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Chokolade - gudespise, junkfood eller narkotikum?

Stephan Réssner

Chokolade er et fascinerende og kontroversielt fodeemne [1].
For mange er det forbundet med nydelse og kulinariske ople-
velser, men den seneste tids forskning har vist, at chokolade
desuden har mange rent farmakologiske effekter. Trangen til
sode sager er maske ikke kun en indlert vane fra barndom-
mens lordage, men er ogsa udtryk for en mere dybtliggende
neurohormonal tilpasning.

Kakaotraet kommer fra Sydamerika, det blev opdaget af
spanierne i Mellemamerika og blev efterhdnden plantet langs
akvator i Afrika og Sydestasien. Chokolade udviklede sig fra
at veere aztekernes hellige drik til at blive overklasseslik for
1600-tallets europzeiske kongehuse. Montezumas chokolade-
drik ligner pa ingen made nutidens O’boy. Pa Montezumas tid
var chokoladedrikken en brunlig velling krydret med peber
og andre krydderier og ingenlunde den sede og aromatiske
mzlkedrik, som vi har lert at veerdsette i dag.

Interessen for chokolade varierer verden over. Ikke uven-
tet findes den hojeste chokoladeindtagelse i Schweiz, hvor
man spiser nzsten ti kilo pr. indbygger pr. ar. I USA, som har
verdens fedeste befolkning, er chokoladeindtagelsen kun
halvt sa stor, som den er i Schweiz. Og de skandinaviske
lande ligger blandt de ti mest chokoladespisende lande, selv
om konsumptionen i Finland kun er den halve af, hvad den
er i Sverige. Disse tal tyder altsa pa, at der ikke findes nogen
direkte sammenhzng mellem chokoladeindtagelse og relativ
kropsvaegt. I andre dele af verden med tilsvarende hoj leve-

Kakaotraeet saetter frugt aret rundt.

standard kan chokoladeindtagelsen vaere ganske lav som
f.eks. i Japan, hvor der kun spises 1,7 kilo pr. indbygger pr. ar.

Hovedparten af chokoladen spises sidst pa dagen [2]. Man
kan spekulere over, om dette er en bevidst eller en ubevidst
belenningsstrategi, men amerikanske data viser, at omkring
halvdelen af al chokolade indtages efter kl. 16.

Trods en ambities forskningsindsats ved vi endnu ikke
precist, hvad det er, som gor chokoladen s leekker. Der fin-
des beskrevet op mod 500 forskellige komponenter, som
skulle kunne forklare den komplekse smagsoplevelse, der fin-
des i god chokolade [3]. Kakaosmerret er interessant ud fra
en kemisk synsvinkel, da det har en relativ hoj andel af mzt-
tet fedt, men samtidig ogsa er rigt pa nyttigt umattet fedt og
antioksidanter, som beskytter kakaoprodukterne mod ned-
brydelse og forharskning. Chokoladens fedtsammensatning
giver den et smeltepunkt, som ligger naer kropstemperaturen.
Dette medvirker til at give chokoladen den lzkre egenskab,
at den bogstavelig talt smelter pa tungen. Interessant er det, at
chokolade er en af vores vigtigste kilder til kobber. Kobber er
et livsnedvendigt sporemne. Selv om stoffet kun er nedven-
digt i meget sma mengder, kommer en stor del af vort dag-
lige kobbertilskud fra chokolade og kakaoholdige produkter.

Ofte har chokolade med urette faet skylden for unyttig ef-
fekt. Chokoladespisning forbindes bl.a. med fedme, darlige
teender og en slov karakter. Men flere nyere undersogelser vi-
ser, at dette er uretfzerdigt. Visse undersogelser har vist, at
fedtsyresammensaetningen i kakaosmerret kan have indhol-
det af det gode kolesterol i blodet, hvilket modvirker arefor-
kalkning. Andre studier har vist, at byttes et stykke smorre-
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Napoleon modtager staden Danzigs nggler — som en bid chokolade.

broed eller et stykke frugt ud med et stykke chokolade, forer
det ikke til nogen uheldig 2ndring i blodsukkerniveauet hos
unge diabetikere. Dette oger naturligvis disse unge menneskers
mulighed for at variere et ellers begraenset kostrepertoire.

Fascinerende er det, at chokoladen tilsyneladende kan
skabe begaer iszr hos kvinder. En patient pa vores afdeling
for overvagtige beskrev sin chokoladeindtagelse pa folgende
made: »Jeg kan ikke fordrage at lave mad, jeg bor alene, jeg
elsker chokolade. Med chokolade gar det hurtigt at lave et
maltid, det er let at vaske op bagefter, chokoladen er ekono-
misk overkommelig og jeg bliver glad og tilfreds. Hvorfor
skulle jeg ikke fortszette med at leve af chokolade«?

Trangen til chokolade er begyndt at interessere flere for-
skere [4, 5]. Der er ikke mange, som begiver sig ud i den sorte
vinternat for at kebe en klase bananer, men pa samme made
som en tom cigaretpakke kan tvinge den inkarnerede ryger
ud for at kebe tobak, kan trangen til chokolade vare nasten
lige sd steerk. Man har forsegt at finde forskellige forklarings-
modeller. Er det den gode smag i chokoladen, som vakker
begeret? Kan det vare farmakologiske elementer i chokola-
den, som bl.a. indeholder fenyletylamin eller magnesium?
Kvinders praemenstruelle hang til sede sager giver en umid-
delbar forklaringsmodel for behovet for chokolade hos
kvinder, som eger deres totale energiindtagelse efter zglos-
ning med ca. 10 %, og da ofte valger chokolade og andre
sode sager for at stille begeret [6]. Trangen til chokolade er
sammensat og sver at forstd. Tidligere har man troet, at cho-
koladetrangen skulle kunne forklares med en trang til kulhy-
drater, men det synes ikke at vere tilfzeldet [7]. I dag er der
ikke mange, som i sterre omfang tager en sukkerknald. At
spise rent smor med en ske ville de fleste finde modbydeligt,
og at slikke kakaopulver er bittert og ikke serlig appetitligt.
Men nér de tre komponenter - sukker, fedt og kakao - kom-
bineres, bliver summen hejere end de indgiende elementer.
Det er teenkeligt, at fedtkuglerne, som ruller hen over tungens
smagsleg, har specielle forudsztninger for at stimulere ople-
velsen af nydelse, og at kakao forhejer oplevelsen af den
gode, generose fedtkonsistens. Denne oplevelse forsteerkes
yderligere af sadmen.
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Nedbryder man chokoladen eller kakaofedtet i dens far-
makologiske bestanddele, viser det sig, at ingen af disse kom-
ponenter giver tilnrmelsesvis samme oplevelse som den
komplette chokolade.

At trang til chokolade kan have centralnervese effekter
fremgar af italienske undersogelser af ecstasymisbrugere, som
afveennes [8]. I en undersogelse beskrives det, at nogle af disse
far en steerk trang til chokolade pa op mod 2.000 kalorier pr.
dag og med en deraf folgende vagtogning pa op til 14 kilo.
De italienske forskere mener, at fenyletylamin, som minder
om amfetamin, i chokoladen skulle kunne simulere ecstacys
virkning og derigennem kunne fungere i en afveenningsstra-
tegi under forudsatning af, at man kan acceptere vaegtog-
ningen. For nylig har man i chokoladen fundet komponen-
ter, som bindes til cannabislignende receptorer i hjernen.
Dette skulle kunne vere en anden forklaringsmodel pa cho-
koladens euforiserende effekt.

I populerpressen har sukker, slik og chokolade veret be-
skrevet som en arsag til hyperaktivitet hos bern. I almindelig-
hed er sadanne pastande ikke undersogt videnskabeligt. An-
dre forskere har ment, at levnedsmiddeltilszetningsstoffer,
som giver farver og smag, skulle kunne lede til denne hyper-
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aktivitet. Man har derfor forsogt at behandle hyperaktive
bern med kost, hvor de komponenter, der formodes at vere
udlesende, er fjernet. I almindelighed har den videnskabelige
kvalitet af disse undersogelser dog veret lav. En sammenfat-
tende amerikansk analyse viste f.eks., at sukkerindtagelse
ikke pavirker adfeerden hverken hos hyperaktive eller andre
bern, og der blev heller ikke fundet sidanne effekter af slik
eller chokolade. Den moraliserende holdning synes altsa at
have sejret over den strikt videnskabelige.

P4 en lignende made har man ment, at chokolade kan ud-
lose hovedpine og migreene. En forskergruppe i Pittsburgh
undersogte for nylig en gruppe kvinder med hovedpine,
registrerede deres besver i forhold til fedeindtagelse og pro-
vede efterfolgende statistisk at relatere kostvanerne til hoved-
pinemensteret. Man kunne dog ikke finde nogen sammen-
haeng mellem indtagelse af chokolade samt chokoladelig-
nende produkter og hovedpinen.

Der har varet stor opmzrksomhed omkring et studie af
gamle Harvard-studenter, som er blevet fulgt i mere end 40
ar. Undersogelsen viste, at de, som spiste sode sager regel-
massigt, i gennemsnit levede et ar lzengere, end de, som af-
stod herfra. Igen er det svaert at komme med en enkelt for-
klaringsmodel, men det er teenkeligt, at antioksidanterne i
chokoladen, som beskytter produktet mod at forharske,
ogsa udever gunstige effekter pa kroppens blodkar.

I nogle komplicerede undersogelser har forskere fra Wales
behandlet bade forsegsdyr og mennesker med chokolade el-
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ler placebo for at undersoge, i hvilket omfang chokoladen
gor stressede eller deprimerede individer i bedre humer. For-
sogsdyrene blev stressede, ved at man varierede lyset, stillede
burene skrat eller begraensede deres vandforrdd. Forsegsper-
sonerne blev gjort deprimerede ved at lytte til et stykke mu-
sik af Prokoffjev afspillet ved halv hastighed, mens de blev
gjort i godt humer ved at lytte til Delibes’ balletmusik: »Cop-
pelia«. Bide dyr og mennesker arbejdede mere intensivt for
at fa chokolade som belenning, nar de var deprimerede eller
i darligt humer, formodentlig i hib om derigennem at blive i
bedre humer.

Endnu mere kompliceret kan man gere det ved at studere
den alkoholiserede syriske guldhamsterhun. Ved forskellige
tiltag kan man fa disse forsegsdyr til spontant at vaelge alko-
hol som en del af deres vaeskeindtag. Nar alkoholen efterfol-
gende forsvinder, viser det sig, at en chokoladedrik synes at
vere det alternativ, som giver fzerrest abstinenser, og som of-
test foretraekkes af hamsterhunnerne. Chokolade har altsa
interessante og potente effekter pa vores centralnervesystem
og er pa ingen made den ukomplicerede nzringskilde, som
vi maske har forestillet os.

Nar forskere soger i tilgeengelige litteraturdatabaser, duk-
ker ogsa kuriese undersogelser om chokolade op. »Chokola-
decyster« har f.eks. ingenting med kakaopulver at gore, men
beskriver de blodfyldte cyster, som under visse forhold kan
dannes i ovarierne. Gynzkologen Nordin fra England under-
sogte, om der fandtes en sammenhzng mellem den nyfodtes
vaegt og storrelsen af den @ske chokolade, som de nybagte
foraldre traditionelt plejede at give til jordemoderen [9]. En
sadan sammenhzng kunne ikke identificeres - men onde
tunger pa klinikken hzevdede, at resultatet var upalideligt,
fordi en anden gruppe forskere samtidig foretog en underse-
gelse af sammenhzngen mellem jordemeodrenes indtag af
sode sager og deres livvidde ...
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