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INTRODUÇÃO

O alimento no mundo 
acadêmico.

Pré-história do Novo 
Mundo. Realidade x Mundo. Realidade x 
ficção aceita.

Símbolo religioso –
moeda corrente –
medicamento –
símbolo gastronômico.

O ambiente e a 
destruição



CACAU: A QUÍMICA DO ALIMENTO DOS DEUSES*
Cerca de 2.000 (um mil) compostos quimicamente identificáveis já foram 
encontrados numa amêndoa de cacau, o que o torna um dos mais 
complexos alimentos do Planeta.

Não existe chocolate sintético!

* WOLFE. DAVID.  SUPERALIMENTOS: a alimentação e os remédios do futuro. 2010. Ed. ALAÚDE.



CACAU: MAPA DE PRODUÇÃO

CINTURÃO DO CACAU: latitudes de +20 a -20°



ALIMENTO DOS DEUSES

1753: THEOBROMA CACAO

Metilxantinas (alcalóides) – 10% das plantas sintetizam.
Theobromina – Sintetizados por 19 espécies apenas 
(Sterculeáceas e Rubiáceas).
Gênero Theobroma – 22 espécies (botânico José 
Guatrecasas. Só 8 produz Theobromina. Cupuaçú 

Carl von Linneaus (1707-78)
Botânico sueco. Coube a ele
batizar o Theobroma Cacao. 

Guatrecasas. Só 8 produz Theobromina. Cupuaçú 
(Theobtoms Grandiflorum – mais conhecidos).

CUPUAÇÚ



CACAU & MAGNÉSIO*

MINERAL MILAGROSO:
Ingestão recomendada: 500mg/dia

MAGNÉSIO: Cacau contém cerca de 550mg de Magnésio para cada 
100 gramas, e é a melhor fonte para o mineral que dá suporte ao 
funcionamento do coração e propicia o balanço do cérebro. 
Magnésio tem uma concentração 18 vezes maior no músculo do 
coração que no fluxo sanguíneo. Ele fortalece o músculo cardíaco e 
reduz a coagulação do sangue. Ao reduzir a  a coagulação, diminui a 
pressão sanguínea e contribui para que o coração bombeie mais 
efetivamente.
Magnésio dá flexibilidade aos ossos e protege contra a osteoporose.

Clorofofila a
* FONTE: www.planetacacau.com.br acessado em 15 de Outubro de 2013



CACAU & ANTIOXIDANTES

RADICAIS LIVRES: moléculas 
agressivas com número impar de elétrons 
nas camadas exteriores. São moléculas de 
oxigênio que, em busca do equilíbrio, 
atacam as células produzindo doenças 
crônico-degenerativas, inclusive alguns 
cânceres, além do enrugamento da pele.

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

ORAC (Oxigen Radical Absorbance Capacity) é 
um padrão científico que atribui o valor 
antioxidante para alimentos e substâncias

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



CACAU & METILXANTINAS (ALCALÓIDES)

Apenas 10% das plantas do mundo sintetizam alcalóides. Theobromina é 
sintetizada por apenas 19 espécies, maioria da família das Sterculeáceas e 
Rubiáceas.

Na América, apenas cacau sintetiza Theobromina e Cafeína, 
simultaneamente

Theobromina: corresponde entre 1-2% da amêndoa de 
cacau. Theobromina estimula o sistema cardiovascular, 
relaxa os músculos e dilata os vasos sanguíneos. 
Theobromina é também um moderado diurético e tem sido 
usado pela medicina em casos de alta pressão sanguínea e 
em casos em que um ataque do coração tinha resultado em 
acumulação de fluidos no corpo.

Cafeina: Cacau contém cerca de 20 vezes menos cafeína 
que café, ao contrário da percepção geral. (Em fevereiro de 2008, 
o Dr. Gabriel Cousens descobriu em testes clínicos com pessoas saudáveis que 
cacau não eleva o nível de açúcar no sangue)



CACAU: ANTIDEPRESSIVO NATURAL

Cacau: serotonina, dopamina, e phenyltelamina (três neurotransmissores, que 
ajudam a aliviar o sentimento de depressão e estão associados às sensações de 
bem estar. Cacau contém anandamida (canabinóide nerotransmissor) que 
proporciona a sensação de felicidade. Cacau também contém vitamina B, que está 
associada com a saúde do cérebro. Tudo isto faz do cacau um natural reforço para o 
bem estar e a auto-estima.

Os povos da América Central pré-Colombiana frequentemente 
falavam através de metáforas compostas por palavras ou frases 

ANANDAMIDA

PHENYLTELAMINA (PEA)

falavam através de metáforas compostas por palavras ou frases 
que, quando proferidas em sequência, tinha um significado oculto. 
Uma dessas metáforas era yollotl, eztli, “coração, sangue,” quando 
referido a cacau.Nova flor do cacau
Chocolate verdadeiramente é comida para o coração — ele é o 
“sangue” do coração, devido ao seu magnésio, antioxidantes, 
químicos do amor e propriedades esotéricas. Chocolate, como nós 
conhecemos ele, é conhecido por produzir vibrações de amor e 
sensualidade. Chocolate é o símbolo da sensualidade, do prazer e 
da sexualidade.  Alguns escritores têm afirmado que 50% das 
mulheres preferem chocolate a sexo! (imagine se elas tivessem 
contato com o real chocolate: amêndoas de cacau!). Um estudo 
recente declarou que mulheres gostam quatro vezes mais de 
comer chocolate do que beijar!



CHOCOLATE  x  CACAU

•ALERGIAS: Lactose
•ACNE e CÁRIES: Açúcar refinado produz hipoglicemia, flutuações hormonais e acnes.
•CAFEÍNA: Cacau não eleva o nível de açúcar no sangue, por conter baixo índice de 
cafeína.
•ENGORDA: Cacau faz cessar o apetite.
• CACAU E LONGEVIDADE: Bernando La Pallo

LEITE x CACAU: amigos?

•CACAU : Acido oxálico (1.520 – 5.000 ppm)

•LEITE: Pesquisas mostram que bloqueia absorção de andioxidantes.



MESOAMÉRICA

MESOAMÉRICA – 1.500 DC



MESOAMÉRICA



MESOAMÉRICA - OLMECAS

ARQUEOLOGIA + CROMATOGRAFIA LÍQUIDA & 
ESPECTOMETRIA DE MASSA

Região de Soconusco. Vaso cerâmico sem pescoço, com 
resíduos identificados como Theobromina+Cafeína (na 
Mesoamérica, só cacau). Datado 38 Séculos.
Chocolate com 3800 anos de história!

1.500 a 400 AC: Olmecas. S/ escrita decifrável.
Sul de Veracruz/Vizinho a Tabasco. Lingua provável MIXE ZOQUEAN.
(domesticação, denominação – kakawa  - da planta e uso da amêndoa)



MESOAMÉRICA - MAYAS

250 a 900 DC: Cacau (alimento & símbolo 
religioso). Influência Olmeca.

CHACAU HAA – TOMADO QUENTE
TZUME – MILHO/CACAU/SAPOTI 

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.



MESOAMÉRICA - MAYAS

1984. Rio Azul. Guatemala. Sítio arqueológico (Túmulo). 14 
vasos do ano 500 DC. Sequencia decifrada: “Um vaso de bebida 
para witik cacau, para kox cacau”



1492 – Colombo “descobre” a América.
1502 – 4ª e última viagem de Colombo 4barcos, 150 homens.
1.519 – Hernan Cortez chega ao Golfo do México.
1.521 – Tomada do império Asteca
(tesouro de 40.000 cargas de cacau ou 960.000.000 de amêndoas!

MESOAMÉRICA - ASTECAS



MESOAMÉRICA - ASTECAS – 1.200 a 1521 

Metate: usado para 
moer grãos de cacau

Huitzilopochtli:
Deus da Guerra (Sol)

CACAU: dinheiro que se come!

Mulher Asteca 
produzindo chocolate 
espumante.

Deus da Guerra (Sol)

Quetzalcoatl
Serpente emplumada

Os Astecas não mensuravam massas, e usavam um sistema de contagem vintesimal (base 20), 
ao invés de decimal. Então, um tzontli era 400, enquanto um xiquipilli era 20 vezes isto, ou 
8.000; uma “carga” de cacau - carga para um homem, vez que não usavam trabalho animal -
era de 3 xiquipillis, ou seja, 24.000 amêndoas.

Motecuhzoma 
Xocoyotzin 



MESOAMÉRICA - ASTECAS – 1.200 a 1521 

IMPÉRIO ASTECA: RIGIDEZ DOS IMPOSTOS 



MESOAMÉRICA - ASTECAS – 1.200 a 1521 

CACAUATL: o chocolate Asteca!



MESOAMÉRICA - ASTECAS – 1.200 a 1521 

CACAUATL: a bebida da elite!

CACAU: moeda corrente 1545 até século XVIII:

1 Perú fêmea = 100 amêndoas (macho = 200)

1 Coelho = 100 amêndoas

1 Ovo de perú = 3 amêndoas

1 Tomate grande = 1 amêndoa

CACAU: símbolo religioso.



ASTECAS 1521 – A QUEDA 

Hernan Cortez – 1519 – 11 CARAVELAS – 500 Homens



ASTECAS 1521 – A QUEDA 

7 meses de cerco a Tenochtitlan
Motivos da derrota
• Uso de armaduras metálicas
• Espadas de aço
• Uso de cavalos
• Uso de canhões
• Aliança com povos conquistados
• Cultura Asteca de guerra

•BERNAL DIAZ DEL CASTILLO – 1572 – A VERDADEIRA 
HISTÓRIA DA CONQUISTA DO MÉXICO. GUATEMALA, 
15721572

ESPADA ASTECA



HERNAN CORTEZ NA EUROPA

CRISTÓVÃO COLOMBO: 12 OUT 1492 
4ª VIAGEM 9 MAI 1502: 4 CARAVELAS/150 HOMENS: GUANAJA : CACAU

1528 – Medalha de Mérito pelo Rei Espanhol



CHOCOLATE: PRIMEIRO REGISTRO

“Isto (chocolate) mais parece bebida para 
porcos que alimento para gente. Eu estive 
no país por mais de um ano e nunca quis 
experimentar isto, e sempre que passava 
num local e recusava esta bebida oferecida 
pelos Índios, eles ficavam pasmos, e se 
afastavam sorrindo. Mas então, como havia afastavam sorrindo. Mas então, como havia 
escassez de vinho, eu tomava outras 
bebidas, pra não ficar apenas bebendo 
água. O sabor é algo amargo, ele satisfaz e 
refresca o corpo, mas não inebria, e é o 
produto mais valioso do mercado, segundo 
os índios do País (México)”.
Girolamo Benzoni. La Historia del 

Mondo Nvovo. 1.575 DC.



O CACAUEIRO DE BENZONI



ENCONTRO E TRANSFORMAÇÃO

DICIONÁRIO do NAHUATL para o ESPANHOL

ORIGEM DA PALAVRA CHOCOLATE
• Xocoatl (xoco=raiz de amargo + atl=água) ?
• Chocol (quente em YUCATEC) + Haa (água na 
língua Maya) ?
• Chocol (Yucatec) + Atl (Nahuatl) ?

• A palavra CACA em Espanhol.

Vocabulário de Alonso de Molina: 1571.

•CACAUATL?????



IMPERIALISMO ESPANHOL

• 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 Colônias

• O Porto de Cádiz

• Os navios negreiros

• A Pirataria

• 1700 – A constatação do genocídio por doenças – Varíola – Peste (10% da 
população)



PORTUGAL: 1808

CHOCOLATEIRA EM QUELUZ, PERTENCENTE A D. JOÃO VI – SEC XIX – AGO 2012



CHOCOLATE E A IGREJA

• ARISTOCRACIA + CLERO• ARISTOCRACIA + CLERO
• A COMPANHIA DE JESUS
• PROIBIÇÃO (JEJUM)
• Papa CLEMENTE XIV –
1773/4



FINO CHOCOLATE EUROPEU



CHOCOLATE SE ESPALHA PELA EUROPA

SÉCULO XVIII:
• Aristocracia: café/chá/chocolate• Aristocracia: café/chá/chocolate
• Proletariado: alcool (vinhos baratos)
• REVOLUÇÃO FRANCESA.
• PAÍSES PROTESTANTES



CHOCOLATE PARA AS MASSAS

Século XX
Transição de bebida para comida (barra)

Processo iniciado com a Revolução Francesa:Processo iniciado com a Revolução Francesa:
• Napoleão Bonaparte (1769 – 1821)
• Perda de poder da Igreja e da Aristocracia Européia
• Declínio das Monarquias Absolutistas
• Revolução Industrial
• Evolução do Cristianismo Protestante e Capitalismo



CACAU EM PÓ

•Prensa hidráulica: 1815 – Amsterdã

•Teor de gordura (manteiga) –
reduzida de 50 para 28%

•Alcalinização com sais: carbonato de 
sódio/carbonato de potássio. “Dutch 
chocolate” com cor mais intensa... 

•Alcalinização melhora mixibilidade na 
água. Solubilidade se adquire com  
Lecitina (emulsificador e agente de 
superfície) – gema de ovo ou soja.

PASTA CACAU NATURAL PASTA ALCALINA (DUTCH)



Manufatura de chocolate Sec XX

Combustível, 
Fertilizantes,
Chás

CHOCOLATE Mix 
Ingredientes

Refinamento
Conchagem
Moldes

Embalagem

Vendas

Cacau Torra NibsDescasca Moagem Liquor

DERIVADOS Prensagem Torta

Coberturas, 
Sorvetes,
Chás

Pó de
Cacau Achocolatados



PIONEIROS

EUROPA:

•Itália (XVIII e XIX – Artesanal pequena Escala (Ceffarel –Turim)

Inglaterra: 
J.S.Fry & Sons Sec XVIII
Cadbury – 1866

Suiça:

François Louis Cailler – 1819
Philippe Suchard- 1826 – Primeiro Melanger
1879 – Primeira barra de chocolate ao leite uma colaboração de 1879 – Primeira barra de chocolate ao leite uma colaboração de 
Henri Nestlé (1814-90) e Daniel Peter (1836-1919) – Leite em pó = 
1867
1879 - Rudolphe Lindt (1855-1909) – Máquina de conchagem.
1899 – Jean tobler e o seu “Toblerone”

Sec XIX – Aumento da demanda – Adulteração (ervilhas 
secas/arroz/lentilhas/amido. Substituição da manteiga de cacau 
por outras gorduras mais baratas. Regulamentação. 



DE VOLTA A AMÉRICA

ESTADOS UNIDOS

Milton Snavely Harshey ( 1857-1945) – Henry Ford do Chocolate
HERSHEY TOWN – Pensilvânia – US
12.000Hab – Banco – Museu – 2 Escolas – Clubes – 5 Igrejas – Livrarias – Hotel 
– Zoológico –

Fazenda  8.000 acres (3200ha) – 227.000l Leite/dia  - 23.000Kg de cacau/dia

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

HERSHEY + M&M MARS Company =70% HERSHEY + M&M MARS Company =70% 

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



ESTATÍSTICA MUNDIAL



CACAU E CHOCOLATE NO BRASIL

Natural da bacia Amazônica (Forastero).

• 1746 – Sementes trazidas do Pará são plantadas nas 
margens do Rio Pardo.

•Excelente adaptação ao ambiente da Mata Atlântica. 
Cacau Cabruca.
•Espalhou-se por 96 municípios em 700.000Ha

•1989 – Crime da Vassoura-de-bruxa.•1989 – Crime da Vassoura-de-bruxa.



BRASIL PÓS VB



BRASIL PÓS VB



OBRIGADO!

adeir@planetacacau.com.br
Tel: 71 3367-7427  8867-9746
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