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1. Uvod

Cokoldda je potravindfsky vyrobek, ve kterém se vynika-
jicim zptisobem spojila vynalézavost tfi kontinent. Kakaov-
nik (Theobroma cacao), zdroj kakaovych bobt, ze kterych se
vyrabi &okoldda, pochdzi ze severni &dsti Jizni Ameriky'.
Krystof Kolumbus byl prvni Evropan, ktery se sezndmil s ka-
kaovymi boby. Dne 15. srpna 1502 na své ctvrté a posledni
plavbé do Ameriky potkal blizko Hondurasu velkou kanoi,
kterd byla plnd produkti uréenych k obchodovéani vcetné
kakaovych bobd. Do Evropy na Spanélsky dvir vSak jako
prvni pfivezl kakaové boby Spanélsky dobyvatel Hernando
Cortez o 20 let pozdé&ji.

Pivodné historikové piedpoklddali, Ze Aztékové byli prv-
ni, kdo zpracovévali kakaové boby a pouzivali je soucasné
jako platidlo. Avsak slovo ,.kakao* pochdzi z jazyka Mayu
(obr. 1), ktefi obyvali dnesnf jizni Mexiko a Stfedni Ameriku
a vyskytuje se na jejich nddobach pochézejicich z obdobi
kolem roku 500 n. 1. Je v§ak mozné, Ze kakaové boby uz znali
Olmekové, predchtidci Mayu. Tyto ndrody pfipravovaly zroz-
drcenych kakaovych bobt §lehané ndpoje, do kterych ptida-
vali riizné prisady podle ro¢niho obdobi, nékdy vino, vanilku,
skofici a kofenf ¢ili. Indidni pry vérili, Zze kakaovy ndpoj 1éci
fadu nemoci a soucasné mél byt i afrodisiakem.

Skute¢né prvni oficidlni doddvka kakaovych bobt pres
Atlantik do Evropy byla historicky zaznamendna z Veracruz
do Sevilly roku 1585. Zpocatku byl v Evropé popijen rovnéz
ndpoj, ve kterém kofeni Cili bylo brzo nahrazeno cukrem.
Cokoladovy ndpoj byl uréen jen pro §lechtu a bohaté nejdiive
ve Spanélsku, ale potom se rychle rozsifil do kaviren celé
Evropy.

Zaména ¢ili kofeni za cukr byla urcité vyznamnym vyna-
lezem. Historicky prvnim vyznamnym zdrojem cukru je tftina
cukrovd (Saccharum officinarum)”. Titina cukrovd pochdz{
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z divokych odrtd titiny na Nové Guinei, avSak prvni zminka
o jejim cileném péstovani za icelem ziskdani cukru je z Indie,
asi kolem roku 320 n.l. Cukr do Evropy piivdzeli Arabové,
pozdéji v 13. stoleti Bendtcané, kteti diky moteplavci Vasco
de Gama ztratili v roce 1498 na tento produkt monopol.
Rozsdhlého péstovani dosdhla potom titina na karibskych
ostrovech, kam ji dovezl Krystof Kolumbus. Z fepy cukrové
(Beta vulgaris) se zacal cukr vyrdabét zaCatkem 19. stoleti
v Evropé diky Napoleonové blokddé, kterd branila dovozu
surového titinového cukru do Evropy.

TakZe ke kakaovym bobiim pochdzejicim z Ameriky a cu-
kru z Asie se pripojila vynalézavost Evropanti a zacala pomalu
vznikat ¢okoldda tak, jak ji zndme dnes. V roce 1828 patento-
val holandsky vyrobce ¢okolddy Conrad J. van Houten liso-
vani kakaového madsla z praZzenych, odslupkovanych a rozdr-
cenych bobii'. Tim vznikl dalii produkt, ktery mletim poskytl
kakaovy prasek. V roce 1848 Anglican Joseph Storrs Fry
vyrobil ¢okolddu, kterd vznikla smisenim kakaového prasku,
kakaového mdslaa cukru'. Kone¢n& Svycar Daniel Peter pfisel
s ndpadem priddvat do ¢okolddy suSené mléko, které v roce
1867 zakal vyrabét dalsi Svycar Henri Nestle'. Rudolph Lindt
je vyndlezcem konsovdni cokolddy a jako prvni zacal pouzivat
vélcovani ¢okolddové hmoty Franz Stollwerck v Kolin¢ nad
Rynem!'.

Produktiim® z kakaovych bobii byly po celd staleti prisu-
zovany piimo vynikajici vlastnosti. Pocatkem 18. stoleti ev-
ropSti 1ékari tvrdili, Ze ¢okolddovy ndpoj md ndsledujici tcin-
ky na lidsky organismus:
posiluje Zaludek,
zvySuje smyslnost,
posiluje ¢innost mozku,
tlum{ bolest.

Obr. 1. Detail kakaovniku z kresby na zdi v Cacaxtla, Mexiko, 9.
stoleti
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Déle méla ¢okoldda posilovat mozek a srdce, tvorbu ma-
tefského mléka, 1é¢it tuberkuldzu, syfilis, hemeroidy, bolesti
zubd, viedy, parazity, kopfivku, zdpal plic, nddory, dplavici,
nespavost, obnovovat energii a pomdhat z kocoviny.

Cokoldda je vedle kdvy vyrobek, do jehoZ vyzkumu se
podle literatury investovalo nejvice finan¢nich prostredki ze
vSech potravin. V 50. letech byla cokoldda ve Spojenych
statech americkych povazovédna za nezdravou potravinu, kterd
zplsobuje kazivost zubi, akné, zdcpu a fadu dalSich potiZi.
Vznikaly spolky, které pozadovaly na vladé zakaz reklamy na
¢okolddu. Tento jev byl zplisoben v podstaté puritdnstvim
Americand, které jim nedovolovalo uzivat bez prekdzek néco
pifijemného. Ziejmé otdzka cokolddy se objevila také tehdy,
kdyz se spolec¢nost vymanila z chudsich let vdlky a mohla si
ji bez omezeni doptit. Velci vyrobci v USA se snazili omezo-
vani spotfeby cokolddy zabranit, a proto investovali obrovské
finan¢ni ¢dstky do vyzkumu s heslem, Ze nepoznané je tfeba
objasnit a potom potvrdit nebo vyvrdtit. Lékaii a vyzkum
neprokdzali zddné zdporné vlastnosti ¢okolddy, a naopak do
roku 2001 byla publikovédna tada praci, kterd potvrzuje, Ze
¢okoldda zabranuje nekontrolované oxidaci v burikdch, a tim
vzniku chronickych a dal$ich nemoci:
kardiovaskuldrnich nemoci,
urcitych typt rakovin,
revmatickych chorob,

Alzheimerovy nemoci,

Parkinsonovy nemoci.

Pti diskusi o prospésnosti nebo Skodlivosti ¢okolddy je
tfeba si uvédomit, ze cokoldda ma pomérné vysokou energe-
tickou hodnotu (tab. I). Soucasné je tieba fici, Ze béZny spo-
tiebitel neni zfejmé schopen spotiebovat vétsi davku cokoldady
najednou nebo vétsi ddvku opakované. Primérnd spotieba
¢okolddy v jednotlivych zemich je pomérné stdld po fadu let
(tab. II). Ocekdvd se velky ndrist spotfeby cokolddy v téch
zemich, kde je mozné pocitat s velkym hospodaiskym vzestu-
pem, jako je napt. Cina. Ke zvygeni spotieby ¢okolddy a ¢o-
kolddovych cukrovinek ve vyspélych zemich prispély zmény
ve stravovacich ndvycich, kdy tradi¢ni stolovani béhem pra-
covniho dne bylo nahrazeno jidlem ve spéchu a v chizi,
ak tomu ucelu se vyborné hodi pravé rizné cokoladové tyc¢in-
ky. Tento trend se postupné objevuje ve vSech zemich, kde si
spotiebitelé mohou cokolddu nebo cokolddové cukrovinky
dopfit.

2. Flavonoidy v ¢okoladé
a jejich antioxidac¢ni uc¢inky

Pri diskusi o obsahu a vlivu urcitych latek kakaovych bobi
na lidsky organismus je tieba si uvédomit, Ze pokud jsou idaje
uvedeny pro kakaové boby, potom kakaové boby obsahuji asi
12 % slupek, které jsou pii vyrobé cokolddy odstranovany
a jejich slozeni se od kotyledont kakaovych bobi 1isi. Praze-
nim a mletim odslupkovanych kakaovych bobi vznikd kakao-
vd hmota, kterd tvoi{ 47 az 48 % hotké cokolddy a pouze 8 az
9 % mlééné cokolady®’.

V soucasné dobé se mnoho pozornosti vénuje antioxidan-
tim, mezi které patii také flavonoidy. Flavonoidy hraji dile-
zitou roli v obranném mechanismu rostlin, ochrané proti hmy-
zu a mechanickému poskozeni. Jejich obsah je v poskozenych
¢dstech rostlin vyS$si nez ve zdravych.
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Tabulka I
Energetickd hodnota cokolady

Cokoldda Tuky Cukry Bilkoviny Energetickd hodnota

[%] [%] [%] [kJ/100 g] [keal/100 g]
Horka 33 45,5 2,5 2201 489
Miécna 32 51,5 7,5 2358 524
Tabulka II

Spotieba ¢okolddy, ¢okolddovych cukrovinek a kakaa v roce
1998 (cit.*”)

Zemé kg/obyvatel/rok Zemé kg/obyvatel/rok
Svycarsko 10,2 Svédsko 5,0
Némecko 9,8 Holandsko 4,7
Belgie 9,7 lfinsko 4,0
Dansko 8,9 Spanélsko 3,4
UK 8,6 Izrael 3,3
Irsko 8.3 Recko 2,8
Rakousko 7,8 lfortu galsko 1,6
Francie 6,9 Ceskad republika 4.8
USA 5,5
(0]

Obr. 2. Zakladni struktura flavonoidi
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Obr. 3. Strukturni vzorec flavanolu (7) a flavonolu (I7)

Flavonoidni litky neboli flavonoidy® jsou velice rozsahlou
skupinou rostlinnych fenolii obsahujicich v molekule 2 ben-
zenové kruhy spojené tffuhlikovym fetézcem. Jednd se o uspo-
fdddni C,—C5—C; (obr. 2). Flavanovy skelet se sklddd ze dvou
benzenovych kruht akruhu odvozeného od 2H-pyranu. Vech-
ny tii kruhy byvaji bézné substituovany hydroxyskupinami
nebo methoxyskupinami a jednotlivé derivaty se 1iSi pouze
stupném substituce a oxidace.

Podle stupné oxidace C, fetézce se rozezndvaji zdkladni
struktury flavonoidi:
katechiny (3-flavanoly),
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Tabulka IIT
Obsah polyfenolickych latek v kakaovych bobech®

Flavanoly Kakaové boby [g/100 g]
suSené prazené
Katechiny
(+)-katechin 3,0
(-)-epikatechin 1,6-2,75 0,03-0,08
(+)-gallokatechin
(+)-epikatechin 0,25-0,45 0,3-0,5
(+)-epigallokatechin
Leukokyanidiny
L -L, 2,7 0,08-0,17
Polymernfi leukokyanidiny 2,1-5,4
Anthokyany 0,01
3-a-L-arabinosyl kyanidin 0,3
3-b-L-galaktosyl kyanidin 0,1
Flavonoly
Kvercetin
Kvercetin-3-arabinosid
Kvercetin-3-glukosid
Celkem fenolické ldtky 13,5

— leukoathokyainidiny (3,4-flavandioly),
— flavanony,

— flavanonoly,

— flavony,

— flavonoly,

— anthokyanidiny.

Jak vyplyva z tabulky III, v cokoladé se vyskytuji katechi-
ny (3-flavanoly) (obr. 3), ve velmi nizkych koncentracich
flavonoly (obr. 3) a jejich glykosidy, leukokyanidiny (obr. 4)
a jejich kondenzac¢ni produkty a anthokyany, coz jsou glyko-
sidy anthokyanidind (obr. 5). Nejvyssi obsah ze vsech flavo-
noidnich latek vykazuji (+)-katechin, (-)-epikatechin a (+)-
-epikatechin (tab. III a obr. 6).

Kondenzaci'® monomernich jednotek flavanold katalyzo-
vanou oxidoreduktasami vznikaji dimerni, vySS§i aZ polymern{
proanthokyanidiny. Flavanolové jednotky byvaji nejcastéji spo-
jeny vazbami C,—Cg, méné casto vazbami C,—C,, C,—C,
aj. Proanthokyanidiny odvozené v kruhu B od protokatechuo-
vé kyseliny (3’,4’-dihydroxysubstituované slouceniny) se po-
dle pfislusnych leukoanthokyanidinti také nazyvaji prokyani-
diny (obr. 7, 8).

Flavonoidni latky v cokolddé se chovaji jako antioxidanty,
coz je také jeden z divod, proc je cokoldda, pokud je sklado-
véna pii teplotdch 18-20 °C, trvanlivd potravina. Jeji dobrd
skladovatelnost, energetickd hodnota i chutové vlastnosti ji
urcili k tomu, Ze ji pouZzivaji sportovci nebo byva soucdsti
vojenskych zdsob.

Obsah flavonoidnich ldtek v cokolddé zdvisi na oblasti
ptvodu kakaovych bobt (tab. IV) a rozdily mohou byt zna¢né.
Flavonoidy v kakaovych bobech byly doposud intenzivné
studovény jako skupina latek, ktera prispiva k tvorbé barvy
a viing ¢okolddy. V soucasné dobé jsou studovény jejich anti-
oxidacni vlastnosti.

Podle soucasnych poznatkid by dennfi pfijem antioxidantl
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Obr. 4. Strukturni vzorec leukokyanidinu a jeho dimeru
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Obr. 5. Strukturni vzorec anthokyanidinu
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Obr. 6. Strukturni vzorec (+)-katechinu (ZII) a (-)-epikatechi-
nu (IV)
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Tabulka IV
Puriny (methylxanthiny) a flavonoidy v kakaovém prasku a v ¢okolad&® (/100 g)

Produkt Theobromin Kofein Katechin ~ Epikatechnin X Flavonoidd ~ EC50"
Epikatechin Merck 0,00 0,00 0,00 100,00 100,00 21
Cerstvé nefermentované boby 1,93 0,36 0,86 3,14 7,86 78
Kakaovy prasek (Sulawesi boby) 2,29 0,25 0,24 1,14 0,35 704
Kakaovy prdsek (Bahia boby) 2,26 0,31 0,27 0,88 2,79 788
Kakaové slupky 2,18 0,03 0,14 0,74 1,47 845
Kakaovy prasek (Ghana boby) 2,26 0,31 0,13 0,44 1,40 975
Kakaovy préasek 2,18 0,27 0,18 0,54 1,55 980
(Pobfrezi slonoviny boby)

Horka ¢okoldda 0,42 0,05 0,05 0,11 0,31 1120
MIlécénd ¢okoldda 0,20 0,02 0,03 0,05 0,14 1142
* g mol”! DPPH OH

ve vyvdzené stravé obsahujici zeleninu a ¢aj mél byt 23 mg/ P OH

osoba/den. Pfi hodnoceni antioxidacni aktivity je vSak také
ddlezity index EC50, cozZ je pocet graml tukuprosté susiny,
ktery sniZi aktivitu 1 mol DDPH 0 50 % (DDPH — to deactivate
a particular organic radical) (tab. IV).

Autooxidace mastnych kyselin je nejbézné&jsim typem oxi-
dace za podminek, které Pﬁchézejl' v dvahu pfi zpracovani
nebo skladovani potravin''. V lidském organismu je dilezitd
anebezpec¢nd oxidace lipidi v krvi a zejména lipidu typti LDL
(low density lipoprotein)'%. Prvnim krokem je oxidace LDL.
Oxidaci LDL vznikaji produkty, které jsou vyuzity makrofagy
ve sténdch cév. Makrofdgy pak v druhém kroku vytvaii pénu
obsahujici cholesterol a zapliujici cévy. Tak vznikd ateroskle-
roticky plak v srdecnich tepnach. Existuje predpoklad, Ze
antioxidanty zabranuji oxidaci LDL, a tim se i vysvétluje tzv.
francouzsky paradox. Francouzové trpi mnohem méné srdec-
nimi chorobami, i kdyz maji podobnou skladbu potravy jako ~ Obr. 7. Prokyanidin B,, epikachetin-(4B—8)-katechin, Rll = OH,
obyvatelé okolni Evropy. Vyznacuiji se viak tim, ze maj{ vys§i R, =H; Prokyanidin B,, epikachetin-(43—8)-katechin, R = H, R
spotiebu ¢erveného vina. Na dvou skupindch osob>"3 bylo mé- =OH
feno mnoZzstvi antioxidant absorbovanych z produktd z ka- OH
kaovych bobu a bylo zjisténo, Ze je vySsi ve srovnani s vinem,

OH

¢ajem a zeleninou. OH
Pii oxidaci tukd vznikaji radikély'"'"* které jak bylo vy-

svétleno, mohou zplisobovat kardiovaskularni nemoci, ale

také piispivaji ke starnuti organismu (we simply rust away”).

Autooxidace uhlovodikového fetézce mastnych kyselin a také OH

jinych uhlovodiku je radikdlovd fetézovd reakce probihajici ve

trech stupnich. Jeji zjednoduseny mechanismus je uveden na _ OH
obrazku 9. OH ¢
Sled dvou reakei propagacniho stupné se mtize opakovat HO 6 0

jednou, nékolikrat az mnohokrat. Pokud je koncentrace radi-
kald v reakénim systému dosti vysokd, je pravdépodobné, ze
dva volné radikdly spolu reaguji za vzniku neradikdlového,
pomérné stabilniho produktu, a tim reakéni fetéz skonci. Za
omezeného piistupu vzduchu jsou hlavnimi radikély v systé-
mu radikdly mastné kyseliny (Re) a hlavn{ termina¢n{ reakci Obr. 8. Prokyanidin B, katechin-(40.—8)-katechin, R'=OH, R’=
je jejich rekombinace. H; Prokyanidin B, katechin-(40.—8)-katechin, R' = H, R* = OH
Fenolové slou¢eniny'> mohou jako primérni antioxidanty
interferovat s oxidaci lipidti v kompetitivni reakci k propagac-

ni fazi autooxidacni reakce tim, Ze reaguji s radikdly hydrope- Ve Spojenych statech americkych, na univerzit¢ v Davi-
roxidi (ROOe¢) nebo alkoxylovymi radikaly (RO¢) a poskytuji su v Kalifornii byla provedena studie? s 23 dospélymi Zena-
atom vodiku, ¢imz prerusuji fetézovou radikdlovou reakci. mi a muzi, ktefi pojidali vyvdzenou americkou stravu, kterd
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1. Inicia¢ni reakce

R-H — Re
lipid volny radikal lipidu

+ He

2. Propagacni reakce

tvorba peroxylového radikdlu
Re + O, = R-0-0e

tvorba hydroperoxidu
R-0O-O¢ + R-H - R-O-0O-H + Re

3. Terminacni reakce

2Re > R-R
Re + R-O-O* - R-0-O-R
2 R-0-0* - R-0-O-R + O,

Obr. 9. Autooxidacni Fetézova reakce lipida

zahrnovala horkou cokolddu a kakaovy prdasek v mnoZzstvi
40 g/osoba/den. Pokus trval 20 dnf a z jeho vysledkil vyply-
nulo, Ze polyfenoly v ¢okolddé se dobre absorbuji v lidském
téle, doslo ke sniZeni oxida¢ni reaktivity LDL cholesterolu
a ke zvySeni hladiny HDL cholesterolu, aniz by byly ovlivné-
ny krevni desticky. Je vSak tfeba poznamenat, Ze pro spoleh-
dobu. Univerzita také publikovala vysledky svych studii in
vitro i klinickych pokust. Vyzkum, ktery byl podporovin
spolecnosti M&M/Mars a byl zaméfen na oligomerni flavo-
noidy a prokyanidiny, potvrdil, Ze ¢okoldda md fadu biologic-
kych ucinkd, které mohou mit pozitivni vliv na kardiovasku-
larn{ nemoci.

3. Flavonoidy v ¢okoladé
a jejich vliv na imunitni systém

Imunitni systém nds chrani proti napadeni patogennimi
mikroorganismy?, jako jsou bakterie, viry, plisné a paraziti.
Jestlize se systém vychyli z rovnovahy, mize dojit k bouflivé
nadprodukci radikdlt kysliku a peroxidi, coz vede k akutnimu
zdpalu. Reakce se nazyvd autoimunitni onemocnéni, patii
mezi né i revmatickd artritida. Bylo také prokdzéno, Ze extrakt
zkakaovych bobd, ktery obsahuje katechiny, pomdhd prevenci
zaludecnich viedd.

4. Cokolada a jeji dalsi icinky

Na jiz zminéné univerzité v Kalifornii se také Zabyvalils'16
vlivem ldtek z cokolddy na srazlivost krve. Nekteré litky
zvySuji srdzlivost krve. Proto je nékterym pacientim, kteff
jsou v nebezpeci infarktu, doporuc¢ovdn aspirin. Aspirin mirné
inhibuje srzlivost krve. Prokyanidiny'”"*z ¢okolady vykazuji
podobny vliv na krevn{ desticky jako aspirin. Prokyanidiny
z ¢okolddy maji také pozitivni vliv na ochablé cévy v lidském
téle. Pruznost zdravych cév je kontrolovdna produkci oxidu
dusi¢ného v nasem téle. Antioxidanty z ¢okolady, zv1asté vys-
$i prokyanidiny, pozitivné ovliviiuji pruznost cév zvySovanim
koncentrace oxidu dusi¢ného.

Dlouhd 1éta byla cokoldda obvinovana z toho, Ze ptfispivd
ke kazivosti zubd. Bylo vSak zjisténo, ze polyfenolické litky
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kofein, R' = R?=R*= CH,
theobromin, R' = H, R* = R* = CH,
theofyllin, R' = R*= CH,, R* = H
paraxanthin, R' = R* = CH,, R> = H
heteroxanthin, R' = R>=H, R® = CH,

O R3
R1\N)5i|\{
|
A

R2

Obr. 10. Strukturni vzorec methylxanthini

z ¢okolddy inaktivuji enzymy piispivajici k tvorbé plaku a ke
tvorbé kyselin, a proto cokoldda nezvysuje kazivost zubi’.

Dobfe vyvazenad strava s vydatnym pifjmem antioxidanti
mize zvysit vék az o 5 az 10 let. Studie 7841 muzi, ktef{
studovali na Harvardské univerzité v letech 1916 az 1950,
prokdzala, ze mezi lety 1988 az 1993 zemtelo 514 muzi, 7,5 %
z téch co nekonzumovali sladkosti a 5,9 % z téch, ktefi
konzumovali sladkosti®.

Vlastné jiz celou fadu stoleti se kakaovym bobtim a pro-
duktiim z nich pfisuzuji povzbuzujici i¢inky. Z tabulky IV
vyplyvd, Ze kakaovy prasek mutiZze obsahovat az 2,5 % a hoikd
¢okoldda 0,5 % methylxanthint (obr. 10). Theobromin, kofein
a theolelin maji na lidsky organismus podobny fyziologicky
vIiv'®!?, veetné stimulace centralni nervové soustavy (CNS),
diuretické i¢inky, povzbuzuji srde¢ni ¢innost, uvolnuji hladké
svalstvo, predevsim plicni svalstvo. Lisi se vSak v intenzité
pusobeni. Kofein md rychly nérdst ic¢inku na mozek a kostern{
svalstvo, theofyllin md nejvyssi uc¢inek na srdce, plice a ledvi-
ny. Theobromin md ze vSech methylxanthind nejnizsi i¢inky,
které navic pomalu nastupuji a pomalu odeznivaji. Takze
pripisovat ¢okolddé povzbuzujici ucinky na zdkladé obsahu
methylxanthini je problematické a dosud nedostate¢né klinic-
ky ovérené.

Cokoldda obsahuje histamin, serotonin, fenylethylamin
a anandamid (N-arachidonoylethanolamin), coz je amid etha-
nolaminu s kyselinou arachidonovou (C 18:4 A5:8: 11,14y Apa-
ndamid patfi mezi kanabinoidni latky. Pfi poziti kanabinoidn{
latky v potraving se dostane do krve maximdlné 5 % plivod-
niho obsahu, takze kanabinoidni dicinky ¢okolddy jsou mdlo
pravdépodobné®. V nékterych ¢lancich se objevuje nazor, Ze
fenylethylamin spolu s theobrominem mohou vyvolat ucinky
spojené s drogou extdzi. Ve védeckych studiich se zatim tento
ndzor nepodatilo potvrdit. Dtilezity je vSak serotonin. Seroto-
nin se uvoliiuje vlivem svétla, sacharosy nebo vlivem pifjem-
nych prozitkd. Serotonin se uvoliiuje v mozku a prenasi sig-
ndly mezi jednotlivymi nervovymi vldkny, pfechdzi pres sy-
naptickou Stérbinu (mustek mezi dvéma nervovymi vldkny)
a preddva prijemné vzruchy. Naptiklad pii poziti drogy extdze
jsou synaptické $térbiny zaplaveny serotoninem a disledkem
toho mize dojit ke zhrouceni lidského organismu. Naproti
tomu piijemné a prirozené signdly uvolni jen takové mnozstvi
serotoninu, které prejde pfes synaptickou Sté€rbinu, Ze vyvold
prijemny pocit a vzruch postupné odezni. Obcasné pojidani
vkusné zabalené nebo ulozené cokolddy v domdcim nebo
pekném prostiedi zfejmé zpisobi jen pfirozené uvolnéni sero-
toninu, takze zanechdva pouze 1ibé pocity.

Cokoldda ma pom&mé vysoky obsah hoiciku, kakaovy
prasek ho obsahuje az 600 mg/100 g. Hot¢ik reguluje hladinu
dopaminu v lidském organismu a dopamin ma podobné ucinky
jako serotonin.
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Z literatury tedy vyplyvd, Ze obliba cokolddy je spiSe
zalezitost pocitovad nez chemicky podlozend. Existuje termin
,,chocoholic* nebo ,,chocolate craving*. Coz volné preloZzeno
znamend neodolatelnou touhu po ¢okolddé. Lidé, ktefi radi
pojidaji cokolddu, viibec nemusi mit v oblib& ostatni sladkosti,
a pokud dodrzuji zdsady energetického pfijmu v potravé, pak
také nejsou obézni. Poruseni kazdého piijemného zvyku pfi-
nasi nespokojenost. Stejnd situace miiZe nastat i pfi pocitu, Ze
¢okolddy je nedostatek.

Pokud byla sledovdna spotfeba ¢okolddy na statistickém
souboru obyvatelstva, pak nebyl pozorovan vzestup poctu lidi
s nadmérnou hmotnosti. Také bylo potvrzeno, Ze lidé, ktefi
pfizndvaji, Ze maji rddi ¢okolddu, nepatii vétSinou mezi ty
s nadvahou.

Horka cokoldda vétsinou neobsahuje cholesterol. Kakao-
vé mdslo, které tvoii kolem 35 % obsahu hotké ¢okolddy, md
vysoky obsah kyseliny stearové, tudiZ patii mezi tuky, které
ze vSech tukli nejméné zvySuji hladinu cholesterolu a tukt
v krvi.

5. Zavér

Nekteri lidé, kteff maji radi ¢okolddu, trpi pocitem viny.
Doufdm, zZe tento ¢ldnek objasnil nékteré prednosti cokolddy
a pomize vSem vychutnat ¢okolddu s potéSenim (zejména
hotkou).

Dékuji Mgr. Andreji Sinicovi, PhD. za kresleni chemic-
kych struktur.
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J. Copikova (Department of Chemistry and Technology
of Saccharides, Institute of Chemical Technology, Prague):
Chocolate and Health

The article deals with the history of processing of cocoa
beans and manufacture of chocolate. A survey of world pro-
ducers of chocolate and its average consumption in developed
countries including the Czech Republic are given. The medi-
cine views at various times on the influence of chocolate on
the human organism and findings on its effects on human
health are mentioned. The findings follow from the research
performed in the U.S.A. in recent years. Attention is especially
paid to flavonoid substances, whose structure and mechanism
of action the human organism are explained. The action of
methylxanthines is briefly mentioned. Although chocolate
contains stimulants, the research did not confirm a stimulating
action of chocolate on the human organism.



