Kakao og chokolade

AF HANNE WOLFF, NUCLEUS FORLAG

Figur 1. Kakaotraeet Theobroma cacao. (Shutterstock.com/I Made Rai Yasa)

Chokolade fremstilles af bl.a. kakao og kakao-
smear, som kan udvindes af kakaobanner fra ka-
kaotraeet Theobroma cacao, se figur 1. Kakaotreeet
er et 4-8 m haijt tree, der primeert findes i et beelte
10-20° syd og nord for eekvator. Kakaotraeet findes
netop her, da det er afheengigt af meget specifikke
vaekstbetingelser - det skal veere et fugtigt klima
med regelmaessige regnskyl, og derudover skal
temperaturen vaere mellem 24-28 °C aret rundt.

Kakaotreeets frugter kaldes beaelge. Hver baelg in-
deholder mellem 20-60 banner, som ligger omgi-
vet af hvidt frugtked. Nar baelgene er blevet hg-
stet, skal kakaobgnnerne fermenteres og ristes.
Det udvikler bl.a. smagen og giver mulighed for
at fijerne skallerne. Bannerne bestéar af ca. 55 %
fedt og bliver til det, der kaldes kakaosmer. Den
resterende del af bannen bliver til kakaopulver,
se figur 2.

Figur 2. a. Kakaobeelg. b. Halveret kakaobaelg hvor begnner ligger i det hvide frugtked. c. Ristede banner.
d. kakaopulver. e. Kakaosmar. (Shutterstock.com: a-d: NIKCOA, e:AmyLv)
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Palmitinsyre
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Figur 3. Det mest forekommende triglycerid i kakaosmar.
Oliesyre

Kakaosmer bestar naesten udelukkende af trig-
lycerider, hvor fedtsyrerne palmitinsyre, oliesyre
og stearinsyre er bundet til glycerol i forskellige
positioner. Det mest forekommende triglycerid
ses i figur 3.

Det samlede smeltepunkt af triglyceriderne i
chokolade er ca. 34-36 °C, hvilket er vigtigt for
oplevelsen af at spise chokolade, som jo helst
forst skal smelte, nar det kommer ind i munden.

Kakaopulver indeholder udover carbohydrater
og protein ca. 2,6 % theobromin. Theobromin har
en kemisk struktur, som ligner bade koffein og
neurotransmitteren adenosin, se figur 4.
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Figur 4. a. Theobromin. b. Koffein. c. Adenosin.
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Merk chokolade indeholder mindst 35 % kakao,
mens maelkechokolade indeholder 20-30 % ka-
kao. Til gengeeld er indholdet af sukker og maelk
hgjere. Hvid chokolade indeholder ingen kakao,
men bestar blot af kakaosmar, sukker, maelk og
evt. vaniljesukker.

| DENNE OVELSE SKAL | FREMSTILLE MORK CHOKOLADE

Materialer + Afvej 15 g glucosesirup i et andet helt rent
+ Kakaosmar + Bagerglas, baegerglas og seet det over vandbadet. Glu-
+ Glucosesirup 2 stk. 100 mL cosesiruppen skal opvarmes til en temperatur
+ Kakaopulver ¢ Termometer pa 50 °C.

« Vaniliesukker + Skeer + Tag baegerglasset med glucosesirup af vand-
+ Vandbad + Chokoladeform badet, heeld kakaosmaerret i glucosesiruppen

og pisk massen sammen med en ske.

Fremgangsmade + Afvej 6 g kakao og tilseet det sammen med

+ Fyld lidt vand i vandbadet, saet det pa koge-
pladen og opvarm vandet til det er 60 °C. Sluk
for varmen.

Afvej 22 g kakaosmar i et helt rent baegerglas
og seet det over vandbadet, s& kakaosmarret
smeltes. Tjek hele tiden temperaturen med et

lidt vaniljesukker til blandingen af glucose-
sirup og kakaosmar. Pisk det sammen til en
ensartet masse. Hvis temperaturen naermer
sig 40 °C, skal det szettes pa vandbadet og
opvarmes igen, da chokoladen ellers bliver
grynet.

termometer. Temperaturen mé IKKE overstige + Heeld chokoladen i en chokoladeform og saet
50 °C, og der ma ikke komme vand i kakao- det i keleskab eller fryser, indtil den er stork-
smaorret. net (det tager ca. 10-15 min).
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DISKUSSION

1. Forklar hvad der sker, nar kakaobenner fermenteres.

2. Forklar hvordan theobromin pévirker nervesystemet. Inddrag figur 5.
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Figur 5. a. Adenosins heemmende virkning. b. Koffeins virkning som adenosinantagonist. (Lotte Thorup)

3. Forklar hvorfor det er vigtigt, at der ikke kommer vand ned i kakaosmerret under
chokoladefremstillingen.

4. Chokolade kan fremstilles blot ved at blende fermenterede og ristede kakaobanner.
Forklar hvorfor.

5. Chokoladepriserne er steget voldsomt i Igbet af 2024. Lav en segning og giv mulige
forklaringer herpa.
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