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Um pouco de historia....



1500 aC a 400 aC - Civilizacao Olmeca

1100 aC. to 800 aC. , regiao Puerto Escondido (Honduras)
Producao de cerveja

http://news.nationalgeographic.com/news/2007/11/071112-chocolate.html



250 a 900 - Civilizacao Maia Classica (Antigo Império)
900 a 1687 » Civilizacao Maia (Novo Império)




Sy _ ~+ Late Classic, Maya
. The Princeton Vase —taca maia  (‘Codex' style)

pa chocolate « Place made: Nakbe region,
Mirador Basin, Petén,
Guatemala

« The Princeton vase, A.D.
670-730

« Ceramic with orange and
brown-black slip, with
traces of post-fire Maya
Blue pigment

e h.21.5cm., diam. 16.6 cm.
(8 7/16 x 6 9/16in.)

«  Museum purchase, gift of
the Hans A. Widenmann,
Class of 1918, and Dorothy
Widenmann Foundation

. y1975-17

Séc. VIII « KO0511 MS1404

http://artmuseum.princeton.edu/fr/collections/objects/32221






900 a 1375 « Civilizacao Tolteca
Séc. XIV « Civilizacao Asteca

“cacauhuacuauhuitl” (“‘cacauhuatl”+’cuauhuitl)

cacau arvore
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metate

Mulher asteca, séc. XVI

Italia, fim séc. XIX



Videos sobre processos de confeccao de chocolate
segundo o metodo tradicional latino-americano:

Utilizacao do Metate:

Utilizacao do pilao:


http://www.youtube.com/watch?v=EweqqTW0eQA&NR=1
http://www.youtube.com/watch?v=Hq0h52IDM9A&feature=related
http://www.youtube.com/watch?v=Hq0h52IDM9A&feature=related

1502 « Primeiro contacto dos europeus com o cacau

Colombo captura canoa maia contendo, entre outra carga, sementes de cacau...

1521 « Fim do império Asteca

Quetzalcoatl



Séc. XVI * Receitas europeias

molinillo

“chocolatl”

séc. XVI






Gravura de John Ogilby, 1671



1544  Primeira referéncia documentada do cacau na
Europa

Frades dominicanos trazem da Guatemala (ainda ocupada por Maias) elementos Kekchi para
Espanha. Entre as ofertas, a bebida de cacau.

1570 » Utilizacao Medicinal

Classificado como “Frio e humido”, de acordo com o sistema humoral (fisico do principe Filipe).

1579 O segredo do Chocolate mantém-se

Corsarios deitam fora um carregamento: eram excrementos de carneiro.

1585 * Primeiro carregamento oficial de cacau para
Espanha (Sevilha).

Séc. XVII - Consideracoes espirituais
Chocolate é alimento ou bebida? “Liquidum non frangit jejunum”.

1607 « Chocolate na Italia (fim do monopadlio espanhol)

Francesco Carlettti traz da Ameérica receita do chocolate a partir da semente.
O fisico Redi cria receitas, guardadas ciosamente até a sua morte.

1650 » Chocolate na Inglaterra

Ac ~racac de choeolate






1659 « Chocolate na Franca

David Chaliou obtém patente para venda de chocolate.

Introduzido pela espanhola Ana de Austria, mulher de Luis Xlll (1615)
Particularmente apreciado por Maria Teresa, mulher de Luis XIV.

Finais do séc. XVIl - Accessorios para a preparacao e
consumo do Chocolate

chocolatiere

Prata 1930 Espanha



Espanha séc. XVII




Taca 1750

Chavena inglesa
coberta para cacau,
c. 1805

La Belle chocolatiére. Jean-

Inglaterra Etienne Liotard, 1745

1805



tifica

icacao cien

1753 » Classif

Carolus Lineus: Theobroma cacao

icio séc. XVIII
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1765 ¢ Inicio da Revolucao Industrial.

1819 « O primeiro chocolateiro suico

Francois Louis Cailler abre uma fabrica perto de Vevey utilizando maquinaria que
ele desenvolveu.

1828 » Van Houten utiliza prensa
hidraulica para extrair gordura da pasta
de cacau, o que permite produzir Cacau
em po. Inventa a alcalinizacao.
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prenez du Cacao

\Yan Houten
1893



1849 O primeiro chocolate em tablete moderno

A fabrica Fry&Sons (Bristol) apresenta o “Chocolat délicieux a manger”.

O CHOCOLATE DEIXA DE SER BEBIDO PARA SER (PREFERENCIALMENTE) COMIDO.
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1879 * A invencao do chocolate de leite

1867 - Henri Nestlé conseque produzir leite em po.
1879 — Daniel Peter produz as primeiras tabletes de chocolate de leite.

Jrés nufri((f

Trés digeste
Jeu gucrd

HNe 8b{me pas

Henri Nestlé
(1814-1890)

Daniel Peter
(1836-79179)




1879 « Rudolphe Lindt inventa a conchagem.

Rudolf (Rodolphe) Lindt
(1855-1909)




conchagem




1908 * Jean Tobler inventa a temperagem .

Jean Tobler
(1830-7905)



1913 » Jules Sechaud inventa o bombom.

1893 » Hershey (1857-1945) inicia-se na industria do
chocolate

producdo em massa (“democratizacdo” do chocolate)
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Producao de cacau no mundo

A ATy il
g%\b e q;’('f)
-

B
s
AR
i\
=y

@
0O W
I Mexico @ D
2 Costa Rica 125 ? '_%?l
3 Panama o
; -y &

4 Janmaies -
5 Cuba 2 $ho Tome 53]
6 Bniti 15 Sierrn Leoos 25 Congo é
7 Dominican Republic 16 lIvory Coast 25 Srilanka
& Grensda 17 Ghana 27 Malayssa
9 Trinidad and Tohago 15 Tega 28 Sabah
10 Venezuela 19 Nigena 29 Indonesia ¥,
11 Colombin 20 Camercon M Philippines
12 Ecvador 21 Equarorial Guinea 31 Papua New Guinea
13 Peru 22 Gabon 32 Fhji Islands
14 Branl 23 Fernandao Po 33 W.Samoa









Constituents

Nutrients:
Protein

Fat
Carbohydrate
Pure lecithin
Theobromine

Minerals:
Calcium
Magnesium
Phosphorus

Trace elements:
Iron
Copper

Vitamins:
A

B1

B2

(@

D

E

Usable energy:

Kilojoules (kJ)

Kilocalories (kcal)

(1pg =1 millionth of a gram)

A

COMPOSICAO DO CHOCOLATE

Plain dark chocolate

Milk chocolate

White chocolate

758

37.0g

52,08

03g

250mg

30mg

200mg

trace

trace

661g

0.1mg

0.4mg

3.0mg

0.4pg

trace

2380

570

Chocology, 2001



Chocolate na alimentacao — hoje:

-Caracteristicas organolépticas
-Efeito na saude

Alguns mitos:

-Alimento afrodisiaco
-Provoca obesidade
-Provoca carie dentaria
-Provoca dores de cabeca
-Provoca acne

-Eleva o nivel de colesterol
-Vicia

-Provoca obstipacao
-Provoca alergias



Biogenic amines
in chocolate

eg
Phenylethylamine

Tyramine
Tryptamine

Potentially induce
drug-like neuro-
physiological effects

Influences of
hormones and
neuropeptides

Episodic changes in
estrogen and
progesterone levels
with concomitant
fluctuations in
neuropeptides such as
galanin and neuropep-
tide Y stimulate the
desire for fat and
carbohydrate and may
be responsible for
premenstrual increases
in chocolate cravings

Methylxanthines
in chocolate

Caffeine
Theobromine

Stimulants which may
contribute to the
addictive nature of
chocolate

Release of
endogenous opioid
peptides

Chocolate’s high fat
and sugar content

may stimulate the
release of brain opioids
leading to sensations
of pleasure

Anandamide and
N-acylethanol-
amines in
chocolate

N-oleoylethanolamine
N-linoleoylethanol-
aming

Fatty acids which
target the endogenous
cannabinoid system of
the brain

Self-medication

The high concentration
of fat and carbohydrate
in chocolate may
increase serotonin
synthesis and enhance
mood. Chocolate is
also high in magnesium
and may be eaten to
compensate Mg**
deficiencies

http://www.karger.com/gazette/68/morristaren/art_3.htm



WHAT'S IN THE

Cocoa Bean

o)
34% Oleic Acid, 33% Stearic Acid, 26% Palmitic Acid, 6% Other 54% Fat (Cocoa Butter)
o)
~1% Sugar, 16% Fiber 31% Carbohydrates
Arginine, Glutamine, Leucine ] ] % Protein
o)

Flavanols, Proanthocyanins 3 /o Po|ypheno|s

o) ;
Fe, Mg, P K, Cu <1% Minerals

https://uk.palmers.com/natures-super-ingredient



Acidos gordos
(valores indicativos)

Acido Gordo Cdl | %
Miristico 14:0 |0,2
Palmitico 16:0 |26
Palmitoleico 16:1 0,3
Estearico 18:0 |34,5
Oleico 18:1 [ 34,5
Linoleico 18:2 3,5
Araquidico 20:0 1
Saturados 61,5
Monoinsaturados 35
polinsaturados 3,5
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http://www.functionalingredientsmag.com/article/Science-Now/polyphenols-
beyond-antioxidants.aspx



POLIFENOIS DO CACAU

QUADRO 3-7
Compostos polifendlicos identificados em sementes de cacau

Cianinas: Procianidinas?: Acidos fendlicos:
Cianidina-3-a-L-arabinésido Dimeras: A-2, B-1, B-2, B-5 Acido p-cumarilquinico
Cianidina-3-3-D-galactésido Trimera: C-1 Acido clorogénico

Glico6sidos: de Galactose, de Arabinose Esteres cafeilquinicos
Catequinas:
(-) Epicatequina Flavonais: Cumarinas:
(+) Catequina Quercetina-3-glucésido Esculetina

Quercetina-3-galactosido

Fonte: Almeida (1990) e Porter et al. (1991)

Nota: * A-2 = epicatequina-(2B—5, 4p—6)-epicatequina; B-1 = epicatequina-(43—8)-catequina; B-2 = epicatequina-(43—8)-epicatequina; C-1 =

[epicatequina-(43—8)].epicatequina; glicésidos:3T-O-B-D-galactopiranosil-ent-epicatequina-(2o—7, 40—>8)-epicatequina;
arabinopiranosil-ent-epicatequina-(2a— 7, 40—»8)-epicatequina

QUADRO 3-8
Teores de compostos polifendlicos dos cotilédones purplreos de sementes de cacau
Composto Nas células de Nos cotilédones No total de
armazenamento de secos (%0) Polifenodis (%)

polifendis (%)

Catequinas 25,0 3,0 37,6
Leucocianidina L1? 14,0 1,7 21,0
Leucocianidina L1,2? 7,2 0,8 10,5
Antocianinas 3,0 0,4 45
Leucocianidinas poliméricas?® 17,5 2,1 26,3
Polifendis totais 66,5 8,0 99,9
Teobromina 14,0 1,7

Cafeina 0,5 0,1

Acucares livres 1,6

Paredes celulares e amido 3,0

Desconhecidos 14,4

Total 100

Fonte: Forsyth e Quesnel (1963)
Nota: * O termo “leucocianidina” corresponde actualmente a “proantocianidina” (Weinges et al., 1969; Weinges e Nader,
1982).
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POLIFENOIS
CIANINAS
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2nd PRINCIPAL COMPONENT (F2)
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RADICAIS LIVRES E ANTIOXIDANTES

T¢E Antioxidant Foods (ORAC units per 100 irams}l

FRUITS VEGETABLES

Prunes 5770 Kale 1,770

= Raisins 2830 Spinach 1.260
. Blueberries 2400 Brussels sprouts 8980
E . S Blackberries 2036 Alfafa sprouts 930
15 Strawberries 1,540 Broccoli florets 890
1 10 Raspberries 1,220 Beels 840
. Plums 949 Red bell pepper 710
Oranges 750 Onion 450
o ; ' ’ Red Grapes 739 Com 400
R Cherries 670  Eggplant 390

DAL (amal P —
Figure 1 Adamsgn, et of

chocolate escuro contém 13,120
ORAC unidades/100 g



CONCLUSAO:

Desde que consumido com moderacéao, o chocolate
pode contribuir para uma alimentacao saudavel.

Facam o favor de se deliciarem....
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