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Qida mahsullari igarisinda aksar insanlarin, xususile usaglarin xosladigi sokolad
vo sokoladli mahsullar dinyanin an populyar desertlerindan biri hesab edilir. Statistik
malumata asasan, har il istehlakgilar bu gida mahsullarina 7 milyard dollara gadar vasait
xarclayir. Muxtslif névlari olan sokoladlarin terkibi tabii ve qarisiq olur. Tabii sokolad yalniz
kakao cayirdayi (yagi) ve sekardan alinir, garisiq sokoladin istehsalinda ise bu iki asas
ingrediyentdan slave sld, gahva, qoz va diger gida mahsullarindan istifada edilir.

Sokoladin bir nega asas novu vardir. Aci sokolad kakao yagi, toz seklina salinmig
kakao, lesitin, vanil ve sekar kirsanindan istehsal edilir. Sokoladin bu névl en zerersiz
hesab edilir, bele ki minimum sakar miqgdarina malikdir ve tarkibinde slid ve ya gaymaq
yoxdur. ©n ¢ox istehlak ediloan sidlli sokolad aci sokoladla miigayiseda daha sirindir va
yuksak kaloriliya malikdir. Stdll sokoladin asas ingrediyentlerina xirdalanmis kakao (aci
sokoladla mluqgayisede daha az miqdarda), sekar, kakao yagi, lesitin, vanil, sud yaglari va
quru sud aiddir. Bazi istehsalcilar sokolad istehsalinda soyadan da istifade edir ki, bu da

mahsulun dadina va keyfiyyatina tasir gosterir.



Digar sokolad névina ag sokolad aiddir. Bu sokolad névunun sudlt sokoladdan
forgi ondan ibaratdir ki, tarkibinda xirdalanmis kakao ve sokolad likdru (sokolad likérinin
torkibinda spirt olmur) yoxdur. Terkibinde sakarin yuksak migdari ve gida qatqi maddasleri
¢ox oldugundan bu név sokolad faydali gida mahsulu hesab edilmir. Hamginin geyd
etmak lazimdir ki, tarkibinde 99% sokolad likbru tagkil edan sert va sirin olmayan,
kamsirin, tind sudli sokolad ve digar névlaeri de mdévcuddur. Sokoladin névi tarkibindaki
ingrediyentler, kakaonun faiz migdarindan asilidir. Keyfiyyatli sokolad dagiimamall,
dislera yapismamali ve alda arimemalidir.

Kakao va sokolad mahsullari saglamliga olan faydalarina géra asrler boyu bir gox
madaniyyatlorde derman kimi istifade edilmisdir. Sokoladin terkibinde olan flavonoid
maddaleri qan tezyiqini asadl salmaq ve organizmdeki muayyan hormonlari
balanslasdirmaq kimi bir sira faydalara malikdir. Flavonoidlera meyvalerds, taravazlards,
taxillarda, cay, serab, elsce de sokoladda rast galinir. Flavonoidler artiq bir sira
gidalanma, aczagliliq, derman ve kosmetika senayesinda avezolunmaz bir komponent
hesab olunur. Bu da onun antioksidant, iltihab-sleyhine, anti-mutagen va anti-kanserogen
xususiyyastlera malik olmasi ile alagadardir. Flavonoidler, hamginin xargeng, altsheymer
xastaliyi (AX), ateroskleroz ve s. kimi muxtalif xastaliklarle alagali ¢esidli biokimyavi ve
antioksidant tesire malikdir. Sokolad antioksidantlarin (flavonoidlerin) ahamiyyatli
daracade toplandidi manbalerdandir ve tind sokolad bu baximdan sud ve ya ag
sokoladdan daha zangindir.

Sokoladin  batin  sirri onun tarkibindeki kakao yagindadir. ©sl kakao
coyirdaklarinden hazirlanan sokolad faydali vitaminler (B1, B2, B3, B5, B8 ve E),
alkaloidler, bol minerallar (magnezium, sink, demir, mangan, kalsium, mis, kukurd,
kalium) ve antioksidantlarla zengindir. Bu maqgsadle kakao c¢ayirdeyi temizlayib
govruldugdan sonra narin Gyadalir. Uyldilmis kakaonun bir hissesinin sixilaraq yagi
ayrilir. Kakao yagindan hazirlanan mahsullara "sokolad", bitki terkibli yaglar ve kakao
tozundan hazirlanan mehsullara ise “yalangi sokolad” deyilir. “Yalangi sokolad’larda
kakao yagi avezina bitki yadlari, palma, soya, pambiq, qoz, findiq, Hindistan cevizi,
manqo toxumu yaglarindan istifads edilir. Umumiyystle, sokoladlarin tarkibinds 35-37%
yag olur. Kakao yagi sokoladin tgda bir hissasini tagkil edir, otagda ve ya etraf muhit



temperaturunda sokoladin sertliyine, kovrakliyina, arimasina, sokoladin parlagligina va
rof dmrina cavabdehdir.

Bazan sokoladlarin istehsalinda bitki yaglarinin hidrogenlegmasindan alde edilen
sintetik yaglar da istifade olunur. Bu cur sokoladlarin terkibinds trans yaglarla yanasi, gox
miqdarda sekar, kimyavi alavalar olan boyalar ve gatqi maddalari d@ movcud olur. Belo
sokoladlarin gundaslik istehlaki zamani insan organizmi kimyavi maddalerle yanasi, trans
yaglarin istehlaki ile da Uzlesir ki, bu da 6z ndvbasindse Urak xastaliklari riskini artirir,
immun sistemini zeifledir, madaalti veazin faaliyyatini pozur, xargang xastaliyi riskini artirir
vo piylanmaya sabab olur, hamginin reproduktiv sistema manfi tasir gostarir.

Sokoladdaki flavonollar darini ginasin zarerli tesirlerindan qoruyur, o cimladan
dariye gan axinini yaxsilasdirir, deri namliliyini artirir. Flavanollarla zengin sokoladin
muntazem istehlak edilmasi darinin shamiyyatli deraceds foto-qorunmasini tamin edir va
belalikla, insan darisini zererli ultrabandvsayi slalarin tesirinden qorumaqda effektiv
xarakter dagiyir. Adi sokoladin isa bels bir tasiri yoxdur.

Saglam konullulerin igtiraki ile aparilan bir arasdirma, bes gun arzinds flavanolla
zongin kakao va ya tund sokolad gabulunun beyina qan axinini artirdigini géstermisdir.
Bu maddalar, hamg¢inin zehni angalli yasli insanlarda da beyinin funksiyasini shemiyyatli
daracada yaxsilagdirmisdir.

Kakao ve sokolad mahsullarinin istehlaki bazi insanlarda hazm problemlarina, dari
reaksiyalarina, gebizliya va migrena sabab ola bilir. $Sokoladin narahathdin artmasi,
yuxusuzluq, daha suratli Grek doyuntisu ve sidik ifrazatinin artmasi da daxil olmagla,
kofein ile alagali digar yan tesirleri de vardir.

Hamilelik dovrinds yukssk miqdarda sokolad gebulu tarkibindaki kofeinla
alaqadar olaraq, dogulacaq korpanin gakisinin azalmasina, eleca de erken dogusa sabab
ola bilir. Lakin diger bir aragsdirma onun asagi dozali gabulunun ana ve korpanin shval-
ruhiyyasina, hatta musbat tasir gosterdiyini agkar etmisdir.

Sokolad alarken diggat edilmali esas magam etiket malumatlar ile tanishqdir.
Sokoladin gablasdiriimasinda asagidaki etiket malumatlari yer almahdir; adi, tarkibi,
miqdari (kutle, hacm), istehsal tarixi, son istifads tarixi, saxlama sartleri, istehsalginin adi
ve unvani, istifadeya dair tovsiyaler ve ya mahdudiyyatler, gida dayeri gostericilari.

Etiketds sokoladin hansi néva aid oldugu da geyd edilmalidir. ©gar saker gisman ve ya



tamamile dadlandirici ile avez edilibsa, etiket malumatinda mutleq dadlandiricinin
miqdari gostarilmalidir. Sokoladin terkibinde kakao yagi ile barabar digar bitki yaglari da
varsa, bu barede etiketde melumat verilmalidir. Kakaonun migdari (ag sokolad istisna
olmagqla) muatleq qeyd edilmalidir.

Hemgcinin sokoladin saxlanma seraitine da diqget edilmalidir. Sokoladin
saxlanmasi Ugun optimal temperatur 18+3°C, rUtubst ise 75% hesab edilir. Sokoladi
gunasin birbasa dugen sualarindan qorumaq lazimdir. Sokoladi sarin yerds saxlamaq
magsadauygundur. Bels ki, sokoladin soyuducuda saxlaniimasi onun sathinin renginin
dayismasina ve ag rangli ortuyln amala galmasina sabab olur. Bu ag ortuk namliyin gox
olmasi ile slagadar olaraq, sokoladin terkibindaki gsakarin onun sathina yigiimasi
naticesinde emala galir. Bu hal sokoladin dadina tesir etmese da, gérunusunu korlayir.
Duzgun saxlanma geraitinda aci sokolad iki il maddatinds 6z keyfiyyatini qoruyur.

Qablasdiriimis sokolad soyuducuda, istenilen temperatur ve ritubat seraitinds bir
neg¢s ay arzindsa saxlanila bilar. Bu zaman sokoladin dad ve atri deyismaz qalir. Mahsul
acildigda ise hermetik konteynera yerlasdiriimalidir ki, hava ile temasa yol verilmasin va

kanar goxularin hopmasinin qarsisi alinsin.
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