


TEOBROMA CACAO



VALLE DEL ULUA (Honduras)

metate



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

Sinonimo di chacau era chocol da cui CHOCOLHAA trasformato dagli

spagnoli in chocolato



XOCHIQUETZAL

xochipilli



ALCALOIDI 

Phillobates terribilis o rana dorata



TEINA



QUETZALCOATL



QUETZALCOATL



COLOMBO E IL CACAO 1492



CARLETTI  (1604)   

«…Questo frutto serve ancora di

moneta… il suo principale consumo

è una certa bevanda che gli indiani

chiamano cioccolata, la quale si fa

mescolando dette frutte, che sono

grosse come ghiande, con acqua

calda e zucchero, ma prima secche

molto bene e abbrustolite sul

fuoco…».



VAN HOUTEN  (1828)   

Pressa per cacao consente di separare i

solidi di cacao (zuccheri e cacao) dal burro

di cacao. Grazie a questa innovazione, Van

Houten è il primo a produrre una polvere di

cacao priva di sostanze grasse, e per questo

molto più solubile in acqua o nei liquidi in

generale.
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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. .

FRY & SONS (1847)   



PROCHET MICHELE (1865)   
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CIOCCOLATO ANNI ‘30 – ‘40





STRUTTURA del CIOCCOLATO



GRASSI DEL BURRO DI CACAO



POLIMORFISMO



POLIMORFISMO BURRO di CACAO



STRUTTURE del CIOCCOLATO
Forma Come si ottiene Punto di fusione

I γ Raffreddamento rapido 16-18 °C

II α Raffreddamento rapido a 2 °C

1 ora a 0 °C

22-24 °C

III β2’ mista Solidificazione a 5-10 °C

Dalla II a 5-10 °C

24-26 °C

IV β1’ Solidificazione a 16-21 °C

Dalla III a 16-21 °C

26-28 °C

V β2 Per tempera

Forma desiderata.

Lucida e compatta.

32-34 °C

VI β1 Dalla V, 4 mesi a temperatura 

ambiente

Il burro di cacao migra in 

superficie

35-36 °C

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



TEMPERAGGIO INDUSTRIALE

Il 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



FONDENTE O AL LATTE  ??



AZIONE DELL’ANTIOSSIDANTE



FORMAZIONE ED AZIONE



MOLECOLE INSTABILI



EFFETTI



DANNI di MEMBRANA







RESVERATROLO
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EPICATECHINA

Aumenta il monossido di azoto: 

NO



HOLLEMBERG e i KUNA

Norman Hollemberg
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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 macrofagi durante la

risposta immune e può 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.





ANANDAMMIDE (1964)



TRIPTOFANO



SEROTONINA



SEROTONINA



SEROTONINA











ARRIVEDERCI
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AZIONE NO  





FONDENTE





AZIONE RADICALI LIBERI







B.SPOCK







PTH







ALIMENTI BASICI







CISTIFELLEA







ARRIVEDERCI AL 26





• https://encrypted-

tbn1.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcT

JycS5PrEv3Unhkoc8ey5sGdd2RwIthSm3

2oZDT8o4eTw1NlgG



ORIGINE DEL NOME
Acqua = haa

Caldo = chacao…………….   CHACAUHAA
Chacau = cocol …………chocolhaa =  chocolato







OSSIDO NITRICO



GIRO DENTATO- IPPOCAMPO



SATIVEX e BEDROCAN

MARC WAYNE




