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O LADO BOM DO CHOCOLATE

A origem do chocolate remonta a 1500 A.C., por povos que
habitavam as terras baixas do Golfo do México, para a
producgédo de uma bebida ingerida pelos sacerdotes em rituais
religiosos. Os astecas também costumavam usar os graos
de cacau como dinheiro e apenas os nobres bebiam o
"tchocolalt”, uma mistura de gréos de cacau e mel,
considerada uma bebida afrodisiaca e sagrada.

Em 1502, os nativos astecas ofereceram a bebida ao
viajante Cristovdo Colombo, que foi um dos primeiros
europeus a provar o sabor do chocolate. No século XVIII, o
botanico sueco Carlos Linnaeus batizou o chocolate de
"Theobroma", que em grego quer dizer alimento dos
deuses, tendo também nesta época, a novidade chegado a
Francga e Inglaterra, onde ganhou a adi¢éo de leite e se
espalhou pelo mundo, conquistando a inddstria com o
comeco de sua producgdo nos Estados Unidos.

O chocolate é produto obtido a partir da mistura de um ou
mais ingredientes: farelo de cacau (conhecido
internacionalmente como cocoa nibs), pasta de cacau
(liquor), manteiga de cacau e ingredientes opcionais
permitidos (agucar,leite ,etc), de acordo com o tipo de
chocolate desejado. E um alimento de alto valor nutritivo, com
sabor e aroma agradaveis e elevado valor calérico. As
normas internacionais recomendadas para a fabricagéo do
chocolate sdo elaboradas pela FAO (Food Agricultural
Organization ) e ICCO (Internacional Cocoa and Chocolate
Organization).

A presenca de compostos antioxidantes no chocolate,
traduzida pelo significativo contetdo de flavonéides, indica
uma relacao inversa entre problemas cardiovasculares e a
presenca de flavonéides,a exemplo do que ja foi comprovado
também em vinho, frutas e vegetais. Os principais
flavonoides presentes no cacau e no chocolate séo as
procianidinas (catequina e epicatequina).

O cacau e o chocolate ricos em flavonéides aumentam a
capacidade antioxidante do plasma, inibem a vasoconstricdo
e a agregacao plaguetaria, reduzindo o risco de trombose e
enfartes. As procianidinas contidas no chocolate contem
duas, trés ou mais de 10 unidades de catequinas ligadas e
quanto mais longa for essa unido, mais potentes serao o0s
componentes do cacau.

Além disso, certos flavondides do chocolate podem atuar
como agentes vasoativos, portanto, os flavonoides presentes
no chocolate poderiam promover um fluxo do sangue
adequado e um coragao saudavel. A quantidade de
flavonoides nos produtos de cacau e no chocolate
industrializado é dependente da colheita de gréos e
condigdes de processos subsequentes usados pelos
fabricantes de chocolate.

Os flavonéides do chocolate séo faciimente destruidos pelo
calor e inUmeras outras condi¢des comuns ao processo de
colheita do cacau e de fabricagdo do chocolate e, assim, um
grande cuidado deve ser tomado pelo fabricante para
preservar a existéncia natural de flavondides para que
quantias relevantes permaneg¢am nos produtos finais.
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No Brasil, o cultivo de cacau teve o seu inicio no século XIX
em llhéus, na Bahia. L& esta a maior regido produtora da
fruta no pais. H& 22 anos, o Brasil era o segundo maior
produtor de cacau do mundo, mas um fungo chamado
Moniliophtora perniciosa, causador de uma praga conhecida
como vassoura-de-bruxa, atingiu de forma agressiva as
arvores e fez com que a participagdo do Brasil no mercado
mundial de cacau caisse de 14% para apenas 4%. De
400.000 toneladas, a produgéo brasileira caiu para 114.000
toneladas por ano. O pais hoje precisa importar. Das
200.000 toneladas consumidas anualmente, 80.000 (40%)
sdo importadas.

A parcela da populagao brasileira que consome chocolate
passou de 57% em 1999 para 67% em 2009, sendo que o
tablete de chocolate puro tem a preferéncia da maioria. O
pais perde apenas para Estados Unidos, Alemanha e Reino
Unido no consumo de chocolate. Segundo a Associagéo
Brasileira da Inddstria do Chocolate, Cacau,
Amendoim, Balas e Derivados (Abicab), tem havido um
aumento anual de 12% na producgéo de chocolate, devido
principalmente ao aumento da renda do brasileiro e a maior
diversidade de produtos.
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