SUCRE SALE / SKOY

Sulaa suussa

Lbytyykﬁ suklaanhimolle tieteellisia perusteluja? Moni tutkimusryhmai eri puolilla maailmaa
on yrittdnyt selvittaa, miksi suklaa kuuluu lahes kaikkiin juhlimme tai miksi suuret tunteet,
kuten rakkaus, intohimo, suru ja pettymys, ilmaistaan usein juuri suklaan avulla.

Kenties vaikutusten takana ovat suklaan jotkin aminohapot tai antioksidanteiksi tarjotut poly-
fenolit tai suklaan piristavat aineet, kuten teobromiini ja kofeiini. Suklaasta on |dydetty myds
samoja kemiallisia yhdisteit, joita aivot tuottavat rakastumisen aikana ja muissa euforisissa tun-
netiloissa. Toisaalta jotkut tutkijat tarjoavat selitykseksi yksinkertaisesti suklaan sisaltimaa suurta
energiamaaraa, joka tulee ldhinna sokerista ja rasvasta.

Mitddn edellda mainituista ei kuitenkaan ole vield pystytty kiistattomasti osoittamaan suklaan
nautinnollisuuden syyksi.

Ehki nautintoa ei edes kannata yrittaa selittdd. Riittaa, kun pistida palan suklaata suuhunsa
ja antaa sen hitaasti sulaa. Sulamisen salaisuus sentdin jo tiedetdan.

Suklaan rasva, kaakaovoi, kdyttaytyy poikkeuksellisesti. Useimmat muut rasvat pehmenevat
hitaasti sitd mukaa kun lampdétila kohoaa, mutta kaakaovoi sdilyttdd kovan rakenteensa siihen as-
ti, kunnes se lopulta noin 30 asteessa sulaa nopeasti. Esimerkiksi voi jahmettyy jadkaapissa mutta
pehmenee huoneenldmmassa. Sen sijaan suklaan rasva on vield huoneenldmpdisenakin kovaa.

Taman vuoksi tumma suklaa, jonka rasva on padosin kaakaovoita, on huoneenlammassa
kovaa ja lohkeavaa mutta sulaa suussa nopeasti. Sen sijaan maitosuklaa, jossa osa rasvasta on
korvattu maitorasvalla, on huoneenldmmassia pehmedmpéa. Suussa se sulaa hitaammin kuin
tumma suklaa.

Kaakaovoin erikoinen kidyttiytyminen johtuu siitd, etti sen rasvan perusmolekyylit eli
triglyseridit ovat hyvin samankaltaisia ja muodostavat siksi erityisen kestivia kiderakenteita.
Téllainen rasva sdilyttaa kovan rakenteensa tiettyyn lampatilaan asti ja sulaa sitten nopeasti.

Useimmissa muissa rasvoissa, esimerkiksi voissa, on monenlaisia triglyserideja. Siksi niiden
kiteista ei tule yhta tiiviitd kuin kaakaovoin. Nama rasvat sulavat vaiheittain, koska osa kiteista
hajoaa jo miedossa lammodssa.

Joulumakeisissa yleisesti kiiytetty kookosrasva on sekin huoneenlammdssi kovaa
mutta kaakaovoin tavoin pehmenee vaikkapa kisissd nopeasti. Kun kookosrasvaa sekoittaa ma-
keismassaan esimerkiksi kananmunavaahdon seassa, namut saavat suussa sulavan rakenteensa.

Joulutryffelit
250 g kookosrasvaa
2 munaa
11/2 dl sokeria
1/2 dl kaakaojauhetta

Pintaan:
kaakaojauhe-tomusokeriseosta

m Sulata kookosrasva ja anna sen
jadahtya muttei kiteytya uudelleen.
m Vatkaa munat ja sokeri.

m Lisdd vaahtoon kaakaojauhe ja
lopuksi sula kookosrasva ohuena
nauhana samalla vatkaten. Vatkaa,
kunnes massa vaalenee ja
jahmettyy.

W Pyoritd massasta kahdella lusikalla
palloja ja kierittele ne kaakao-
tomusokeriseoksessa. Annoksesta
saa noin 60 tryffelia.

m Sdilytd tryffelit jadkaapissa.
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Anu Hopia

Kirjoittaja on elintarvikekemian dosentti
Helsingin yliopistossa.
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