Ksztatcenie nauczycieli chemii -

Tabliczka szczeScia,
czyli za co kochamy czekolade

Dawno, dawno temu... Tak mozna by rozpocza¢ opowies¢ o czekoladzie
i mitosci ludzi do niej. Mamy nadzieje, ze ponizszy artykut pozwoli
uciszy¢ czytajgcym wyrzuty sumienia w momencie, gdy siegaja

po kolejng stodka, aksamitng, bragzowg, czekoladowgq kostke [1].

B BEATA DASIEWICZ, KATARZYNA DOBROSZ-TEPEREK

koto 1000 Ilat p.n.e. Olmekowie

(zyjacy w lasach tropikalnych na

terenach obecnej Ameryki Srod-
kowej — Jukatanie i Gwatemali) jako
pierwsi zaczeli uprawia¢ drzewa kakaowca.
Popularno$¢ wywaru z jego nasion zostata
potwierdzona badaniami nalotéw w naczy-
niach odnalezionych w grobach tej cywili-
zacji. Zawieraly one teobromine, zwigzek
chemiczny wystepujacy tylko w jednej rosli-
nie Nowego Swiata — kakaowcu [2,3]. Ol-
mekowie uprawiali kakaowce do okoto
100 r. p.n.e., kiedy to nastgpit ich upadek.
Niestety do dzisiaj nie wiadomo, co byto
przyczyna zniknigcia tejze cywilizacji, ktora
podejrzewa si¢ rOwniez o zapoczatkowanie
postugiwania si¢ przez plemiona indianskie
pismem hieroglificznym, systemem nume-
racji i kalendarzem. Mozemy miec¢ tylko ci-
cha nadzieje, ze nie przyczynila si¢ do tego
czekolada. Po upadku Olmekow, w IV wie-
ku n.e. powstata potezna cywilizacja Ma-
jow. I tu zaczyna si¢ juz udokumentowana
historia czekolady.

Magiczny wiek VII n.e.

W 600 roku nastgpila masowa migracja
Majow, ktora zawiodla te wysoce rozwini¢ta
cywilizacje z Ameryki Centralnej, w potnoc-
ne rejony Ameryki Poludniowej. W Jukata-
nie zalozyli oni najwczesniej znane planta-
cje kakaowca. Jednakze Majowie musieli
dobrze zna¢ kakao juz kilka wiekow wcze-
$niej, prawdopodobnie przejmujac tradycje
po Olmekach. Jako pierwsi przyrzadzili
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gorzki napdj z ziarna kakaowego, wrzacej
wody, pieprzu, soli, maki kukurydzianej,
miodu i chilli zwany przez nich chocolatl
(gorzka woda). Szczegdlnie wazna byla
pianka na napoju uzyskiwana przez przele-
wanie plynu z naczynia do naczynia. Pity on
byt gtéwnie przez krolow i arystokracje oraz
podczas obrzeddw religijnych. Ziarna kaka-
owe byly pokarmem bogdéw (odpowiednik
greckiej ambrozji) i dlatego tylko w SciSle
okreslonych okoliczno$ciach bogowie po-
zwalali skosztowac go zwyklym $miertelni-
kom, np. z okazji przygotowan do wojny czy
zawarcia malzefstwa.

Nie wiadomo dlaczego cywilizacja Majow
nagle wygasta, a ich tereny wkrotce zajeli
Aztekowie, dla ktorych ten gorzki, ostry,
spozywany na zimno napdj stat si¢ Zrodiem
madrosci i energii, afrodyzjakiem i kojacym
balsamem, a takze lokalna waluta [3].

XVI wiek n.e.

Podczas swojej czwartej podrozy do
Ameryki (w 1502 roku) Krzysztof Kolumb
wyladowat w obecnej Nikaragui i byl pierw-
szym Europejczykiem, ktory dowiedziat si¢
o istnieniu ziaren kakaowca. Odkryt, ze by-
ty one uzywane przez tubylcow jako miej-
scowa waluta, a takze jako sktadnik zachwy-
cajacego, w mniemaniu Indian, napoju.
Jednakze Kolumb, ktéry nadal szukat drogi
morskiej do Indii, nie byt zainteresowany
kakao, a sam nap6j uznal za obrzydliwy.
Pierwszym Europejczykiem, ktory poznat
sie na wartoSci azteckiej czekolady byt Her-
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nando Cortez — szlachcic hiszpafiski, kon-
kwistador, a przede wszystkim zdobywca
Meksyku (w 1519 roku). I on, podobnie jak
Kolumb, nie uwazat czekoladowego napoju
za nektar. A za czasow Montezumy byt on
juz przyrzadzany z kakao, gatki muszkato-
fowej, cynamonu, miodu, wanilii, chili oraz
wyciagu z kwiatowych ptatkow. Cortez, kto-
ry przybyt do krainy Aztekoéw w poszukiwa-
niu zfota, nie chcac wracac z pustymi reka-
mi, zainteresowal si¢ ziarnem kakaowym
jako Srodkiem platniczym. W imieniu Hisz-
panii natychmiast ustanowit plantacj¢ ka-
kao, gdzie odtad byly uprawiane ,,pienia-
dze”. W 1528 roku Cortez przywiozt do
Europy pierwsze ziarna kakao i przybory
kuchenne niezbedne do jego przygotowa-
nia. Zmian¢ smaku azteckiego napoju za-
wdzieczamy natomiast siostrom zakonnym,
ktore nasluchawszy si¢ opowiesci o zba-
wiennym wplywie mikstury na potencje
i o staboSci Montezumy do uzywki (szcze-
golnie przed wizyta w haremie), wing za te-
go typu ,,plugastwa” obarczyly ostre przy-
prawy. Jednak nie zamierzaly rezygnowac
z napoju, zastapily tylko azteckie ,,polep-
szacze” Smietanka, wanilig i cukrem. Tak
zaczela sig, trwajaca do dzi$ historia czeko-
lady [3]. JeSli kto§ chciatby pozna¢ smak
czekolady pitej za czaséw krolowania Mon-
tezumy, musi si¢ uda¢ do Anglii. W Bir-
mingham znajduje si¢ muzeum czekolady
firmy Cadbury, gdzie mozna skosztowaé
czekoladowego napoju przyrzadzanego
jeszcze wedtug receptury z VII wielu n.e.

Drzewo kakaowca

Nazwe Theobroma cacao drzewo otrzy-
mato od tworcy nowoczesnej botaniki Karo-
la Linneusza ponad 200 lat temu. W do-
sfownym tlumaczeniu oznacza ,napdj
bogdw” (gr. Theos = bog, broma = napdj,
pokarm). Drzewo kakaowe pochodzi
z Ameryki Srodkowej. Obecnie drzewka
uprawiane s3 w Srodkowej i Potudniowej
Ameryce, na Karaibach, w Afryce, Indonezji
i Malezji. Najwiecej ziarna kakaowego pro-
dukuje si¢ w Zachodniej Afryce, skad po-
chodzi ok. 70% $wiatowej produkcji kakao.

Wielko$cig drzewo kakaowca zblizone
jest do jabtoni. Owocuje w ciggu calego ro-
ku przez co najmniej dwadziescia lat, zwy-
kle od trzeciego roku zycia. Ma potlyskliwe
ciemnozielone liScie oraz male rdzowe
kwiaty. Po pieciu miesigcach od zapylenia
kwiaty przeksztatcaja sie w podtuzne owo-
ce, w ksztalcie olbrzymich ,,ogorkow”. Doj-
rzewaja one, zmieniajac kolor od zielonego
przez z6tty do czerwono-brazowego, bez-
poSrednio na pniu i cienkich gafazkach
drzewa. Dojrzale owoce maja okoto 20 cm
diugosci. W kazdym znajduje si¢ od 20 do
50 gorzkich, aromatycznych nasion o wiel-
kosci 2-3 cm otulonych bialym miagzszem.
Sa to ziarna kakao bedace podstawowym
sktadnikiem czekolady [4,5].

Produkcja czekolady

Bardzo wiele czynnikdéw wplywa na aro-
mat i smak ziarna kakaowego, np: gatunek
drzewa i jego wiek, sktad gleby i jej jakos¢,
wysoko$¢, na jakiej ro§liny sa uprawiane,
pogoda. Ziarno moze cechowaé si¢ sma-
kiem ziemistym, pikantnym, gorzkim,
a czasami stodkim lub kwasnym. Ich upra-
wa i przetwarzanie (przechowywanie, su-
szenie i fermentacja) rowniez maja znacza-
cy wplyw na ostateczny smak. Producenci
czekolady zwykle mieszaja cztery lub pigé
rodzajow ziaren z réznych czeSci Swiata,
osiagajac przy tym jeszcze inne, oryginalne
smaki. Niektorzy, aby dodatkowo uatrak-
cyjni¢ swoj produkt, dodaja aromatyczne
substancje, takie jak: wanilia, orzechy, kar-
mel. Sktadniki mieszanki oraz jej proporcje
sa pilnie strzezona tajemnica producentdw,
stanowig bowiem o wyjatkowoSci i niepo-
wtarzalnoSci ich czekolad.

Straczki kakao sg zbierane i roztamywa-
ne w celu wydobycia ziaren. Migzsz otacza-
jacy ziarna jest poddawany procesowi fer-
mentacji, ktéry wydobywa kolor i smak.
Poczatkowe warunki beztlenowe, niskie pH
i wysokie stezenie cukru w migzszu sprzyja-
ja dzialalnoSci drozdzy. Proces fermentacji
zaczynaja drozdze, przeksztalcajac cukier
zawarty w migzszu w alkohol i dwutlenek
wegla. Nastepnie bakterie zaczynajg utle-
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nia¢ alkohol do kwasu mlekowego, a w mia-
r¢ powstawania warunkéw tlenowych do
kwasu octowego. Przemianom tym towa-
rzyszy wydzielanie ciepla i wzrost tempera-
tury w przeciagu 24 godzin. Drozdze biora-
ce udzial w tym procesie pochodza
z otaczajacego Srodowiska, np. z gleby,
drzew. Po zakoficzeniu procesu fermentacji
ziarna sa suszone, a nastepnie oddzielane
od fusek i poddawane paleniu, ktére ma de-
cydujacy wplyw na smak i aromat czekola-
dy. Po zakoniczeniu procesu ziarno jak naj-
szybciej studzi sie. Upalone ziarna mieli si¢
na mas¢ kakaowa. Dalsze czynnoSci maja
doprowadzi¢ do uzyskania dwoch podsta-
wowych poiproduktéow — miazgi i tluszczu
kakaowego. Rozcieranie ziarna odbywa si¢

w o$miowalcowych miynach i ma za zada-

nie uwolni¢ zawarty w komorkach tluszcz.

Efektem pracy miyndw jest gesta, ciemna

masa zwana miazgg kakaowa. Mozna ja

utwardzi¢ i w ten sposOb uzyska¢ gorzka
czekolade, albo podda¢ ttoczeniu, zeby od-
dzieli¢ ttuszcz kakaowy (masto kakaowe).
Po otrzymaniu miazgi i ttuszczu rozpoczy-
na si¢ wladciwy proces produkcji czekolady:

* Najpierw dodaje si¢ do miazgi tluszcz
kakaowy (aby zwiekszy¢ jego zawartos¢
z 10% na 30%) cukier, sproszkowane
mleko i inne dodatki.

* Kolejnym etapem jest walcowanie. Po-
wstala masa przepuszczana jest przez
pie¢ walcdw, z ktorych kazdy kolejny
obraca si¢ szybciej az uzyskuje ona gru-
bos¢ oplatka.

* Nastepnie przychodzi czas na konszowa-
nie (nazwa pochodzi z jezyka hiszp. od
»concha” = muszla, nadano j3 ze
wzgledu na wyglad maszyny). Polega
ono na mieszaniu plynnej czekolady, aby
wzmocni¢ jej walory smakowe i zapa-
chowe. Tak przygotowang mase czeko-
ladowa przechowuje si¢ w magazynach,
gdzie jest nieustannie mieszana i pod-
grzewana, by nie ulegta rozwarstwieniu.

* PoOzZniej mase¢ czekoladowa poddaje si¢
temperowaniu. Przelewa si¢ ja do spe-
cjalnych zbiornikéw, miesza i schtadza.
To wbrew pozorom bardzo skompliko-
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wany proces, poniewaz ttuszcz kakaowy
skfada si¢ z kilku rodzajow tluszczdéw,
a kazdy z nich topnieje i twardnieje w in-
nej temperaturze. Je$li masa jest schta-
dzana za wolno, cz¢$¢ tluszczoOw pozo-
stanie plynnych i oddzieli si¢, tworzac
na powierzchni czekolady nalot.

* Na koniec pozostaje juz tylko wyjaé goto-
we tabliczki czekolady z form i opakowaé
w folie. Czekolada najwyzszej jakosci po-
winna by¢ jednolita, bez pecherzykow
oraz wydawac charakterystyczny odgtos —
»strzela¢” przy przetamywaniu [4,5].

Czekoladowa chemia
Czekolada nie tylko nie psuje zdrowia,

ale wrecz je poprawia — tak brzmi aktualne,

oficjalne stanowisko nauki. Sporzadzono
liste okolo 100 dolegliwosci leczonych
przez ostatnie kilkaset lat kakao i czekola-
da. Znalazly si¢ na niej miedzy innymi:
zmeczenie, apatia, wyczerpanie nerwowe,
klopoty z trawieniem, anemia, znaczny
spadek wagi, staby apetyt. Wysokiej jakosci
czekolada zawiera czyste masto kakaowe
bez dodatkéw innych ttuszczéw, a takze
duzo kakao, a malo cukru, albo w ogdle,
jak np. czekolada gorzka.

Ponizej przedstawiamy czeg$¢ z pozosta-
tych jej sktadnikow.

Czekolady biala i mleczna zawieraja:

* Bialko - podstawowg strukture wszyst-
kich zywych komorek. Zwiazek orga-
niczny, syntetyzowany przez wszystkie
tkanki i narzady organizmu (najaktyw-
niej przez watrobe¢ i miegsnie). Biatko
z czekolady jest niepetnowartoSciowe.

e Wapn - material budulcowy koSci
i szkliwa, odpowiedzialny za przenosze-
nie impulséw nerwowych i regulacje
uktadu krzepnigcia. Redukuje ryzyko
chorob serca, udaréw, raka jelita grube-
go oraz kamieni nerkowych.

Naturalne czekolady (gorzka i desero-

wa) sg bogate w:

* Magnez - pierwiastek niezbedny do
prawidlowego funkcjonowania organi-
zmu. Stanowi material budulcowy ze-
bow 1 kosci. Uczestniczy w przemianie
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weglowodanow, biatek i ttuszczow, ak-
tywuje ponad 300 enzymoéw komorko-
wych, szczegblnie tych wspolidziataja-
cych z witaminami B, Ci E.

e Cynk - bez tego pierwiastka organizm
ludzki nie jest w stanie funkcjonowac.
Jest on niezbedny do syntezy DNA
i RNA, biatek, insuliny i nasienia.
Uczestniczy w metabolizmie weglowo-
dandéw, tluszczow, bialek i alkoholu,
wspoOldziala z witamina A. Wplywa
na prawidtowe gojenie ran i prawidtowy
rozwdj plodu.

* Selen — mikroelement dziatajacy bezpo-
Srednio w potaczeniu z witaming E.
Eliminuje wolne rodniki i metale ciez-
kie (As, Cd, Ag, Hg).

e Zelazo - jego giéwnym zrodlem w orga-
nizmie jest hemoglobina. Uczestniczy
ono w produkcji czerwonych krwinek,
rozprowadzaniu tlenu po calym organi-
zmie i transporcie dwutlenku wegla
do pluc. Warto pamietaé, ze niektore
sktadniki diety powoduja zahamowanie
wchianiania zelaza, np. kawa, herbata,
pokarmy bogate w btonniki, sole fosforu.

* Flawonoidy - to organiczne zwigzki
chemiczne wystepujace w wielu rosli-
nach. Chemicznie wszystkie flawonoidy
sa oparte na szkielecie weglowodoro-
wym flawonu (Rys. 1). Ro6znig si¢ liczba
1 rodzajem podstawnikow.

Rys. 1. Flawon

Flawonoidy hamujg proces utleniania
tzw. zlego cholesterolu, ktory uznawany
jest za gléwnego sprawce miazdzycy na-
czyn krwiono$nych. Wplywaja na pro-
dukcje prostaglandyn bioracych udzial
w odpowiedzi organizmu na procesy za-

palne. Modyfikuja synteze tlenku azotu,
intensywnie badanego czynnika regulu-
jacego skurcze migsni i naczyn. Obniza-
ja agregacje plytek krwi, zapobiegajac
zakrzepom i zmniejszajac ryzyko zawatu
serca. Ograniczaja napi¢cie mig$ni wo-
kot tetnic, co pozwala im si¢ rozszerzaé

(zwalczaja tzw. twardnienie tetnic).

* Witaminy: niacyne — (witamina PP), na-
lezaca do witamin powszechnie wystepu-
jacych w $wiecie roflin i zwierzat. Regulu-
je ona poziom cukru we krwi, poziom
cholesterolu w organizmie i przeplyw
krwi w naczyniach. Uczestniczy w syntezie
hormonéw plciowych (estrogeny, proge-
steron). Czekolada zawiera takze witami-
ny: B¢, B,, A, E, B3, B, i kwas foliowy.
Ciekawe wydaja si¢ badania przeprowa-

dzone w ramach nauki o przyjemnoSciach

— dowodza one, ze rozkosze spozywania

czekolady maja Zrodio w czysto chemicz-

nych procesach, zachodzacych w uktadzie
nerwowym. Testy laboratoryjne dowodza,
ze kiedy doznajemy przyjemnoS$ci, wzmac-
nia si¢ uktad odporno$ciowy organizmu.
Natomiast, gdy jesteSmy nieszczesliwi i ze-
stresowani, uktad ten dziata mniej skutecz-
nie i wowczas stajemy si¢ bardziej podatni
na infekcje r6znego rodzaju. Co taczy te
wnioski z czekolada? Obecne w niej zwiaz-
ki zawierajace azot: teobromina, kofeina

1 fenyloalanina.

Teobromina (3,7-dimetyloksantyna,
C,HiO,N,) (Rys. 2). Podobnie jak kofeina,
nalezy do szeregu metyloksantyn. Jest alka-
loidem purynowym znajdujacym si¢ miedzy
innymi w ziarnach kakaowca (ok. 1,8%).
Wystepuje w roslinach przewaznie obok ko-
feiny, np. w herbacie i yerba mate’.

CHj,

O_N.
W)

e) |
CHj3 Rys:2: Teobromina

[
1

Yerba mate — ostrokrzew paragwajski, z ktorego wysuszonych i zmielonych liéci przygotowuje si¢ napar. Jest on
niezwykle bogaty w witaminy i mikroelementy, zawiera rowniez alkaloidy: kofeine i teobromine.
L
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To wtasnie jej obecnoSci czekolada za-
wdziecza typowy, gorzki smak. Ze wzgledu
na dzielenie przez teobroming miana alka-
loidu z takimi stawami jak: kokaina, niko-
tyna czy morfina, jej odkrycie w czekola-
dzie wywolywalo duze emocje. Zupelnie
niepotrzebnie, poniewaz dziatanie teobro-
miny jest podobne do kofeiny, aczkolwiek
duzo stabsze. Dodatkowo wystepuje w ma-
tych ilodciach (10 g/kg gorzkiej czekolady)
i jest szybko wchianiana przez nasz orga-
nizm. Smiertelne zagrozenie stanowi m.in.
dla pséw i koni, u ktérych tempo metabo-
lizmu teobrominy jest duzo wolniejsze.
Przyktadowo, dla 25 kilogramowego psa
dwie tabliczki czekolady moga okazac sie¢
dawka $miertelna.

Kofeina (znana réwniez jako te-
ina, 1,3,7-trimetyloksantyna, CgH, N, Oz,)
(Rys. 3) jest alkaloidem purynowym znaj-
dujacym si¢ w surowcach roslinnych. Moz-
na réwniez otrzymac ja syntetycznie.

0 CH3
HiCy

o

CH3 Rys. 3. Kofeina

Kofeina jest stymulantem. Pobudza
oSrodkowy uktad nerwowy oraz oSrodki
wegetatywne: oddechowy, naczyniorucho-
wy i nerwu btednego. Pobudza rownomier-
nie kor¢ mozgowa (zwigksza sprawno$¢
myS§lenia, znosi zmeczenie psychiczne i fi-
zyczne). Przyspiesza przemian¢ materii,
zwigkszajac zapotrzebowanie na tlen.
Zmniejsza napiecie miesni gladkich naczyn
krwiono$nych. Pobudza wydzielanie soku
zoladkowego. Dziala moczopednie. Nie-
ktorzy w kofeinie i w teobrominie widza
przyczyne uzaleznienia od czekolady.
Prawdziwa substancja uzalezniajacg jest
jednak fenyloetyloamina.

Fenyloetyloamina, zwana tez fenetyla-
ming (1-amino-2-fenyloetan) (Rys. 4.) jest
zwigzkiem o silnym dziataniu biologicz-
nym. Jej obecnos$¢ powoduje poprawe kon-
centracji, wzrost aktywnosci, fagodzi obja-
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wy depresji, uspokaja i popraw1a nastrOJ,
stymuluje pozytywng energi¢ i uczucia
od fagodnej szczgliwosci po euforig. Fe-
netylamina jest rowniez odpowiedzialna
za eufori¢ mitosci, pobudzajac w mozgach
u zakochanych oSrodki odczuwania przy-
jemnosci.

NH,
©/\/ Rys. 4. Fenyloetyloamina

Jej pochodne wystepuja w naturze jako
alkaloidy oraz produkowane przez organi-
zmy zwierzgce substancje, pelnigce role
hormonoéw i neuroprzekaznikéw o dziafa-
niu zblizonym do endorfin. Do tej grupy
naleza: dopamina, adrenalina, noradrena-
lina ale réwniez amfetamina, efedryna,
meskalina, MDMA (ecstasy) [6,7].

Podsumowanie
Stodka lub gorzka czekolada potrafi

uwie§¢ smakiem. Malo kto jest odporny

na jej wdzigki, ale tez mato kto zna cala
prawde o niej.
Oto kilka prawd o czekoladzie:

* Czekolada nalezy do produktow wyso-
kokalorycznych. Dostarcza 530-560
kcal/100 g. O jej wysokiej wartosci kalo-
rycznej decyduje przede wszystkim
obecnos¢ ttuszezow. W 100 g czekolady
(zaleznie od gatunku) znajduje
si¢ 30-35% tluszczéw. Im wigcej ttusz-
czu kakaowego (i innych tluszczéw) za-
wiera czekolada, tym bardziej jest kalo-
ryczna. Dlatego najwyzsza warto$§¢
kaloryczng ma czekolada biafa.

* Czekolada zaostrza objawy kamicy, po-
niewaz zawiera szczawiany odkladajace
si¢ w postaci kamieni nerkowych.

* Czekolada nie poteguje alergii. Sporo jest
osob, ktore nie mogg jes¢ czekolady ze
wzgledu na odczyn alergiczny, jednak wi-
ni¢ za to nalezy raczej zawarte w czekola-
dzie mleko i orzechy niz kakao.

* U os6b z nadci$nieniem t¢tniczym spo-
zywanie gorzkiej czekolady powoduje
istotne zmniejszenie ciSnienia krwi, po-
nadto zwigksza wrazliwo$¢ organizmu
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na insuling. Mozna stwierdzié, ze wpro-
wadzenie do diety flawonoidow obec-
nych w produktach zawierajacych kakao
moze korzystnie oddzialywaé na uktad
krazenia u pacjentéw z nadci$nieniem.
Czekolada nie powoduje migreny. Od-
kad stwierdzono, ze migrena jest w du-
zym stopniu chorobg genetyczna o pod-
fozu psychosomatycznym, dieta jako jej
przyczyna zaczgta mie¢ znaczenie dru-
gorzedne. Poza tym, za jedna z przyczyn
powstawania migreny uwazano do nie-
dawna tyramine¢ (znajdujaca si¢ w z061-
tym serze, czerwonym winie). Okazalo
si¢, ze w czekoladzie jest jej niewiele.
Czekolada ma wtasciwosci przeciwkasz-
lowe. Ostatnio naukowcy odkryli, ze
znajdujaca si¢ w ziarnach kakaowca teo-
bromina skuteczniej hamuje kaszel niz
stosowana do tej pory kodeina. W do-
datku wywoluje mniej efektéow ubocz-
nych i nie powoduje ospatosci.
Czekolada pokryta bialym nalotem nie
jest przeterminowana. Bialy nalot wska-
zuje, ze czekolade zrobiono z ziarna
o niskiej jakoSci lub ze w sklepie byto
za cieplo. Nie jest ona jednak ani sple-
$niata, ani niebezpieczna dla zdrowia.
Czekolada light nie jest doskonata dla
tych, ktérzy dbaja o lini¢. Stowo ,,light”
na opakowaniu oznacza tylko tyle, ze za-
miast cukru dodano do czekolady sto-
dzik. Moga ja bezpiecznie jeS¢ osoby
chore na cukrzyce. Wciaz jednak znaj-

dr BEATA DASIEWICZ

duje si¢ w niej ttuszcz kakaowy, a to

oznacza, ze czekolada nadal jest cigzko-

strawna i wysokokaloryczna.

Jak wynika z danych statystycznych, spo-
zycie czekolady w Polsce stale wzrasta.
W 2003 r. wynosito ono 1,07 kg/osobe. Po-
lacy nie sa jednak rekordzistami. Na przy-
ktad w Austrii czy Belgii spozywa si¢ okoto
10 kg czekolady rocznie na osobg. Ponad
60% Polakéw deklaruje, ze bardzo lubi
czekolade. W grupie tej przewazaja kobie-
ty. Czekolada jest jednym z najczeSciej spo-
zywanych wyrobow cukierniczych. Co-
dziennie jada czekolade okoto 35% osob
i sa to przewaznie ludzie miodzi [8].
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Nauczyciel akademicki, adiunkt w Katedrze Chemii
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Prowadzi badania nad doskonaleniem metod dydaktycznych
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