(Peker, 2011: 25).

Iyi temperlenmis bir gikolata birgok anlamda daha verimlidir. Temperlemenin
dogru yapilmasi ortaya ¢ikan iirliniin iyi renge, gorliniise, giizel parlakliga, stabil
tekstire, 1sil direncine ve piriizsiiz bir yapiya sahip olmasii saglamaktadir
(Windhab, 2009: 276). Zayif temperlenmis bir cikolata ise kisa raf dmriine, diisiik
stabiliteye, parlak olamayan goriintiiye ve diigiik 1s1 direncine sahiptir. Temperleme

islemi basarisiz olursa ¢ikolata ylzeyinde ciceklenme meydana gelmektedir. Bunlar
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stabil olmayan yag kristalleri ve seker ¢igeklenmesi seklinde karsimiza
cikabilmektedir. Cigeklenme vakalar1 genellikle stabil olmayan yag kristallerinden
kaynaklanmakta ve beyaz cikolatada gorinmezken, sitli cikolatada bitter
cikolatadan daha fazla goriilmektedir. Siitlii ¢ikolatadaki bu riski arttiran iki faktor
vardir. Bunlar; siit yagi ile siit fosfotidleridir (Cagindi, 2009: 32).

Sekil 3.7. Ciceklenmis ve ¢igeklenmemis bitter ¢ikolata 6rnegi (fat bloom) (Beckett, 2008: 110).

Cikolata iiretimi yapan fabrikalarda temperleme islemi icin temperleme
makinalar1 kullanilmakta ve saatlik ¢calisma kapasitelerine gore makinelerin cesitleri
bulunmaktadir (Peker, 2011: 24). Temperleme makinelerinin icadindan once ise bu

islem elle yapilmistir (Talbot, 2009: 268).
3.3.2.5.1. Elle Temperleme

Kigik olgekli gikolata tiretimi yapmak igin bir temperleme makinesine gerek
duyulmayabilir ve bu noktada elle temperleme yontemi kullanilir. Bu islem 1sitilan
cikolatanin mermer bir levha {izerine dokiilmesi ve kivamlanmaya baslayana kadar
esnek bir 1spatula ile karistirilmasiyla yapilmistir. Gilintimiizde de butik c¢ikolata
tiretimi yapan birgok iiretim merkezi bu geleneksel yontemi kullanmaktadir (Talbot,
2009: 268). Ayn1 zamanda bir sanat olarak nitelendirilen islem bu konuda uzman
olan kisiler tarafindan yapilmaktadir. Hatta bu konuda gergekten usta olmus insanlar

dudaklarina az miktarda cikolata degdirdiklerinde bu ¢ikolatanin temperlenip,
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temperlenmedigini belirleyebilmektedirler. Temperleme sonrasinda ise ¢ikolata arzu
edilen sekilde kaliplanabilmekte veya baska bir iirlinii kaplama amaciyla

kullanilabilmektedir (Beckett, 2008: 128).
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Sekil 3.8. Elle temperleme islemi 6megi (Beckett ZOOé: 129).

3.3.2.6. Kaliplama

Kaliplama temel olarak iki sekilde yapilmaktadir. Bunlardan birincisi
temperlenmis basit bir dozajlama ile ¢ikolatanin dokiildiigii bir kalip kullanilarak son
seklini olusturarak, ikincisi ise daha ilging bir yemek deneyimi olusturmak icin bir
cikolata kabugu olusturmak ve igerisine ¢esitli dolgular eklemektir. Bunlara ek
olarak birde kaplama islemi vardir. Bu islemde 6nceden olusturulmus merkezde olan
bir {irlinlin tizerine dokiilmiis ¢ikolata ile kaplanmasidir. Dokiilen katmanin kalinlig
ve sekli ise hava kullanilarak asir1 kiitlenin tiflenmesi ve titrestirilmesi sonucu

olugmaktadir (Gray, 2009: 320).
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Sekil 3.9. Cikolatanin kaliplara doldurulmasi diyagrami (Beckett, 2009: 401).

Fabrikalarda temperleme isleminden sonra tablet ¢ikolata tiretimi i¢in tiretim
hattina gelen ¢ikolata burada pompalar vasitasi ile kaliplara dokiilmektedir (Peker,
2011: 28). Kaliplama, bitmis ¢ikolata iirliniine daha belirgin parlakligini kazandiran
bir islemdir (Gray, 2009: 320). Kaliba alinan ¢ikolatanin tam olarak yerlesmesi hava
kabarciklari titresimle alindiktan sonra sogutma islemine tabi tutulmaktadir. 10-
12°C’deki sogutma tiinellerine alinan ¢ikolata burada bir siire kalmakta ve kalibin
seklini almis bir sekilde c¢ikarilmaktadir. Bu sogutma tiinelleri ayn1 zamanda
temperleme sonucu olusan kristallerin stabil durumda kalmasmi ve ¢ikolatanin
kararli bir yapida kalmasini saglamaktadir (Kurt, 2012: 99). Sogutma tiinelinden
sonra metal detektorlerinden geg¢irilerek yabanci bir metal parga olup olmadig: tespit
edilmekte, bu asama kritik kontrol noktasi olusturularak gikolatalar ambalajlama
bandina gonderilmektedir (Cagindi, 2009: 34).
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Sekil 3.101. Dolgulu ¢ikolata 6rnegi (Beckett, 2009: 402).

3.3.2.7. Ambalajlama

Isik, nem ve sicaklik cikolatanin kalitesini bozacak bir dizi etmendir. Bu
nedenle depolama, dagitma ve ulastirma sirasinda ambalajlama son derece onemlidir
(Kurt, 2012: 99). Kaliplama ve sogutma sonrasi metal dedektdrlerinden ¢ikan
cikolata paketlenmesi i¢in makinalara gruplar halinde ya da tek tek aktarilmaktadir.
Akan bant tizerinden makineye giren ¢ikolatalar 6nce folyo ile kaplanmaktadir. Daha
sonra isletmelerin markalarmi ve c¢ikolatalarin besin degerlerini igeren kagitlar ile

kaplanarak tiretim bandindan kolilere aktarilmaktadir (Cagindi, 2009: 34).

Ambalajlama asamasinda en kritik nokta ise ambalaj materyallerinin fiziksel
ve mikrobiyolojik bulagmaya izin vermeyecek Ozellikte olmasidir. Bu materyaller
cikolatanin tat ve kokusunu kotii etkilemeyecek, disaridan da kotii kokulari
gecirmeyecek, raf omrii boyunca koruma saglayacak Ozellikte olmalidir (Peker,
2011: 28). Ambalaj malzemelerinin hammaddesinin mikrobiyal yiik tasimamasi igin
ISO 22000 sistemini basar1 ile yliriiten firmalardan paketleme materyalleri temin
etmek ve cesitli numuneler alarak laboratuvarlarda analizlere tabi tutmak bu riski

azaltacak onlemler olarak gosterilmektedir (Ergoniil ve Kundake1, 2012: 69).
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3.3.2.8. Depolama

Cikolatanin ideal depolama sicaklig1 15-17°C arasinda ve bagil nem oraninin
da %50‘den daha az olmasi saglanmalidir (Koca, 2011: 9). Depolamada sicaklik
seviyesinde meydana gelebilecek degisikliler devamli kontrol altinda tutulmali ve
6l¢iim cihazlar ile takip edilmelidir. Sicaklik artist meydana gelir ise sogutucular
devreye sokulmali ve hizlica depo sogutulmalidir (Ergdniil ve Kundake1, 2012: 69).
Fakat hizli veya yogun sogutmanin da kararsiz kristal yapisi olusturabilecegini ve
bunun sonucunda ¢ikolata yiizeyinde ince catlaklar olusabilecegini goz ardi etmemek
gerekmektedir. Ayrica farkli aromalar1 hizli bir sekilde absorbe etme 6zelligine sahip

urtinler birlikte depolanmamalidir (Koca, 2011: 9).
3.3.3 Cikolatada Kalite Anlayis1

Cikolatanin kalitesini baskin olarak hasat islemleri, kakaonun kitlesini elde
ederken uygulanan islemler ve tiretim islemleri etkilemekte ve ¢ikolataya duyusal bir
karakter saglamaktadir (Afoakwa vd., 2008: 854). Cogu durumda ¢ikolata kalitesi
goriintisli, dokusu, tad1 ve lezzeti ile tanimlamaktadir. Bunun nedeni ise ¢ikolata
tiiketicilerinin ¢ogunlukla duyusal karakter ile ilgilenmeleri ve iyi lezzet, aroma,

doku ve gorinim beklemeleridir (Viaene ve Januszewska, 1999: 384).

Farkli isletmelerin tercih ettigi bilesenler ve bu bilesenlerin kullanim
miktarlart da ¢ikolatanin kalitesini etkileyen bir diger etmendir. Kakao kitlesinin, siit
tozunun miktar1 ya da uygulanan konglama siiresi gibi tariften tarife farklilik
gosteren bu degiskenlerin bir ¢ikolata iireticisinin digerine nazaran daha ¢ok tercih
edilmesine yol actigr bilinmektedir (Cidell ve Alberts, 2006: 999-1000). Aym
zamanda ekonomik anlamda da kendine fayda saglamak isteyen {lireticiler maliyetleri
diistirmek i¢in pahali olan kakao yagiin islevini gorebilecek ve mevzuatlarca uygun
gorulen diger bilesenlere bagvurmaktadir. Bir anlamda maliyetten kagis olan bu

secim nihai uriniin 6zelliklerini de etkilemektedir (Man vd., 2005: 815).

Uretilen c¢ikolatanin yiiksek seviyede kaliteye sahip olmasi istenildiginde

cikolata optimum reolojik 6zelliklere, optimum kristalizasyona ve optimum erime
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ozelliklerine sahip olmasi gerekmektedir. Uretim sirasinda sahip olunacak kristalize
durum, yag orani gibi etmenler bu 6zelliklerin gelismesinde 6nemli bir role sahiptir
(Ozgen, 2010: 1). Ayrica tiiketicilerin algilar1 cografi bolgelere gore de
degismektedir. Bunun nedeni, ¢ikolata diinyasinda hammaddenin kaynagindan ¢ok

tiretim kaynaginin kaliteye etki ettigi diistincesidir (Afoakwa, 2010: 75).

Kaliteli ve iyi ¢ikolatanin tanimlanmasinda bir¢ok bakis agis1 vardir. Kurt ise

2012 yilinda yaptig1 calismasinda iyi bir ¢ikolatanin 6zelliklerini sdyle tanimlamaistir;

e lyi ¢ikolata ¢ok ince taneli yapida olmali, optimal erime diizeyine sahip ve
agizda piitiirliik birakmamali,

e Parlak renge sahip olmali ve i¢ ylizeyinde renk dalgalanmasi olmamali,

e Stabil bir dokuya sahip olmal1 ve 1sirilirken direng gostermeli,

e Kendine has bir kokuya sahip olan ¢ikolatanin bu kokusu hissedilmeli,

e Istenmeyen maddeler ile kontaminasyona ugramamis durumda olmals,

e Uygun ambalajlanmis, korunmus, tasinmis olmali,

e Paketleme sirasinda ve sonrasin higbir sekilde ezilme, kopma veya agilma
olmamali,

e (da sicakliginda muhafaza edilmis ve 1518a maruz kalmamis olmalidir.

e GOrunim, doku ve lezzet gikolata kalitesinin ana gostergesidir.

Ik bakista, ¢ikolatanin neye benzedigi yalnizca insanlarin tercihini degil, ayni
zamanda tliketicilerin iirtine duydugu begenisini de etkilemektedir. Kaliteli ¢ikolata,
iirin tipine bagl olarak tiim yiizeye yayilmis agik veya koyu kahverengi bir renge ve
parlak bir goriiniime sahiptir. Yag veya sekerin iiriin ylizeyinde ¢i¢eklenme olarak
bilinen beyaz lekeler olusturmasi ¢ikolatalarin kalitesini ve kabul edilebilirligini
onemli olgiide disiirmektedir (Saputro vd., 2018: 1282; Furlan vd., 2017: 610).
Gorlinlim insanlarin lezzet algisin1 da etkilemektedir. Cikolatanin lezzetli bulunmasi
en iyi {lirlinlin elde edilmesi adina 6nemli bir 6zelliktir. Cikolata iizerinde istenmeyen
bir lezzetin olusmast genel olarak iiretimde kullanilan iiriinlerden veya disaridan

cikolatanin absorbe ettigi yabanci koku yayici bilesiklerden kaynaklanmaktadir. Iyi
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ambalajlanmamis ¢ikolatalar ayn1 zamanda yaninda farkli gidalar ile saklantyorsa

cikolatada lezzet olumsuz yonde degisim gosterecektir (Beckett, 2008: 163).

Cikolata dokusu ise, fiziksel 6zelliklerinin en karmasik olanidir ve lezzetle
birlikte, {irlinlerin tercih edilmesindeki en sik akla gelen kalite parametreleridir.
Cikolatanin duyusal degerlendirilmesinde {i¢ dokusal 6zellik biiyiik 6neme sahiptir.
Bunlar; piirtizsiizliik, erimislik ve sertliktir (Viaene ve Januszewska, 1999: 384; Pajin
vd., 2011: 101). Duyusal paneller ve ¢ikolatanin yapisma sertlik gibi 6zelliklerini
6lcen doku 6l¢tim cihazlari bir tirlinlin dokusunu degerlendirmenin en 1yi yolu olarak
gosterilmektedir (Beckett, 2008: 165). Duyusal paneller tat olgusunun belirlenmesi
icinde fazlaca 6nemlidir. Dilimizdeki bes temel tat reseptorii, ¢ikolatadaki farkl: tat
karakterlerini algilamaktadir ve bunlar; tatli, tuzlu, asidik, ac1 ve umami tatlaridir.
Bununla birlikte, daha karmasik tat duyumlar1 1sitma, sogutma ve karbonatlamanin
etkilerini igermekte ve bunlarda trigeminal sistem tarafindan veya agiz ve burunda
bulunan serbest sinir uglari ile tespit edilmektedir. Cikolata iiriinlerinin tatli, aci, eksi
veya tuzlu olmasi, kaliteyi etkileyen faktorler arasindadir ve tiiketici tercihleri
tizerindeki bir diger etmendir. Buna ek olarak cikolata tadi, {iretim sirasinda
kullanilan bilesenlerden veya ¢ikolata isleme teknolojisinden dolayr farkh

isletmelerde degisiklik gosterebilmektedir (Afoakwa, 2010: 79-80).
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DORDUNCU BOLUM
MATERYAL VE YONTEM

4.1. Materyal

Calismada materyal olarak gesitli firmalardan ve zincir marketlerden temin
edilmis hammaddeler kullanilarak {retimler gergeklestirilmistir. Aci ganaj
dolgusunun tretiminde Barry Callebaut AG tarafindan drop seklinde iiretimi yapilan,
minimum kakao kati maddesi orani: %28, minimum kakao yagi orani: %29,5,
minimum siit yagi orani: %6,3, minimum yagsiz siit orani: %16,7 oranlarina sahip
beyaz cikolata, Bahgivan Gida San. Tic. A.S. tarafindan Sok Marketler Tic. A.S.
adina iretilmis, en az %82 siit yag1 oranina sahip tuzsuz tereyagi, Danone Tikvesli
Gida ve Igecek San. Tic. A.S. tarafindan A101 Yeni Magazacilik A.S. adina iiretilen
en az %35 siit yagh cirpma krema, Bagdat Baharatlar1 Gida San. Tic. Ltd. Sti.
tarafindan iretilmis kirmiz1 ac1 toz biber, Casel ilag San. Tic. Ltd. Sti. tarafindan

tiretilmis %100 saf ac1 biber tohumu yag1 kullanilmustir.

Uretilen ac1 biberli ganajin son iiriin olan aci biber ganajli ¢ikolataya
doniistiiriilmesinde ise Barry Callebaut AG tarafindan drop seklinde f{iretilen,
minimum kakao kati maddesi orani: %54,5, minimum yag orant: %36,6, minimum
siit orant: %0 oranlarina sahip bitter c¢ikolata kullanilmistir. Calisma kapsaminda
yapilan numuneler Necmettin Erbakan Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlart
Bolimi uygulama mutfaginda, gida {iretimine uygun arag¢ gereglerle iretilmis,
analizler ~Necmettin  Erbakan  Universitesi Gida Miihendisligi ~ Bolimi

laboratuvarinda gerceklestirilmistir.
4.2. Yontem

Arastirmada ac1 ganaj dolgusunun {retimi icin iki farkli yontem
belirlenmistir. Bunlardan birinde ac1 kaynagi toz ac1 biber olurken diger numunede
ac1 biber tohum yagi olmustur. Bu iki yontemin belirlenmesinden 6nce ise alaninda
uzman li¢ farkli ¢ikolata ustasi ile goriisiilmiis bu goriismeler sonrasinda alinan baz

ganaj receteleri karsilastirilarak ¢alisma igin 6rnek baz ganaj gelistirilmistir;
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Tablo 4.2: Baz ganajin standart iiretim regetesi

Baz Ganaj
Uranler Agirlik (gr) Yizde (%)
Krema 270 31,62/0
Beyaz ¢ikolata 510 59,6;A;
Tereyagi 5 8,8%
Toplam: 855 100%

Gelistirilen baz ganajin iizerine yapilan eklemelerle de numune ganajlar elde
edilmistir. Calisma siirecinde yapimi gergeklestirilen tiim ganaj ve c¢ikolata
numuneleri ii¢ tekerriire tabii tutularak iretilmistir. Boylece her iki iirlin i¢in tiger
numune almarak analiz asamasinda degerlendirilmis, surecin sonunda elde edilen
verilerin ortalamalar1 alinarak standardizasyon seviyesi yukar1 c¢ekilmeye

calisiimastir.
4.2.1. Ac1 Ganaj Dolgusunun Yapimi

Iki farkli ac1 eklenerek hazirlanan aci ganajin iiretimi Sekil 4.1. de belirtilen
{iretim akis sirasma gore gerceklestirilmistir. Uretimin baz ganajdan farkli olan
asamasi ise ganajin 27-29 °C dereceye getirilmesi sirasinda karigima ilave edilen aci

kaynaklaridir. Bu ilaveler sonucunda ise iki farkli ganaj iirlinii ortaya konmustur.

Ac1 ganaj Uretiminde acit kaynadi olan maddeler eklenmeden yapilan 6n
caligmalar sonucunda aci biber tohum yaginin yiiksek derece aciya sahip oldugu
goriilmiis bu sebeble toz ac1 bibere kiyasla %50 daha az baz ganaja eklenmistir.

Uretilen toz ac1 biberli ganaj ve aci biber tohum yagl ganajin standart regeteleri ise

su sekildedir;
Tablo 4.3: Aci ganaj dolgularinin standart iiretim regetesi.
Toz ac1 biberli ganaj Aci biber tohum yagh ganaj
Uriinler Agirhk(gr) Ylzde(%) Uriinler Agirhk(gr) Ylzde(%o)
Krema 270 30,5:’)/0 Krema 270 31,02/0
Beyaz cikolata 510 57'6;/0 Beyaz cikolata 510 58’2/"
Tereyag1 5 8,5% Tereyagi 75 8,6%
30 3,4% 15 1,7%

Toz ac1 biber Aci biber tohum yag1

Toplam: 885 100% Toplam: 870 100%




Toz aci biherin
eklenmesi

d

Soguk Krema

/

Kremanin kaynama
derecesine getiriimesi

/

Tereyaginin eklenmesi ve
etitilmesi

/

|51 kaynadindan alinarak
¢ikolatanin eklenmesi

/
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Kangtinlarak eritilmesi ve 27- o Actbiberyadinin

/

Aclhiber ganajl

29 °C dereceye getirimesi g eklenmesi

Y

Acl hiber ganajl

Sekil 4.1. Ac1 ganaj dolgusunun iiretim diyagrama.

4.2.2. Ac1 Ganaj Dolgulu Cikolata Orneklerinin Uretimi

Calismada aci1 ganaj dolgularinin elde edilmesiyle iki farkli son iirlin ortaya

konmustur. Bunlardan biri toz aci biber ganajli ¢ikolata digeri ise act biber tohum

yagh c¢ikolatadir. Bu numunelerin iiretiminde standart olarak her ikisinde de bitter

cikolata kullanilmis ve fiiretim sirasinda aynmi ekipmanlardan yararlanmaya 6zen

gosterilmistir. Yapilan son iiriinler ganajlar gibi ii¢ tekerriir ile liretilmis ve bu sekilde

olusabilecek sapmalarin oniine gecilmeye calisilmistir.
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Son asamada iiretilen ac1 ganaj dolgulu ¢ikolatanin yapiminda kullanima
hazir hammadde olarak bitter ¢ikolata kullanilmis ve drop seklindeki ¢ikolata dnce
eritilmis daha sonra kaliplar vasitasi ile sekillendirilmistir. Son iiriin olan ac1 ganaj

dolgulu ¢ikolatalarin tiretiminde kullanilan ¢ikolata kaliplar1 da birbiriyle aynidir.

Eritme ve kaliplama siirecinde kullanilan iiretim teknigiyse kaynama
noktasindaki su {izerinde eritme (bain-marie) ve geleneksel elle temperleme
metodudur. Hazir hammaddenin kullaniminda en ¢ok tercih edilen yontemlerden biri
olan elle temperleme artizan, butik ¢ikolata liretiminde ve kiigiik isletmelerde secilen
bir metottur. Calismada erisimi saglanan kaynaklar icerisinde endistriyel temperleme

makinesinin olmamasida bu metodun se¢imindeki bir diger etkendir.



Drop Cikolata

l

Kaymaraa derecesindeki su
iizerinde kapta entrae (44-45°C)

l

Ilermer tezgah iizennde elle
terperlere (28-30°C)

l

(ikolata kahplanna dékre ve
ters gevirerek kabuk yapraa

l

Sogutraa

Toz ac1 biberli gana)

l

S7

Hazlanan ganajlann (27-29°C)
kabuk iglenne doldurulmas:

Ac1biber tohurau yagh
gang)

l

Sogutraa

l

Teraperli gikolata ile kabuklann
iistlerini kapatraa

l

Sogutraa sonrasi kahptan
cikartraa

Sekil 4.2. Ac1 ganaj dolgulu ¢ikolatanin tiretim diyagrami.
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Elle temperleme metodunun belirlenmesi ile tiretime gecilmistir. Sekil 4.2. de
goriildiigii tizere iretime hammadde drop ¢ikolatanin eritilerek 44-45°C dereceye
getirilmesi ile baslanmistir (Talbot, 2009: 268). Bir sonraki asamada ¢ikolata, temiz
ve nem barindirmayan mermer ylizeye aktarilmis spatula ve palet yardimi ile elle
temperlenmistir. Uygulama sicakligi 28-30°C derece olan ¢ikolata, bu derecelerde
sabit tutularak kaliplara doldurulmus (Peker, 2011: 25), vibrasyon edilerek
icerisindeki hava kabarciklar1 alinmis, daha sonra ters ¢evirerek fazla ¢ikolata
bosaltilmistir. Bu yontemle olusturulan kabuk yapinin daha piiriizsiiz kenarlara sahip
olmasit i¢in ters g¢evrilen kaliptan spatula yardimi ile fazla cikolatalar alinarak

kenarlar piiriizsiiz hale getirilmis ve sogumaya birakilmistir.

H "Av\f

Sekil 4.2. Ac1 ganaj dolgulu ¢ikolata i¢in kabuk yapim agamalar1 (Ulutas, 2010: 8).

Kaliplarda olusan kabuklarin icerisine doldurulma islemi ganajlarin 27-29°C
dereceye getirilmesi ile baglamistir. Sonraki asamada kaliplara doldurulan ganajlar
hafifce vibrasyon edilmis ve hava kabarciklart alinmistir. Bu islemlerin ardindan

doldurulan ganajlarin kabuk tutmasi i¢in sogutma islemi uygulanmigstir.
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\VAVAY,

Sekil 4.3. Ac1 ganaj dolgulu ¢ikolata i¢in ganaj doldurma asamalar1 (Ulutas, 2010: 8).

Ganajlarin doldurulma isleminden sonra temperlenmis ¢ikolata ile ganaj dolu
kabuklar kapatilarak kaliplanmistir. Kapatilan ¢ikolatadan hava kabarciklarinin
uzaklastirilmas: vibrasyon yontemi ile saglanmistir. Bu asamadan sonra spatula ile
styrilan kaliptaki fazla ¢ikolata disariya atilmis ve sogumaya alinmistir. Sogutma
sonrasi kalibin ters ¢evrilmesiyle nihai {iriin kaliptan ¢ikartilmis, depolanmaya hazir

hale getirilmistir.

\/ hy

Sekil 4.5. Ganaj doldurulma iglemi sonrasi kapak olusturma islemi asamalar1 (Ulutas, 2010: 9).

4.2.3. Orneklerin Depolanmasi

Cikolatanin depolanmasinda depolama kosullari, c¢ikolatanin yapisinin
bozulmasi, ¢igeklenme olusumu ve duyusal 6zellikleri etkileyen dnemli bir etmendir
(Awad ve Marangoni, 2006: 433). Calismada tiretilen numuneler 30 glin boyunca 16-
18°C derecede sadece ¢ikolata depolanmasi i¢in kullanilan ve nem olusumunu

onlemek amacli ahsap raflardan olugan sogutucu dolapta depolanmistir. Depolama
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Oncesi lretilen numuneler iiriin numarast ve tekerriir kodu ile muhafazaya
hazirlanmis, tek tek koruyucu kapsiiller icine yerlestirilmistir. Buna ek olarak
cikolatalar 0., 15. ve 30. giinlerde yapilacak analizler i¢in de ayrica paketlenmis ve

boylece karisikliklarin 6niine gecilmek amaglanmastir.
4.2.4. Duyusal Analiz

Duyusal analiz, tadimi gergeklestirilen triiniin bilesen 6zelliklerinin ortaya
koyulmasinda, iiretim siirecindeki degiskenliklerin tanimlanmasinda ve numunenin
duyusal karakterinin belirlenmesini saglayan nicel bir analiz metodudur. Genellikle
tanimlayici analizin yapilmasi i¢in referans olarak 8 ila 12 panelistin duyusal analize
katilimi1 gerekmektedir. Katilim saglayan panelistlerin goriisleri kisisel tercihlerine
gbre alinmaz, kendilerine verilen ve verilerin istatistiksel olarak analizini miimkiin

kilan 6l¢ekler ile goriisler toplanmaktadir (Lawless ve Heymann, 1998: 227).

Onogur ve Elmacr’ya gore (2011) kimyasal ve fiziksel 6l¢iim metotlarini
kullanmadan gerceklestirilebilecek olan duyusal analiz yonteminde, duyusal testler
potansiyel tiketici olarak goriinen konuda uzman panelistler tarafindan bir araca
gerek duymaksizin icra edilmektedir. Testler sonucunda ise ortalama degerler ortaya
konmakta ve ¢alisma kapsamindaki numunelerin kalite Ozellikleriyle, tercih

duzeyleri belirlenmektedir.

Caligmada duyusal analiz yontemini uygulamak i¢in Lawless ve Heymann’in
calismasinda (1998) vurguladigi, ¢alisma alaninda daha 6nce tadimda bulunmus
uzman 10 panelist belirlenmistir. Numune 6rnekleri duyusal analiz degerlendirme
formunda yer alan renk, parlaklik, koku, aci tat, tathilik, yagh tat, tadim sonrasi
agizda biraktigi his, ilk 1siriktaki his, sertlik, kirilganlik seviyesi, agizda erime,
yapiskanlik gibi 6zellikler bakimindan karsilastirilmistir. Bu Ozellikler Gzerinden
yapilan 1: ¢ok kotd, 2: kotd, 3: kabul edilebilir, 4: iyi, 5: oldukga iyi gibi puanlamalar
ile kabul edilebilirlik diizeylerinin belirlenmesi amaglanmistir (Ek-1).
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4.2.5. Fizikokimyasal Analizler

Calismada fizikokimyasal analiz metotlarindan viskozite, renk ve tekstiir

analizlerinden faydalanilmistir.
4.2.5.1. Tekstur Analizi

Calismada tekstiir analizi yapilirken 6rneklerin penetrasyon teknigi ile sertlik
(hardness) diizeyleri belirlenmistir. Ornekler iizerinde yapilacak 6lciimde Texture
Analyzer Model TA.XT-plus (ingiltere) cihazi kullanilmistir. Olglimde paletli prob
kullanilmig, probun ¢ikolatalarin kabuk yiizeyini delerek igerisinde bulunan ganaja
temast saglanmistir. Boylelikle yapilacak Olglimlerde dogru sonu¢ almak
amagclanmustir. Olgiimler sirasinda her tekerriir i¢in ii¢ kez olgiim yapilmis ve
ortalamalar1 alinarak sertlik (n) hesaplanmistir. Teksiir analiz cihazinin ¢alisma
kosullar1 ise test modu; sikistirma, test hizi; 1.00 mm/s, hedef modu; uzaklik,
uzaklik; 10 mm, tetik; oto mod, tetik giicii; 1.0 g, dara modu; oto mod olarak

gerceklestirilmistir.
4.2.5.2. Renk Analizi

Caligmada ac1 ganaj dolgulu ¢ikolata Orneklerinin renk 06zelliklerini
belirlemede otomatik renk tayin cihazi (Minolta Color Reader CR-400) kullanilmus,
tiim Olglimler ii¢ tekerriir ile gerceklestirilmistir. Olgiim sirasinda 1976 yilinda
Uluslararas1 Aydinlanma (Renk) Komisyonunca Onerilen CIE (Commission

Internationale’de L’ Eclarirage) renk aralig1 6l¢iim sistemi referans alinmaistir.

Olgum sistemindeki eksenler L*, a* ve b* olarak belirlenmistir. L* degeri
yukseldik¢e agikligi, deger diistiikce koyulugu, a* degeri yiikseldik¢e kirmiziligi,
diistiikge yesilligi ve b* degeri yiikseldik¢e sariligi, diistiikge maviligi temsil
etmektedir (Luo, 2006: 393).
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4.2.5.3. Viskozite Analizi

Viskozite dl¢cimlerinde Brookfield viskozimetresi kullanilmistir (Brook Field
DV 1l Viscometers 1998). Olciimler 6ncesi beher icindeki ganaj 30°C dereceye
getirilmistir. Ol¢iimlerde 500 ml ganajlar beher igerisine yerlestirilmistir. Cihaz 10
rpm hiza getirilmigtir.  Spindle beher icindeki ganaja daldirilarak, cihaz
calistirilmistir. Gostergede sabit bir deger okununcaya kadar beklenmis, sonuglar

ekranda “cP” olarak okunmustur.
4.2.6. Istatiksel Analiz

Analizler sonucunda toplanan veriler IBM SPSS Statistics 22 istatistik paket
programi kullanilarak ANOVA Friedman testi ile degerlendirilmistir. Hangi gruplar
arasinda farklilik oldugunun tespitinde duyusal analizler igin Ki-Kare testi
kullanilirken ~ fizikokimyasal analizlerdeyse Wilcoxon Isaretli Siralar testi

kullanilarak farkliliklarin diizeyleri ortaya konulmustur (p<0.05).
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Arastirma siiresince iiretimi gergeklestirilen toz act biber ganajli ¢ikolata ve

ac1 biber tohum yag1 ganajli ¢ikolatanin 0., 15. ve 30. giinlerde duyusal analizleri

gerceklestirilmis, panelistlerin verdigi puanlar neticesinde elde edilen duyusal analiz

sonuglar1 Tablo 5.1. de gosterilmistir.

Tablo 5.1. Toz ac1 biber ganajli gikolata ve aci biber tohum yagi ganajli ¢ikolatanin duyusal analiz

degerleri.
. Cikolata cinsleri
Duyusal 6zellikler  Guinler

Toz ac1 biber ganajh Aci biber tohum yag1 ganajh p
0. Gin 4,4+0,84* 4,7+0,48% 0,414
Renk 15. Gin 4,2+0,78° 4,7+0,48 0,025*
30. Gln 3,0+0,94Y 3,1+0,87Y 0,655

p 0,001* 0,000*
0. Gin 4,0+0,81* 4,6+0,51* 0,157
Parlaklik 15. Gun 4,1+0,73°® 4,7+0,48% 0,014*
30. Gln 2,5+0,84Y 3,0+0,81Y 0,102

p 0,000** 0,000*
0. Gin 4,1+0,56* 4,3+0,67% 0,317
Koku 15. GlUn 4,3+0,67% 4,1+0,31% 0,317
30. Giin 3,1+0,73Y 3,3+0,48Y 0,655

p 0,002* 0,003*
0. Gin 3,7£1,05 4,0+1,05% 0,414
Ac1 Tat 15. Giin 3,7+0,82 3,7+0,67Y 1,000
30. Giin 3,1+0,87 3,2+0,63Y 1,000

p 0,086 0,023*
0. Gin 3,740,48° 4,4+0,51% 0,014*
Tathhik 15. Gin 3,6+0,84% 4,1+0,56* 0,059
30. Gin 2,7+1,05Y 3,3+0,67Y 0,102

p 0,018* 0,003*
0. Gin 3,240,42Y° 4,4+0,51% 0,003*
Yagh Tat 15. Gin 3,8+0,63* 3,8+0,63Y 0,655
30. Gin 3,1+0,56Y 3,240,78% 0,739

p 0,018* 0,001*
0. Gin 3,3+0,82v° 4,2+0,63" 0,005*
angzzglE:rs;?;g?his 15. Giin 3,8+0,01% 3,9+0,73v 0,564
30. Giin 3,0+0,94Y 3,3+0,82Y 0,414
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Tablo 5.1. (devami)

p 0,031* 0,019*
0. Gin 3,940,73° 4,4+0,51%@ 0,025*
i1k 1siriktaki his 15. Gln 3,740,82 4,1+0,73* 0,046*
30. Giin 2,9+0,99Y 3,2+0,63Y 0,655

p 0,008* 0,003*
0. Gln 4,3+0,82% 4,1+0,56* 0,317
Sertlik 15. Gln 4,1+0,73% 4,1+0,56% 1,000
30. Giin 2,7+0,94Y 3,1+0,31Y 0,257

p 0,001* 0,001*
0. Gln 4,5+0,53% 4,2+0,42% 0,180
Kirilganhk seviyesi  15. GUn 4,1+0,73% 4,0+0,66* 0,317
30. Gin 2,7+0,48Y 3,0+0,47Y 0,180

p 0,000* 0,001*
0. Gln 3,9+0,56% 4,0+0,47 0,564
Agizda erime 15. Gin 3,9+0,56% 4,0+0,81 0,655
30. Gun 3,1+0,87Y 3,4+0,69 0,480

p 0,002* 0,133
0. Gln 4,1+0,87% 4,1+0,31 1,000
Yapiskanhk 15. Gln 4,0+0,81% 4,0+0,81 1,000
30. Gin 3,2+0,91Y 3,6+0,84 0,257

p 0,004* 0,141

X, V, z; ayni siitundaki, a, b, c; ayn1 satirdaki farkliliklar: gostermektedir. p <0,05*

Cikolata numuneleri tizerinde yapilan puanlama sonucunda renk degerleri 5
puan Uzerinden ortalama 3,0-4,7 arasinda saptanmistir. 15 giin boyunca degerlerin
arasinda anlamli bir fark olusmadig: tespit edilmistir (Tablo 5.1 p>0.05). Toz aci
biber ganaji ile Uretilen ¢ikolatanin verileri incelendiginde renk degerinin 30. glinde
diisiise gectigi goriilmiistiir. Aci biber tohum yag1 ganajlh gikolata numunesinde ise 0.
ve 15. giin degerleri ayn1 iken yine 30. giinde diistiigii gézlemlenmistir (Sekil 5.1).
Numunelerde minimum deger 3,0 ile act biber tohum yag1 ganajli ¢ikolatanin 30.
giiniinde tespit edilirken, maksimum deger 4,7 ile aym cikolatanin 0. ve 15.
gunlerinde tespit edilmistir. Depolama siiresince toz aci biber ganajli ve aci biber
tohum yagi ganajli cikolatalarda 0. ve 15. ginlerde istatiksel acidan onemli fark
olmazken, 30. giine gelindiginde istatiksel anlamda onemli fark olustugu tespit
edilmistir. Cikolatalar kendi arasinda karsilastirildiginda sadece 15. glinde anlamli

farklilik oldugu goriilmiis, yapilan puanlamada 4,7 puan ortalamasiyla renk 6zelligi
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acisindan daha fazla puana sahip olan c¢ikolatanin aci biber tohum yagi ganajli

cikolata oldugu saptanmustir (Tablo 5.1 p<0.05).

Duyusal Analiz (Renk Degerleri)

4.5

35

2.5

0. Gin 15. Gin 30. Giin

== Toz Aci Biberli Ganaj =@ Ac1 Biber Tohumu Yagli Ganaj

Sekil 5.1. Toz ac1 biber ganajli ve ac1 biber tohum yag1 ganajli ¢ikolatalarin duyusal analiz, renk
degerlerinin giinlere gére degisimi.

Cikolata numunelerinin duyusal analiz sonucunda parlaklik degerleri 2,5-4,7
arasinda tespit edilmistir. Ilk 15 giin boyunca degerlerin arasinda anlamli bir fark
olusmadigi goriilmistiir (Tablo 5.1 p>0.05). Toz ac1 biber ganaji ve aci biber tohum
yag1 ganaji ile liretilen ¢ikolata numuneleri incelendiginde degerinin 15. giin ile 30.
glinde arasinda distiigii goézlemlenmistir (Sekil 5.2). Numunelerde minimum
parlaklik degeri 2,5 ile toz ac1 biber ganajli ¢gikolatanin 30. guinlinde tespit edilirken,
maksimum deger 4,7 ile ac1 biber tohum yag1 ganajli ¢ikolatanin 15. giiniinde tespit
edilmistir. Depolama siiresince parlaklik degeri bakimindan incelenen toz aci biber
ganajli ve ac1 biber tohum yagi ganajli ¢ikolatalarda 0. ve 15. giin degerlerinde
istatiksel acidan 6nemli fark olusmamuis, 30. giine gelindiginde istatiksel anlamda
degerli bir fark goézlemlenmistir. Cikolatalar kendi arasinda karsilastirildiginda
sadece 15. gilinde istatiksel anlamda onemli farklilik oldugu tespit edilmis yapilan
puanlamada 4,7 puan ortalamasiyla ac1 biber tohum yag1 ganajli ¢ikolatanin parlaklik

Ozelligi agisindan daha fazla degere sahip oldugu goriilmiistiir (Tablo 5.1 p<0.05).
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Duyusal Analiz (Parlakhik Degerleri)

4.5

35

25

0. Giin 15. Giin 30. Gun

== Toz Ac1 Biberli Ganaj =@ Aci1 Biber Tohumu Yagli Ganaj

Sekil 5.2. Toz ac1 biber ganajli ve ac1 biber tohum yagi ganajli ¢gikolatalarin duyusal analiz, parlaklik
degerlerinin giinlere gére degisimi.

Cikolata numunelerinin duyusal analizi sonrasinda koku degerleri 5 puan
Uzerinden ortalama 3,1-4,3 arasinda saptanmistir. Depolamanin ilk 15 giinii boyunca
degerlerin arasinda anlamli bir fark olusmadigi tespit edilmistir (Tablo 5.1 p>0.05).
Toz ac1 biber ganaji ile iiretilen ¢ikolatanin verileri incelendiginde koku degerinin
30. gunde diistiigi goriilmiistir. Bu durum act biber tohum yagi ganajli ¢ikolata
numunesinde de gozlenmistir (Sekil 5.3). Numunelerde minimum deger 3,1 ile toz
ac1 biber ganajli ¢ikolatanin 30. giiniinde tespit edilirken, maksimum deger 4,3 ile
aynt ¢ikolatanin 15. ve aci biber tohum yagi ganajli ¢ikolatanin 0. giiniinde de
saptanmistir. Depolama siiresince toz act biber ganajli ve aci biber tohum yagi
ganajli ¢ikolatalarda koku 6zelligi bakimindan 0. ve 15. gulnlerde istatiksel agidan
onemli goriilmezken 30. giine gelindiginde istatiksel anlamda 6nemli fark olustugu
tespit edilmistir. Cikolatalar kendi arasinda karsilastirildiginda ise duyusal analiz

yapilan 0., 15. ve 30. giinler arasinda bir farklilik saptanmamuistir (Tablo 5.1 p>0.05).
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== Toz Ac1 Biberli Ganaj =@ Aci1 Biber Tohumu Yagli Ganaj

Sekil 5.3. Toz ac1 biber ganajli ve ac1 biber tohum yag1 ganajlh ¢ikolatalarin duyusal analiz, koku
degerlerinin giinlere gére degisimi.

Cikolata numunelerinin duyusal analiz sonucunda ac1 tat degerleri acisindan
incelenmis degerlerin 3,1-4,0 arasinda oldugu tespit edilmistir. ilk 15 giin boyunca
degerlerin arasinda anlamli bir fark olusmadigi goriilmustiir (Tablo 5.1 p>0.05). Toz
ac1 biber ganaji ile iiretilen ¢ikolata numuneleri incelendiginde 0., 15. ve 30. giin
degerlerinin birbirine yakin oldugu gézlemlenmistir. Aci biber tohum yag1 ganajh
cikolatada ise 0.-15. gln ile 15.-30. giinlerin aci tat 6zelligi bakimindan benzerlik
gosterdigi fakat 0. giin ile 30. giin arasinda farkin arttig1 tespit edilmistir (Sekil 5.4).
Numunelerde minimum aci tat degeri 3,1 ile toz ac1 biber ganajli ¢ikolatanin 30.
giinlinde tespit edilirken, maksimum deger 4,0 ile ac1 biber tohum yagi ganajh
cikolatanin 0. giiniinde tespit edilmistir. Depolama siiresince aci tat degerleri
acisindan toz aci biber ganajli ¢ikolatanin 0., 15. ve 30. giinlerde yapilan analiz
sonuglar1 arasinda 6nemli bir fark oldugu saptanmamistir. Aci biber tohum yag:
ganajli ¢ikolatada ise 0.-15. giinler ve 15.-30. giinler arasinda istatiksel acidan 6nemli
fark olmamig fakat 0. giinle 30. giin degerleri arasinda istatiksel anlamda énemli bir
fark oldugu gorilmistiir. Cikolatalar kendi iginde karsilastirildiginda ise analiz

yapilan giinler arasinda anlaml bir farklilik saptanmamustir (Tablo 5.1 p>0.05).
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== Toz Ac1 Biberli Ganaj =@ Aci1 Biber Tohumu Yagli Ganaj

Sekil 5.4. Toz ac1 biber ganajli ve ac1 biber tohum yag1 ganajli ¢ikolatalarin duyusal analiz, ac1 tat
degerlerinin giinlere gére degisimi.

Cikolata numuneleri lizerinde yapilan puanlama sonucunda tatlilik degerleri 5
puan Uzerinden ortalama 2,7-4,4 arasinda saptanmistir. 15 giin boyunca degerlerin
arasinda anlamli bir fark olusmadigi tespit edilmistir (Tablo 5.1 p>0.05). Toz aci
biber ganaji ile iretilen cikolatanin verileri incelendiginde tatlilik degerinin 30.
giinde diislise gortilmistiir. Ac1 biber tohum yag1 ganajli ¢ikolata numunesinde ise 0.
ve 15. giin degerleri ayn1 iken yine 30. giinde diistiigli gozlemlenmistir (Sekil 5.5).
Numunelerde minimum deger 2,7 ile toz ac1 biber ganajli ¢ikolatanin 30. giinlinde
tespit edilirken, maksimum deger 4,4 ile ac1 biber tohum yag1 ganajli ¢ikolatanin 0.
gilinlinde tespit edilmistir. Depolama siiresince toz aci biber ganajli ve aci1 biber
tohum yag1 ganajli ¢ikolatalarda 0. ve 15. giinlerde istatiksel acidan 6nemli fark
olmazken 30. giine gelindiginde istatiksel anlamda 6nemli fark olustugu tespit
edilmistir. Cikolatalar kendi arasinda karsilastirildiginda sadece 0. giinde anlamhi
farklilik oldugu goriilmiis yapilan puanlamada 4,4 puan ortalamayla tatlilik 6zelligi
bakiminda daha fazla puana sahip olan cikolatanin aci biber tohum yagi ganajh

cikolata oldugu tespit edilmistir (Tablo 5.1 p<0.05).
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== Toz Ac1 Biberli Ganaj =@ Aci1 Biber Tohumu Yagli Ganaj

Sekil 5.5. Toz ac1 biber ganajli ve ac1 biber tohum yagi ganajli ¢ikolatalarin duyusal analiz, tatlilik
degerlerinin giinlere gére degisimi.

Cikolata numunelerinin duyusal analizi sonrasinda yagl tat degerleri 3,1-4,4
arasinda saptanmistir. Toz aci biber ganajiyla iiretilen c¢ikolatanin verileri
incelendiginde yagli tat Ozellikleri bakimindan 15. giin degerinin diger giinlere
kiyasla anlamli derecede farkli oldugu (Tablo 5.1 p<0.05), act biber tohum yagi
ganajli c¢ikolata numunesinde ise tiim giinlerde degisim gosterdigi ve 0. giinden
baslayarak puanlamanin diistiigli gozlenmistir (Sekil 5.6). Numunelerde minimum
deger 3,1 ile toz ac1 biber ganajli ¢ikolatanin 30. giiniinde tespit edilirken, maksimum
deger 4,4 ile act biber tohum yagi ganajli c¢ikolatanin 0. giinline ait oldugu
saptanmistir. Depolama siiresince toz aci biber ganajli ¢ikolatanin 0. ve 30. giinleri
arasinda anlamli bir farklilik bulunmazdan 15. giin degeri bu giinlerden daha
yiiksektir ve aralarinda anlamli farklik gézlemlenmistir. Ac1 biber tohum yag1 ganajl
cikolatada ise 0. giin 15. giin ve 30. giin degerleri arasinda istatiksel anlamda 6nemli
fark olustugu tespit edilmistir. Cikolatalar kendi arasinda karsilastirildiginda ise
anlamli farkliliga sadece 0. giinde rast gelinmis, ac1 biber tohum yagi ganajh
cikolatanin 4,4 puanla daha yiiksek bir puana sahip oldugu tespit edilmistir. (Tablo
5.1 p<0.05).
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== Toz Ac1 Biberli Ganaj =@ Aci1 Biber Tohumu Yagli Ganaj

Sekil 5.6. Toz ac1 biber ganajli ve ac1 biber tohum yag1 ganajli ¢ikolatalarin duyusal analiz, yagl tat
degerlerinin giinlere gére degisimi.

Cikolata numunelerinin tadim sonrast agizda biraktigi his degerleri 3,0-4,2
arasinda tespit edilmistir. Toz aci biber ganajiyla iiretilen ¢ikolatanin 15. giin
degerinin diger giinlere kiyasla anlaml diizeyde farkli oldugu saptanmustir (Tablo 5.1
p<0.05). Aci biber tohum yag ganaji ile {retilen ¢ikolata numuneleri
incelendigindeyse degerin 30. giinde distigii gozlemlenmistir (Sekil 5.7).
Numunelerde minimum degeri 3,0 ile toz aci biber ganajli ¢ikolatanin 30. giiniinde
tespit edilirken, maksimum deger 4,2 ile ac1 biber tohum yag1 ganajli ¢ikolatanin 0.
giinlinde tespit edilmistir. Depolama siiresince tadim sonrasi agizda biraktigi his
degerleri bakimindan incelenen toz aci biber ganajli ¢ikolatanin 0. ve 30. giin
puanlarinda istatiksel acidan 6nemli fark olmamus, 15. giin ise bu iki giine kiyasla
daha yiiksek oldugu ve anlaml fark icerdigi goriilmiistiir. Act biber tohum yagi
ganajli ¢ikolatadaysa 0. giin ile 15. giin arasinda anlaml farklilik gézlenmezken 30.
gilinde degerin diistiigii ve bugiinlin hem 0. hem de 15. giinle anlamli farklilik igerdigi
tespit edilmistir. Cikolatalar kendi arasinda karsilastirildigindaysa sadece 0. gilinde
istatiksel anlamda 6nemli bir farklilik oldugu tespit edilmistir. Ortalama 4,2 puan ile
ac1 biber tohum yagi ganajli ¢ikolatanin tadim sonrasi agizda biraktig1 his

bakimindan daha fazla puan aldig1 goriilmiistiir (Tablo 5.1 p<0.05).
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== Toz Ac1 Biberli Ganaj =@ Aci1 Biber Tohumu Yagli Ganaj

Sekil 5.7. Toz ac1 biber ganajli ve ac1 biber tohum yagi ganajli ¢gikolatalarin duyusal analiz, agizda
biraktigi his degerlerinin giinlere gore degisimi.

Cikolata numunelerinin duyusal analiz sonucunda ilk 1siriktaki his degerleri
2,9-4,4 arasinda tespit edilmistir. Tlk 15 giin boyunca degerlerin arasinda anlamli bir
fark olusmadig1 goriilmistiir (Tablo 5.1 p>0.05). Toz ac1 biber ganaji ve ac1 biber
tohum yag1 ganaji ile Tretilen cikolata numuneleri incelendiginde 30. giin
degerlerinin diistiigli gézlemlenmistir (Sekil 5.8). Numunelerde minimum deger 2,9
ile toz ac1 biber ganajli ¢ikolatanin 30. giiniinde tespit edilirken, maksimum deger 4,4
ile ac1 biber tohum yag1 ganajli ¢ikolatanin 0. giiniinde tespit edilmistir. Depolama
stiresince ilk 1siriktaki his degeri bakimindan incelenen toz aci biber ganajli ve act
biber tohum yag1 ganajli ¢ikolatalarda 0. ve 15. gilinlerde istatiksel acidan 6nemli fark
olusmamistir (Tablo 5.1 p>0.05). 30. giine gelindigindeyse toz aci biber ganajli
cikolatanin 30. gilin degeri 15. giin ile benzerlik gosterse de 0. giin ile aralarinda
istatiksel anlamda 6nemli derecede bir fark olustugu goriilmiistiir (Tablo 5.1 p<0.05).
Act biber tohum yagi ganajli ¢ikolatadaysa 30. giin ile 0. ve 15. giinler arasinda
anlamli farklilik oldugu tespit edilmistir (Tablo 5.1 p<0.05). Cikolatalar kendi
arasinda karsilagtirildiginda 0. ve 15. giinde anlamli farklilik oldugu goriilmiis
yapilan puanlamada sirasiyla 4,4 ve 4,1 puan ortalamasiyla act biber tohum yagi
ganajli ¢ikolatanin, toz aci biber ganajli ¢ikolatan daha yiiksek puan aldig1

saptanmigtir (Tablo 5.1 p<0.05).
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== Toz Ac1 Biberli Ganaj =@ Aci1 Biber Tohumu Yagli Ganaj

Sekil 5.8. Toz ac1 biber ganajli ve ac1 biber tohum yag1 ganajl ¢ikolatalarin duyusal analiz, ilk
wsiriktaki his degerlerinin giinlere gore degisimi.

Cikolata numuneleri iizerinde yapilan puanlama sonucunda sertlik degerleri 5
puan Uzerinden ortalama 2,7-4,3 arasinda saptanmistir. 15 giin boyunca degerlerin
arasinda anlamli bir fark olusmadigi tespit edilmistir (Tablo 5.1 p>0.05). Toz aci
biber ganaji ile iiretilen ¢ikolatanin verileri incelendiginde sertlik degerinin 30. giinde
diistiigii goriilmistiir. Act biber tohum yagi ganajhi ¢ikolata numunesinde ise 0. ve
15. giin degerleri ayni iken yine 30. giinde diistiigii belirlenmistir (Sekil 5.9).
Numunelerde minimum deger 2,7 ile toz ac1 biber ganajli ¢ikolatanin 30. giinlinde
tespit edilirken, maksimum deger 4,3 ile aynt numunenin 0. giiniinde goriilmiistiir.
Depolama siiresince toz act biber ganajli ve aci biber tohum yagi ganajh
cikolatalarda 0. ve 15. giinlerde istatiksel acidan onemli fark olmazken, 30. giine
gelindiginde istatiksel anlamda onemli fark olustugu tespit edilmistir. Cikolatalar
kendi arasinda karsilastirildigindaysa istatiksel agidan higbir giinde 6nemli farklilik
gozlemlenmemistir (Tablo 5.1 p>0.05).
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== Toz Ac1 Biberli Ganaj =@ Aci1 Biber Tohumu Yagli Ganaj

Sekil 5.9. Toz ac1 biber ganajli ve ac1 biber tohum yag1 ganajlh ¢ikolatalarin duyusal analiz, sertlik
degerlerinin giinlere gére degisimi.

Cikolata numunelerinin kirtlganlik seviyesi degerlerinin 5 puan Uzerinden
ortalama 2,7-4,5 arasinda oldugu belirlenmistir. 15 giin boyunca degerlerin arasinda
anlaml1 bir fark olusmadig tespit edilmistir (Tablo 5.1 p>0.05). Cikolata numuneleri
incelendiginde ikisinin de 0. ve 15. giin degerleri ayn1 iken yine 30. giinde degerlerin
diistiigii gozlemlenmistir (Sekil 5.10). Numunelerde minimum deger 2,7 ile toz aci
biber ganajli ¢ikolatanin 30. giiniinde tespit edilirken, maksimum deger 4,5 ile ayni
numunenin 0. giiniinde goriilmiistiir. Depolama siiresince toz ac1 biber ganajli ve ac1
biber tohum yag1 ganajli ¢ikolatalarda 0. ve 15. giinlerde istatiksel acidan 6nemli fark
olmazken, 30. giine gelindiginde 0. ve 15. giine kiyasla istatiksel anlamda 6nemli
fark olustugu tespit edilmistir. Cikolatalar kendi arasinda karsilastirildigindaysa
istatiksel agidan anlamli farklilik gozlemlenmemistir (Tablo 5.1 p>0.05).
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== Toz Ac1 Biberli Ganaj =@ Aci1 Biber Tohumu Yagli Ganaj

Sekil 5.10. Toz ac1 biber ganajli ve ac1 biber tohum yag1 ganajli ¢ikolatalarin duyusal analiz,
kirilganlik seviyesi degerlerinin giinlere gére degisimi.

Cikolata numunelerinin agizda erime ozellikleri 3,1-4,0 degerleri arasinda
saptanmustir. 15 giin boyunca degerlerin arasinda anlamli bir fark olusmadig1 (Tablo
5.1 p>0.05), degerlerin ayn1 kaldig1 tespit edilmistir. Toz ac1 biber ganaji ile {iretilen
cikolatanin verileri incelendiginde agizda erime degerinin 30. giinde diisiise gectigi
goriilmiistiir. Act biber tohum yagi1 ganajli ¢ikolata numuneleri incelendigindeyse 0.
ve 15. giin degerleri aynmi iken yine 30. giinde diismiistiir fakat bu diisiis istatiksel
anlamda onemli bir farklilik ortaya c¢ikarmamustir (Sekil 5.11). Numunelerde
minimum deger 3,1 ile toz ac1 biber ganajli ¢ikolatanin 30. giiniinde tespit edilirken,
maksimum deger 4,0 ile ac1 biber tohum yag1 ganajli ¢ikolatanin 0. ve 15. giiniinde
goriilmiistiir. Depolama siiresince toz aci biber ganajli ve aci biber tohum yagi
ganajli ¢ikolatalarda 0. ve 15. giinlerde istatiksel acidan onemli fark olmazken, 30.
giine gelindiginde sadece toz aci biber ganajli ¢ikolata numunesinde istatiksel
anlamda oOnemli fark olustugu tespit edilmistir. Cikolatalar kendi arasinda
karsilastirildigindaysa istatiksel acidan anlamli farklilik gézlemlenmemis (Tablo 5.1

p>0.05).
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== Toz Ac1 Biberli Ganaj =@ Aci1 Biber Tohumu Yagli Ganaj

Sekil 5.11. Toz ac1 biber ganajli ve ac1 biber tohum yag1 ganajl ¢ikolatalarin duyusal analiz, agizda
erime degerlerinin giinlere gore degisimi.

Cikolata numunelerinin duyusal analiz sonucunda yapigkanlik degerleri
acisindan incelenmis degerlerin 3,2-4,1 arasinda oldugu tespit edilmistir. Toz ac1
biber ganaji ile iiretilen ¢ikolatanin verileri incelendiginde 30. giinde yapiskanlik
degerinin diisiigii tespit edilmistir (Sekil 5.12). Aci biber tohum yag1 ganajli ¢ikolata
numuneleri incelendigindeyse 0. ve 15. giin degerleri ayni iken yine 30. giinde
diismistiir fakat bu diisiis agizda erime 6zelliginde oldugu gibi istatiksel anlamda
onemli bir farklilik ortaya ¢ikarmamustir (Tablo 5.1 p>0.05). Numunelerde minimum
yapiskanlik degeri 3,2 ile toz aci biber ganajli ¢ikolatanin 30. giiniinde tespit
edilirken, maksimum deger 4,1 ile ac1 biber tohum yagi ganajli ve toz aci biber
ganajl1 ¢ikolatanin 0. giinlinde tespit edilmistir. Depolama stiresince aci biber tohum
yagi ganajli ¢ikolatanin 0., 15. ve 30. giinleri arasinda istatiksel agidan 6nemli bir
farklilik goriilmemistir. Fakat toz ac1 biber ganajli ¢ikolatada ilgili degerin 30. giinde
diistiigii ve anlamli bir farklilik ortaya cikardigi tespit edilmistir. Cikolatalar kendi
icinde karsilastirildiginda ise analiz yapilan giinler arasinda anlamli bir farklilik

saptanmamustir (Tablo 5.1 p>0.05).
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== Toz Ac1 Biberli Ganaj =@ Aci1 Biber Tohumu Yagli Ganaj

Sekil 5.12. Toz ac1 biber ganajli ve ac1 biber tohum yag1 ganajli ¢ikolatalarin duyusal analiz,
yapigkanlik degerlerinin gilinlere gore degisimi.

5.2. Fizikokimyasal Analizlerin Sonuclarna Iliskin Bulgular

Calisma boyunca ii¢ tekerriir ile iiretilen toz ac1 biber ganajli ¢ikolata ve aci
biber tohum yagi ganajli ¢ikolatanin 0., 15. ve 30. giinlerde yine iicer Olgiim
yapilarak fizikokimyasal analizleri gerceklestirilmistir. Bu kapsamda c¢ikolatalarin
tekstlr (penetrasyon), renk ozellikleri ve iretilen ganajlarin viskozite degerleri
Uzerine analizler gerceklestirilerek sonuglari Tablo 5.2. ve Tablo 5.3. de aktarilmistir.

Tablo 5.2. Toz aci1 biber ganajli ¢ikolata ve aci biber tohum yagi ganajli ¢ikolatanin fizikokimyasal
analiz degerleri.

Fizikokimyasal Cikolata cinsleri

s Gunler
ozellikler Toz ac1 biber ganajli  Aci biber tohum yag1 ganajh p
] 0.Giin  28,35+0,53 28,40+0,86Y 0317
Tekstar 15. Giin  27,68+0,36% 28,30+£0,79% 0,003*
(Penetrasyon)
30. GUn 29,30+0,29% 30,200,552 0,003*
p 0,000* 0,001*
0. Glin 58,2010,07Xb 60,70+0,11v2 0,003*
Renk (L* degeri) 15. Giin 58,30+0,03% 62,30+£0,27% 0,003*
30. Gun 57,40+0,19"° 60,45+0,19% 0,003*
p 0,000* 0,000%
0.Giin 14,70+0,06"° 20,30+0,10 0,003*
Renk (a* degeri) 15. Gun 15,30+0,06* 20,40+0,10% 0,003*
30. Giin  14,80+0,05% 19,750,082 0,003*
p 0,000* 0,000*
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Tablo 5.2. (devami)

0.Gin 30,20+0,06% 40,30+0,37% 0,003
Renk (b* degeri) 15. Gln 31,45+0,09°° 40,20+0,08¥2 0,003*
30. Giin  32,40+0,23*® 41,35+0,11@ 0,003*

p 0,000* 0,001*

X, y, Z; ayni siitundaki, a, b, c; ayni satirdaki farkliliklar1 gostermektedir. p <0,05*

Cikolata numuneleri iizerinde yapilan fizikokimyasal analizler sonucunda
tekstiir (penetrasyon) degerleri n=27,68-30,20 arasinda saptanmistir. 15 giin boyunca
ac1 biber tohum yag1 ganajli ¢ikolatanin degerlerinde 6nemli degisimler goriilmemis
fakat 30. giinde diger giinlere kiyasla istatiksel agidan 6nemli bir fark olustugu tespit
edilmistir (Tablo 5.2 p<0.05). Toz ac1 biber ganaji ile iiretilen ¢ikolatanin verileri
incelendigindeyse tekstiir degerinin 0., 15. ve 30. giinde birbirinden 6énemli derecede
farkliliklar gozlemlenmistir (Sekil 5.13). Numunelerde minimum deger n=27,68 ile
toz ac1 biber ganajli ¢ikolatanin 15. giiniinde tespit edilirken, maksimum deger
n=30,20 ile ac1 biber tohum yag1 ganajli ¢ikolatanin 30. giiniinde tespit edilmistir.
Depolama siiresince toz act biber ganajli ¢ikolatanin Slglim yapilan tim giinlerde
degerlerin istatiksel acidan onemli derecede farkli oldugu goriilmiistiir. Act biber
tohum yag1 ganajli ¢ikolatadaysa 0. ve 15. giinlerde istatiksel acidan 6nemli fark
olmazken, 30. giine gelindiginde istatiksel anlamda 6nemli fark olustugu tespit
edilmistir. Cikolatalar kendi arasinda karsilastirildiginda 0. gunde Onemli fark
goriinmezken 15. ve 30. giinde anlamli farklilik oldugu saptanmistir (Tablo 5.2

p<0.05).
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== Toz Ac1 Biberli Ganaj =@ Aci1 Biber Tohumu Yagli Ganaj

Sekil 5.13. Toz ac1 biber ganajli ve ac1 biber tohum yag1 ganajli ¢ikolatalarin fizikokimyasal analiz,
tekstiir (penetrasyon) degerlerinin giinlere gore degisimi.

Cikolata numuneleri iizerinde yapilan fizikokimyasal analizler sonucunda
renk L* degerleri 57,40-62,30 arasinda saptanmustir. 0. ve 15. gunde toz aci biber
ganajli cikolatanin L* degerinde onemli degisimler goriilmemis fakat 30. giinde
degerin distiigi tespit edilmistir (Sekil 5.14). Aci biber tohum yagi ganajh
cikolatanin verileri incelendigindeyse L* degerinin 0., 15. ve 30. giinlerin tamaminda
giinler arast 6nemli derecede deger farkliligi oldugu gozlemlenmistir (Tablo 5.2
p<0.05). Numunelerde minimum deger 57,40 ile toz ac1 biber ganajli ¢ikolatanin 30.
giiniinde tespit edilirken, maksimum deger 62,30 ile act biber tohum yag1 ganajh
cikolatanin 15. giliniinde tespit edilmistir. Depolama siiresince aci biber tohum yagi
ganajli ¢ikolatanin Olgiim yapilan tum glnlerde renk L* degeri incelendiginde
istatiksel agidan onemli derecede farkli oldugu goriilmiistiir. Toz ac1 biber ganajh
cikolatadaysa 0. ve 15. giinlerde istatiksel acidan onemli fark olmazken, 30. giine
gelindiginde istatiksel anlamda onemli fark olustugu tespit edilmistir. Cikolatalar
kendi arasinda karsilastirildiginda 6l¢iim yapilan tiim gilinlerde anlamli farklilik
oldugu saptanmistir. Act biber tohum yag1 ganajli ¢ikolata numunesi tiim giinlerde
toz aci1 biber ganajli c¢ikolataya kiyasla daha yiiksek degere sahip oldugu

gdzlemlenmistir. Ac1 biber tohum yag1 ganajli cikolatanin ilgili degerleri 0. giinde
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60,70, 15. giinde 62,30, 30. glinde ise 60,45 olarak tespit edilmistir (Tablo 5.2
p<0.05).

Renk (L* Degeri)
63
62
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57

56
0. Gln 15. Gin 30. Gin

===Toz Ac1 Biberli Ganaj =@==Ac1 Biber Tohumu Yagli Ganaj

Sekil 5.14. Toz ac1 biber ganajli ve ac1 biber tohum yag1 ganajli ¢ikolatalarin fizikokimyasal analiz,
renk L* degerlerinin giinlere gore degisimi.

Cikolata numuneleri iizerinde yapilan fizikokimyasal analizler sonucunda
renk a* degerleri 14,70-20,40 arasinda saptanmustir. 15 giin boyunca hem toz aci
biber ganajli c¢ikolatanin, hemde aci1 biber tohum yagi ganajli ¢ikolatanin
degerlerinde 6nemli degisimler goriilmemis fakat 30. glinde degerlerin diistiigii tespit
edilmistir (Sekil 5.15). Numunelerde minimum deger 14,70 ile toz ac1 biber ganajli
cikolatanin 0. giiniinde tespit edilirken, maksimum degerse 20,40 ile ac1 biber tohum
yag1 ganajli ¢ikolatanin 15. giiniinde oldugu gézlemlenmistir. Depolama siiresince
cikolata numunelerinin renk a* degerleri incelendiginde 0. ve 15. giinlerde iki
numune icinde istatiksel agidan onemli derecede farklilik olmadigi goriilmiistiir
(Tablo 5.2 p>0.05). Depolamanin 30. giiniine gelindiginde iki numunenin de 30. giin
degerlinin diger giinlere kiyasla istatiksel anlamda 6nemli derecede farkli oldugu
tespit edilmistir. Cikolatalar kendi arasinda karsilastirildiginda 6l¢im yapilan tim
giinlerde anlaml1 farklilik oldugu saptanmistir. Act biber tohum yagi1 ganajl ¢ikolata
numunesi tiim giinlerde toz ac1 biber ganajli ¢ikolataya kiyasla daha yiiksek degere
sahip oldugu ve bu degerlerin 0. giinde 20,30, 15. gunde 20,40, 30. gunde ise 19,75
oldugu goriilmiistiir (Tablo 5.2 p<0.05).
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Renk (a* Degeri)
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Sekil 5.15. Toz ac1 biber ganajli ve ac1 biber tohum yag1 ganajli ¢ikolatalarin fizikokimyasal analiz,
renk a* degerlerinin gilinlere gore degisimi.

Cikolata numuneleri Uzerinde yapilan fizikokimyasal analizler sonucunda
renk b* degerleri 30,20-41,35 arasinda saptanmustir. 15 giin boyunca aci biber tohum
yag1 ganajli c¢ikolatanin degerlerinde dnemli farklar goriilmemis fakat 30. giinde
degerin yiikseldigi tespit edilmistir (Sekil 5.16). Toz aci1 biber ganajli ¢ikolatanin
verileri incelendigindeyse 0., 15. ve 30. giinlerin tamaminda giinler arasi 6nemli
derecede deger farkliligi oldugu goriilmiistir (Tablo 5.2 p<0.05). Numunelerde
minimum deger 30,20 ile toz ac1 biber ganajli ¢ikolatanin 0. giinlinde tespit edilirken,
maksimum deger 41,35 ile ac1 biber tohum yagi ganajli ¢ikolatanin 30. giiniinde
tespit edilmistir. Depolama siiresince toz aci biber ganajli ¢ikolatanin 6lgiim yapilan
tim gunlerde renk b* degeri bakimindan 6nemli derecede farkliliga sahip oldugu
gozlemlenmistir. Aci biber tohum yagi ganajli ¢ikolatadaysa 0. ve 15. giinlerde
istatiksel acidan onemli fark olmazken, 30. giine gelindiginde istatiksel anlamda
onemli fark olustugu tespit edilmistir. Cikolatalar kendi arasinda karsilastirildiginda
Olcltim yapilan tim giinlerde anlamli farklilik oldugu saptanmistir. Aci biber tohum
yagi ganajli ¢ikolata numunesi tim giinlerde a* degerinde oldugu gibi b* degerinde
de toz aci biber ganajli cikolataya kiyasla daha yiliksek degere sahip oldugu

gozlemlenmistir. Aci biber tohum yagi ganajli ¢ikolatanin ilgili degerleri 0. giinde
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40,30, 15. gunde 40,20, 30. glinde ise 41,35 olarak tespit edilmistir (Tablo 5.2
p<0.05).

Renk (b* Degeri)
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Sekil 5.16. Toz ac1 biber ganajli ve ac1 biber tohum yag1 ganajli ¢ikolatalarin fizikokimyasal analiz,
renk b* degerlerinin giinlere gore degisimi.

Tablo 5.3. Baz ganaji, toz ac1 biber ganaji ve aci biber tohum yagi ganajinin viskozite degerleri.

Ganaj cinsleri Ganajlarin viskozite degerleri (cP)
Baz ganaji 142,01+0,33Y
Toz ac1 biber ganaji 150,05+0,16*
Aci1 biber tohum yag1 ganaji 120,02+0,16*
p 0,000*

X, Y, z; aymi siitundaki farkliliklar1 gostermektedir. p <0,05*

Cikolata numunelerinin iiretimi sirasinda ganajlardan alinan Ornekler ile
viskozite analizleri gerceklestirilmis ve bu analizler sonucunda viskozite degerleri,
baz ganajda dahil olacak sekilde 120,02-150,05 arasinda tespit edilmistir (Sekil
5.17). Ganajlar viskozite 6lglimii igin ayrica depolamaya tabii tutulmamus, tiretildigi
giin olan 0. giinde analizler ii¢ tekerriir ile gerceklestirilmistir. Ganajlar kendi
aralarinda incelendiginde viskozite degerleri bakimindan ©nemli farkliliklar
gozlemlenmistir (Tablo 5.3 p<0.05). Ganaj numuneleri arasinda minimum deger
120,02 ile ac1 biber tohumu yag1 ganajina aitken, maksimum deger 150,05 ile toz ac1
biber ganajina aittir. 0. glinde yapilan testler sonucu ganajlar arasinda istatiksel

acidan 6nemli derecede fark oldugu saptanmistir. (Tablo 5.3 p<0.05).
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Sekil 5.17. Baz ganaji, toz ac1 biber ganaji ve act biber tohum yag1 ganajilarinin ¢ikolatalarin
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fizikokimyasal analiz, viskozite degerleri.
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TARTISMA

Kakao meyvesinin ¢ekirdeklerinden elde edilen, baslarda bulama¢ olarak
tilketilen besin kaynaklarinin tarihinin eski ¢aglara dayandigi bilinmektedir.
Giliniimiize kadar kakao kaynakli besinler bir¢cok sekilde tiiketilse de bugiin en ¢ok
bilinen formu c¢ikolatadir. Mayalar ve Azteklerin kakaodan yapilan besinleri farkli
urtinler ile birlestirerek gesitli kakaolu yiyecekler olusturmustur. Bunlarin basinda ise
misir ve aci biber eklenerek yapilan bulamaglar gelmektedir. Fakat daha sonralar1 bu
ac1 tatlar sekerle bulusmus ve bilinen c¢ikolatanin ilk Ornekleri goriilmeye
baslanmigtir. Yapilan ¢aligmada ise insanoglunun atalarindan gelen bir tiikketim sekli
olan aci besinler ile kakaonun birlestirilme islemi modernize edilerek aci ganaj
dolgulu cikolatanin  gelistirilmesi ve standart {iretim akisiyla beraber
recetelendirilmesi amaglanmistir. Calismada iki farkli ac1 kaynagindan gelistirilen
cikolata numuneleri gesitli analizlere tabii tutulmustur. Bu analizler; duyusal analiz,

tekstir analizi, renk ve viskozite analizlerdir.

Duyusal analiz 10 katilimei ile gergeklestirilmis ve depolama siirecince 0, 10
ve 15. Gilinlerde tadim yaparak belirlenen kriterlerde puanlamalar gerceklestirmeleri
istenmistir. Alaninda uzman ve daha once ¢ikolata tadim1 yapmis katilimcilar her bir
ozelligi 5 puan iizerinden degerlendirmislerdir. Boylelikle iiretilmis olan
numunelerin hangisini daha kabul edilebilir ve tiiketilebilir oldugunun ol¢iilmesi
amaglanmistir. Katilimceilar goriiniim bagligi altinda numunelerin renk ve parlaklik
degerleri ilizerinde puanlamalarini gergeklestirmistir. Numunelerin iiretildigi giinde
yapilan ilk tadimlar sonucunda renk 6zellikleri agisindan toz aci biber ganajl 4,4
puan, aci biber tohum yag1 ganajli ¢ikolata ise 4,7 puan ortalamas ile katilimcilar
acisindan yiiksek bir puanlama ile oldukca iyi olarak gosterilmistir. Numuneler 15.
gun itibariyle incelendigindeyse toz aci biber ganajli ¢ikolata ortalama puan
acisindan 4,2 puan ile hala iyi diizeyde degerlendirilirken, aci biber tohum yagi
ganajli cikolata ayni puan ortalamasina sahip oldugu goriilmiistiir. 30. gilindeyse
numunelerin puan ortalamalar1 diismiis ve sadece kabul edilebilir diizeyde
degerlendirilmistir (3,0; 3,1). Parlaklik agisindan puanlanan numunelerde 0.giin

puani toz acit biber ganajli ¢ikolatada 4,0 puan ortalamasiyla iyi diizeyde



84

degerlendirilirken, ac1 biber tohum yagi ganajli ¢ikolata 4,6 puan ile oldukga iyi
olarak degerlendirilmistir. 15. giinde numunelerin 0. gln ile benzer ortalamaya sahip
oldugu goriilmiistiir. 30. gline gelindigindeyse parlaklik 6zelligi agisindan toz aci
biber ganajli ¢ikolata yapilan puanlamayla kotii diizeyde goriiliirken (2,5), act biber
tohum yagi1 ganajli ¢ikolata kabul edilebilir olarak puanlanmistir (3,0) (Tablo 5.1) .

Cagind1 (2009) aygicegi, keten tohumu, yulaf ve mirdum erik kurusu ile
zenginlestirilmis siitlii, bitter ve beyaz c¢ikolatalar tiretmis bunlar igerinde bitter
cikolatali numuneler goriiniis 6zelligi agisinda 0. giinde ortalama 5 puan, 30. glinde
yapilan ikinci 6l¢iimde de ortalama 5 puan almig ve katilimcilar tarafindan oldukga
iyi konumunda degerlendirilmistir. Atasoy (2010) yaptig1 ¢alismada farkli oranlarda
peynir alt1 suyu protein konsantrat1 ilavesiyle iirettigi c¢ikolata numuneleri duyusal
analiz sonucunda 10 puan {izerinden degerlendirilmis farkli oranlarda ilave edilen
numunelerin renk 6zelligi 7,8(/2=3,9) puan, goriiniim 6zelligi agisindan 7,6(/2=3,8)
puan olarak degerlendirilmistir. Yildirim, vd. (2016) yaptiklar1 ¢aligmada nar taneli
stitlii ¢ikolata, nar joleli beyaz ve siitlii ¢ikolata numuneleri tiretmis, duyusal analize
tabii tutulan numuneler renk 6zellikleri agisindan katilimcilardan ortalama 4,6 puan
almistir. Uziimeii (2017) yaptign ¢alismadaysa farkli oranlarda yulaf ve yaban
mersini ilaveli ¢ikolata numuneleri gelistirmis, numunelerin duyusal analizi
sonucunda c¢ikolatalarin ortalama renk 6zelligi agisindan 4,4 puan, genel goriiniim
acisindan 4,15 puan oldugunu saptanmustir. Ozat (2018) yaptig1 ¢alismada B-glukan
ilavesi ile fonksiyonel ¢ikolata gesitleri gelistirmis, bunlardan bitter ¢ikolata ile
gelistirilen numuneler duyusal analiz sonucunda goriiniim 6zelligi baz alindiginda
4,13 puan ortalamaya ulagmistir. Rodriguez-Rodriguez ve Albarran-Rodriguez
(2019) yaptiklar1 ¢alismada badem ile doldurulmus iki farkli bitter bonbon ¢ikolata
gelistirmis duyusal analizler sonucunda bu c¢ikolata numuneleri renk o&zelligi
acisindan 4,43 ortalama puan almistir. Erginkaya vd. (2019) calismalarinda
mikroenkapsule ve serbest probiyotik kultir iceren bitter cikolatalarin Gretimini
gerceklestirmistir. Caligmada yapilan duyusal analiz sonucundaysa renk ozelligi
acisindan cikolatalar 10 puan iizerinden ortalama 7,5 (/2=3,75) degere sahipken

goriiniis 6zellikleri agisinda 6,9 (/2=3,45) degere sahiptir. Elde edilen bulgulara gére
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parlaklik ve goriiniim 6zellikleri agisindan degerlerin Atasoy (2010) ve Erginkaya,
vd. (2019)’nin yaptiklar1 ¢alismalardaki ortalama degerlerden yiiksek g¢iktig1
gozlemlenmistir. Ozat (2018) ve Uziimcii (2017)’niin 0. giin degerleri toz ac1 biber
ganajlt ¢ikolatanin 0. ve 15. giin degerleri ve Cagind1 (2009)’nin 0. ve 30. gin
degerleri ac1 biber tohum yagi ganajli ¢ikolatanin 0. ve 30. giinleri benzerlik
gostermektedir. Renk 6zelligi agisindan degerlendirildigindeyse g¢alisma bulgular
Atasoy (2010) ve Erginkaya, vd. (2019)’nin yaptiklar1 c¢alismalarda bulunan
degerlerden daha yiiksek ¢iktig1 goriilmiis, Yildirim, vd. (2016), Uziimcii (2017),
Rodriguez-Rodriguez ve Albarran-Rodriguez (2019)’in yaptiklar1 galismalardaki
bulgularla benzerlik gosterdigi saptanmistir. Benzerlikler degerlendirildiginde
calismalar arasi benzerliklerin analizlere katilan Katilimcilara sunulan {irtinlerin
dogru temperlenmis olmasi, depolanma ve sunum sirasinda ¢izilmemis ve zarar
gormeden hareket ettirilmesi ile standartlarin yakalandigi diistintilmektedir. Bu
standartlarin takibi sonrasi calismalarin benzerlik derecesinin arttig1 kanisina
vartlmigtir. Caligmalar arasindaki farkliliklarinsa katilimcilar arasindaki goriis
farklarindan ya da retilen numunelere katilan farkli  maddelerden

kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

Duyusal analize katilan katilimcilar koku 6zelliginin degerlendirmesinde O.
ve 15. glinde iki numune i¢inde benzer puanlar vererek (0. gun: 4,1; 4,3-15. Gln:
4,3;4,1) numunelerin koku degerlerini iyi olarak nitelendirmiglerdir. 30. gine
gelindigindeyse numunelerin koku degerleri toz aci biber ganajli cikolatada 3,1, aci
biber tohum yag1 ganajli ¢ikolatada 3,3 olarak puanlanmis ve bdylece kabul edilebilir

seviyede degerlendirilmistir (Tablo 5.1).

Atasoy (2010) calismasinda numunelerin koku degerlerini ortalama 7,8
(/2=3,9) olarak saptamustir. Yildirim, vd. (2016) yaptiklar1 calismada narl ¢ikolata
numunelerinin ortalama 3,7 puan aldig1 goriilmiistiir. Uziimcii (2017) ¢alismasinda
duyusal analizler sonucunda koku o&zellikleri acisindan g¢ikolata numunelerinin
ortalama 3,0 oldugunu aktarmustir. Ozat (2018) ise yaptigi ¢aligmada bitter
cikolataya farkli diizeylerde ilave ettigi B-glukanli numunelerinin ortalama koku

degerinin 3,78 oldugu sonucuna varmistir. Bulgular incelendiginde c¢alisma
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bulgularina en yakin sonucun Atasoy (2010)’un ¢alismasinda oldugu goriilmektedir.
Yildirrm (2016), Uziimcii (2017) ve Ozat (2018)’m yaptiklar1 galismalardaki
degerlerin ise ortalama degerlerden diisiik oldugu goriilmiistiir. Bu farkliligin baslica
nedeninin ¢alismalarda kullanilan ve koku aromasi gii¢lii olan bilesenlerden

kaynaklandig1 diistiniilmektedir.

Duyusal analizler sonucunda ac1 tat degerleri incelendigindeyse toz aci biber
ganajli ¢ikolata ile ac1 biber tohum yag1 ganajli gikolatanin 0. giin degerleri agisindan
farklilik gosterse de 15. ve 30. giin degerlerinin benzer oldugu saptanmuistir.
Katilimcilar 0. gilinde toz aci1 biber ganajli ¢ikolatayr 3,7 puanla kabul edilebilir
diizeyde belirlerken, ac1 biber tohum yagi ganajli ¢ikolatay1 4,0 puanla iyi diizeyde
belirlemistir. 15. glinde iki numune de benzer degere sahip olmus (3,7; 3,7), 30.
giinde kabul edilebilirlik diizeyler dismistir (3,1; 3,2). Tathilik 6zellikleri
incelendigindeyse numuneler arasinda farkliliklar goriilmektedir. Toz act biber
ganajli ¢ikolata 0. ve 15. giinde kabul edilebilir (0. gun: 3,7, 15. gin: 3,6), 30. gunde
ise kotl olarak degerlendirilmistir (2,7). Aci biber tohum yagi ganajli ¢ikolataysa 0.
ve 15. giinde iyi diizeyde degerlendirilirken (0. gun: 4,4, 15. gin: 4,1), 30. gin
yapilan analizlerde bu degerin kabul edilebilir diizeye diistiigii gézlemlenmistir (3,3)
(Tablo 5.1).

Sencer vd.’nin (2018) yilinda yaptigi ¢alismada {irettikleri ¢ikolata seker
miktarin1 azaltmak i¢in farkli aroma maddeleri kullanarak sekiz farkli numune
olusturmus ve bunlarin duyusal analiz formunda katilimcilardan 1 en az, 8 en ¢ok
tath olacak sekilde siralanmasini istemistir. Cikolata numunelerinin aldig1 degerleri
toplayarak tablo halinde ¢alisma bulgularinda sunmustur. Sencer ve arkadaslarinin
calismasindaki kontrol grubu numunelere dikkate alinmis ve 8’li tip Olgiit
calismamizda kullanilan 5°1li tip Olgilite uyarlanmistir. Uyarlanan ortalama
sonucundaysa; kavun aromali ¢ikolata 2,6 puan, giil aromali ¢ikolata 3,1 puan,
thlamur aromali ¢ikolata 3,4 puan, sekerli ¢ikolata 3,0 puan, anason aromali ¢ikolata
3,4 puan, bal aromali ¢ikolata 2,8 puan, pamuk sekeri aromali ¢ikolata 1,1 puan,
seker tad1 verici aromal1 ¢ikolataninsa 3,2 puan oldugu saptanmistir. Calisma verileri

1s51g¢inda Sencer ve arkadaslarinin duyusal analiz sonuglar1 arasinda 0. ve 15. giin
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degerleri iki numuneye benzer sonucglara rast gelinmemistir. Fakat kavun aromali
cikolata ile bal aromali ¢ikolata toz aci biber ganajli ¢ikolatayla benzer puanlari
tagidigr goriilmistir. Thlamur, anason ve seker tadi verici aromali ¢ikolatalarda aci
biber tohum yagi ganajli ¢ikolatanin 30. giin verileri ile benzerlik gostermektedir.
Benzerliklerin 30. giin 6zelinde gerceklestigi goriilmekte bunun sebebininse ¢aligma
numunelerinin son depolama giinlerinde gerceklesen eksime ve tat bozuklugu

kaynakl1 oldugu diistiniilmektedir.

Yagh tat ozellikleri degerlendirildiginde toz aci biber ganajli ¢ikolatanin
analiz yapilan tiim giinlerde kabul edilebilir diizeyde oldugu goriilmektedir (0. giin:
3,2, 15. glin: 3,8, 30. giin: 3,1). Aci biber tohum yagi1 ganajli ¢ikolata ise 0. giinde
yagh tat 6zelligi agisindan iyi seviyede degerlendirilirken (4,4), 6l¢lim yapilan diger
gunlerde kabul edilebilir dizeyde gorilmektedir (15. giin: 3,8, 30. gin: 3,2). Fakat
iki numunenin de degerleri 30. giin yapilan duyusal analizde diger glinlere oranla
olduk¢a diistiigii goriilmektedir (Tablo 5.1). Numuneler tadim sonrasi agizda
biraktig1 his bakimindan incelendigindeyse toz aci biber ganajli ¢ikolatanin 0. ve 30.
giin degerlerinin 3,3 ve 3,0 puan ile birbirine yakin oldugu gézlemlenirken duyusal
analiz katilimcilar 15. glinde bu degerlerden tutarsiz olacak sekilde degerlendirme
yaparak numuneyi daha kabul edilebilir bulmuslardir (3,8). Act biber tohum yagi
ganajli ¢ikolata numunesiyse 0. giinde 4,2 puanla iyi diizeyde degerlendirilmis, 15.
ve 30. giinde siirekli diisiisle bu deger kabul edilebilir diizeyine gerilemistir (15. giin:
3,9, 30. giin: 3,3) (Tablo 5.1).

Yildirim vd. (2016) yaptiklar1 ¢aligmada nar ile zenginlestirdikleri ¢ikolata
numunelerinin tadimdan sonra agizda biraktigi his degerlerini; nar taneli siitlii
cikolatada 4,82, nar joleli sttlu cikolatada 4,00 ve nar joleli beyaz cikolatada 4,71
olarak saptamislardir. Elde edilen bulgularla kiyaslandiginda nar taneli siitlii
cikolatanin ve nar joleli beyaz ¢ikolatanin yapilan iki ac1 ganajh ¢ikolata numunesine
kiyasla daha yiiksek degerlere sahip oldugu goriilmektedir. Fakat nar joleli siitlii
cikolatanin agizda biraktigi his degeri ile aci1 biber tohum yagi ganajli ¢ikolatanin
degerleri arasinda benzerlik oldugu goriilmektedir. Arastirmalar arasinda olusan

farkliliklarin - nedeninin ¢ikolata ile birlestirilen maddelerden kaynaklandigi
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diisiiniilmektedir. Narli cikolatanin sekerli tadinin daha yogun olmasi sebebi ile
tadim sonrasi daha iyi bir his biraktig1 diistiniilmektedir. Bir diger farki yaratan unsur

ise kullanilan ¢ikolatalarda bulunan siit ve siit bazli iirlinler gosterilebilir.

Duyusal analiz ile yapilan ilk 1siriktaki his degerleri incelendiginde toz aci
biber ganajli ¢ikolatanin, ac1 biber tohum yagi1 ganajli ¢ikolata kiyaslandiginda daha
diisiik degerlere sahip oldugu goriilmektedir. Aci biber tohum yag1 ganajli ¢ikolata 0.
giinde 4,4 puan ve 15. giinde 4,1 puan alarak iyi diizeyde degerlendirilmis, 30.
giindeyse puan diisiisii gerceklesen numune kabul edilebilir diizeyde goriismiistiir
(3,1). Toz ac1 biber ganajli ¢ikolata ise 0. giin ve 15. giinde birbirine yakin degerler
almig ve kabul edilebilir olarak nitelendirilmistir (0. giin: 3,9, 15. giin: 3,7). 30. giin
itibariyle bu numunede de diislis gergceklesmis ve kotii olarak degerlendirilmistir

(2,7) (Tablo 5.1).

Erginkaya vd. (2019) yaptiklar1 calismada probiyotik bitter cikolata
numunelerinin ortalama ilk 1siriktaki his degerini 7,4 (/2=3,7) puan olarak
saptamigtir. Calisma bulgular1 ile kiyaslandiginda Erginkaya ve arkadaslarinin
yaptig1 ¢aligma bulgular1 toz aci biber ganajli ¢ikolatanin 15. giin degerleri ile birebir
benzerlik gostermekte diger analiz gilinlerinden iste farklilik gostermektedir. Bunun
sebebinin ise aci biber tohum yagi ganajli c¢ikolatanin tohum yaginin verdigi daha
kremams: ganaj yapisindan kaynaklandigi diigiiniilmektedir. Bu yap1 nedeniyle
duyusal analize Kkatilan katilimcilarin act biber tohum yagi ganajli ¢ikolata
numunesinin ilk 1siriktaki his 6zelligi agisindan ¢alismanin diger numunesine kiyasla

daha yiiksek puanladig goriilmektedir.

Bir diger tekstiirel ozellik olan sertlik agisinda degerlendirilen c¢ikolata
numunelerinin 0. glinde toz ac1 biber ganajli ¢ikolata 4,3 puan, aci biber tohum yagi
ganajli ¢ikolata 4,1 puan, 15. giinde toz ac1 biber ganajli ¢ikolata 4,1 puan, ac1 biber
tohum yag1 ganajli ¢ikolata 4,1 puan ortalamalari olacak sekilde benzer iyi diizeyde
sertliklere sahip oldugu goriilmiistiir. 30. giin analizlerindeyse toz aci biber ganajli
cikolata kotli olarak degerlendirilirken (2,7), ac1 biber tohum yag1 ganajli ¢ikolata
kabul edilebilir diizeyde degerlendirilmistir (3,1) (Tablo 5.1).
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Atasoy (2010)’un yaptig1 ¢aligmada duyusal analizler sonucunda numunelerin
ortalama sertlik degerini 7,9 (/2=3,95) olarak saptamistir. Elde edilen bulgular
1s18inda ¢alisma bulgularinin, Atasoy’un bulgularina kiyasla daha yuksek oldugu
goriilmektedir. Bu farkliligin kaynaginin ise Atasoy’un ¢aligmasinda peynir alt1 suyu
protein konsantrati ve siit tozu kullanimi sebepli oldugu diisiiniilmektedir. Bu bulgu
1sinda siit ve siit bazli tirtinler kullanilarak yapilan ¢ikolatalarin kullanilmayan (bitter)

cikolatalara kiyasla daha az sertlikte oldugunu sonucuna varilabilir.

Calisma numunelerini  kirilganlik seviyeleri karsilastirildiginda  sertlik
verilerine benzer oldugu gorulmektedir. 30. giin verileri sertlik diizeyinde oldugu
gibi kirillganlik sevilerinde de diisiis gdstermektedir. Toz ac1 biber ganajli ¢ikolatanin
verileri; 0. giinde 4,5 puan, 15. glinde 4,1 puan, aci biber tohum yagi ganajh
cikolatanin verileri; 0. giinde 4,2 puan, 15. giinde 4,0 puandir ve numunelerin bu
ortalamalar ile iyi diizeyde kirilganlik seviyelerine sahip oldugu tespit edilmistir.
Fakat 30 gilinde iki numunenin degerlerinin de diistiigii, toz ac1 biber ganajli ¢ikolata
kot (2,7) ve aci biber tohum yagi ganajli gikolata kabul edilebilir (3,0) olarak
puanlandigi goriilmiistiir (Tablo 5.1).

Atasoy (2010) yaptigi calismasinda numunelerin incelik 6zelliklerini
degerlendirmistir. Bu 6zellik ile kirillganlik seviyesi 6zelligi arasinda dogrudan bir
baglant1 oldugu diisiliniildigiinde karsilastirilabilir iki deger oldugu saptanmustir.
Calismanin duyusal analiz sonuglari incelendiginde numunelerin ortalama incelik
degerlerinin 7,2 (/2=3,6) oldugu goriilmiistiir. Calisma verileri ile kiyaslandigindaysa
benzerlik gostermedigi goriilmiistiir. Bunun sebebinin ¢ikolatalarin temperlenme ve
kaliplanma siirecinde ulusabilecek farklardan kaynaklandig: diistiniilmektedir. Buna
ek olarak numunelerin birinin dolgulu digerinin ise tablet seklinde olmasi da bir

diger fark yaratabilecek unsur olarak belirtilebilir.

Cigneme profili acisindan 6nemli olan diger 6zellikler ise agizda erime ve
yapiskanlik degerleridir. Agizda erime diizeyi agisindan bakildiginda iki numune
arasinda 0,1 puanlik bir fark oldugu goriilmektedir. 0. giinde toz ac1 biber ganajh

cikolata 3,9 puan, aci1 biber tohum yag1 ganajli ¢ikolata 4,0 puan aldig1 bu degerleri
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15. giinde de koruduklar1 saptanmistir. Puanlarin bircok 6zellikte oldugu gibi agizda
erime Ozelliginde de 30. giin itibariyle distiigii goriilmektedir (3,1; 3,4). Yapiskanlik
profilinde de ayn1 durumlar gegerli olmustur ve iki numunenin de 0. giin (4,1; 4,1) ve
15. giin (4,0; 4,0) degerleri aynidir. 30. giine gelindigindeyse iki numunede kabul
edilebilir seviyede degerlendirilmis toz act biber ganajli ¢ikolatanin 3,2 puan ve aci
biber tohum yag1 ganajli ¢ikolatanin 3,6 puan ortalamalara sahip oldugu goriilmiistiir

(Tablo 5.1).

Ozat (2018) yaptign calismada duyusal analiz ile numunelerin ¢igneme
profilini saptamay1 amaglamis ve numunelerin ortalama ¢igneme profili degerini 3,7
puan oldugu aktarmistir. Caligma bulgulart ile karsilastirildigindaysa degerlerin
benzerlik gostermedigi gorilmiistir. Bu uyusmazligin sebebi ise analizler igin
kullanilan ¢ikolata numunelerin bir birinden farkli olmas1 ve Ozat’m numunelerin
uretiminde yulaf, arpa ve maya kaynakli B-glukan konsantratlar1 kullanmasindan

kaynakladig: diisiiniilmektedir.

Fizikokimyasal analizler sonucunda ise uygulanan tekstir analizinin sonuglari
0. glinde numuneler arasinda oldukca benzerdir. 15. giin analizlerine gelindigindeyse
numunelerin penetrasyon degerlerinde anlamli farkliliklar ortaya ¢ikmistir (Tablo 5.2
p<0.05). Toz ac1 biber ganajli ¢ikolatanin 15. gilin penetrasyon ortalama degeri 27,68
(n) iken ac1 biber tohum yagi ganajli ¢ikolatanin ortalama degeri 28,30 (n) olarak
Ol¢iilmiistiir. 30. giindeyse ¢ikolatalarin penetrasyona karsi direnglerinin arttig1 ve
degerlerin yiikseldigi gozlemlenmis ve 0 ile 15. giinlerle 30. giin 6l¢timleri arasinda
anlamli derece farklilik tespit edilmistir (Tablo 5.2 p<0.05). Bu bulgu esliginde

depolama stirecinde numunelerin glinden giine sert bir hal aldig1 s6ylenebilir.

Koca (2011) caligmasinda farkli konglama sartlar1 ile drettigi ¢ikolata
numunelerini tekstiir analizine tabii tutmus, bunun sonucunda elde ettigi degerleri
minimum n=35,5 ve maksimum n=43,2 oldugunu aktarmistir. Ozhan (2012) ise
caligmasinda tekstiir analizinde penetrasyon degerlerini daha farkli bir yontemle
olgtimlemis, 25 °C derece sicaklikta yaptigi 6lglimlerde farkli diizeylerde prebiyotik

bilesen igeren ¢ikolatala numunelerinde minimum n=9,6 ve maksimum n=13,9
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olacak sekilde penetrasyon degerleri elde etmistir. Toliba (2018) yiirittigi
calismasinda kuru Hint visnesi katarak hazirladigi ¢ikolata numunelerini tekstiir
analizine tabi tutmus, farkli oranlarda kuru Hint visnesi tozun katkili ¢ikolatalarda;
%20 ekleme i¢in n=7,88, %30 ekleme i¢in n=15,99 ve %50 oranda ekleme yaptigi
numunede n=55,18 diizeyinde penetrasyon degerleri elde etmistir. Kuru Hint
visnelerini biitlin olarak ¢ikolata icerisine ekledigi numunede ise bu deger n=63,47
olmustur. Ozat (2018) ise yaptig1 calismasinda bitter ¢ikolata ile gelistirdigi
numunelerde ortalama penetrasyon degerini n=87,46 olarak saptamistir. Elde edilen
bulgular ile calismalar arasinda benzerlige rast gelinmemistir. Bunun sebebininse
Olgiimlerin farkli sicakliklarda yapilmasindan, dl¢iim cihazlarmin farkli kosullarda
calistirilmasindan, numunelerin kaliplanmasinda olusabilecek kalinlik
farkliliklarindan veya cikolata yapiminda ilave edilen diger fonksiyonel besinlerden

kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

Renk analizinin sonucunda numuneler arasinda dlgiim yapilan tiim giinlerde
L* degeri agisindan anlamli farkliliklar tespit edilmistir (p <0,05). Toz aci biber
ganajli c¢ikolata numunesinin 0. ve 15. giinlerde yapilan 6l¢limlerde birbirine ¢ok
yakin sonuclar verdigi saptanmistir (58,20; 58,30 p>0,05). Fakat ac1 biber tohum
yag1 ganajli ¢ikolata 0. ve 15. gilinlerde yakin sonuglar vermenin aksine iki 6l¢iim
arasinda anlamli farkliliklar ortaya ¢ikmustir (60,70; 62,30 p <0,05). 30. gin
Olglimlerindeyse L* (parlaklik) degerinin diistiigli gézlemlenmektedir (Tablo 5.2).

Cagind1 (2009) arastirmasinda keten tohumu, aycicegi tohumu, yulaf/piring
patlagt ve mirdiim erigi ile gelistirdigi c¢ikolata numunelerinin renk analizi
sonucunda bitter ¢ikolatali numunelerde L* degerininin 0. giin en az 27,72 en ¢ok
29,74 oldugunu aktarmustir. 30. glinde yapilan testlerde ise bu degerler en az 27,70
en cok 30,00 olacak sekilde degisim gostermistir. Ozhan (2012) ise farkl1 diizeylerde
prebiyotik bilesen iceren c¢ikolatalar gelistirdigi ¢alismasindaki bulgular sonucunda
numunelerin L* degerinin en az 34,94 en ¢ok 38,88 oldugunu aktarmigtir. Kang vd.,
(2014) yaptiklart caligmada farkli oranlarda tatlandirict ve kahve katkili ganaj
gelistirmis bu ganajlarin L* degerini 8,9 ile 14,7 olarak belirlemistir. Yicekutlu

(2015) calismasinda farkli tatlandiricilart kullanarak iirettigi cikolata numuneleri
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tiretmis, bitter ¢ikolatali numuneler iizerinde yaptig1i renk analizi sonucunda L*
degerini en az 24,27 en ¢ok 24,87 olarak saptamistir. Uziimcii (2017) ise yaptig
calismasinda yulaf ezmesi Ve yaban mersini ekleyerek irettigi Orneklerin L*
degerinin en az 34,77 en ¢ok 37,67 oldugunu aktarmistir. Elde edilen bulgularla
karsilastirildiginda calismalarla benzerlige rast gelinmemistir. Bu duruma sebep
olabilecek nedenlerinse farkli diizeylerde hammadde iceriklerine sahip olan
numunelerin  Uretimi, temperlenme dereceleri, kaliplama sirasinda meydana

gelebilecek kirlenme ve nemlenme kaynakli olabilecegi diistintilmektedir.

Renk analizi sonucunda numunelerde a* degeri agisindan anlaml farkliliklar
gorulmustiir (p <0,05). 0. giin analizlerinde toz aci biber ganajli ¢ikolata a*=14,70
degerine sahipken ac1 biber tohum yagi ganajli ¢ikolata a*=20,30 degerine sahiptir.
15. ve 30. giinlerde de yapilan Olgiimlerde de benzer sonuclara rast gelinmis,
numuneler arasinda anlamli derecede deger farklari oldugu saptanmistir (Tablo 5.2
p<0.05).

Cagmdi (2009) ¢alismasinda bitter ¢ikolatali numunelerinde a* degerlerinin
0. gunde en az 2,73 en ¢ok 4,94, 30. giinde en az 2,82 en ¢ok 5,67 oldugunu
aktarmistir. Kang vd., (2014)’nin yaptig1 ¢alismadaysa bu degerler -3,57 ile 1,16
arasinda gozlemlenmistir. Yiicekutlu (2015)’nun yaptig1 calismadaysa bitter ¢ikolata
numunelerinin a* degerinin en az 3,23 en ¢ok 5,20 oldugu gériilmiistiir. Uziimcii
(2017) ise ¢alismasinda renk analizi sonucu numunelerinin a* degerini en az 10,82
en c¢ok 13,02 olarak saptamistir. Elde edilen bulgular ile c¢alismalar
karsilastirlldiginda, a* degeri acisindan Cagindi (2009) ve Yiicekutlu (2015)’nun
calismalarinda benzer sonuglara ulasilmistir. Uziimeii (2017) yiiriittiigii calismada
elde edilen en yiiksek a* degeri ise toz ac1 biber ganajli ¢ikolatanin 0. ve 30. giinde
saptanan a* degerleri ile benzerlik gosterdigi gortlmistiir. Calismalar arasinda Ki
farkliligin L* degerinde oldugu gibi a* degerinde de ayn1 sebeplerden kaynaklandigi
diisiiniilmektedir. Uziimcii (2017)’niin ¢aligmas ile olusan benzerliginse kullanilan
cikolata hammaddesinden kaynakli olmadigi diisiilmektedir. Bunun sebebi ise
Uziimcii (2017)’niin ¢alismasinda siitlii ¢ikolata kullanmasidir. Fakat Uziimcii (2017)

sitli ¢ikolataya ilave olarak kirmizi ve mor renklere sahip yaban mersini kurusunu
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katmistir. Benzerligin temel kaynagininsa bu eklemenin sebep oldugu renk

koyulagmasi oldugu diisiiniilmektedir.

Fizikokimyasal analizler kapsaminda ac1 ganajli ¢ikolata numunelerinin renk
analizi b* degerleri iki numune arasinda anlamli farkliliklar oldugu saptanmistir (p
<0,05). Toz ac1 ganajli ¢gikolata numunelerinin b* degeri agisindan 0. giinde 30,20,
15. glinde 31,45, 30. giinde 32,40 ortalamalara sahip oldugu gézlemlenmis ve giinler
incelendiginde depolanma siiresince b* degerinin arttigi gorilmistiir. Act biber
tohum yag1 ganajli ¢gikolata numuneleri ise b* degeri agisindan 0. gunde 40,30, 15.
gunde 40,20 ve 30. giinde 41,35 ortalamalara sahiptir. 0. ve 15 giinler arasindan
anlamli derecede farklilik olmasa da (p>0,05) 30. giine gelindiginde ac1 biber tohum

yagi ganajli ¢ikolata numunelerinin de b* degerinin arttig1 goriilmiistiir (Tablo 5.2).

Cagind1 (2009) calismasinda bitter ¢ikolata ile hazirladigi numunelerinin b*
degerlerini 0. giinde en az 3,98 en ¢ok 5,33 olarak saptamis, 30. giinde yaptigi
testlerde ise en az 3,94 en ¢ok 5,93 ile degerlerin arttigim1 aktarmistir. Kang, vd.,
(2014) calismalarinda numunelerinin b* degerini 1,61 ile 4,99 arasinda oldugunu
belirlemislerdir. Uziimcii (2017) niin ¢aligmasindaysa bu degerler en az 10,50 ile en
cok 12,07 olarak saptanmistir. Elde edilen bulgular ile karsilastirildiginda
caligmalarda bulunan numunelerin b* degeri acisindan benzerlik gostermedigi
goriilmiistiir. Degerler arasinda farkliligin yapilan 6l¢iim sartlart ve kullanilan 6lglim
cihazlart  acgisindan  olusabilecek  deger  farkliliklarindan  kaynaklandig:

diistiniilmektedir.

Fizikokimyasal Ozellikler agisindan iretilen act ganaj numuneleri ayrica
viskozite analizine de tabii tutulmustur. Ganajlarin viskozite degerleri sadece
tiretildigi giin 6l¢imlenmis ve bu degerlerin baz ganajda cP=142,01, toz ac1 biber
ganajinda cP=150,05 ve aci biber tohum yagi ganajinda ise cP=120,02 olarak
saptanmistir (Tablo 5.3). Atasoy (2010) yaptig1 calismada tiretimini sagladigi
cikolata numunelerinin viskozite degerlerini minimum cP=123,00, maksimum
cP=162,00 olarak 6l¢miistiir. Giilfidan (2016) ise farkli dis dostu gikolatalar Uretmek

amaci ile gelistirdigi farkli oranlara sahip numunelerinde minimum viskozite
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degerini minimum c¢P=31,20 maksimum cP=115,00 olarak saptamistir. Elde edilen
bulgular incelendigindeyse degerler arasinda benzerlikler olsa da farkliliklarin da
fazlaca oldugu goriilmektedir. Bunun sebebininse baglica viskozite analizlerinde
kullanilan numunenin kati madde oranindaki farkliliklar ve analiz sirasinda

numunenin sicakligindan kaynakli oldugu diisiiniilmektedir.
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SONUC VE ONERILER

Olmek, Maya ve Aztek uygarliklarinin aci bir igecek olarak tiikettigi
‘‘kakaw’’, bu uygarliklardan sonra gelen topluluklar i¢in de énemli bir yere sahip
olmustur. Metalasan bu besine ¢ok fazla deger verilmis geleneksel ve dini torenlerde,
olillerin mezarlarinda, hatta bir aligveris araci olarak para yerine kullanilmustir. Tlk
kakaolu iirtinler icecek formunda olsa da Avrupa’ya ulasan kakao c¢ekirdekleri
buralardaki insanlarin igecek olarak dikkatini c¢ekememistir. Ancak bir liks
gostergesi oldugundan elit kesim tarafindan tiiketilmistir. Bu tiikketim anlayis1 ile

daha da degerli goriilen kakao icecegi erisilemez bir besin olarak gosterilmistir.

Kakaodan elde edilen ogiitiilmis macuna seker ve kakao yagmnin
eklenmesinden sonra bugunki bitter cikolata ortaya ¢ikmistir. Daha sonralar1 kakao
icecegi form degistirmis ve artik tablet olarak tiiketilmeye baslanmistir. Boylelikle
daha fazla insana ulasan ¢ikolata insanlarin vazgecemedigi bir lezzet haline gelmistir.
Ayrica isi sadece c¢ikolata iiretmek olan isletmeler kurulmustur. Sanayi devrimiyle
buharli makinelere gecis ise hem iiretim hem de tiikketim anlayisinda degisiklikler
meydana getirmis boylelikle siit ile ¢ikolata birlestirilmistir. Glinlimiizde bir¢ok
insanin daha fazla tercih ettigi agizda eriyen ve cikolataya has dokusu ile siitli
cikolata ve kakaodan elde edilen daha farkli iirlinler gelistirilmistir. Hali hazirda
tablet ¢ikolata formundaki iirtinler ise dort farkli sekilde sunulmaktadir. Bunlar; en
geleneksel olan bitter, sttli, kakao kitlesi icermeyen beyaz ve 0zel olarak gelistirilen
kakao cekirdeklerinden higbir katki maddesi olmadan karakteristik pembe renge

sahip olan ruby ¢ikolatadir.

Geleneksel olarak elde edilen ¢ikolatanin iiretimindeki ilk asamaysa kakao
kitlesinin ve kakao yaginin elde edilmesidir. Kakao kitlesini elde ederken uygulanan
islem basamaklarindan ilki hasat sonrasi kakao meyvelerinin temizlenmesi, kirilmasi
ve ayiklanmasidir. Daha sonra fermantasyon islemine maruz birakilan cekirdekler
kurutulmakta ardindan da depolanarak kakao tarlalarindan fabrikalara taginmaktadir.
Fabrikaya ulagan cekirdekler ¢op ve diger yabancilardan ayrilmasi igin steril

edilmekte ve kavrulmaktadir. Kavrulma sirasinda cikolataya karakteristik aromasini
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veren ugucu bilesikler ortaya ¢ikmaktadir. Bazen kakao gekirdekleri iiretilen Griine
bagl olarak degismekle birlikte alkalilestirme islemine tabi tutulmaktadir. Sonraki
islemde Ogiitillen kakao ¢ekirdekleri preslenerek kakao kitlesi ve kakao yagi elde

edilmektedir.

Kakao kitlesi, kakao yagi, seker ve son olarak eklenen emiilgatorle
karnigtirillan bu karisim, inceltme, konglama ve temperleme gibi islemlerden
gecirilerek kaliplanir ve sonrasinda sogutularak ambalajlanir. Bir¢ok insanin bugiin
vazgecilmezi olan bu Urin popilaritesini tarih boyunca kaybetmemistir. i¢erdigi
yiiksek fenolik bilesik sayesinde insan sagligina olumlu yonde katki saglayan
cikolata bu kardiyovaskiler sistemler lzerinde koruyucu gorevi goérmektedir. Ayni
zamanda mineraller agisinda da zengin olan ¢ikolata, gegmisten giiniimiize ilgi odagi
olmus elit bir icecekken herkesin severek yedigi cikolataya doniismiistiir ve

gelecekte daha fazla hayatin iginde bulunacag diisiiniilmektedir.

Calisma kapsaminda gecmiste kakaonun icecek ve bulamag halinde
tiketilmesine dikkat c¢ekilmis aci biber ile kakao c¢ekirdeklerinin birlestirilerek
yiyecek haline getirilmesi Ornek gosterilerek bu tiikketim sekli glinlimiiz artizan
cikolataciligina uyarlanmasi1 amaclanarak aci ganaj dolgulu ¢ikolata gelistirilmistir.
Calismanin alt amaclar1 ise numune halinde iiretimi gergeklestirilen toz act biber
ganajli ve ac1 biber tohum yag1 ganajl ¢ikolatalarin duyusal ve bazi fizikokimyasal

Ozelliklerinin belirlenmistir.

Calisma kapsaminda gelistirilen numunelerin duyusal analiz sonuglari
karsilastirildiginda renk, parlaklik, tatlilik, yagh tat, tadim sonras1 agizda biraktig1 his
ve ilk 1siriktaki his Ozellikleri acisindan aci biber tohum yagi ganajli ¢ikolata
numunelerinin toz acit biber ganajli ¢ikolata numunelerine kiyasla daha cok
begenildigi ve tiiketilebilir oldugu saptanmistir. Panelistler degerlendirmeleri
sonucunda numuneler arasinda koku, aci tat, sertlik, kirllganlik seviyesi, agizda
erime ve yapiskanlik ozelliklerinin puanlama ortalamalarinda anlamli farkliliklara
rastlanmamistir. Toz aci biber ganajli ¢ikolata numunelerinde aci tat o6zelligi

haricinde tiim duyusal 6zelliklerde depolama siirecinde anlamli derecede degisimler
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saptanmigtir. Aci biber tohum yag1 ganajli ¢gikolata numunelerindeyse agizda erime
ve yapiskanlik Ozelliklerin haricinde diger tim duyusal 6zellik parametrelerinde
depolama siirecinde yapilan tadim puanlamalarinda da 6nemli derecede degisimler
goriilmusgtiir. Genel olarak duyusal 6zellikleri incelendiginde depolama siirecinin ilk
15 gilinlinde numuneler kalite degerlerini koruyabilmistir. Fakat 30. gune
gelindiginde numunelerin deger kaybettigi, daha az begenildigi ve daha az

tiikketilebilir hale geldigi gorilmiistiir.

Fizikokimyasal degerler incelendigindeyse iiretilen iki numune arasina bir¢ok
acidan anlamli deger farkliliklar1 meydana gelmistir. Penetrasyon degerli
kiyaslandiginda aci1 biber tohum yagi ganajli ¢ikolata numunesinin penetrasyona
daha direncli oldugu saptanmistir. Numunelerin depolanma siireci incelendigindeyse,
15. ve 30. giinde yapilan 6l¢iimler sonucunda ¢ikolata numunelerinin 6zelligine bagl

olarak zamanla yumusama ve daha sonra sertlesme meydana geldigi goriilmiistiir.

Renk analizi degerleri incelendigindeyse L*, a* ve b* degerleri agisindan iki
numune arasinda tiim Ol¢iim yapilan gilinlerde anlamli farkliliklar oldugu tespit
edilmistir. Bu durum incelendiginde ac1 biber tohum yag1 ganajhi ¢ikolatanin L*, a*
ve b* degerlerinin daha yiiksek oldugu anlasilmistir. L* degeri agisindan numuneler
depolama siirecinin 30. giiniinde yapilan o6l¢iimler sonrasi ¢ikolata numunelerinin
parlaklik acisindan deger kaybetmistir. Ayn1 durum a* degeri i¢in sadece ac1 biber
tohum yag1 ganajl ¢ikolata gecerli olmus fakat toz aci biber ganajli ¢ikolatanin 30.
giiniinde 0. giine benzer bir sonug ortaya ¢ikmustir. L* degerinin tersine b* degeri
degerleri ise depolama siirecinde yiikselmistir. 30. giin Ol¢limleri incelendiginde
parlakligin azalmasi ile renk agisindan numunelerde sar1 renge dogru artis

gbzlemlemistir.

Ganajlarin viskozite degerleri incelendigindeyse kati madde orani arttikca
degerlerin artt1ig1 goriilmiistiir. Aci biber tohum yag1 ganajinin diger ganajlara kiyasla
daha az katt madde igermesi ve aci biber yagi ile gelistirilmesi Sebebiyle bu

sonuglarin ortaya ¢iktig1 diisiiniilmektedir. Boylelikle aci biber tohum yagi ganajli
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cikolatanin daha kremsi bir yapiya sahip oldugu ve erime acgisindan toz aci biber

ganajli ¢ikolataya kiyasla daha iyi bir profile sahip oldugu goriilmiistiir.

Ganajlar ve son iiriin olan ¢ikolata numuneleri incelendiginde ac1 biber tohum
yag1 ganajli ¢ikolatanin duyusal analizler sonucunda panelistler tarafindan daha ¢ok
begenildigi ve tiiketilebilir oldugu saptanmistir. Fizikokimyasal 6zellikler agisindan
da yine ac1 biber tohum yag1 ¢ikolata numunelerinin, toz aci biber ganajli ¢ikolataya
kiyasla daha yiiksek penetrasyon ve parlaklik degerlerine sahip oldugu goriilmiistiir.
Ganaj olaraksa aci biber tohum yagi ganajinin daha kremsi yapida olmasinin

tiketiciler icin daha iyi bir deneyim sunacag diistiniilmektedir.

Aci1 ganaj dolgulu cikolata numunelerinin kalite standartlarinin iist seviyede
tutulmasi, oOzellikle saklama kosullarinda etkili olmaktadir. Calisma boyunca
numuneler giines 1s1gindan uzak, nem orani diisiik ve sabit olarak 16-18°C derecede
depolanmistir ve bu depolama siirecinin 15. giiniinden itibaren bozulmalar ve
ciceklenmeler oldugu goriilmiistiir. Bu nedenle Uretilecek sut Grlnleri igeren ganaj
dolgulu cikolatalarin 15 giin siiresinde depolanmasi ve tiiketilmesi Onerilmektedir.
Fakat gelecekte iiretimi saglanacak numunelerin 6zel paketleme teknikleri ile
depolanmas1 silirecinde bu siirenin uzatilabilecegi diisiiniilmektedir. Calismada
tiretilen numuneler degerlendirildiginde ac1 kaynagi olarak, toz aci biber ve aci biber
tohum yagi kullanilmistir. Gelecekte (Uretilebilecek drtinlerde ve bilimsel
caligmalarda farkli aci biber ganajlar1 ile farkli uygulamalar gerceklestirilebilir.
Calisma boyunca, numunelerin tiiketilme ve begeni diizeyleriyle fizikokimyasal
ozellikleri belirlenmis olsa da daha sonra yapilacak ¢aligmalarda ilgili numunelerin
saglik acisindan zarar veya faydalari arastirilabilecektir. Gerek aci biber gerekse
bitter ¢ikolatanin saglik agisindan faydalari diisliniildiigiinde ¢calisma numunelerinin

ve benzer icerikli olacak urinlerin tiketilmesi 6nem kazanmaktadir.

Yeni driin gelistirme siirecinde ve gida isletmelerinde {iretimin
standartlastirilmas1 6nemli degere sahiptir. Bu tez ¢alismasinda da artizan ¢ikolata
isletmeleri, pastaneler ve otel islemelerinin ¢ikolata {iretim merkezleri i¢in ac1 biber

ganajli cikolata numunelerinin standart regeteleri gelistirilmis ve farkli 6zellikleri
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incelenmistir. Bu nedenle cikolata ile ilgili c¢alismalar yapan farkli isletmelerin
standart recete gamini gelistirebilece8i diisiiniilmektedir. Ayrica act biber ganajli
cikolatanin piyasada satisa sunulmasi farkli lezzetlerin konuklara servis edilmesi ve
pazar alanin1 genisletmesi agisindan isletmelere katki saglayacagi ongorulmektedir.
Calisma neticesinde ulasilan duyusal analiz sonuglarinda numunelerin tiketilebilir
oldugunun kanitlanmasi, piyasaya yeni bir iiriin kazandirma anlaminda iyi bir destek

saglayacagi diisiiniilmektedir.
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EKLER

Ek-1. Ac1 ganaj dolgulu bitter ¢ikolatanin duyusal analiz panel formu.

ACI GANAJ DOLGULU BIiTTER CiKOLATANIN DUYUSAL ANALIZ
PANEL FORMU

Panelist Isim-Soyisim: Tarih:

Tadim Giinii: 0. Gun ( ) 15. Gin ( ) 30. Gin () Saat:

DUYUSAL ANALIZ DEGERLENDIiRME FORMU
Aciklama: Asagida verilen kalite kriterleri agisindan 6rneklerin her birini bagimsiz olarak 5 puan
iizerinden degerlendiriniz.

Puanlama: 1: Cok kétii 2: Kotii 3: Kabul edilebilir 4: Tyi 5: Oldukea iyi
Ornek Kodlar

Analiz Kriterleri

1. Oriin

2. Uriin

Renk

1/A
Numunesi

Gorunum Ozellikleri

1/B
Numunesi

1/C
Numunesi

2/1A
Numunesi

2/B
Numunesi

2/C
Numunesi

Parlaklik
Tat/Aroma Ozellikleri ‘
Koku

Aci Tat

Tatlilik

Yagl Tat

Tadim Sonras1 Agizda

[lk Isiriktaki His

Biraktig1 His
Tekstiir Ozellikleri ‘ ‘

Sertlik

Kirilganlik Seviyesi

Agizda Erime

Yapigkanlik

Panelistin EK Yorumlar::
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Ek-2. Ganaj ve ¢ikolata numunelerinin uretim streci ile ilgili fotograflar.

Resim 2. Toz ac1 biber ganajinin malzemeleri
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Resim 4. Baz ganajin yapimi
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Resim 6. Aci biber tohum yag1 ganajinin yapimi
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depolanma siirecinin baslatimasi
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Ek-3. Ganaj ve cikolata numunelerinin fizikokimyasal 6lgiimleri sirasinda kullanilan
cihazlar.

Resim 10. Tekstir cihaz

Resim 11. Renk tayin cihazi
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Resim 12. Viskozite tayin cihazi
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OZGECMIS
KISISEL BILGILER
Adi Soyadi : Berkay SECUK
Uyrugu . T.C
Dogum Yeri ve Tarihi : Gaziosmanpasa / 16.06.1996
Telefon : 05457914127
E-mail . berkay.secuk@gmail.com
EGITIiM
Derece Ady, ilce, i1 Bitirme Y1l
Lise . Bursa Anadolu OTML, Osmangazi, Bursa 2014
On Lisans . Adnan Mgnderes Universitesi, Didim, Mugla 2016
Lisans . Anadolu Universitesi, Tepebasi, Eskisehir 2018

Yiiksek Lisans: Necmettin Erbakan Universitesi, Meram, Konya

IS DENEYIMLERI

Yil Kurum Gorevi

2014 Almira Hotel Bursa Comi

2015 Kolej Trio New American Restaurant Demi Chef
2016 Ramada Resort Hotel Akblk Cook

2017 Mandarin Oriental Hotel Bodrum Pastry Cook Il
2018 Mandarin Oriental Hotel Bodrum Pastry Cook I
2019 The Bodrum EDITION Pastry Cook

UZMANLIK ALANI

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Pastacilik, Artizan Cikolata Uretimi.
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