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KAKAO

Sicak olarak igilen kakao, 6zellikle Amerika ve Bati Afrika[?] da yetisen 15-16 m boyundaki kakao agacinin
kurutulmus meyvelerinin igerisinden ¢ikartilan tohumlarin fermante edildikten sonra aromatik hale getirilmis
tozlandir. Kakaonun fermantasyon siresi (¢ ile yedi gin arasinda dedismektedir. Kakaonun meyve halinden toz
haline getirilebilmesi igin birtakim islemlerden ge¢mesi gerekir. Bu slrecte; meyvelerin iginden ¢ikan tohumlar
kavrulur, kizihmsi kahverengi un haline getirilir ve yagi ¢ikarilir. Yag ¢iktiktan sonra katilasan kakao, yeniden
Ogutllerek ¢ok ince toz haline getirilir ki, bu toz kakao tozunu teskil eder.

Kakao, nemden etkilendigi i¢in serin ve kuru bir yerde, agzi kapali ve 1sik gegirmeyen malzeme ile
ambalajlanarak saklanmalidir. Cam ve porselen kaplar saklama icin kullanilabilir.

Cesitleri

Forastero: Dayanikli ve bol triin veren kakaodur. Yassi gekirdekli ve normal kalitelidir. _
Criollo: Zor yetigen, yuvarlak ve buyUk ¢ekirdeklidir. Gekirdekler beyaz, tadi yumusak ve ¢ok az kekredir. lyi
kalitelidir.

Amelonado: ekvatorda yetisen, mor renkli ve ¢ekirdekleri yuvarlak bir kakaodur. Tadi normal kekreliktedir ve iyi
bir kakaodur.

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 28.02.2024

© lezzetler.com tarif n0:97915 « adi:Kakao * gdnderen:siyami « indirme tarihi:14.03.2025 - 11:09


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kakao-vt30074
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/kakao-97915.jpg
http://www.tcpdf.org

