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VALLE DEL ULUA (Honduras)

metate



ORIGINE DEL NOME
Da caldo (chacau) ed acqua (haa) deriva CHACAU HAA

Sinonimo di chacau era chocol da cui CHOCOLHAA trasformato dagli

spagnoli in chocolato
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CAFFEINA Strychnine

Phillobates terribilis o rana dorata E-THRFIHA, NICOTI I'*-T!—'L, CAFFEINA-
TEE MOLECOLE DI ALCALOIDI
TEA PIACERE E DIPENDENZA
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COLOMBO E IL CACAQ 1492




CARLETTI (1604)

«...Questo frutto serve ancora di
moneta... il suo principale consumo
e una certa bevanda che gli indiani
chiamano cioccolata, la quale si fa
mescolando dette frutte, che sono
grosse come ghiande, con acgua
calda e zucchero, ma prima secche
molto bene e abbrustolite sul
fuoco...».

RAGIONAMENTI
DI FRANCESCO

C-A Bl E RChol
FIORENTINO
SOPRA LE COSE DA LUI VEDUTE
NE SUOI VIAGGI

Si dell’ Indie Occidentali , e Orientali
Come d’ altri Paefi.

ALL’ ILLUSTRISS. SiG. MARCHESE

COSIMO DA CASTIGLIONE

GENTILUOMO DELLA CAMERA
DEL SERENISSIMO

GRANDUCA DI TOSCANA.

IN FIRENZE NEL GARBO,

Nella Stamperia di Giufeppe Manni 1701.

Per il Carlieri all’ Infegna di S. Luigi.
Con Licenza de’ Superiori .



VAN HOUTEN (1828)

L'ORIGINAL

100 PUR CACAO
| NON SUCKE

Pressa per cacao consente di separare |
solidi di cacao (zuccheri e cacao) dal burro
di cacao. Grazie a questa innovazione, Van
Houten e il primo a produrre una polvere di
cacao priva di sostanze grasse, e per questo
molto piu solubile in acqua o nei liquidi in
generale.
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FRY & SONS (1847)

Nel 1728 la famiglia Fry apre la prima fabbrica di cioccolato
a Bristol, nel Regno Unito, utilizzando macchinari e
strumenti idraulici per lavorare e macinare le fave di cacao;
sostenendo di avere commercializzato la prima barretta di
cioccolato solido nel 1847.

¢
FRYS MiLK CHOCOLATE

22888

Desperation.  Pocification.  Expecration.  Acclomation, Realizarion,
REGISTENED DEsion wsS -

J. S, FRY & SONS, LTD, BRISTOL & SOMERDALE. ENG.



PROCHET MICHELE (1865)

ITALIA

LPZS saa - ROMA .
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CIOCCOLATO ANNI ‘30 - 40

MICHI‘:LE TAL'_‘.’\ONEM

SOCH:[A ANONlMA CARY vER‘ﬁ)ATO L’lOOO 000
TORINO ¢ uﬁ\ GIgYANN

TORI

UNE TASSE DE

CHOCOLAT-MENIER

AU LAIT

~ FOURNIT

) AUTANT \
DE "y

134 &

Q\‘) CALORIES GRAMMES DE
FILET DE

T QUE: BCEUF

(VIANDE NETTE)

Le CHOCOLAT-MENIER
se recommande aqussi par sa =
digestibilité et sa richesse 4
en vitamines, qualités pré-

GRAMMES DE
cieuses dansles regnmes Ry CEUFS FRAIS FILET DE iRl
I'enfance, de la croissance, § { pQR? i "~~~
\ \WIAN N E)

de la convalescence, etc...
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STRUTTURA del CIOCCOLATO




GRASSI DEL BURRO DI CACAO
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POLIMORFISMO




POLIMORFISMO BURRO di CACAOQO

Acido grasso libero

Glicerina
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STRUTTURE del CIOCCOLATO

Forma Come si ottiene Punto di fusione

Iy Raffreddamento rapido 16-18 °C

Il a Raffreddamento rapido a 2 °C 22-24 °C
loraa0°C

[l B2’ mista Solidificazione a 5-10 °C 24-26 °C

Dalla Il a 5-10 °C

AVACH N Solidificazione a 16-21 °C 26-28 °C
Dalla lll a 16-21 °C

V B2 Per tempera 32-34 °C
Forma desiderata.
Lucida e compatta.

VI 31 Dalla V, 4 mesi a temperatura 35-36 °C
ambiente
Il burro di cacao migra in
superficie



http://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiZr_-_jJXLAhXI2xoKHf96CB0QjRwIBw&url=http://bressanini-lescienze.blogautore.espresso.repubblica.it/2008/04/18/cioccolato-iii-la-scienza/&psig=AFQjCNGVqqr_Hq7SDBeYVf4-1YyWvggYog&ust=1456564380700456

IMPARIAMO A LEGGERE
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TEMPERAGGIO INDUSTRIALE

Riscaldamento

I
L. Scioglimento
|

Raffreddamento

Conservazione

I cioccolato deve essere
inizialmente  sciolto in  modo
uniforme portandolo alla
temperatura di 45°C, dopodiché va
raffreddato in modo assolutamente
omogeneo fino a che raggiunge una
temperatura di 27°C. Infine va
nuovamente riscaldato fino alla
temperatura di 31°C per il cioccolato
fondente e a 29°C per quello al
latte.



“TEMPERAGGIO” CASALINGO

%@

ILLUSTRAZION|I DI DUEMANINONBASTANO

cioccolato

* per guesta ricetta e necessario
un termometro per alimenti

1.
fondere il cioccolato : |
a una temperatura massima di 40°

7.3
farlo raffreddare, abbassando
la temperatura a 26-27°

= 4

metterlo nuovamente

sul fuoco a bagnomaria

per riportare la temperatura a 31°

Utilizzate ora il cioccolato ottenuto come pil vi piace, 0
metiendolo nelle formelle per i cioccolatini, oppure, molto
piu scenografico, utifizzandolo per ricoprire I2 Sacher Torte



FONDENTE O AL LATTE 7?7

Cioccolato...a voi la sceltal

FONDENTE

Contiene: pasta di cacao,
burro di cacao, zucchero,
vaniglia

Cacao>45%
(se extrafondente > 70 %)

50-60 mg Antiossidanti
benefici (proteggono cuore)

Per 100 gr circa 500 Kcal

AL LATTE

Contiene: pasta di cacao,
burro di cacao, zucchero,
vaniglia, latte

Cacao>25%
10 mg Antiossidanti benefici
(proteggono cuore)

Per 100 gr circa 550 Kcal

p; Vq\.‘ /
{. W

BIANCO

Contiene: burro di cacao,
zucchero, vaniglia, latte

Cacao =0
Antiossidanti benefici= 0

Per 100 gr circa 550 Kcal



AZIONE DELL’ANTIOSSIDANTE

Antiossidanta Elettrone Spaiato

il
Donazione di
Elaettrone
[

Radicale Libero




FORMAZIONE ED AZIONE

Una molecola Un Radicale
di Ossigeno S Libero

< Perdita di un <

< elettron'_e_. =

-

J )

Molecola Stabile Radicale libero



MOLECOLE INSTABILI

= =
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ldrossile Ossido
hitrico

DiossidoK a=a -
di azoto el
NO2

- Ossigeno
Ossigeno singoletto
O+ 02+ Pu2




EFFETTI

Cellula attaccata cellula in stress
cellula normale dai radicali liberi ossidativo



DANNI di MEMBRANA

MODELLO DI MEMBRANA
PLASMATICA

%
2,
‘o,
Molecole di zuccheri
(carboidrati)

N

~
—

Proteina

Canale

Molecola di
colesterolo

Proteina periferica
di membrana

/‘ Ewa CROSS LINKAGE DAMAGE
-~ — A

"

OXIDATIVE
FREE
RADICALS

/()AMA(;m
POLYUNSATURATED
PHOSPHOLIPIDS

LIPID PEROXIDATION (Free Radical Pathology)

MEMBRANE DAMAGE -» ORGANELLE DAMAGE = CELL DAMAGE -» DISEASE

Doppio strato di
molecole fosfolipidiche

Proteina integrale di
membrana (Recettore)

Copyright: Alessandro Silva
Riproduzione vietata senza
permesso dell’autore

Effetti dei radicali liberi a livello cellulare

[Perossidazione dei lipidi |
7

Modificazioni
enzimatiche

Lesioni

del DNA

Degradazione
proteine

| Alterazioni omeostasi ionica |




Antiossidanti negli alimenti:
Frutta e verdura § ’) ;‘ ,. @
giallo-arancio “ | P’
Frutta e verdura - 3 3
oM
Frutta e verdura | Q N 7
rossa 3
Frutta e verdura ”0  Ricca di resveratrolo
verde @ e carotenoidi
:z-f:;.f:ff;“ 4 | l "%Q

pesce 2 » grassi essenziali
Cereali integrali (,"s«.g::“_? Ricchi di minerali

Ricca di polifenoli
e vitamina C

Ricca di flavonoidi
e carotenoidi

Ricca di licopene e
antocianine




FLAVONOIDI

OH

QOH
oH 0 STRUTTURA GENERICA
HO O. .« DI UN FLAVONOIDE

oM

s
OH 100 gr. di fondente contengono
EPICATECHINA 50-50 mg. di flavonoidi.

Cluello al latte una decina.
'l
H.50, O= E OH U&%HGH

PR Foammld b



RESVERATROLO




| MIGLIOR! CliBl ANTIOSSIDANTI

PER COMBATTERE | RADICALI LIBERI
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EPICATECHINA

Aumenta il monossido di azoto:
G A~ OH
HO O
il D H
oK

OH EPICATECHIMNA
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BRAND
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ﬁ ‘L DARK CHOCOLATE wut
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NO (monossido di azoto)

Oltre all’azione endoteliale questo composto
assolve diverse altre funzioni fisiologiche, tra
le quali:

* viene sintetizzato dai macrofagli durante la

risposta immune e puo contribuire ad un
diretto effetto battericida;

* ha un ruolo nel ciclo di crescita del capello;

* determina il turgore del pene durante la fase
di erezione.



5 buoni motivi per mangiare cioccolato fondente:

E' un potente antiossidante.

Ha effetti benefici sul sistema
cardio-circolatorio.

Riduce il rischio di diabete ed |
disturbi cerebrali.

E' un buon alleato contro
fame nervosa e stress,

Contrasta la formazione della
placca batterica,




ANANDAMMIDE (1964)

anandamide THC

L=l Az

Food is
delicious!




TRIPTOFANO

HO HO
o
o
Triptofano J"‘ ]I H .l';'l.I'I'III'ID-EEII:'I:I
idrozssilasi 2 arornatico
N decarbossilasi
H
Triptofano S5-idrossitriptofano SErutunina

www.hosemprefame.com

| @ ALIMENTI CHE MIGLIORANO L'UMORE

2 FOGLIE

v -GHE REND ? ,
| = (W) et/

NANANA 6 MANDORLE
N ‘

Farna Cioccolato  Pomodoro  Asparagi Noci
diAvena  fondente di cocco

. "
Spinaci  FruttaSecca  Lefragole Pesce Uova

T Y




SEROTONINA

HO
I I cHz EHIHHI 5-!-Iidr+:-:_-.:1'-
) triptamina
M |serotonina)
chz

HO —_ . .
| CH; 'iH COOH 3-Hidroxi-
N" NH, triptofano

CH/~—CH—COOH
J I Triptofano
N NH,




Il ruolo della serotonina nell'organismo:

La serotonina € un neurotrasmettitore presente:

SEROTONINA

nella parete intestinale )

dove stimola la
peristalsi intestinale
(movimenti per la
digestione)

| nel sangue I

dove favorisce la
coagulazione del
sangue e aiuta la
vasocostrizione nel
cranio contro le
emicranie

nel sistema nervoso

* agisce sul ritmo
sonno veglia

* sull'umore

* sull'appetito

* sulla percezione
del dolore



SEROTONINA

Acsunzione di carboidrat
ad alto indice glicemico ‘ Fisposta insulinica

ALumento transitaro

della
serotaninag

Craving per | carboidrati

Stato di benessere / l

Insulino - resistenza

|

Stato di malessere legato alle ripercussioni psicologiche Aumento di pesa

del danno alla propria immagine









Effetti acuti degli antidepressivi
Inibitori selettivi della ricaptazione
di serotonina

| Antidepressivo

Neurotrasmettitore
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ottimo
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alla saluf??’*
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AZIONE NO

c Migration

Caspase-3 'iul".ascuiar'
/ smooth
) TL1p ; : 4598 Endothelial muscle cell
Platelets D% ' cells
* Endothelial
survival and
Aggregation function
Platelet and »
monanuclear Permeability

cell adhesion ~Wexamet



Emni

RADICALI LIBERI DALLA DIGESTIONE



B Valori nutrizionali per 100 gr. di cioccolato fondente:

" Calorie500 [ Acqua0,5g

) CARBOIDRATI
B GRASSI

1 FIBRE

B PROTEINE

50g

0 15 30 45
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AZIONE RADICALI LIBERI

Lipoproteine
a bassa
densita Alterazioni
(LDL) strutturali
della cellula

Patologie
varie




Prima di Iniziare 3

v/ - * LedomandeallaFine

l + Ricordiamocidispegnerei Cellulari




BEVI | PERCHE ?
ANCORA @®@&) * .°
LATTE DI

EVOLVE!
Campaigns

LA SPECIE UMANA E L'UNICA CHE BEVE LATTE
IN ETA ADULTA OLTRE AD ESSERE L'UNICA CHE BEVE
LATTE DI UN'ALTRA SPECIE




-
-

IL LATTE? FA MALE!
DOPO I 2 ANNI DI ETA' NON
SI DOVREBBE PIU' ASSUMERE.
ECCO I RISULTATI DI UNA
RICERCA DEL PADRE DELLA
MODERNA PEDIATRIA Il

4

B.SPOCK
A

"Fino a due anni it bambini dovrebbero essere alimentati con latte
materno. Dopo i due anni, dimenticate ogni tipo di latte!"




Il calcio circolante

complessato
legato con fosfato,
alle proteine bicarbonato
non diffusibile e citrato
biologicamente
inattivo

non escreto

ionizzato (libero)
biologicamente
attivo
Ca2ttotale = Ca?*ionizzato + Ca?*legato + Ca?*complessato
alle proteine
(2,2-2,6 mmol/L)  (1,1-1,3mmol/L) (0,9-1,0 mmol/L)  (0,2-0,3 mmol/L)



L'Osteoporosi € una condizione clinica

Omeostasi dell’Osso nella quale il riassorbimento di Calcio

dall'Osso € maggiore rispetto alla
neoapposizione

BMP LRP5/ B-blockers Intermittent Mechanical  Androgens

L T

i T Ageng
SOST p-adrenergic
Immobilization
Loptin
\
Bone formation | Oestrogen Low Ca
Deficikency Immobilization (PTH)

- J l l

Le Ossa diventano deboli e possono

rompersi in seguito a lievi cadute o, in 32
1 1 1 Calcnum
casi gravi, per un semplice starnuto. Oesuog N ﬂmphomﬁ s
dedoa e SERM Calcitonin
Sebbene la fragilita @ anche conseguenza della ; .

maggiore 0 minore capacita dell’osso di adattarsi
al carico.




PTH

Anatomy of the Thyroid and Parathyroid Glands

Parathyroid gland

A
3 - ", 4 ‘Calcium
& E ", reabsorption &

? FGF23 N : Calcium /
Phosphate y
Negative feedback 1,25 (OH), l
T ‘ vitamin D

Phosphate







EQUILIBRIO ACIDO-BASICO

™\




ALIMENTI BASICI

ALKALINE FOODS A(‘ll)l(‘ FOODS

- A'L.kA-L.lNE FOODs

IPiumpkin

Chard
Gres

GEr;‘gg;('ls

“ Edible
Greens Cabbage Flowers

Gf' ’e‘n Tomato?s

Cucumber Chlorella

Kohlrabi Sprouts gﬁgsst




Carbonate buffer
hi. | H,CO,; + H,0 <> H;0" + HCO;
al

= Excess acid (H,O') in the body 18
neutralized by HCO;

= HCO,+ HO «— H,O'+ HCO,

" Equilibrium shifts left

" Excess base (OH) reacts with the carbonic
acid (H,CO,)

= HCO,+ OH — HO+ HCO;
" Equilibrium shifts right




B 4 consigli utili per disintossicare il fegato:

Mangia frutta e verdura
Segui una dieta equilibrata
Evita grassi, zuccheri e alcol

Bevi tisane e sciroppi antiossidanti



CISTIFELLEA

Cakiaddn

o par gt
annl byeases)

feom hilp J www notearhamng com/heath-thiary/ 232432
La cistifellea S
Dotto Dotto
epatico epatico
destro sinistro

Dotto cistico

Cistifellea Dotto

epatico
comune F . .
Vaiioa unzionl
spirale
{di Heister)

* Immagazzina la bile

gtte » Concentra la bile da 5
fino a 20 volte rispetto
Sttt di a quella epatica

Boyden

Duodeno

Oddi 'Y

Secerne muco

Dotto

= pancreatico
Papilla principale
duodenale
maggiore







La Bevanda di Acqua e Limone: la
Doccia Interna Mattutina
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Malattia



Emni
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ORIGINE DEL NOME

Acqua = haa

Caldo = chacao................ C HACAU HAA

Chacau =cocol ............ chocolhaa = chocolato




Formazione dei Radicali Liberi

. Radiazioni
@

Fumo
1 '0; i 0"~ .-\ o .
e ow (D “ D sono fattori scatenanti
"o I'insorgenza di molte malattie,
- io:
per esempio:
5
N 3 - di alcuni tipi di tumore,
/NN /XN 9 - della cataratta
NG !',/ om - di alcune miocardiopatie
3 - della sclerosi multipla
Inflammazzioni s it . .
o D n an) . - dell’artrite reumatoide
4 Q ‘% Inquinamento - di alcune malattie dell’apparato
4 y cardiovascolare (infarti)
i / www.cfs d . .
BN Globull blanchi R di alcune malattie dell’apparato
Molti “radicali Ilberl”, presenti nell’organismo, sono respiratorio (enfisema)
responsabili di alterazioni e/o danni che conducono poi - aterosclerosi
all’instaurarsi di una malattia. - morbo di Parkinson

I radicali liberi agiscono su :

- lipidi delle cellule (ne formano la membrana) 4 n,? \i ..a",, \)
- carboidrati e fosfati ] o R
- proteine

- enzimi

DNA (alterano le informazioni genetiche)



olecola in grado di
prevenire o
impedire
l'ossidazione,
prevenendo
I'invecchiamento
ellulare causato dai

radicali liberi

Quali sono i benefici ?
Prevengono le patologie
cardiovascolari

Rinforzano il sistema
immunitario

Prevengono le malattie
neurovegetative

Mantengono sani e belli pelle e
capelli

Prevengono le degenerazioni
della retina

Riduco il rischio di danni al DNA



OSSIDO NITRICO
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GIRO DENTATO- IPPOCAMPO

) pm—— ; - talamo
fornice W i V—T .
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