Kakau

Historia do cacau e chocolate.

Adeir Boida de Andrade
Engenheiro eletricista, Cacauicultor. Perito Criminal.

Diretor da Planeta Cacau (www.planetacacau.com.br)u
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7 INTRODUCAO

u(a)
Kakau

O alimento no mundo
académico.

Pré-historia do Novo
Mundo. Realidade x
ficcao aceita.

Simbolo religioso -
moeda corrente -
medicamento -
simbolo gastronémico.

O ambiente e a
destruicao

Neptune, god of the sea, receiving chocolate from a personified America; this allegorical frontispiece to Cardinal
Brancaccio’s 1664 treatise on chocolate illustrates its transfer from the New World to Europe.



CACAU: A QUIMICA DO ALIMENTO DOS DEUSES*

Cerca de 2.000 (um mil) compostos quimicamente identificaveis ja foram
encontrados numa améndoa de cacau, o que o torna um dos mais
complexos alimentos do Planeta.

Nao existe chocolate sintético!

Kakau

* WOLFE. DAVID. SUPERALIMENTOS: a alimentacdo e os remédios do futuro. 2010. Ed. ALAUDE.
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ALIMENTO DOS DEUSES

1753: THEOBROMA CACAO

Metilxantinas (alcaldides) - 10% das plantas sintetizam.
Theobromina - Sintetizados por 19 espécies apenas
(Sterculeaceas e Rubiaceas).

Género Theobroma - 22 espécies (botanico José
Guatrecasas. SO 8 produz Theobromina. Cupuacgu
(Theobtoms Grandiflorum - mais conhecidos).

Carl von LinneaUé (17
Botanico sueco. Coube a ele
batizar o Theobroma Cacao.

CUPUACU
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Kakau

MINERAL MILAGROSO:

Ingestao recomendada: 500mg/dia

MAGNESIO: Cacau contém cerca de 550mg de Magnésio para cada
100 gramas, e é a melhor fonte para o mineral que da suporte ao
funcionamento do coracao e propicia o balanco do cérebro.
Magnésio tem uma concentracao 18 vezes maior no musculo do )
coracao que no fluxo sanguineo. Ele fortalece o musculo cardiaco e <
reduz a coagulacao do sangue. Ao reduzir a a coagulacao, diminui a
pressao sanguinea e contribui para que o coracao bombeie mais
efetivamente.

Magnésio da flexibilidade aos ossos e protege contra a osteoporose.
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* FONTE: acessado em 15 de Outubro de 2013




CACAU & ANTIOXIDANTES

u(a)
Kakau
RADICAIS LIVRES: moléculas
agressivas com numero impar de elétrons
nas camadas exteriores. Sao moléculas de
oxigénio que, em busca do equilibrio,
atacam as células produzindo doencgas
cronico-degenerativas, inclusive alguns
canceres, além do enrugamento da pele.

ANTIOXIDANTES: compostos ricos em
hidrogénio e elétrons livres, capazes de
neutralizar os radicais livre.

ORAC (Oxigen Radical Absorbance Capacity) €
um padrao cientifico que atribui o valor
antioxidante para alimentos e substancias

Cacau tem 10.000mg de flavondides
antioxidantes em cada 100g de massa.
Isto representa 10%!

al®

ORAC (FL) Comparisan - Fresh Fruits

M oracC

WValue Mango|[3 | | I
(umole Banana |5 | i
TE/g) Green Grape |6 ‘ 1 |
Kwijg | I - ' '

Red Grape | 11 | I | . 4

Peach l 13 | l

Apple i 14 | : |
Raspberry :

16 | ;
Raisin .

Red Raspberry
Plum M 28
Blueberry [l 32
Boysenberry Il 35
Marionberry [l 45
Blackberry [ 51
Wild Blueberry Il 61
Pomegranate I 105

Black Raspberry 164 '
Acai 185 |
Cacao Nibs 621
] 160 200 450 600 750

Brunswick Laboratories Wareham MA USA



CACAU & METILXANTINAS (ALCALOIDES)

Kakau

Apenas 10% das plantas do mundo sintetizam alcaldides. Theobromina é
sintetizada por apenas 19 espécies, maioria da familia das Sterculeaceas e
Rubiaceas.

Na Ameérica, apenas cacau sintetiza Theobromina e Cafeina,
simultaneamente

CH
s

Theobromina: corresponde entre 1-2% da améndoa de
cacau. Theobromina estimula o sistema cardiovascular, HN N
relaxa os musculos e dilata os vasos sanguineos. )\ | />
Theobromina é também um moderado diurético e tem sido O N N
usado pela medicina em casos de alta pressao sanguinea e |

em casos em que um ataque do coracao tinha resultado em CHs

acumulacao de fluidos no corpo.

Cafeina: cacau contém cerca de 20 vezes menos cafeina
que café, ao contrario da percepcao geral. (Em fevereiro de 2008,
o Dr. Gabriel Cousens descobriu em testes clinicos com pessoas saudaveis que
cacau nao eleva o nivel de acglicar no sangue)




CACAU: ANTIDEPRESSIVO NATURAL

Kakau

acau: serotonina, dopamina, e phenyltelamina (trés neurotransmissores, que
ajudam a aliviar o sentimento de depressao e estao associados as sensagoes de
bem estar. Cacau contém anandamida (canabindide nerotransmissor) que
proporciona a sensacgao de felicidade. Cacau também contém vitamina B, que esta
associada com a saude do cérebro. Tudo isto faz do cacau um natural reforco para o
bem estar e a auto-estima.

Os povos da América Central pré-Colombiana frequentemente
falavam através de metaforas compostas por palavras ou frases
que, quando proferidas em sequéncia, tinha um significado oculto.

Uma dessas metaforas era yollotl, eztli, “coracdao, sangue,” quando N,
referido a cacau.Nova flor do cacau

Chocolate verdadeiramente € comida para o coracao — ele é o

“sangue” do coracgao, devido ao seu magnésio, antioxidantes, PHENYLTELAMINA (PEA)
gquimicos do amor e propriedades esotéricas. Chocolate, como nds
conhecemos ele, € conhecido por produzir vibracdes de amor e
sensualidade. Chocolate € o simbolo da sensualidade, do prazer e
da sexualidade. Alguns escritores tém afirmado que 50% das
mulheres preferem chocolate a sexo! (imagine se elas tivessem
contato com o real chocolate: améndoas de cacau!). Um estudo
recente declarou que mulheres gostam quatro vezes mais de
comer chocolate do que beijar!

O

ANANDAMIDA




CHOCOLATE x CACAU

*ALERGIAS: Lactose

*ACNE e CARIES: Agucar refinado produz hipoglicemia, flutuagdes hormonais e acnes.
«CAFEINA: Cacau nao eleva o nivel de acucar no sangue, por conter baixo indice de
cafeina.

*ENGORDA: Cacau faz cessar o apetite.

« CACAU E LONGEVIDADE: Bernando La Pallo

LEITE x CACAU: amigos?

*CACAU : Acido oxalico (1.520 — 5.000 ppm)

*LEITE: Pesquisas mostram que bloqueia absorcao de andioxidantes.




e MESOAMERICA

MESOAMERICA - 1.500 DC
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Figure 1.2. Map of Mesoamerica and Lower Cenrtral America with the major cacao-growing zones.
The area of Mesoamerica is designated by dashes. Map by Marc Wolf after Bergmann (1969).



MESOAMERICA
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Kakau
ARQUEOLOGIA + CROMATOGRAFIA LfQUIDA &
ESPECTOMETRIA DE MASSA

Regido de Soconusco. Vaso ceramico sem pescogo, com
residuos identificados como Theobromina+Cafeina (na
Mesoameérica, s6 cacau). Datado 38 Séculos.

Chocolate com 3800 anos de historia!

A colossal stome head of the Olmee auilization (1500400 Be) . It was probably the
Olmec who fivst made chocolate from cacao.

1.500 a 400 AC: Olmecas. S/ escrita decifravel.
Sul de Veracruz/Vizinho a Tabasco. Lingua provavel MIXE ZOQUEAN.
(domesticacao, denominagao — kakawa - da planta e uso da améndoa)




MESOAMERICA - MAYAS

Kakau

250 a 900 DC: Cacau (alimento & simbolo
religioso). Influéncia Olmeca.

CHACAU HAA — TOMADO QUENTE
TZUME — MILHO/CACAU/SAPQOTI
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POPOL VUH: Livro da Comunidade. Escrito em 1544 e traduzido para o
Castelhano em 1568 pelo Frei frei Francisco. Depois para o Ingle. Original
perdeu-se.




MESOAMERICA - MAYAS

Kakau

1984. Rio Azul. Guatemala. Sitio arqueoldgico (Tumulo). 14
vasos do ano 500 DC. Sequencia decifrada: “Um vaso de bebida
para witik cacau, para kox cacau’

J%%JJ(;J’ L -JDJ.am—ai it

a &%

Primary Standard Sequence (PSS) from a Classic Maya vase (rnp) ra, b, dedicatory glyphs;
¢ “wvase for drinking”; d, cacao glyph.

Comparison of Classic and Post-Classic Mavya cacao glyphs: on Classic cevamics (left);
in the Dresden Codex (right) .



MESOAMERICA - ASTECAS

1492 - Colombo “descobre” a América.
1502 - 42 e Ultima viagem de Colombo 4barcos, 150 homens.

Kakau | 1.519 - Hernan Cortez chega ao Golfo do Mexico.
1.521 - Tomada do imperio Asteca .
(tesouro de 40.000 cargas de cacau ou 960.000.000 de améendoas!




MESOAMERICA - ASTECAS - 1.200 a 1521

Kakau

CACAU: dinheiro que se come!
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Os Astecas nao mensuravam massas, € usavam um sistema de contagem vintesimal (base 20),
ao invés de decimal. Entao, um tzontli era 400, enquanto um xiquipilli era 20 vezes isto, ou
8.000; uma “carga” de cacau - carga para um homem, vez que nao usavam trabalho animal -

era de 3 xiquipillis, ou seja, 24.000 améndoas.




MESOAMERICA - ASTECAS - 1.200 a 1521

Kakau

IMPERIO ASTECA: RIGIDEZ DOS IMPOSTOS

Axtec pochteca rierchants-on the road, from Sahagiin’s Florentine Codex. This is the One page of the Codex Mendoza covers the tribute exﬂ?aCfed by bth@ Agtecs from _
way that cacao was transported to the capital, Tenochtitlan. Yoconochco. This detail shows 200 loads of cacao beans, 40 jaguar skins, and chocolate jo=




Kakau

Imaginary scene purporting to show Aztecs making chocolate, from John Ogilby’s
America, of 1671. The artist has misunderstood the use of the metate, and
has mistakenly included the post-Conguest molinillo.




MESOAMERICA - ASTECAS - 1.200 a 1521

CACAUATL: a bebida da elite!

CACAU: moeda corrente 1545 até século XVIII:
1 Pert fémea = 100 améndoas (macho = 200)
1 Coelho = 100 améndoas

1 Ovo de peru = 3 améndoas

1 Tomate grande = 1 améndoa

CACAU: simbolo religioso.




ASTECAS 1521 - A QUEDA

" Hernan Cortez - 1519 - 11 CARAVELAS - 500 Homens
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ASTECAS 1521 - A QUEDA

7 meses de cerco a Tenochtitlan
Motivos da derrota

« Uso de armaduras metalicas

- Espadas de aco

 Uso de cavalos

« Uso de canhoes

« Alianca com povos conquistados
e Cultura Asteca de guerra

*‘BERNAL DIAZ DEL CASTILLO - 1572 - A VERDADEIRA
HISTORIA DA CONQUISTA DO MEXICO. GUATEMALA,
1572




HERNAN CORTEZ NA EUROPA

CRISTOVAO COLOMBO: 12 OUT 1492
4a VIAGEM 9 MAI 1502: 4 CARAVELAS/150 HOMENS: GUANAJA : CACAU
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A late 15th-century Spanish caravel, from a contemporary woodeut llustrating 1 5 2 8 — M e d a I h a d e M é rI tO p e | O Re I E S p a n h 0 |

Columbus’s First Voyage.




CHOCOLATE: PRIMEIRO REGISTRO

LA HISTORIA DEL
MONDONVOVO
PI M, GIROLAMO BENZONI
MILANESE

LAQV AL TRATT A DELLISOLE,
&r Mart wwousmente vitvouati, ¢ delie noue
Crezdda lui pragrio yedute | per acqua

Con Privilegio della lluftrifsima Signoria
di Venetia,Perauni XX .

i
/
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The Milanese historian and voyager
Girolamo Benzoni (1518-70), one of
the first Europeans to describe cacao
and the chocolate drink.

“Isto (chocolate) mais parece bebida para
porcos que alimento para gente. Eu estive
Nno pais por mais de um ano e nunca quis
experimentar isto, e sempre que passava
num local e recusava esta bebida oferecida
pelos Indios, eles ficavam pasmos, e se
afastavam sorrindo. Mas entao, como havia
escassez de vinho, eu tomava outras
bebidas, pra nao ficar apenas bebendo
agua. O sabor € algo amargo, ele satisfaz e
refresca o corpo, mas nao inebria, e € o
produto mais valioso do mercado, segundo
os indios do Pais (México)”.

Girolamo Benzoni. La Historia del
Mondo Nvovo. 1.575 DC.




O CACAUEIRO DE BENZONI

LA HISTORIA DEL
MONDONVOVO

PLI M, GIROLAMO BENZONI
MILANESE.
LJQ“I’.&L TRATT A ._D.ELL‘ISOLE!
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di Venetia,Peranni XX. ' ' '
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The Milanese historian and voyager
Girolamo Benzoni (1518-70), one of

the first Europeans to describe cacao
and the chocolate drink.

Woodcut from Benzoni’s 1565 La Historia del Mondo
Nuovo, depicting a cacao tree and cacao beans spread out to
dry; the artist has naively shown the pods growing from
the tips of the branches, instead of the trunk.




ENCONTRO E TRANSFORMAGAO

DICIONARIO do NAHUATL para o ESPANHOL

S

F. "ciar!?_ulério de Alonso de.lzlll ir
VO CABVL ORIGEM DA PALAVRA CHOCOLATE
« Xocoatl (xoco=raiz de amargo + atl=agua) ?
« Chocol (quente em YUCATEC) + Haa (agua na
lingua Maya) ?

e Chocol (Yucatec) + Atl (Nahuatl) ?

A palavra CACA em Espanhol.




IMPERIALISMO ESPANHOL

17th-century Dutch trading ships of the sort that plied the slave and cacao trade of
Caribbean and the coast of Venezuela.
1493 - Tratado de Tordesilhas — Papa Alexandre VI Borgia.
1544 - Freis Dominicanos (c/ Mayas) p/ Philipe.
1585 - Primeira remessa comercial Veracruz (Guatemala) para Sevilha.
Os Vice-Reis e as Colonias
O Porto de Cadiz
Os navios negreiros

A Pirataria

1700 - A constatacao do genocidio por doencas - Variola — Peste (10% da
populacao)




PORTUGAL: 1808

CHOCOLATEIRA EM QUELUZ, PERTENCENTE A D. JOAO VI - SEC XIX - AGO 2012




CHOCOLATE E A IGREJA

- ARISTOCRACIA + CLERO

» A COMPANHIA DE JESUS
« PROIBICAO (JEJUM)

» Papa CLEMENTE XIV —
1773/4

Title page of the treatise by Leén Pinelo, Madrid, 1636, discussing whether chocolate break
the ecclesiastical fast.

This more liberal view was taken up again in 1664 by the Italian
Francesco Maria Brancaccio.”® Chocolate is definitely nourishing,
said he, if things like breadcrumbs are added to it (as was the case in




FINO CHOCOLATE EUROPEU

Poftre

Grinding cacao beans on a heated
metate, from de Blegny’s 1687
treatise. This technique, used by
o = e e e ' . ; T ar ' the pre-Conguest Mesoamericans,

; ; isted for centuries in Europe.
75 Encyclopédie of Diderot and & Alembert illustrates the manufacture of chocolate in the 18th century (above); Perssted for centuies in Europe




CHOCOLATE SE ESPALHA PELA EUROPA

SECULO XVIII:
» Aristocracia: café/cha/chocolate

Proletariado: alcool (vinhos baratos)
REVOLUCAO FRANCESA.
PAISES PROTESTANTES




CHOCOLATE PARA AS MASSAS

Século XX
Transicao de bebida para comida (barra)

ocolate, advertised here in
a invention of 1879. Swiss
manufacture began with F.L. Cailler in 1819.

Processo iniciado com a Revolucao Francesa:
« Napoleao Bonaparte (1769 — 1821)
Perda de poder da Igreja e da Aristocracia Européia
Declinio das Monarquias Absolutistas
Revolucao Industrial
Evolucao do Cristianismo Protestante e Capitalismo




CACAU EM PO

*Prensa hidraulica: 1815 — Amsterda

«Teor de gordura (manteiga) —
1 reduzida de 50 para 28%

iwwg;fi‘j;‘;iwgu’jmﬁ‘g” +Alcalinizacao com sais: carbonato de
sodio/carbonato de potassio. “Dutch
chocolate” com cor mais intensa...

«Alcalinizacao melhora mixibilidade na
agua. Solubilidade se adquire com
Lecitina (emulsificador e agente de
superficie) — gema de ovo ou soja.

Coenraad Van Houten, inventor of
defatting and alkalizing processes.

NATURAL PASTA ALCALINA (DUTCH)




Milk chocolate, advertised here in the 1930s, wi

a Swiss invention of 1879. Swiss chocolate
manufacture began with F.L. Cailler in 1819.

Manufatura de

CHOCOLATE Mix

Ingredientes

Combustivel,
Fertilizantes,

Descasca

DERIVADOS Prensagem

chocolate

Refinamento
Conchagem
Moldes
Embalagem

Vendas

Coberturas,
Sorvetes,
Chas

Achocolatados




PIONEIROS

EUROPA.

«Italia (XVIII e XIX - Artesanal pequena Escala (Ceffarel -Turim)

Inglaterra:
J.S.Fry & Sons Sec XVIII
. cHocoLAT AL . Cadbury - 1866
Milk chocolate, aduer:ixfd hm'in' the [ 9%05, w .
e G5l 41 Suiga:

Francois Louis Cailler - 1819

Philippe Suchard- 1826 - Primeiro Melanger

1879 - Primeira barra de chocolate ao leite uma colaboracao de
Henri Nestlé (1814-90) e Daniel Peter (1836-1919) - Leite em po6 =
1867

1879 - Rudolphe Lindt (1855-1909) - Maquina de conchagem.
1899 - Jean tobler e o seu “Toblerone”

Sec XIX — Aumento da demanda - Adulteracao (ervilhas
secas/arroz/lentilhas/amido. Substituicao da manteiga de cacau
por outras gorduras mais baratas. Regulamentacao.




DE VOLTA A AMERICA

ESTADOS UNIDOS

Milton Snavely Harshey ( 1857-1945) - Henry Ford do Chocolate
HERSHEY TOWN - Pensilvania - US
12.000Hab - Banco — Museu - 2 Escolas - Clubes - 5 Igrejas - Livrarias — Hotel
, - Zoologico -
Milk chocolate, advertised here in the 1930s, we

a Swiss invention of 1879. Swiss chocolate Fazenda 8.000 acres (3200ha) - 227.000I Leite/dia - 23.000Kg de cacau/dia

manufacture began with F.L. Cailler in 1819.

Operacao em Cuba (acucar): ferrovia 100Km para porto de Matanzas
(até Fidel Castro em 1959)

HERSHEY + M&M MARS Company =70%

Virada do Século XXI - Apelo ao Chocolate fino = + 200 pequenos fabricantes

Milton S. Hershey (1857-1945) was the ‘Henry Ford’ of the American chocolate industry. His model

; e @ S signs of the town of Hershey, Pennsyluania.
factory town of Hershey, Pennsylvania, was on a scale undreamt-of by George Cadbury. Street signs of the of Y b




ESTATISTICA MUNDIAL

Production of cocoa beans
(thousand tonnes)

2010/11 Estimates Forecasts
2011112 201213
Africa 3224 74.8% 2918 71.6% 2826 71.2%
Cameroon 229 207 225
Cote d'lvoire 1511 1486 1475
Milk chocolate, adverrised here in the 19305, was | (3R ANA 1025 879 820
oo e wth L. Calorm 59| NigeTia 240 235 220
Others 220 112 86
America 561 13.0% 639 15.7% 606 15.3%
Brazil 200 220 195
Ecuador 161 190 185
Others 201 229 226
Asia & Oceania 526 12.2% 521 12.8% 534 13.5%
Indonesia 440 450 450
Papua New Guinea 48 39 45
Others 39 32 39
World total 4311 100.0% 4078 100.0% 3967 100.0%

Source: ICCO Quarterly Bulletin of Cocoa Statistics, Vel. XXXIX, No. 2, Cocoa year 2012/13
Published: 29-05-2013

Note: Totals may differ from sum of constituents due to rounding.




CACAU E CHOCOLATE NO BRASIL

Natural da bacia Amazonica (Forastero).

. 1746 - Sementes trazidas do Para sao plantadas nas
margens do Rio Pardo.

7 .Excelente adaptacao ao ambiente da Mata Atlantica.
Ik chocolate, advertised here in the 193 Cacau Ca bruca-

a Swiss invention of 1879. Swiss chocolate

e -Espalhou-se por 96 municipios em 700.000Ha

.1989 - Crime da Vassoura-de-bruxa.




Milk chocolate, advertised here in the 1930s, wa
a Swiss invention of 1879. Swiss chocolate
manufacture began with F.L. Cailler in 1819.




BRASIL POS VB

£ 2

Milk chocolate, advertised here in the 1930s, wa
a Swiss invention of 1879. Swiss chocolate
manufacture began with F.L. Cailler in 1819.




OBRIGADOQ!

Milk chocolate, advertised here in the 1930s, wi
a Swiss invention of 1879. Swiss chocolate
manufacture began with F.L. Cailler in 1819.

Tel: 71 3367-7427 8867-9746
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