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Związki chemiczne 
odpowiedzialne za zapach 

czekolady:

• Pirazyny - orzechowe, 
prażone nuty

• Aldehydy - nuty kwiatowe i
owocowe

• Ketony - kremowe i maślane 
nuty

• Estry - owocowe i słodkie
nuty

• Kwasy organiczne - nuty
kwasowości i pikantności.

serotonin

2-phenylethylamine

tyramine

tryptamine

Przykłady leków z 
wykorzystaniem czekolady:

tabletki na 
ból gardła

syrop zmiękczający 
stolec dla dzieci

tabletki na 
przeczyszczenie syrop na kaszel   

i przeziębienie

Mechanizmy 
Działania 

Kancerostatycznego:

- Redukcja Stresu Oksydacyjnego: 
Ksenobiotyczne wolne rodniki mogą 

uszkadzać DNA i  prowadzić do mutacji, 
które sprzyjają rozwojowi nowotworów. 

Przeciwutleniacze zawarte w czekoladzie 
neutralizują wolne rodniki i chronią komórki 

przed uszkodzeniami. 
- Ochrona DNA: Flawonoidy i polifenole obecne w 

czekoladzie, mogą chronić DNA przed mutacjami i uszkodze-
niami, prowadzącymi często do transformacji nowotworowych.

- Indukcja apoptozy: Czekolada może wspierać procesy apoptozy, czyli
programowanej śmierci komórek nowotworowych, co jest kluczowe w 

ograniczaniu wzrostu i rozprzestrzeniania się nowotworów. 
- Hamowanie Angiogenezy: Angiogeneza jest procesem tworzenia nowych naczyń 
krwionośnych, które dostarczają tlen i składniki odżywcze do rozwijających się 
nowotworów. Składniki czekolady mogą hamować angiogenezę, ograniczając tym  

samym wzrost komórek nowotworowych.
- Działanie Przeciwzapalne: Przewlekły stan zapalny jest jednym z czynników ryzyka

rozwoju nowotworów. Przeciwzapalne właściwości składników czekolady mogą pomagać
w redukcji stanów zapalnych, zmniejszając tym samym ryzyko powstawania nowotworów.

Zastosowanie czekolady w kosmetologii:

- Czekoladowy masaż i owijanie: dzięki zawartości 
teobrominy i kofeiny wspomaga walkę z cellulitem, poprawia jędrność, 

elastyczność i aksamitność skóry;

- Kosmetyki: ziarna kakaowca często łączone są 
z mlekiem, dzięki czemu łatwiej się wchłaniają i 

regenerują skórę. Na bazie tego połączenia 
powstają balsamy, kremy do twarzy, 

podkłady pod makijaż i 
pomadki ochronne.

Czekolada, ze 
względu na swoje 

wyjątkowe i rozpoznawalne
aromaty, jest wykorzy-

stywana jako substancja 
zapachowaw różnych wyrobach 

i kompozycjach:
- Perfumy i wody toaletowe;

- Świece zapachowe;
- Aromaterapia;

- Produkty kosmetyczne;
- Produkty spożywcze i 
napoje.

Czekolada, ze względu na swe właściwości smakowe,
fizyczne i chemiczne jest coraz częściej wykorzystywana

jako element bazowy w żywności funkcjonalnej. Znanych
jest wiele produktów spożywczych wytworzonych na bazie 

czekolady wzbogaconych o kompatybilne z nią składniki o 
pożądanym, atrakcyjnym smaku i aromacie oraz 
odpowiednich właściwościach zdrowotnych.

Korzystny wpływ kakao i czekolady w terapii chorób serca i naczyń:
- Redukcja Ciśnienia Krwi: Regularne spożywanie umiarkowanych ilości ciemnej 

czekolady może prowadzić do obniżenia ciśnienia krwi. Flawonoidy zawarte w 
czekoladzie pomagają w rozszerzaniu naczyń krwionośnych, co ułatwia przepływ krwi 

i obniża jej ciśnienie.
- Poprawa Funkcji Śródbłonka: Flawonoidy i antocyjany obecne przede wszystkim w

gorzkiej czekoladzie i w proszku kakaowym stymulują układy enzymatyczne
śródbłonka naczyniowego do wzmożonego wytwarzania NO, przez co również

obniżają RR i przyczyniają się do lepszego przepływu krwi oraz obniżenia 
ryzyka miażdżycy. Ponadto obniżają one poziom leukotrienów a podnoszą

zawartość prostacyklin wywierając efekt przeciwzapalny. Taki sam 
skutek osiągany może być też poprzez zmniejszenie poziomu 

interleukiny-2 oraz -5. Za działanie przeciwzapalne 
czekolady odpowiada cały zespół jej składników 

antyoksydacyjnych.
-Poprawa profilu cholesterolowego: Ciemna 

czekolada może pomóc w obniżeniu 
poziomu "złego" cholesterolu (LDL) 

i zwiększeniu "dobrego„ 
cholesterolu  (HDL), co 

przyczynia się do 
redukcji ryzyka

chorób serca.

Wiele                                 składników
kakao i gorzkiej                            czekolady wspomaga 

rozwojowi chorób neurodegeneracyjnych. Najważniejsze z nich to: 
- - Teobromina; działająca stymulująco na centralny układ nerwowy i 

wspierająco na rozwój funkcji poznawczych, poprawę koncentracji i nastroju.  
- Flawonoidy (m.in. kwercetyna, katechina i epikatechina); są silnymi przeciw-

utleniaczami, które chronią neurony przed stresem oksydacyjnym wywołanym 
negatywnymi czynnikami środowiskowymi i powstającymi w ich efekcie reaktywnymi formami 

tlenu, a także zapobiegają  powstawaniu stanów zapalnych i chronią neurony przed degeneracją, co 
stanowi zjawiska kluczowe w  kontekście etiologii chorób neurodegeneracyjnych. 

- Fenolokwasy (m.in. kwas ferulowy, kwas kawowy);  działają ochronnie na neurony poprzez redukcję stresu 
oksydacyjnego i stanu zapalnego w obrębie układu nerwowego,  głównie w obrębie mózgu. W efekcie uzyskuje się 

poprawę pamięci i funkcji poznawczych. - Tryptofan; jest prekursorem serotoniny nazywanej „hormonem szczęścia”, 
która jest ważna w procesach zapamiętywania,  wyrażania i przekazywania emocji, utrzymywania dobrego nastroju i rozwijaniu 

funkcji poznawczych. - Magnez: jest jednym z kilku składników mineralnych czekolady, niezbędnym dla zdrowia i prawidłowego 
funkcjonowania mózgu, wpływającym na funkcje neuronów i synaps oraz poprawiającym funkcje poznawcze i redukującym ryzyko wystąpienia 
demencji. 

Czekolada, szczególnie ciemna czekolada o dużej zawartości miazgi kakaowej i małej
zawartości dodanego cukru, może wykazywać właściwości antydiabetyczne, poprzez

wspieranie zarządzania poziomem cukru we krwi i dalej prawidłowym ogólnym
metabolizmem ustrojowym. 

W celu uzyskania efektu antydiabetycznego należy używać czekolady o zawartości 
kakao na poziomie co najmniej 70%, w niej bowiem zachowane są należyte proporcje 
pomiędzy składnikami wpływającymi na metabolizm glukozy a samymi cukrami 

czekolady. W piśmiennictwie przyjmuje się, że spożycie do 30 gram czekolady 
co najmniej 70%-owej dziennie będzie uruchamiało mechanizmy obniżające

w naturalny sposób poziom cukru w organizmie a dostarczona przy 
tej okazji ilość cukru będzie mniejsza od tej o jaką obniżą go 

aktywne składniki takiej porcji czekolady. Ważny jest tu 
również wybór tych gatunków czekolady, które mają 

najniższy poziom cukru „technologicznego”. 
Mechanizmy działania antydiabetycznego to m.in.:

- poprawa wrażliwości na insulinę;
- redukcja liczby i nasilenia stanów 

zapalnych;
- przeciwzapalne właściwości;

- regulacja poziomu 
glukozy;
- ochrona komórek

trzustki.

Związki bio-

                                                aktywne zawarte w 

                                              kakao, zwłaszcza flawonoidy

                                          i ich metabolity, wywierają 

                                        ważny efekt prebiotyczny, sprzyjając 

                                      rozwojowi pożytecznych bakterii kosztem 

                                   patogennych. Ten modulujący wpływ na skład

                                mikrobioty sprzyja dobremu zdrowiu, wzrostowi 

                             odporności i zmniejszeniu ryzyka różnych chorób. Literatura

                         naukowa dostarcza także dowodów na to, że bioaktywne składniki

                       kakao mogą wspomagać zdrowie jamy ustnej poprzez działanie 

                     przeciwbakteryjne na sprzyjające próchnicy gatunki mikroorganizmów.

Metodami chromatograficznymi stwierdzono, że niektóre związki

polifenolowe zawarte w łuskach kakaowych wykazują aktywność anty

-glikozylotransferazową głównie na Streptococcus mutants. Podobne Działanie

mogą też wykazywać WNKT szczególnie kwas oleinowy i linolowy. Innym

rodzajem związków z wyraźnym działaniem przeciwdrobnoustrojowym są

pirazyny.

Pediatric-friendly chocolate-based dosage forms for the oral 
administration of both hydrophilic and lipophilic drugs fabricated 
with extrusion-based 3D printing - Christina Karavasili et al.

Związki 
chemiczne 

odpowiedzialne 
za działanie 

psychostymulacy
jne

Cukier i 
tłuszcz

zwiększają uwalnianie 
dopaminy w mózgu

Salsolinol i 
tetrahydro-ß-

karbolina

zwiększają 
uwalnianie 

dopaminy w mózgu

Anandamid

łagodzenie 
bólu, regulacja 

nastroju i 
kontrola 
apetytu

Aminy biogenne 
i ich prekursory 

odgrywają rolę 
w regulacji 
nastroju i 
szlakach 
nagrody

Kofeina i 
teobromina

pobudzenie 
energetyczne 

Istnieją 
udane próby 

wykorzystania masy 
czekoladowej do produkcji 

nowych form leków i
kosmetyków z wykorzystaniem 

druku 3D.  Przyjęcie druku 3D jako 
techniki wytwarzania pozwoliło na   
zróżnicowanie kontroli dawkowania, a 

jednocześnie było ekonomiczne, praktyczne i 
dawało pacjentowi przyjemność w przyjmowaniu 

leku. Możliwe jest zastosowanie jako filamentu każdego 
rodzaju czekolady, co umożliwia 
uzyskanie produktów wielobarwnych,   

wielosmakowych i wieloskładnikowych 
oraz specyficznie znakowanych. 

Zastosowanie druku 3D przy użyciu 
czekolady jest bardzo dobrym  

rozwiązaniem na 
zindywidualizowanie terapii w 

stosunku do pacjentów pediatrycznych. 

Formy leku z wykorzystaniem czekolady:
- tabletki, kapsułki do połykania;

- tabletki, pastylki do ssania;
- tabletki, pastylki, kapsułki powlekane czekoladą;

- napoje, syropy;
- proszki, granulaty do rozpuszczania;

- lizaki;
- tabliczki czekoladowe.
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