PPGAN- PROGRAMA DE POS GRADUACAO EM
ALIMENTOS E NUTRICAO

Ciclo de Palestras

Palestrante: Elaine Cristina de O. Braga

Rio de Janeiro, 23 de outubro de 2014.




SUMARIO

» Historico: o cacaul.

’ | | » Processo de obtencgao.

V) \‘ » Composicado Quimica.

‘ » Tipos de chocolate.

P8 > Beneficios para a salde: sensacdes.







HISTORICO BOTANICO

v Reino: Plantae

v Divisdo: Magnoliophyta
v Classe: Magnoliopsida

v' Ordem: Malvales

v' Familia: Malvaceae

v Subfamilia: Sterculioideae
v' Género: Theobroma

v’ Espécie: Theobroma cacao

+» Theobrama = “alimentos dos deuses”




HISTORICO

*» O cacau
v" Originario da América;

v  Seu cultivo comecou na América Central,
especialmente com 0S mexicanos primitivos
(civilizacao Olmeca);

No codice precolombino (ao centro) pode se ver um exemplar de Theobroma cacao.




HISTORICO

v O cacau era conhecido como kabkaj (kab = suco
e kaj = amargo). A bebida preparada era
chamada de kabkajatl (atl= liquido).

v’ Espanhdis = cacaualt (bebida sem acucar e
tomada fria).

v’ Leite + aclUcar —— tomada quente = chacauhaa
( chacau = quente, haa = bebida)

“Delicia dos deuses”




HISTORICO

Colonizadores espanhdis
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PROCESSO DE OBTENCAO

Coleta das sementes

\ 4

Remocao das sementes das vagens

Exposiilo ao Sol

Tostacao

4

Moagem




Composicao
Quimica

Carbon Holmium Cobalt Lanthanum Tellurium
12.0107 164.93032 58.933195 138.90547 127.60

www.redastrawberries.co.nz



COMPOSICAO QUIMICA

“ Composicao nutricional: os teores variam para
cada tipo de chocolate.

v' Proteinas
v' Carboidratos

v Lipideos




COMPOSICAO QUIMICA

+» Teobromina
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v' Composto organico da familia dos alcaloides
v Estimula o sistema nervoso central.

v Aumenta o0 débito sanguineo renal e
glomerular.




COMPOSICAO QUIMICA

¢+ Cafeina
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v' Composto organico da familia dos alcaloides
v’ Estimula o sistema nervoso
v Age no sistema respiratorio




COMPOSICAO QUIMICA

“* Feniletilamina (PEA).

NH,

v’ Substancia responsavel por provocar a
sensacao de bem-estar.

v Acionar a liberacdo de dopamina.




COMPOSICAO QUIMICA

* Taninos (polifendis poliméricos): atuam como
defensores das plantas contra o ataque de
herbivoros, tornando seu sabor desagradavel,
principalmente quando ainda nao estao maduras
o suficiente.

S S RS ST

CH
Cate h n (C) Fp atechin (EC) Gallocatechin (GC)

HO Ho o 5 HO
' CH
T, oo Dy
CH H
CH OH aH
Epigallocatechin (EGC) Catechin gallate (CG) Epicatechin gallate (ECG)

ol et

Gallocatechin gallat ((1(.( ) Epigallocatechin gallate (EGCG)




COMPOSICAO QUIMICA

“+ Flavonoides: agentes antioxidantes.

v Flavanois

v Flavonois

v' Antocianidinas
v' Flavononas

v’ Flavonas




COMPOSICAO QUIMICA

+» Flavonoides

Flavanonas Flavonas Isoflavonas
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Figura 1. Estrutura quimica dos principais tipos de flavondides”




COMPOSICAO QUIMICA

** Resveratrol: polifenol que possul atividade
antioxidante.




COMPOSICAO QUIMICA

v Vitaminas do complexo B e as vitaminas C, D
e E.

v Minerais: K, Cl, P, Na, Mg, Fe, Cu e Zn.

v Apresenta na sua composicao o acido graxo
linoléico.

v’ Elevado teor de gordura (origem vegetal).







TIPOS DE CHOCOLATE

¢ Chocolate em po

+» Variedades

*» De acordo com o tipo de gordura




TIPOS DE CHOCOLATE

“* Chocolate em po

v" Feito com a améndoa de cacau moida, sem a
manteiga, sendo muito utilizado em receitas.

v' Pode ser amargo, meio amargo e doce.




TIPOS DE CHOCOLATE

*» Chocolate amargo

v Feito com o0s graos de cacau torrados
sem adicao de leite.

v E também chamado de "chocolate puro”, pois
além do cacau leva apenas acucar

v’ Extra amargo (75 a 85% de cacau), amargo
(50 a 75%) e meio amargo (35 a 50%)
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TIPOS DE CHOCOLATE

** Chocolate ao leite

v Confeccdo feita por leite em pd ou leite
condensado.

v" Teores de cacau entre 30 e 40%.




TIPOS DE CHOCOLATE

+» Chocolate branco

v Feito com manteiga de cacau, leite, acucar e
lecitina

v Podem ser acrescentados aromas como o de
baunilha.

v Textura mais cremosa.




TIPOS DE CHOCOLATE

+» Chocolate diet

v, composto por massa € manteiga de cacau,
leite em poO, sorbitol e sacarina (usados em

substituicdo do acucar) e vanilina.
v Denominado de chocolate nobre, por nao
poder ser mistura com Oleos e gorduras.
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TIPOS DE CHOCOLATE

*» De acordo com o tipo de gordura

v Nobres: contém alto percentual de manteiga
de cacau.

v Hidrogenados: a manteiga de cacau &
substituida por 6leo vegetal hidrogenado.

v Fracionado: feito com a gordura vegetal
de palma.







BENEFICIOS

v Capacidade antioxidante
v’ Atividade anti — inflamatéria

v" Melhora o fluxo arterial
v' Saude do coracao

v’ Saude do cérebro




BENEFICIOS

v’ Excelente efeito sobre o humor

v’ Descritas sensacfes de prazer com O
consumo.




BENEFICIOS

v Beleza

v Desgaste fisico
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Doa tarde

FINALIZANDO...







