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Abstrakta

Pro svou bakaldiskou praci jsem si vybrala téma ,,Cokoldda pro nase t&lo“.
V teoretické ¢asti jsem se zabyvala nejen historii ¢okolady a jeji vyrobou, ale zejména
vlivu Cokolady na zdravi. Diiraz jsem také kladla na sloZeni Cokolady piedev§im na

antioxidanty a popsala pozitivni 1 negativni €inky cokolady na na$ organismus.

V dals§i ¢asti jsem sestavila dotaznik, ve kterém se zaméfuji na to, zda lidé

0 ucincich cokolady védi a jestli s ni maji zkuSenosti.

Abstract

I chose the topic of “Chocolate and our body*“ for my (Bakalafska prace). In the
theoretical part I dealt with not just history of chocolate and its production,but also with
the effect of chocolate on health.l wrote it with emphasis on antioxidants and | described
positive and negative effects of chocolate on our organism.In the next part | made
a questionnaire,where | focused on whether people know about the effects of chocolate or

not and if they have experience with it.
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Uvod

Cokolada a Gokoladové vyrobky patfi mezi nejoblibengjsi pochoutky mezi lidmi,
maji dobry a pfiznivy vliv na ¢lovéka, odbourava stres a dodavd nam energii. Podle
nejnovéjsich studii se zjistilo, Ze mé& velmi pfiznivé ucinky na naSe télo a na nas
organismus. Tato pochoutka obsahuje mnoho latek, které jsou prospe€sné pro nas
organismus, piedev§im obsahuje mineralni latky, vitaminy a antioxidanty. OvSem by

m¢éla byt kvalitni a chutna, proto se zaCaly vyrabét vyrobky s vysokym obsahem kakaa.

Aztékoveé veédeli, Ze Cokolada nepatii jen mezi pochoutky, ale ze ma 1é¢ivé ucinky.
V naSem modernim svété se zacaly provadét nejrizn€jsi védecké vyzkumy, které vénuji

pozornost kakaovym bobim, kakau a ¢okolad¢.

U nés se cokolada nepodavé jen ke konzumaci, ale pouziva se také na vyrobu

kosmetickych vyrobkii a k masazim.
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1 Literarni prehled

1.1 Historie ¢okolady

Pivodnim mistem vyskytu kakaovniku je tropicky deStny prales a povodi
Amazonky a Orinoka. V dob¢, kdy Krystof Kolumbus objevil nevédomky Ameriku, se
cokoléada pila na uzemi Mexika a Stfedni Ameriky. Za pivodni péstitele kakaovniku jsou

povazovani Olmékové, Mayové a Aztékové [10].

Olmékové zili na pobiezi Mexického zalivu, kde byli pro péstovani kakaovniku
pfiznivé podminky. I kdyZ nemame zadné pisemné dokumenty z této doby, je zcela
mozné, ze slovo kakao bylo odvozeno z Olméckého slova kakawa, které mohlo oznaCovat
rostlinu Theobroma cacao. Aztékové povazovali ¢okolady za afrodiziakum. Pivodni chut’
¢okolady byla velice hotka, proto se kakaové boby nejdiive fermentovaly, prazily a drtily.
Pripravovali z kakaovych bobli napoj, ktery pila pfedevS§im vladnouci vrstva. Napoj,
kterému fikali chocolatl se pfipravoval pielévanim z vysky z nadoby do nadoby, tak
dlouho dokud se neud¢€lala péna, tento napoj podavali ve zlatych poharcich. Mistni
hodnostaii si ndpoj ochucovali vanilkou, lesnim medem, agdvem a nékdy si do napoje
ptidali chilli, zatimco S$panélsti dustojnici davali prednost skofici, anyzu, mandlim
a ofechim. Po case si napoj zacali pfipravovat z horké vody a sladili ho tftinovym
cukrem, ktery dovezli. Péna se, uz nenalévala z vysky, ale jejich otroci michali népoj
difevénou metlickou tak dlouho, dokud se jeho hladina nezpénila. Cirkev neuznavala
¢okoladu jako napoj, nybrz jako pokrm, proto se mohl pit i v dobé plstu. Pozdéji se tento
napoj dostal dal do svéta a podaval se v hlinénych nadobkach, do konce se zacala pit

¢okolada studena 1 horka.

Z kakaovych bobt nedé€lali jen napoje, ale dokonce slouzili 1 jako platidlo. Platili
s nimi dané a vojaky, mély vysokou hodnotu a na trhu byly za v§e sménitelné. (Napfi. za
10 kakaovych bobti se dal potidit kralik, nebo za 100 kakaovych bobti si panovnik mohl
koupit otroky). Spanélé zakladali plantdZe s péstovanim kakaovniku napt. v Mexiku a po
celé stfedni a jizni Americe, pak se dostalo péstovani do Kolumbie, Venezuele
a Ekvadoru. OvSem nejvétSim vyvozcem se stala Venezuela, kterd si toto postaveni

udrzela vice nez 200 let. V Americe dokonce z bilé¢ duZiny, kterd je kolem kakaového
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bobu ukryta ve slupce, vyrabéli vino. Do Evropy piivezl kakaové boby a napoj chocolatl
Spanélsky obyvatel Hernando Porter v poloving 16 stoleti. V Evropé se tento ¢okoladovy

napoj velmi oblibenym a brzy se dostal do vyssich spolecenskych vrstev [13].

Zasah ve vyrobé cokolady, ktery zpusobil oddéleni kakaového masla od
kakaového prasku, si zaslouzil vroce 1828 Holand’an Conrad van Houten. Vyroby
cokolady, pak byla levné;si a dostupné&jsi vSem vrstvam. V roce 1847 vznikla prvni tuha
cokolada, kterd se michala s kakaovym maslem, kakaovym praskem a zacal se ptidavat
i cukr. Prvni mlééna cokolada byla vyrobena vroce 1875, do které se pridavalo

kondenzované mléko [18].

Obr. 1 Salek horké Eokolady Obr. 2 Zpéiovaci zptsob ¢okolady
historie [1] historie [36]
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2 Vyroba
2.1 Vyroba ¢okolady

Vyroba ¢okoldda a mnoZzstvi pouzitych surovin se fidi dle legislativy, podle které

se kazdy vyrobce musi fidit.

2.2.1 Legislativa

Vyhlaska ¢. 334/1997 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d), j) a k) zdkona
¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zmén€ a doplnéni nékterych
souvisejicich zakond, pro pfirodni sladidla, med, necokolddové cukrovinky, kakaovy

prasek a smesi kakaa s cukrem, ¢okoladdu a cokoladové cukrovinky [32].

2.2.2 Pé&stovani kakaovych bobi

Kakaovy strom, ktery se jmenuje Theobroma cacao, se pé&stuje v tropickém
pasmu, v dnesni dobé se kakaovnik péstuje pfedev§im na menSich plantazich, je to kvuli
velmi citliva na poruseni kofenového systému jedna se piredev§im o péstovani kakaovniku
ze semene. Kakaové boby rostou pifimo na kmenu stromu, na kterém se objevuji bilé az

riazové kvéty, které se nechaji opylit (opylenych kvéti je 3-40 %) [20].

Plody jsou vétSinou protahlého tvaru. Zralé plody pozname podle zlutého
zbarveni. Po dozrani plodu miZou na stromé vyset jeSté dva tydny, pak se plody od

kmenu odsekavaji macetami [35].

Kakaovniky zaCinaji plodit 5 az 6 let po zasazeni. Kakaové boby se sbiraji do

25 let staii stromu, pak je vhodné zasadit mladé stromky [20].
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RozliSujeme 3 rizné druhy kakaovych stromii:

1. Criollo — nejvzacnéjsi kakaovy strom, jejichZz boby maji velmi tenkou slupku.
Kakaovnik mé bledou barvu a ma jedine¢né aroma. Tato odrida ma malé
mnozstvi kakaovych bobi a kmen je kiehky. Tvofi asi 1 % produkce. Pouziva se
pro vyrobu hoiké cokolady, kterd je nejlepsi kvality.

2. Forastero — kmen stromu je siln¢jsi, je také jednodussi ho péstovat a ma vetsi
vynosy. Kakaové boby maji silnéjsi, hrubsi slupku a ma vyraznéj$i aroma.
Forasterem se vétSinou oznacuje kakaova hmota, protoze dodava cCokoladé
typickou chut’ a aroma. Jsou z ni vyrabény vSechny hoiké cokolady a tvoii asi
80 % produkce kakaa.

3. Trinitario- je smés obou druht, ma silné aroma a je snadno se péstuje. Tvoii asi

10-15 % produkce kakaa a pouziva se na vyrobu kvalitni cokolady [20].

Obr. 5 Stadia zralosti kakaovniku [37]
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Obr. 6 Dva zpiisoby nafiznuti a vylupovani kakaovych bobi [38], [39]

2.2.3 Sklizen kakaovych bobil

Plody kakaovniku zraji po cely rok, ale sklizen probiha ve dvou hlavnich
obdobich. Prvni za¢ina na konci obdobi desttl v fijnu a pokracuje do listopadu. Kakaové
plody se sklizeji podruhé obvykle v bfeznu na pocatku dalSiho obdobi destt. Doby
sklizn€¢ se mitizou lisit podle klimatu. Kakaové boby se sbiraji po dosazeni Zluto-

oranzového zbarveni. Pak se opatrné s kmene odfezavaji a nasledné nékolik dni dozravaji.

Plody se oteviou a kakaové boby se vyndaji spolecné se zbytky duzniny a ulozi se
do kosu ¢i krabic. Kakaové boby se ptikryji bandnovymi listy a nechaji se 2 az 6 dnil

fermentovat.

2.2.4 Fermentace

Fermentace je velmi dulezitym krokem. Béhem fermentace probihaji dva dulezité

biochemické procesy.

1. Vn¢jsi - za pristupu vzduchu kvasi misek, vlivem kvasinek Sacharomyces vznika
oxid a etanol, ktery se méni na ocet, to zptusobi bakterie [35]. ZvySena teplota
a kyselina octova rozrusi duzninu natolik, ze se oddéli od bobt. Teplota kolem
50 °C a kyselina octova umrtvi zarodek a boby méni barvu.

2. Vnitini pochod probiha bez pfistupu vzduchu jejich vysledkem, je zména barvy

a hotkd chut’ se méni na typickou ¢okoladovou [35].
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Po fermentaci nésleduje suSeni, pti kterém boby ztrati kolem 55 % své hmotnosti.
Suseni se provadi dvéma zplsoby: Za vyuziti vétru a slunce nebo se pouzivd umelé

suSeni je kvalitn€;si, ale finan¢n€ dost naro¢ny zptisob [20].

Obr. 7 Su$ené kakaové boby [16]

2.2.5 Cisténi

Pot¢ co jsou kakaové boby pfivezeny do tovarny, jsou peclivé piebrany
a vycistény od vSech necistot (napi.: kaminkt, hliny, prachu, ulomki dieva, kovu, zbytka
slupek,...) specialnim strojem. Vytfidéné boby prochazeji kolem magnett, na kterych se

odstraniuji kovové predméty [20], [42].

Kazdy vyrobce pouziva svou vlastni smés riznych druhii kakaovych bobii.

Z bobi se odstrani zbytky osemeni a rozlamou se na mensi kousky - kakaovou drt’ [20].

2.2.6 Prazeni

Aby kakaové boby ziskaly svou cokoladovou chut, musi se uprazit, prazeni
probiha tak, ze boby se zahftivaji pfi teplot¢ 80—130 °C 20 minut az 2 hodiny a tim se
sniZi obsah vody (neprazené maji okolo 6 % vody, uprazené okolo 2 %). Pouziva se
kontinualnich prazi¢ek, v nichZ otaCivy buben s boby ohtivaji horké plyny. Uprazena
jadra se alkalizuji vétSinou uhli¢itanem draselnym, aby se zvyraznila chut’ a jemnost

kakaovych bobi [20], [40].
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Je to dulezity krok, protoze dochazi k chemickym (barva, chut a ving)

a fyzikalnim zménam (lesk, lom, jemnost [42].

Obr. 8 Prazi¢ka na kakaové boby [40]

2.2.7 Drceni a mleti

Uprazené kakaové boby jsou rozemlety ve specidlnich kakaovych mlynech, nebo
se zjemni valcovanim, ve kterych se rozrusi bunécna tkan a obal, aby se mohl uvolnit
obsah bun¢k a kakaové maslo. Vznikld hnéda tekutd hmota se nazyva kakaova hmota.

Obsahuje kolem 54 % kakaového masla. Kakaova hmota je zakladni surovinou pro vyrobu
cokolady. Vétsina velkovyrobeil cokoladovych tabulek si jiz nevyrabi cokolddovou hmotu sama,

ale nakupuje ji od zpracovatelti jako napiiklad Barry Callebaut, ADM Cocoa ¢i Cargill Foods [6].

2.2.8 Lisovani

Vznikla kakaova hmota, zahtata na 80-90 °C se dale zpracovava lisovanim ve
specidlnich hydraulickych lisech. Timto procesem se ziskava kakaové maslo a pevna
kakaova Cast, kterd se nazyva kakaovy kolac. Kakaovou cast je mozné ziskat s riznym
procentickym obsahem kakaového masla, obvykle jde o 12-24 %. Boby obsahuji asi 50 %
kakaového masla. To se kromé vyroby cokolady a cukrovinek pouziva také ve farmacii
a kosmetice. Kakaové maslo se pouzije v dal$i fazi vyroby cokolady a z kakaového

kola¢e vznikne kakaovy prasek. Pfi vlastni vyrobé cokolady se do stavajici kakaové
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hmoty ptidava dalsi kakaové maslo a ostatni ptisady (cukr, vanilka, mléko, emulgatory,

rostlinny tuk) [6].

2.2.9 Valcovani a konSovani

Vznikla smés projde procesem valcovani mezi valci. Valce jsou ocelové a jsou
umisténé nad sebou, rychlost se smérem zdola na horu zvySuje a prostor mezi valci se
zuzuje. Hmota se posouva mezi jednotlivymi vélci a tim se lisuje, az je hmota tenka jako
»vlas®“. Od posledniho valce hmotu odfizne specidlni niz. Vyslednd hmota je sucha
ajemnd. Pokud chceme dosdhnout vétsi jemnosti Cokolady, tak proces opakujeme.

Vzniklé ¢okolada jesté neni hotova, k dokonceni vyroby se pouziva proces konSovani.

KonSovani je dualezitym procesem pro zlepSeni aromatu a Upravy struktury.
Cokoladova hmota se pii teploté 50-56 °C po dobu asi 72 hodin promichdva a hnéte
Vv zafizeni zvaném konSe. Béhem této procedury se do hmoty ptidavaji pro lepsi chut
a kvalitu nejriznéjsi prichuté a naplné jako je napt. vanilka, skofice, chilli, pept, ofechy,
kokos, jogurt, mata, jasmin, ale také ovocné prichuté — malina, jahoda, pomerang,

bortvka, ostruziny [6], [42].

2.2.10 Temperovani

Temperovani ma vliv na vlastnosti a kvalitu ¢okoladové hmoty a tim i kvalitu
hotovych vyrobkl. Temperace ma teoretické poznatky na technologické podminky pro

ptiznivy pribéh a procesu krystalizace, proto je tento krok dilezity [14].

Pii temperovani se cokolada roztavi pti teploté okolo 40 °C, nékteré ¢okolady se
muzou rozehfivat i pfi nizsi teploté¢ napi. mlécna Cokolada a bild cokoladda. Rozehtati
c¢okolady na presnou teplotu je dualezit¢ z hlediska obsahu kakaového masla, které
obsahuje vice slozek tuku, a my musime zajistit, aby se vSechny tyto slozky rozpustily.
Nasledné c¢okoldadu ochladime, ¢imz zajistime mikrokrystalickou miizku v cokoladeé,

dostane sviij lesk a pevnost. Teplotu udrzujeme:
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- pro tmavou cokoladu je teplota 30-32 °C,
- pro bilou a mlé¢nou ¢okoladu je teplota 29-31 °C [20], [42].
Temperovani mizeme provadét dvéma zpiisoby:

1. Ruc¢ni temperace cokolady patii mezi tézké postupy a vyzaduje
predevsim velkou zrucnost (postup: Cokoldda se rozpusti na urCitou
teplotu a pak nechladi vylitim na mramorovou desku, na které se musi
¢okolada neustale roztirat a vracet, aby neztuhla. Pak se opét vrati
a zahteje.

2. Strojova temperace je jednodussi a nevyzaduje tolik zru¢nost. Nastavi se

urcita teplota a stroj hlida teplotu sam.

2.2.11 Formovani, chlazeni, baleni a skladovani

Pripravenou cokoladu nalijeme do forem, které maji rlizny tvar (tabulky, figurky,
bonbony...). Formy s ¢okolddou se vlozi do chladicich tuneld, tuhnuti probihd dvacet
minut az dvé¢ hodiny. Poté se cokolady vyklapi, zabali a rozvezou do obchodu.
Skladovani ¢okolady je velmi nachylné na zmény vlhkosti a teploty, také by se neméla

skladovat v lednic¢kach [5].

Spravna vlhkost pti skladovani je kolem 50 %, teplota 10-20 °C.
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2.2.12 Vady ¢okolady

Mezi nejcastéjsi vady ¢okolady patri:

Sednuti ¢okolady - je to zndsobeno tim, Ze je §patné vytemperovana &okolada, proto se

po urcité dobé vytvaii Seda vrstva na povrchu cokolady. Vada ovlivituje pouze vzhled.

Orosena ¢okolada - je to zpisobeno zmény teplot pti skladovani.

Plesnivéni ¢okolady - je zptisobeno tim, ze cokolada se skladuje v ptili§ vlhkém prostiedi

Zivotisni Skidci - nejéastéji dochazi napadeni ¢okolady — Gokoladovym molem (je to

velmi drobny motylek) [41].

Obr. 9 Kakaové boby, prasek a hotova ¢okolada [7]
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2.3 Druhy cokolad

RozliSujeme 3 druhy ¢okolad: vyhlaska ¢. 76/2003 Sb.

1. Tmava ¢okolada

Obsahuje kakaové maslo, kakaovou hmotu, cukr (lecitin, etylvanilin nebo
vanilku). Kvalitni ¢okoldda by méla obsahovat nejméné 50 % kakaového podilu. Pokud
je to méng, projevuje se to na chuti a to tak, ze je velmi sladka. Obsah kakaa se pohybuje

mezi 35-99 %.

2. MIlécéna cokolada

Obsahuje kakaové maslo, kakaovou hmotu, cukr, suSené nebo kondenzované
mléko, (lecitin, etylvanilin nebo vanilku). Kvalitni ¢okoldda by méla obsahovat nejméné
30 % kakaového podilu. Jinak se obsah mlécnych slozek pohybuje mezi 14-25 %. Obsah
kakaového masla je 18-25 %.

3. Bila ¢okoldda
Obsahuje kakaové maslo, cukr, susené nebo kondenzované mléko, (lecitin,
etylvanilin nebo vanilku). Kvalitni ¢okoldda by méla obsahovat nejméné 25 % kakaového

masla. Obsah kakaového masla se pohybuje mezi 18-30 % [15].

Obr. 10 Cokoladové lupinky [2]
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2.4 Cokolada a zdravi

Cokolada ma piiznivé u¢inky na zdravi ¢lovéka, oviem vieho s mirou. Proto stadi
tak dvé nebo tii kosticky denné. Zdravéjsi je ¢okoldda spiSe hotka. Podle nejnovéjsi
studie britskych a italskych védci ma hotk4a cokoldda vyssi podil kakaa a obsahuje

uzite¢né polyfenoly [23].

Podle nédzori mnoha védci, nejvétsi vliv konzumace cokoladdy spociva ve zlepSeni
nalady. Je to zplsobeno latkou fenyl etylamin, ten je zafazen mezi antidepresivni

prostiedky a svou stavbou je velmi podobna amfetaminu [24].

Obr.: 11 Cokolada zdravéjsi jak ovoce [3]

2.4.1 Slozeni cokolady

Kakaové boby obsahuji velké mnozstvi mineralnich latek jako je: hot¢ik, vapnik,
zelezo, zinek, méd’, draslik, mangan, vitaminy A, Bi, By, Bs, C, E a také kyselinu

pantotenovou [24].
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Slozky Horka ¢okolada | Mlécna Cokolada | Bila cokolada
Bilkoviny 32g 764 759
Tuky 3359 32,39 37¢
Cukry 60,3 ¢ 579 52 ¢
Lecitin 0,3¢ 0,3¢ 0,3¢
Theobromin 0,6g 0,2g
Vépnik 20 mg 220 mg 250 mg
Hot¢ik 80 mg 50 mg 30 mg
Fosfor 130 mg 210 mg 200 mg
Zelezo 2 mg 0,8 mg Stopové mnozstvi
Med 0,7 mg 0,4 mg Stopové mnozstvi
Vitamin A 40 U 300 U 2201V
Vitamin B, 0,06 mg 0,1 mg 0,1 mg
Vitamin B, 0,06 mg 0,3mg 0,4 mg
Vitamin C 1,14 mg 3 mg 3 mg
Vitamin D 50 U 70 U 151U
Vitamin E 2,4 mg 1,2mg Stopové mnozstvi
Energie (kJ) 2080 2160 2260

Tab.: 1 Nutri¢ni sloZeni ¢okolad [13]
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2.4.2 Kaloricka bomba ¢okolady

Mnozstvi 100 gramti mlé¢né ¢okolady doda nasemu télu kolem 550 kalorii. Kdy
obsahuje 54 % sacharidl, 31,5 % tuku a 9 % bilkovin. To jsou pfiblizn¢ 3-4 kosticky
cokolady. Toto mnoZstvi kalorii odpovida napf. 1 jablku nebo 1 krajici celozrnného
chleba.

Pokud se jedna o ¢okoladu s vysokym podilem cokolady, kaloricka hodnota je

nizsi, proto se povazuje, ze je ¢okolada zdravéjsi [21].

Dulezité je odlisit ¢okoladu tekutou v podobé napoju od ¢okolady tuhé tabulkové.
Kakaové boby obsahuji 50 % tuku. Zpracovanim vznika kakaové maslo a kakaovy
prasek. Kakaovy praSek ma nizky obsah tuku zhruba kolem 11 %. Népoje jsou proto

zdrav¢jsi, protoze neobsahuji velké mnozstvi kalorii, nez cokolada tabulkova [21].

2.4.3 Cokolada jako 1ék

Pravidelna konzumace &okolady mé vliv na nase zdravi. Cokolada je okamzitym
zdrojem energie, odstranuje napéti a stres, vyvolava v nas pocit pohody a klidu. Dilezitou
soucasti ¢okolady je kakao obsahujici alkaloidy - theobromin a kofein, tedy latky znamé

svymi povzbuzujicimi Gcinky [19].

Cokolada obsahuje vysoky podil:

antioxidantu
vitaminy

vapnik

vV V V V

zelezo
» hotcik
Pokud konzumujeme levnou ¢okoladu, ktera je spiSe pochoutkou, délame pro své

zdravi Spatné€ a projevi se to hlavné na vaze [19].

2.4.3.1 Antioxidanty v ¢okoladé

K nejvétsSim zdravotnim rizikim moderniho c¢lovéka patii ukladani volnych
radikald v téle. Slou€eniny kysliku mohou zpiisobovat rychlé starnuti koznich bunék nebo

arteriosklerézu. V boji proti volnym radikalim pomadhaji antioxidanty, které zlepsuji



UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka 25

prokrveni organismu, ¢innosti srdce, obéhového systému a ptiznivé ovliviiuje hladinu

cholesterolu v krvi [21].

Kakaové boby obsahuji nejveétsi mnozstvi antioxidantl. Pti vyrobé cokolady se,

ale velké mnozstvi cennych latek nic¢i, proto se zaCaly pouzivat Setrn¢jsi technologické

postupy. Mezi takové cokolady patii napt. XOCALI [4].

Zdrava Cokoldda XOCALI - nejsilnéjsi antioxidant

Ma mnoho pfiznivych G€inkl pro télo a zdravi. Mezi né patii napft.:

YV V. V V V V V

Y VY

bojuje proti bunéénému poskozeni

slouzi k oc€isté organismu od toxickych latek a volnych radikalt

pomaha udrzet zdravy kardiovaskuldrni systém

napomaha pfi zazivacim procesu

pomaha udrzovat v téle rovnovahu cholesterolu, snizuje cholesterol

je bohatym zdrojem antioxidantli a energie

ma vysoky obsah vitaminu C, nenasycenych tuki, vldkniny, proteind,
minerall

posiluje imunitni systém a regeneruje organismus

neobsahuje rafinovany cukr - velmi pozitivni pro diabetiky - doslazovana
fruktozou a dZzusem z cukrové titiny. Je doporucovana také pii dietnich

rezimech a pfi snizovani nadvahy [4]

-%.\'* = X
: O
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Obr. 11 Cokolada s antioxidanty [4]



UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka

26

2.4.3.2 Vitaminy

Nazev % DDD * Druhy ¢okolad Funkce
Za
100 g
cokolada
2-9,1 % Vétsinou se Ptiznivé puisobi na vlasy,
nachazeji v mlééné | dasng, kuzi
a bilé cokolade, a v ) .
mensi mfte pak Pomaha pfi vyvaZzeném ristu
V tmavé okoladé.
Bi:07% Kakao a tmava Zajistuje, v kombinaci s
_ _ B,: 12-25 dokolada obsahuje | dalsimi vitaminy, uvolfiovani
Vitamin | o, vitaminy By, By, Bs, energie’z povtravya ’
B- Bs: 1-6 % B a By, formovani téla stavebni
komplex kameny
Bs: 8-11% | V mlécné a bilé
B11: 7-8 % | cokoladé obsahuji
B1,:0-100 mimoradné velké
% mnozstvi By,
+32-36 % | V hotké, mlé¢né a | Buduje a udrzuje silné zuby
- bilé Eokolads. a kosti
Vitamin
D Podporuji ptfijem vapniku
a fosforu v téle
Hraje roli v udrzovani
imunitniho systému
+25-35% V hotké, mlééné a | Nezbytné pro tvorbu
bilé ¢okolads. Cervenych krvinek a pti
Vitamin E budovéni svalti a dalsich

tkani

Ucinky: chrani nenasycené
mastné kyseliny pred oxidaci

Chrani bunécné stény

Tab.: 2 Vitaminy obsazené v ¢okoladé [7]
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2.4.3.3 Mineralni latky

Obsahuje mnoho minerélnich latek, které jsou dulezité pro nase télo. Mezi né patii

zinek, méd’, fosfor, mangan. Nejdiilezitéjsi jsou vSak vapnik, zelezo a hotcik.

24.33.1 Vapnik

Cokolada obsahuje oxalaty, které mohou ve stfevech zpomalovat vstiebavani
kalcia z potravy. Vapnik se vaze na oxalaty ve stfevé navaze a jeho vstiebani do krevniho
ob&hu je zpomaleno. Cokolada obsahuje pouze malé mnozstvi oxalatu, piesto studie
provedena v roce 2008 prokazala, ze starSi Zeny, které konzumuji denné jednu nebo dvé
porce cokolady, maji mensi denzitu skeletu neZ stejné staré Zeny, které cokoladu neji.
Védei véfi, Ze pric¢inou mohou byt pravé oxalaty, které zpomaluji absorpci kalcia
V zazivacim traktu. DalSi pfi¢inou muize byt zvySena hladina cukru, ktery podporuje
vyluovani kalcia v moci. Je zfejma souvislost s oxalatovymi ledvinnymi kameny
a osteoporozou u lidi s vysokym obsahem oxalatli v potravé. Tito pacienti by si méli

hlidat obsah oxalatti a vapniku v potravé [8].

2.4.3.3.2 Zelezo

Zelezo je pro tvorbu krve. Pomaha piedchazet vzniku krevnich sraZenin, chrani
télo pred volnymi radikaly, které maji za nésledek rakovinové bujeni. Diky latkdm ze
skupiny bioflavonoidi, které maji vyrazné antioxidacni ucinky. Tyto pifiznivé ucinky se
tykaji predev§im hoiké ¢okolady, ktera ma pro sviij vyssi obsah kakaa az dvojnasobnou

antioxidacéni aktivitu [19].
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2.4.3.3.3 Hofic¢ik

Cokolada obsahuje hoi¢ik, za ktery ma piiznivé u¢inky na mozek a chrani nase
télo pfed srde¢nimi chorobami, vysokym tlakem, podporuje rist kosti, zubli, poméha

predchazet nemocem ledvin [19].

2.4.3.4 Dalsi latky obsazené v kakau a cokoladée

Kakao obsahuje vice fenolovych slouc¢enin a méa vyssi podil antioxidantl nez
jakakoliv jina potravina. Mezi flavonoidy, které jsou obsazeny v kakau, jsou i flavonoly,

piedevsim epilkatechin a katechin [24].

Konzumace hotké cokolady je nejen na relaxaci, ale také piisobi na pruznost cév.
Udrzuje cholesterol v pfijatelnych hodnotach a snizuje hladinu $patného cholesterolu.

Posiluje nasi imunitu.

> Flavonoidy: jsou obsazeny v kakau, ale proto, Ze muze byt ¢okolada pfilis
hotka, casto jsou odstranény z cokolady. Flavonoidy jsou obsazeny
Vv mlééné cokolade, a proto mlize mléko ovlivnit jejich vstiebavani. Pusobi

antimikrobialné a bojuje proti rakoviné a proti prijmam [26].

O

Obr. 12 Chemicky vzorec Flavonoidi
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» Katechin a epikatechin: vyskytuje se v kakaovych bobech a v tmavé

¢okolade, diive byl nazyvan kakaool. Védci zjistili, ze po konzumaci

¢okolady pii mozkové mrtvici, vznika mensi riziko poskozeni mozku [9].

OH

HO O W
: OH

OH

Obr. 13 Chemicky vzorec Katechinu

2.4.4 Pozitivni G€inky cokolady

Kakao a kvalitni ¢okoldda mé blahodarné ucinky pii léCeni. Jako prvni ho
pouzivali Aztékové, ktefi kakaem zklidiovali Zaludek a zaZivaci problémy. Indidni zase

kakaem srazeli horecku. V soucasnosti se kakao pouziva k osetieni tzv. strii [11].

Prijem: Studie, které byly provadény odborniky stfediskem v Kalifornské
nemocnici, prokdzaly, ze flavanoidy, které jsou obsazeny v kakaovych bobech, bojuji
S priymovym onemocnénim. OvSem ne jen kakaové body, ale i hotkéa ¢okolada se ukéazala

jako vhodna na tento typ onemocnéni [11].

Zdravi srdce: Mnoho vyzkumu, které byly provadény a potvrzeny na lidech,
zjistilo, ze tmava cokolada s vysokym obsahem flavonoidt snizuje LDL cholesterol, ¢im

snizuje riziko srde¢niho onemocnéni.

Diabetes: Odborné Testy odhalily, ze flavonoly v tmavé ¢okoladé zvySuji obsah
oxidu dusného v krvi, tim zlepSuje senzitivitu bun¢k vici inzulinu, zlepSuje krevni tok

a snizuje krevni tlak [11].
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KasSel: Badatel¢ zjistili, ze theobromin, je U€inngjsi proti neustupnému kasli nez

jakykoliv 1€k. Lécby kasle pomoci theobrominu se stale zkoumaji [11].

Rakovina tlustého stfeva: Védci z univerzity v Barceloné zjistili, ze
antioxidanty, které se vyskytuji v kakau, mohou ucinn¢ brzdit rist bunék rakoviny

tlustého streva [11].

Travici ustroji: Zaludek nids miZe nejcastdji bolet piejidanim, cestovanim,
stresem nebo chiipce. Pokud si dopfejeme Salek horkého kakaa nebo Salek horké kvalitni
cokolady s minimalnim mnoZstvim 50 % obsah kakaové suSiny s mlékem, které potdhne

zalude¢ni stény. Docilime tim, Ze nd$ zaludek se zklidni [31].

Anorexie: Vyskytuje se u lidi, ktefi jsou ,,posedli dietami*. Zptisobuje to porucha
pfijmu potravin. Toto onemocnéni je znamé hlavné u mladé populace, ovliviuji je
muzeme tomu pomoci, pokud si doptejeme funkéni potraviny, mezi které patii kvalitni
cokolada, proto se doporucuje pit kazdy den zdravi cokoladovy drink plny vitamini

a mineralnich latek. ZvySuje nam chut k jidlu [31].

Obr. 14 Anorexie [27]
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Bulimie: Toto onemocnéni zptisobuje porucha piijmu. Spociva v tom, ze dochazi
K ptejidani a nasledné zvraceni. Také se fadi mezi psychické onemocnéni. Opét je nutné
toto onemocnéni 1€¢it pod dohledem lékaia. I v tomto pripadé miize pomoc pravidelna

konzumace kvalitni cokolady. Usnadiniuje nam navrat ke zdravé dieté [31].

Obr. 15 Bulimie [28]

Zubni kazy: Kazdy znas si ovSem mysli, ze ¢okolada zpisobuje zubni kazy.
Ovsem studie to vyvratila, pokud ¢lovék konzumuje kvalitni ¢okolddu v malém poctu
denni déavky, tak zublim prospiva a zlepSuje jeji kvalitu. Nesmime ale zapomenout
i na dalsi hygienické predpisy, mezi které patii napt.: pravidelna navstéva zubniho l1ékaie

a pravidelné ¢isténi zubu [31].
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Alergie: Tim to onemocnénim trpi stale vice nasi populace. Nejcastéji se 16¢i
formou injekei, podavanim 1ékli. OvSem se pfiSlo na to, Ze kdyz si ¢lovek si dopfava
zdravou a kvalitni ¢okoladu, mezi které se tadi ,,XOCAI“ nemusi uzivat zadné 1éky.

Cokol4ada obsahuje velmi silné antioxida¢ni latky, které posiluji na§ imunitni systém [31].

Unava: Pokud mame fyzickou zatéz nebo jsme n&jakym zplisobem vy&erpéni.
Dopiejme si ¢okoladovou ty¢inku nebo kvalitni ¢okoladu. Cokolada obsahuje theobromin

a kofein a to dodava nasemu télu energii [31].

2.4.5 Nezadouci latky v ¢okoladé

Cokolada obsahuje mimo latek, které jsou piiznivé a zdravé pro &lovéka, také
neptiznivé latky. Mezi které paii: Cukry, tuky, teobromin a kofein. Latky patii mezi

simulanty a nékteré¢ z nich mohou byt navykové.

2.45.1 Cukry

Cokolada obsahuje jednoduché cukry, mezi které se fadi sachar6za. Hlavnim
zdrojem sachardzy je cukrova fepa nebo cukrova titina. V Cistém stavu je sacharoza bila
krystalickd latka, ktera méa sladkou chut. Patii mezi disacharidy. Cokolada mizZe
obsahovat také uméla sladidla jako je napf.: aspartam, sacharin, sorbitol, xylitol. Um¢la

sladidla se pouZzivaji pti vyrobé Dia vyrobki [22], [32].
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Piiloha ¢. 2 k vyhlasce €. 76/2003 Sb.

Druh

Skupina

Podskupina

Pfirodni
sladidla

cukr extra bily

cukr bily

cukr polo bily

cukr moucka
s obsahem proti hrudkujicim
latkam

tvarovany cukr
(kostky, bridz, homole)

cukr s piisadami

ptirodni cukr

kandys

krystal, krupice,
moucka

tekuté vyrobky z cukru

tekuty cukr
tekuty invertni cukr
sirup z invertniho
cukru
Karamel

dextroza, fruktdza, glukdzovy
sirup

dextr6za mono hydrat
dextroza bezvoda
suseny glukézovy
sirup

Tab.: 3 Pfirodni sladidla dle legislativy[33]
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2.45.2 Tuky

Jako hlavni tuk, ktery se pouziva na vyrobu ¢okolady a ¢okoladovych cukrovinek
je kakaové maslo. JenomzZe vyrobci do ¢okolady pifidavaji i jiné tuky. Druh a mnozstvi je

stanoveno legislativou. PFiloha ¢. 10 k vyhlasce ¢. 76/2003 Sb.

Rostlinné tuky povolené do ¢okoladovych vyrobkii

ObvvklV nizev Botanicky nazev
ros tl‘gl n éyho tuku rostlin, ze kterych mohou byt
uvedené tuky ziskany
1. Illipe, bornejsky tuk, Shorea spp.
Tengkawang
2. Palmovy olej Elaies guineensis
Elaies olifera
3. Sal Shorea robusta
4. Shea (bambucky tuk, Butyrospermum parkii
olej z maslovniku)
5. Kokum gurgi Garcinia indica
6. Olej z jader manga Mangifera indica

Tab.: 4 Piehled rostlinnych tuki [33]

Pozndmka: uvedené tuky musi spliiovat tyto pozadavky:

a) neobsahuji kyselinu laurovou, jsou bohaté na symetrické monoenové
triglyceridy typu POP, POSt a StOSt!;

b) jsou misitelné v jakémkoli poméru s kakaovym maslem a jsou slucitelné
sjeho fyzikalnimi vlastnostmi (bod tani a teplota krystalizace, rychlost tani,
nezbytnost temperovani);

C) jsou ziskany pouze rafinaci nebo frakcionaci, to vylucuje enzymatickou

zménu triglyceridové struktury.
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P = kyseliny palmitova
O = kyselina olejova

St = kyselina stearova

Jako vyjimku zpouZiti stanovenych rostlinnych tukdi je moZno pouZzit téz

kokosového oleje v okoladach, pouzitych pfi vyrobé mrazenych krémi (zmrzlin) [33].

2.45.3 Theobromin

Je to hotky alkaloid kakaovniku, vyskytujici se v cokoladé. Ma podobny, ale
slabsi, u¢inek nez kofein. Theobromin je primarni alkaloid obsazeny v kakau a ¢okoladg.
A pro zvifata je to jed. Pozn.:(Theobromin nemd jen negativni ucinky, ale také pozitivni

napr.: pomadhd na lécbu kasle) [12].

N
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A AV
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CHs

Obr. 16 Chemicky vzorec Theobrominu

2.4.6 Negativni u¢inky Cokolady

Negativni ucinky cokolady jsou, ze maji vysoky kaloricky piijem, nékteré latky

mohou Spatny vliv na jedince.

Bolesti hlavy: Cokolada obsahuje latky zvané tyraminy, které mohou u nékterych
lidi vyvolat bolesti hlavy nejcastéji u lidi, ktefi trpi ¢astymi migrénami, nejcastéji u déti
trpici timto onemocnénim. Doporucuje se zamezit konzumaci napi. ¢okolady, cukru,

mléka [11], [34].
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Paleni Zahy: na konci jicnu, coZ je cesta, kterou postupuje jidlo do zaludku. Kdyz
se tato zaklopka neuzavie Upln€, mohou se zalude¢ni kyseliny dostat az do jicnu, kde
zpusobuji tzv. paleni zahy. Pokud kakao nebo Cokoldda zpiisobuji paleni zdhy, musi se

snizit jeji spotieba [11].

Navykové latky: V cokoladé je také obsazen kofein, ktery je velmi silnd,
povzbuzujici, typicky ndvykova latka. Zplisobuje nespavost, podrazdénost, navaly
uzkosti; zvySuje krevni tlak, cholesterol, hladinu cukru v krvi (glukézu) a zvySuje riziko

vzniku vrozenych vad [11].

Nadvaha, obezita: Pokud se cokoladou piejidame zejména nekvalitnimi
c¢okoladdovymi pochoutkami. Muzeme docilit toho, Ze se nadm v téle bude ukladat
prebytecny tuk a tim se ndm bude meénit naSe vaha. Neni to pfic¢inou jen cokoladou, ale
mnoha jinymi faktory napf.: nezdrava a nepravidelna strava, méalo pohybu nebo fyzické

namahy. Toto onemocnéni je nejcastéjsi a nejzndmejsi v Americkém kontinentu.

Obr. 17 Obezita [29]

2.4.7 Dalsi vyuziti okolady

Cokolada nema uplatnéni jen v potravinafstvi a ve farmacii, ale hraje vyznamnou
roli v kosmetice. Je to velmi moderni trend této doby, i kdyz u nas se teprve zavadi,
ovSem vV jinych statech ¢i zemich je tento trend velmi zndmy. S t€émito procedurami se

muzeme setkat napf.: v lazeiskych centrech.
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Cokoladova kosmetika

V dnesni dobé se vyrabi mnoho kosmetickych ptipravkili, do kterych se ptidavaji
latky z ¢okolady a kakaa. Jsou pro télo velmi prospésné a maji vyborny vliv na nasi

pokozce.
Z ¢okoladové kosmetiky si mizeme potidit napt.:

c¢okoladovou masku, pealing, masazni olej, mydlo, olej nebo siil do koupele [30].

Cokoladova kosmetika se pouziva na:

Starnouci plet’
Zpevnéni pokozky
Relaxace po narocném dni

Uvolnéni napéti, stresu, bolesti hlavy

YV V. V VYV V

Zvlacnuje, vyzivuje a zbavuje plet’ vrasek [30]

Zdravéjsi pokozka:

Za vznik akné a jinych koznich problémi se Casto dava vin€ cokoladé. Vyzkum
prokézal na Zenach, které pravidelné pili kakaovy ndpoj s vysokym obsahem flavanolt, Ze
potom jejich plet’ byla jemnéjsi a bez pupinkl. Pro zdravou pokozku se ¢okolada nemusi
jen konzumovat, ale mize se nandset i na plet’ formou pletové masky. Maska obsahuje

mnoho vitaminu a mineralnich latek, které maji pfiznivy vliv na pokozku [31].

Kakaova koupel

Koupel se skldda z horké vody, kakaa, exotického oleje a proteinii. Dodavaji

pokozce vlacnost od hlavy az k paté [31].
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Cokoladova relaxa¢ni masaz

Je to moderni zplsob luxusni procedury, ktera dokonale uvolni namozené
svalstvo, zregeneruje pokozku a navodi pocit Stésti. Diky tomu, ze ¢okolada obsahuje
mnoho dilezitych latek, jako jsou napf.: mineralni latky, vitaminy, aminokyseliny,

antioxidanty jsou prospés$né na nase télo.

Maiji pfiznivy vliv napf.:

podporuje odplavovani toxickych latek z téla

vyzivuje a omlazuje pokozku

zbavuje plet’ vrasek a suché kiize a navraci ji jemnost a pruznost
ucinng bojuje s celulitidou, striemi a celkové poméaha formovat postavu

pusobi také na tvorbu hormont radosti (endorfiny, serotonin)

YV V. V V V V

vyborna k odstranéni deprese a stresu [25]

Obr. 18a Cokoladova masaz [25]

Obr. 18b Cokoladova masaz [25]



UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka 39

Obr. 18¢c Cokoladova masaz [25]

Cokoladova pedikiira:

V nékterych zemich se zavadi cokoladova pedikara. Nez se nalakuji nehty tak se
na chodidla a narty potfou zahtatou pastou z ¢okoladové hmoty. Po 10-15 minutach se
c¢okoladovd hmota sloupne. Chodidla a narty jsou hladkd a jemnd a jsou zbavena

odumftelych bunék a suché kiize.
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3 Prakticka cast
3.1 Dotaznik

Pohlavi: a) Zena b) muz

1. Jakou ¢okoladu preferujete?

a) bilou ¢okoladu b) mlé¢nou ¢okoladu ¢) tmavou ¢okoladu

2. Potrpite si na kvalitni ¢okoladu?

a) ano b) ne

3. Vite, Ze tmava ¢okoldda obsahuje mnoho vitamini a mineralnich latek?
a) ano b) ne

4. Vite o tom, Ze je v prodeji i cokolada plna antioxidac¢nich latek?

a) ano b) ne

5. Chtéli byste, aby informaci o tmavé ¢okoladé bylo vice?

a) ano b) ne

6. Vite o tom, Ze ¢okoldda ma pfiznivy vliv na naSe télo a nas organismus?
a) ano b) ne

7. Je ve VaSem okoli nékdo, komu ¢okoliada prospéla a pomohla?

a) ano b) ne

8. Znate nékoho, komu ¢okolada neprospéla?

a) ano b) ne

9. VyzkouSeli jste nékdy cokoladovou kosmetiku?

a) ano b) ne

10. Mate zkuSenosti S cokoladovymi zabaly a masaZemi?

a) zabaly b) masaze c) oboje d) nic
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3.1.1 Vyhodnoceni dotazniku

V dotazniku jsem sestavila 10 otazek, které se tykaji tématu ,,Vyznam cokolady

pro vyzivu a zdravi ¢lovéka®. Dotazovala jsem 50 respondenttl, z toho 25 muzli a 25 Zen.

Respondenti spolupracovali velice dobfe a odpovidali mi i na dopliujici otazky,
které jsem jim pokladala, abych mohla rozsifit informace o dané problematice, kterd mé
zajimala. Respondenti chvélili obsah otazek a zdali se jim velice zajimavé. Nekteti

souhlasil, aby byly vysledky zvetfejnény.

Dotazniky jsem vyhotovila pomoci grafi. Do prvniho grafu jsem vzdy znazornila
muze, Zeny a jejich odpovédi, které jsou barevné rozliSené, zvlast u Zen a muZzi.
V druhém grafu je znazornén pomér odpoveédi dohromady (Zeny i muZe) a jednotlivé

odpovédi jsou rozliSené barvami.

Dotazniky jsem vyhodnotila svédomité a pravdivé podle odpovidajicich

a jednotlivych otazek.
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Ve svém dotazniku jsem polozila otazku, jakou ¢okoladu nejvice preferuji, jako
moznosti jsem napsala bilou, mléénou a tmavou cokolddu. 62 % muzi souhlasilo
s mlé¢nou ¢okoladu, 12 % jich odpovédélo, Ze preferuji bilou ¢okoladu a 26 % bylo pro
tmavou cokoladu. Kladla jsem doplnujici otdzku pro¢ spise mlécénou, fekli mi, Ze si
nepotrpi na pozitek a hotkost. Odpovédi u zen byly opacné: 75 % zen bylo pro tmavou
cokoladu, pouze 25 % zen souhlasilo, Ze preferuji spiSe mlénou cokoladu. Usoudila
jsem, ze zeny dbaji ptredevSim na svou krasu a Stihlou postavu. Maji rady relaxaci

a pozitek z dobré ¢okolady.

Jakou cokoladu preferujete?
100
80
60
R B muzi
40 3
H Zeny
20
o I
a) bilou ¢okoladu b) mlécnou c) tmavou cokoladu
¢okolddu

Graf 1 Otazka Cislo 1 Jaké ¢okoladé davate prednost?

Jakou cokoladu preferujete?

100

80

60

X

40

20

0 - | | : :

a) bilou ¢okoladu b) mlé¢nou ¢okoldadu c) tmavou ¢okoladu

Graf 2 Celkovy pocet odpovédi muzi i Zen otazky ¢. 1
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Z odpovédi mi také vyslo, ze kvalita ¢okolady je pro pievaznou cast respondent
velmi dilezitou soucasti pozitku. Zvlasté u zen, kdy prevladala kladna odpovéd’ v poctu
76 % a pouze 24 % znich si na kvalitu nepotrpi. U muzi byly odpovédi pomérné
vyrovnané, 47 % z nich si na kvalitu potrpi a 53 % si na kvalitu nepotrpi. Kdyz srovnam
odpoveédi muzl a zen, muzu tim potvrdit své zjisténi a svij tsudek, ktery jsem popsala
Vv ptedchozi otazce. Myslim si, ze muziim je jedno jakou cokoladu ¢i sladkost si kupuji,

dilezité je Ze ji maji.

Potrpite si na kvalitni cokoladu?

100

80

%

B muzi

40 - H Zeny

20 -

a) ano b) ne

Graf 3 Otazka ¢. 2 Potrpite si na kvalitu ¢okolady?

Potrpite si na kvalitni cokoladu?
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60
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40 -

20 -~

a)ano b) ne

Graf 4 Celkovy pocet odpovédi muzi i Zen otazky ¢. 2
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V otazce Cislo 3 jsem se ptala, zda védi, ze tmava cokolada obsahuje mnoho
vitaminli a mineralnich latek. Na odpovéd’ ,,ano* odpovédelo 55 % Zen a 24 % muzd, na
druhou variantu, ktera znéla ,,ne“, odpovédélo 76 % muzu a 45 % zen. Z téchto
informaci, jsem postrehla, ze u Zen jsou odpoveédi docela vyrovnané, coz mé piekvapilo.
U muzi mi pfislo, ze tyto veci nestuduji, kolik ¢eho kde je a jaké maji jednotlivé
cokolady slozeni. Je to urcité tim, Ze pfevazna ¢ast Zen dba na své zdravi, proto si vice

v§imaji t€chto véci.

Vite,ze tmava cokolada obsahuje mnoho
vitamin( a mineralnich latek?
100
80
60
3 B muZi
40 - H Zeny
20 -
0 -
a) ano b) ne

Graf 5 Otazka ¢. 3 Vite, Ze tmava ¢okolada obsahuje mnoho vitamind a min. latek?

Vite, Ze tmava cokolada obsahuje mnoho

vitaminl a mineralnich latek?
100
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60
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Graf 6 Celkové odpovédi muzi i Zen otazky ¢. 3
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Béhem zpracovani a studovani materidlu do mé bakalafské prace jsem se
dopatrala, ze existuje na trhu ¢okolada, kterd je plnd antioxida¢nich latek. J& sama jsem
nic podobného pted tim neslySela ani nevédéla. Zajimalo mne, zda o této ¢okoladé védi
i ostatni lidé, proto jsem tuto otazku polozila i mym dotazovanym respondentim. Na

(3

odpoveéd’ ,,ano®, odpovédelo pouze 23 % zen a 77 % odpovédélo ,,ne”, u muzd byly
odpovédi docela podobné 18 % odpovédélo ,,ano* a 82 % z dotdzanych muzl ,,ne*.
Vysledky mé nijak neptekvapily, ale 1 pfesto jsem rada, Ze se najde par jedinci, ktefi tuto

cokolade znaji. Usuzuji, Ze na trhu by méla byt vice preferovana a 1épe dostupna na trhu.

Vite o tom, Ze je v prodeji i cokolada plna
antioxidacnich latek?
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a) ano b) ne

Graf 7 Otazka &. 4 Vite o tom, Ze je v prodeji i ¢okolada plna antioxidac¢nich latek?
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Graf 8 Celkové odpovédi muZii i Zen otazky ¢. 4
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Otazka, ktera znéla, ,,zda by chtéli vice informaci o tmavé cokolade®, byly
odpovédi zcela jednoznacné, 73 % muzi odpovédelo kladné a u dotdzanych Zen kladné
odpovédelo 98 %. Jak je vidét muzi ziejme potiebuji, aby informace slysSeli jesté
z n¢jakych médii napt.: ztelevize nebo od znamych pratel, pfibuznych, internetu atd.
Vsimla jsem si, ze informaci ohledné Cokolady, at’ uz se to tykd slozeni nebo druhti
cokolady apod., je opravdu malo. Mélo by jich byt vice a 1épe propagovany. Podle mne
velkou chybou je, Ze na nasem trhu jsou spisSe preferovany ty ¢okolady, které jsou méné
kvalitni, nejen, Ze je preferuji spottebitelé, ziejmé diky nizkému cenovému hodnoceni, ale
také prodejci, kteti témto cokoladdm davaji ,,zvIastni“ misto ve svych regalech
vV obchodech a umist’uji je spise tam, kde jisté¢ vzbudi vétsi pozornost prave u spotiebiteltl.
V dnes$ni dobé se maloktery ¢lovek diva na kvalitu ¢okolady a dava prednost spiSe nizké

ceng, coz se pochopitelné odrazi i ve slozeni dané ¢okolady.

Chtéli byste, aby informaci o tmavé
cokoladé bylo vice?

100
80
60 -
40

B muzi

%

M Zeny

a) ano b) ne

Graf 9 Otazka ¢&. 5 Chtéli byste, aby informaci o tmavé ¢okoladé bylo vice?
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Kladla jsem velky diraz na dalsi otazku, kde jsem se tdzala, zda védi Ze ¢okolada
ma pfiznivy vliv na nas organismus. Byla jsem z odpovédi velice prekvapend. Vysledky
byly vyrovnané, muZi i Zeny dpovédé€li z 75 % ,,ano* a z 25 % ,,ne*“. Podle mého nazoru
by toto zjisténi chtélo néjakym zplisobem zvetejnit, tieba by se zvysil odbyt hlavné ve

zdravych pochoutkéch a cokoladéach.

Vite o tom, ze ¢okoldada ma priznivy vliv na
nase télo a nas organismus?
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Graf 11 Otazka ¢ 6 Vite o tom, Ze ¢okoldda ma priznivy vliv na naSe télo a na nas
organismus?
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Graf 12 Celkové odpovédi muzi i Zen otazky €. 6
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Cokolada pomohla a prospéla mnoha lidem, hlavné od stresu a stfevnim potizim,
nejcastéji u prijmového onemocnéni. Zjistila jsem i dalsi pozitivni pfiznaky, které nejsou
az tak znamy a lidé o tom nevédi. V otazce si dotdzany mohl vybrat ze dvou odpovédi
ano-ne. Prevazna ¢ast muzi odpovidalo 85 % ,,ne* a u zen naopak 68 % ,,ano*“. Myslim
si, Ze je to spise tim, ze maji déti, které Casto trpi stfevnimi potizemi a pravé v tomto jim

pomohla tmava hotka ¢okolada. Muzi takovy postiech neméli a opomnéli tuto skutecnost.

Je ve Vasem okoli nékdo komu
cokolada prospéla?
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Graf 13 Otazka ¢. 7 Je ve Vasem okoli nékdo komu ¢okolada prospéla?
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Dalsi otazka, ktera znéla: ,,zda je nékdo, komu cokoladda neprospéla“. Respondenti
odpovidali podobné jako v pfedchozi otazce. Muzi odpovidali z 25 % ,,ano*“ a 75 % jich
bylo pro ,,ne“, u Zen to bylo opét naopak 73 % ,,ano* a 27 % ,,ne“. Tuto otazku jsem
rozsitila a zeptala se, jakym zptisobem jim ublizila, vétSina odpovédi znéla, ,,ze moc lidi
po Cokolade ptibrala-ztloustla®“. Myslim si, ze je to zptisobeno hlavné tim, Ze konzumuji
pravé ty nekvalitni ¢okolady a jiné cukrovinky, které obsahuji velké mnoZzstvi tukti. Muze

tato otazka néjako nezaujala a na obezitu si ani nevzpomnéli.

Znate nékoho komu ¢okolada neprospéla?
100
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Graf 15 Otazka ¢&. 8 Znate nékoho, komu ¢okolada neprospéla?
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Otazky jsem dale zaméfila na cokoladovou kosmetiku a respondentti jsem se ptala,
zda ji n€kdy vyzkouseli. U vétSiny z nich znéla odpovéd’ ,,ne, jen 17 % zen a 21 % muzl
odpovédélo ,,ano“. Kdyz jsem polozila dalsi otdzku, jaky druh kosmetiky vyzkouseli, tak
nejcastéj$i odpovedi byly na cokoladovou pénu, sprchovy gel a nékteré Zeny vyzkousely
krémy. Podle mého nazoru je dostupnost velmi mald. J4 sama jsem je objevila na
internetu a pouze Vv jedné drogerii a to jen sprchovy gel. Nechapu, pro¢ jich prodejci
nabizi tak malo, vZzdyt tyto pfipravky, s vytazkem ¢okolady, maji velmi pfiznivé G€inky

nejen na plet’, ale také odbouravaji stres i inavu.

Vyzkouseli jste nékdy cokoladovou

kosmetiku?
100
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60

B muzi

%

40
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a) ano b) ne

Graf 17 Otazka ¢&. 9 Vyzkouseli jste nékdy ¢okoladovou kosmetiku?
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Posledni problematikou, kterou jsem se zabyvala a ktera mé velice zajimala, byla,
jestli dotazovani vyzkousSeli ¢okolddové masaze ¢i zabaly. 100 % muzi a 97 % Zen
odpovédélo, Ze nic nevyzkouSeli, pouze 3 % zZen vyzkouSela cokoladoveé zabaly.
Odpoveédi mé néjako nepiekvapili, protoze vim, ze u nas se teprve zacinaji rozvijet,
a proto nejsou u nas az tak znamy. Zjistila jsem, ze dokazi také odbourat stres, tnavu,
zajisti pfijemny pocit uvolnéni a pomahaji pii zajisténi hebké a pruzné pokozce. Ja sama

jsem nic podobného nevyzkousela, ale urcité to vyzkousim.

Mate zkuSenosti z cokoladovymi zabaly a
masazemi?
100
80
60
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20
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Graf 19 Otazka ¢. 10 Mate zkuSenosti S ¢okoladovymi zabaly a masazemi?
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3.1.2 Celkovy piehled dotaznikil

Odpovédi v dotazniku, ktery jsem pftipravila do své bakalaiské prace, mé nékteré
velice piekvapili. U prvni otazky kdy odpovidali zvlasté zeny, ze preferuji kvalitni
cokoladu jsem usoudila, ze si ji dokazi vychutnat, u muzl je to spiSe mlé¢na ¢okoldda,
kterou podle m¢ zahangji stres a dodéavaji si potiebnou energie. Muzi konzumuji ¢okoladu
spiSe po jidle nebo u televize. Druha otdzka byla ndvazna na tu prvni a to, zda si potrpi na
kvalitu ¢okolady, miij postieh byl zvlasté u Zen, které si vazné na ni potrpi a rady si ji

dopfteji.

Treti otdzka mé né€jako nepiekvapila, bylo v ni, jestli védi, Zze ¢okolada obsahuje
mnoho vitaminli a mineralnich latek, velkd ¢ast odpovédela, ze to nevédi. Mrzi mé, Ze
informaci je opravdu malo a méli by se rozsifit. Plati to i u ¢okolad plnd antioxidacnich
latek, vzdy se o téchto latek chvilku mluvi, a pak informace upadaji. Je to moc velka

Skoda, protoze latky maji piiznivy vliv ne jen na nasSe télo, ale i nas organismus.

Otazky, zda nékomu ¢okolada prospéla nebo neprospéla, respondenti odpovidali,
7e znaji mnoho pfipadll ve svém okoli. Hlavné Zeny si vzpomnéli, Ze €okoldda hlavné
prospiva, kdyz jsou stfevni potize, naopak muzi, si moc tuto souvislost nedavali
dohromady, nechtéli nad timto moc premyslet. Na neprospéni cokolady si opét Zeny

vzpomn¢li na obezitu a tloustnuti.

Dalsi otazky jsem zaméfila na cokolddovou kosmetiku, masdze, zabaly.
Kosmetika je znamé&j$i mezi lidmi, ale podle mého nadzoru strasné malo dostupna.
Kosmetiku a zabaly, vyzkouSelo pouze minimum respondenti. Myslim si, Ze jsou znami
pouze ve svété a u nas se pomalinku zacinaji rozvijet a dostavat se 1 k nam. Zjistilo se, Ze
maji mnoho pfiznivych u¢inki na nase télo. Pokud by lakaly i Vas, jsou dostupné pouze

v n¢kterych lazenskych centrech a ve specializovanych masérskych salonech.
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Zavér
Pro svou bakalafskou praci jsem si vybrala téma ,,Vyznam cokolady pro vyzivu

a zdravi Clov€ka®“. V uvodu se zabyvam historii ¢okoladdy, péstovanim kakaovniku,

technologii vyroby cokolady.

Dale jsem pozornost vénovala ¢okoladé a zdravi. Béhem prace jsem se dozvédéla
mnoho zajimavych informaci, které se tykaji pfedev§im tmavé Cokolady s vysokym
obsahem kakaa. Cokoldda obsahuje mnoho vitamin® a mineralnich latek a nékteré druhy

maji vysoké mnozstvi antioxidac¢nich latek

Zmifuji se o pozitivnim a negativnim vlivu Cokolady na lidské zdravi, coz
prokézaly 1 nejriznéjsi védecké vyzkumy. Mezi pozitivnimi vlivy, které Cokolada ma,
jsem zjistila, Ze dokédze vylécit nebo byt ndpomocna napt. pii: prijmu, kasli, rakoviné
tlustého stfeva, anorexii, bulimii, unaveé, zubnimu kazu. OvSem cokolada obsahuje
I negativni latky (tuky, cukry...), mezi negativni vlivy jsem zjistila, ze muze dojit
K bolestem hlavy, paleni zahy, a také k obezité, ktera je zplsobena predevsim

Z nekvalitnich ¢okolad.

Cokolada slouzi jako hlavni ptisada pro vyrobu viech &okoladovych cukrovinek,
pralinek, bonbont, dokoladovych ty¢inek a jinych. Cokolada se nevyuZziva nejen na

pamlsky, ale zjistilo se, ze je dobra i pro relaxaci.

Vyrabgji se z ni rizné kosmetické piipravky, které obsahuji kakaové maéslo
(krémy, sprchové gely...). Ve svété jsou vSak velmi oblibené cokoladové zabaly, masaze,
pedikary. VSimla jsem si, Ze u nas nejsou az tak znamy, 1 kdyz si je mizeme dopiat
napf.:(v lazeiniskych centrech), sice nepatii u nas k oblibenym, ale zacinaji se zde
rozSifovat. Zjistilo se, Ze pravé kosmetické piipravky a masaze s kakaového masla
pomahaji v utlumu vrasek, zjemnuji pokozku, dodéavaji relaxaci a ulevu od bolesti

a Unave.

V praktické casti jsem vytvofila dotaznik, ve kterém se zabyvam vyzkumem, zda
lidé védi o tmavé cokolad¢é dostatecné mnozstvi informaci, jestli vi, zda maji blahodarné
ucinky na nd$ organismus a zda se setkali s kosmetickymi ptipravky nebo zdbaly ¢i

masazemi.
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Vysledky mé velice ptekvapili. Zjistila jsem, Ze pfedevSim Zeny uptednostiiuji
tmavou kvalitni ¢okoladu, kdezto muzi spiSe mlécnou. U lidi nejsou az tak znami
pozitivni ucinky cokolady hlavné u muzia. Kosmetické piipravky vyzkouselo jen
minimum lidi. Masaze a zabaly nevyzkousel skoro nikdo, teda, az na par jedinct.
Z tohoto usuzuji, ze je stile malo informaci o pfiznivych uc¢incich ¢okolady, vcetné
kosmetickych pfipravkl a masazi. J& sama jsem vyzkouSela cCokoladovou pénu
a sprchovy gel a mlzu fict, Ze jsem méla pokozku vlacnou a hebkou a piijemné jsem si

vychutnala relaxaci a pozitek. Pfipravky muzu jen doporucit.
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PRILOHA PI TABULKY KE GRAFUM
Pomocné tabulky ke grafiim — pocty odpovédi respondentt.
1. Jaké Cokoladé davate prednost? 2. Potrpite si na kvalitni &okolddu?
muzi Zeny muzi Zeny

a) bilou ¢okoladu 12 0 a) ano 47 76

b) mlécnou cok. 62 25 b) ne 53 24

¢) tmavou cok. 26 75

3. Vite, Ze tmava cokolada obsahuje
mnoho vitamint a mineralnich latek?

muzi Zeny
a) ano 24 55
b) ne 76 45

5. Chtéli byste, aby informaci o tmavé
cokoladé bylo vice?

muzi Zeny
a) ano 73 98
b) ne 27 2

7. Je ve Vasem okoli nékdo, komu
¢okolada prospéla?

muzi Zeny
a)ano 15 68
b) ne 85 32

9. Vyzkouseli jste nékdy ¢okoladovou

4. Vite o tom, Ze je v prodeji i Cokolada
plnd antioxidacnich latek?

muzi Zeny
a) ano 18 23
b) ne 82 77

6. Vite o tom, Ze ¢okolada ma pfiznivy vliv
na nase télo a nds organismus?

muzi Zeny
a) ano 75 75
b) ne 25 25

8. Znate nékoho, komu ¢okolada
neprospéla?

muZzi Zeny
a) ano 25 73
b) ne 75 27

10. Mate zkuSenosti s cokoladovymi zabaly
a masazemi?

kosmetiku?
muzi Zeny
a) ano 21 17
b) ne 79 83

mufzi Zeny
a) zabaly 0 3
b) masaze 0 0
c) oboje 0 0
d) nic 100 97
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PRILOHA PII OBRAZKY KOSMETICKYCH PRIPRAVKU
S COKOLADOU

Kosmetické ptipravky

Cokoladové mydlo Cokoladovy sprchovy gel

A
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Cokoladové télové mléko Cokoladovy Sampén
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PRILOHA PIII COKOLADOVE ZABALY A MASAZE

Cokoladové zdbaly a masaze

Cokoladova masaz zad

Cokoladova masaz obliceje



