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ANTROPOLOGIA DEL CHOCOLATE
Prof. Dr. Plutarco Naranjo
Universidad Andina Simon Bolivar, Quito
El térmmo anfropologia, vtilizado en este articnlo, se refiere a las relaciones
reciprocas entre el hombre y el chocolate, a traves de los siglos; pues no se trata
de un smmple relato nnidimensional de la histona del chocolate sino de cambios
de caracter social, coltural, productivos y de otra naturaleza, mduocidos por el

chocolate.

De loz alimentos americanos que han confribuido al bienestar humano, dos son
de maxima importancia: el maiz y la papa, que junto con el arroz y el frigo

constifuyen los alimentos de mayor consumo en el mundo.

Otroz doz alimentos signen en importancia: el chocolate y el tomate que tambien

han alcanzado vn consumo mundial

El checolate, en sus distintas preparaciones, es uno de log productos de las
semillas del arbol del cacae, planta a la cnal Linne le puso el significado nombre

botanico de Theobroma cacao (Theobrema, significa alimento de los dioses).

Se han identificade mas de veinte especies del género Theobroma, pero el

chocolate e prepara solo de la especie Th. cacae.

Por algin tiempo se considerd que el arbol era native de Mesoameérica, pero las
mvestigaciones botanicas han demostrado que la mayoria de especies son nativas

de la Amazonia, por lo que ahora se acepta este origen del cacao.
Kl checelate en 1a América precelombina
El efecto sicoestimulante de las plantas como el café, (Coffea arabica) o el t&

{(Camellia sinensis) fue descubierto hace miles de afios, en sus respectivos

lugarez de origen. Lo propio ha sucedido con el cacae, y ms semillas. Se
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considera que en la antigiedad de nso se remonta a aproximadamente tres mil
afios atras Segin parece al comienzo el cacao fue consumido como finta, tanto
las zemillas frescas como las secaz La preparacion de la bebida debe zer muy

antigua, pero no hay documentos arqueologicos que revelen la antigiiedad

Los olmecas y los mayas ya utilizaban el chocolate como bebida sagrada, para
comunicarse con sug divinidades, tal como afirma Gonzalez de la Vara, en un

magnifico resumen sobre el empleo pnimitivo del chocolate y dorante la colonia

La pieza arqueologica mas antigua encontrada hasta hoy, es pn recipiente con
resto de chocolate v en el exterior la palabra ka-kau (maya). Se hallo en una

importante fumba en vn sitio de Guatemala. La pieza corresponde al siglo V d.C.

Dezde tiempos inmemorsmles el chocolate se ha preparado con una serie de
aditrvos: plantas aromaticas, vamnilla, harina de maiz, posiblemente de plantas
sicoactivas, e meluso chile o aji. Quiza algunas de las plantas adicionadas eran de
las numerosas plantas sicoactivas encontradas en Mesoamérica. A algonas de
ellaz se les ha atribmdo efectos afrodisiacos y al chocolate tambien se le ha
considerado de este tipo, a tal punto que la bebida se la relacioné con la diosa de
1a fertilidad X ochiquetzal.

El chocolate en coalquiera de sus preparaciones, fie bebida sagrada al alcance de
las aristocracias maya y azteca y de los sacerdofes y solo excepeionalmente, en
ciertas ceremonias, estaba al alcance del pueblo. Para los reyes o emperadores se
lo preparaba en forma tal que fuese muoy aromatico y cpande habia, se lo

enduizaba algo con miel

Cuando el emperador Moctezuma recibio en su palacio al conquistador Hernan
Cortés, le ofrecio, en zefial de bienvenida y amistad, el chocolate zervido en taza
de oro. La bebida un tanto amarga no five, desde el primer momento, del agrado

de Cortes, pero =i lataza de oro. A su vez, cuando anos mas farde, Cortes recibio



al primer Virrey de la Npeva Espafia, Antonio de Mendoza, en el banquete, no
falto el chocolate.

A maz del uzo religiozo, entre loz aborigenes, el chocolate sirvio también como
medicina, como tonificante general y para la “debilidad del estomago™ y ofras

mndicaciones medicas.

También se utilizo en el arte culmario para preparar el mole, vianda compuesia
de pavo, chocolate y una salsa espera elaborada con muchas especias, fomate
verde, chileg o ajies, denominada mole. Actualmente se prepara tambieén de pollo

y el mas famoso es el mele poblane (de 1a ciudad de Puebla).

Finalmente como las zemillas secas del cacao eran altamente apreciadas por toda
la poblacion, sirvieron como monedas en ciertas transacciones comerciales, uso
que no estuvo restringide a Mesoameérica sino que también se extendio a

territorio sudamericano, como el Econador.

1.3 chocolatera y el molinillo

Los Mayas y Aztecas ptilzaron una olla especial de barre cocido para hacer
hervir el chocolate y para homogenizatlo y volverle espumoso el liquido
hirviente lo vertian desde lo alto de los brazos a otro recipiente bajo y entonces la

bebida estaba lista para servirle.

Los espafioles inventaron la chocolatera metalica, las preferidas fueron de bronce
y el molinillo de madera con el que lograban una mejor homogeneizacion de la
bebida y la produccion mas abundante de espuma que le da mejor aspecto a la

taza de chocolate, como sucede con la cerveza espumante.

La chocolatera mas anfigua que se conserva en el Museo Mefropolitane de
Nueva Cork ez pna de plata, elaborada en el afio 1700 por el mglés Edward

Winzlow.



Chocolate y conflictos religiosos

El chocolate, segin las recetas aztecas, aunque aromatico, era un tanto amargo y
tomaba tiempo el acostumbrarse a esa bebida Cuando llegaron las monjas y
frailez a México, a laz monjas de un convento se les ocomié endulzar el
chocolate, con una pequefia cantidad de azucar, con lo que lo convirtieron en bn

elx# que ningiin ezpafiol, perdia la oportunidad de saborearlo.

1a gente pobre tomaba vna ¢ dos tazas de chocolate al dia, mientras que las mas
acomodadas tomaban enfre cuatro y siete tazas diartas La bebida se preparaba
varias veces al dia para tomarlo caliente, fresco y espumoso. Segin relata Fray
Thomas Cage, en su libro “Viajes a la Nueva Espafia” en alguna localidad de
Mexico las sefioras gustaban tanto de tomar chocolate que aiin en plena miza lo
hacian. El obizspo prohibio semejante costumbre y llegé a amenazar con la
excomunion. Las sefioraz optaron por no x a misa a la catedral sino a los
conventoz de frailez, donde eran bien recibidaz y podian szeguir fomando
chocolate durante la miza. La prohibicion religiosa se extendio a los conventos.
El obizpo que gustaba del chocolate, pero no en misa, se gano enemistades y
desafectos y cuando cayo enfermo, munio después de beber una taza de chocolate

envenenado.

Segiin el padre José de Acosta, en los conventos se bebia con exageracion, hasta
mas de ocho veces al dia, segin afrmaban los frailes porgue eso les permitia
mantenerse mas tiempo en estudio y meditacion, ain durante la noche. El propio
padre Cage, confieza en su libro que gustaba del chocolate y acostumbro a tomar

cuatro tazas al dia y que “le habia 1do muy bien”.

Cuando se difindio la noticia de que el chocolate tenia efectos afrodiziacos, hubo
especial preocupacion por evitar que las monjas lo tomen y caigan en las
tentaciones del demonio. Hubo la terminante prohibicion eclestastica de que las

monjas tomen chocolate. Las monjas Carmelitas del convento de Santa Tereza,



no zolo que recibieron tal orden smo que las novicias, antes de recibir loshabitos,
tenian que prometer lo signiente: “Yo.. NN hago mi profesion y asi mismo hago

voto de no beber chocolate ni ser causa de que otra la beba™

Con el desmoronamiento del régimen politico, social y religioso del Estado
Azteca y ya no existiendo el control religiosos, también los aborigenes, cuando
lez era posible, comenzaron a beber chocolate, como bebida hedonistica y no de

tipo sagrado.

Pero el conflicto religiozo no =e localizo solo en Meéxico. Cuando el chocolate se
volvid bebida favorita en Europa, surgio otro problema. El chocolate paso a ser la
bebida tipica de la Coaresma, pues permitia a los feligreses completar el largo
aysno sin decaimientos ni ofros zinfomas. Pero los mas recaleifrantes devotos
razonaron en el sentido de que el chocolate es un alimento y por consiguiente
rompe el ayuno. En 1591 el problema ze puso en manos de Monzefior Cardenas,
guien dictamind que, efectivamente, el chocolate es un alimenfo y rompe el
ayuno. No hubo aceptacion general de este dictamen y el asunto fue al Vaticano.
En 1662 el Cardenal Lorenzo Branaccio, lo estudié con detenmmienio y asesoria
de varios civiles y dictammo que el chocolate era simple bebida y que no rompia

el ayuno.
El chocolate en Furopa

Colon, en su coatto viaje, en 1502, conocio las semillas de cacao y las llevo a

Espafia, pero no tovo la oportunidad de saborear el chocolate.

Hernan Cortéz mtrodujo en la cotte espafiola el chocolate preparado ya en forma
mas o menoz estandarizada, con azicar, vamlla y canela. La bebida ze
popularizé primero, entre log miembros de la famiha real y luego, entre la

nobleza; por su costo no alcanzo sino mucho mas tarde a los estratos populares.



En pocos afios la bebida de chocolate era ya conocida entre los estratos sociales
altoz de Italia, Francia, Holanda, Alemamia e Inglaterra En Iftalta, Antonio
Carlett:, en 1606, instalé la primera fabrica pama producir chocolate en forma de

tablillag, para preparar la bebida al momento.

Espafia logrd mantener el secreto de la preparacion de la bebida del chocolate por
aproxmmadamente un siglo. El chocolate se volvio popular en Francia, a raiz del
matrimonio de la princesa espafiola Maria Teresa con Luiz XIV, en 1660,
oportunidad en la que se sirvio a centenares de invitados, la famosa bebida

americana.

En el siglo XVII se redactaron ya varios “Tratados sobre chocolate” que
zostenian que era una bebida saludable y restanradora de la energia. En el mizmo
siglo e multiplicaron en Espafia y varios paises europeos las llamadas”Casas de
chocolate™ a las que concutria la gente a servirse una taza del zabroso nectar. En
las prmcipales cindades de Espafia casi no habia una cpadra sim que faltase la
“Casa de chocolate™. Loz reyes de Espafia pedian a sus representantes en Mexico
y ofros paizes, tenerles bien provistos del mejor cacac y chocolate. En el siglo
XVIII Ezpafia impottd cuatro mil toneladas de cacac de las vanedades conocidas
como Caracas y Guayaquil, por el enorme monto de dos millones de pesefas.
Hazta el siglo XIX un buen desayono espafiol incluia la taza de chocolate caliente

y pancitos para sumergitloz en la bebida

Laz familias se dispotaban el honor de preparar, cada nna, el mejor chocolate, de
acuerdo a su propia recefa e iniciativas. Algunas preparaciones se volvieron
famoszas como el chocolate de jazmin del Duque de Toscana. En su momento, el
famozo Marqués de Sade, fie un entusiasta chocolatero. Mientraz tanto
Inglaterra, Holanda y otros paises europeos comenzaron a cultivar el cacao en sus
colonias en las Indias occidentales y en el Aftica y dejaron de importar de

Espafia.
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En las coloniaz inglesas de Norteamerica, comenzo la fabricacion de chocolate,

en 1765, en Dorchester, Massachussefts.

El pzo del chocolate liguide y caliente tenian sus limitaciones por lo que la firma
mgleza Fry and Sonz, en 1847, dezarrollo el proceso de preparar el chocolate en
barras solidas listas para la mgestion o para prepara la bebida, con lo cual el
mercado del chocolate se extendid no solo por Europa sino por la propia
America Los snizos, por su parte, trataron de obtener chocolates solidos pero
mas agradables y de mejor calidad. En 1876, Daniel Meter, mcorpord leche
condensada en la preparacion de los chocolates, consigniende un producto de
mejor calidad que se comercializa hasta nnesiros dias, en forma de bombones,

chocolatines, barraz, golosinas en general.
La produccion de cacae

Con la conquista espafiola de Meéxico (Nueva Espafta) y la gran demanda que se
produjo de chocolate tanto en el mismo Mexico como, lnego en Espafiay en
general en Enropa, se produjo pna creciente demanda del cacao. En ese entonces
era cultivado en Mezoamérica y hasta Honduraz La demanda estmulo la
produccion en las areas tropicales y himedas de Centro Ameérica y el norte de
Sudameérica, entre elloz loz del Brasil, Venezuela y Ecnador. En este oltmo pais
durante el siglo XIX y parte del actual, llegdé a szer el primer producto de
exportacion, a tal punto goe a las semillas del cacao se las denomino las “pepitas

de oro’.

Luego comenzd el cultivo del cacao en el Aftica, convirtiéndose este continente

en el principal productor y exportador de cacao.

El consumo mundial que en 1901 fue de 115 toneladaz, ha subido en la actual

decada amas de 2 500 toneladas
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Es cunoze notar que siendo el cacao origmario de Ameérica se ha adaptado fan
bien al ambiente ecologico de Aftica occidental que, tanto por estas razones que,
como por las econdmicas, Aftica es actualmente el primer exportador del
producto. En cambio el Ecnador es el principal exportador de cacac aromatico
fino. Inversamente el banano, fue traido de Africa a América y en este
continente enconfrd sy mejor ambiente climatico y edafico. Ecnador y Centro

Ameérica son los mas grandes exportadores de esta fruta

Como puede observarse en la Tabla I, Afica exporta alrededor del 70% de la

produccion mundial, en tanto que las Ameéricas exportan solo alrededor del 24%.

¥l consume del chocolate

Dezde comienzos del ziglo XX no hay pais, especialmente desarrollado, que no
cuente con sus propias fabricas de delicioso chocolate. Segiin las estadisticas los
mayores consumidores de chocolates, son las mujeres antes que los hombres y en
cuanto a poblaciones o paises los mayores consumidores son los judios, los

mizog, los italianos y los franceses.

El consumo del chocolates es mayor en Evropa (Tabla II), annque varia bastan
segon los distintos paises. Asia v Oceania son los menos consumidores, en ellos

el ofro vegetal, nco en dertvados canticos, como el te, es el de mejor consumo.
Chocolate, alimento y bebida estimulante

El chocolate e: un producto de compleja composicion quimica. 5e ha
identificado decenas de substancias quimicas, muchas de las cuales oftecen un
olor y sabor tan agradable, entre ellos: compuestos fenolicos, cetonas, linaloal,

priperacionas, fioles, fidoslas, y alcalotdes nico estimulante.

En la Tabla III se presenta la composicion de las semillas o pepas del cacao, en
las mubstancias mas abundantes. Estas varias segin diversos factores, como

variedad botanica, tiempo de fermentacion, ete.
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En latabla IV se presenta, en forma mas detallada, la composicion quimica.

Proteinasy acidos aminoacidos

El contenido del chocolate en macronunfrientes se encuentra en la tablh V. La
concentracion de proteinas es, relativamente alta, mayor que de los cereales y

comparables al de los granos legummosos.

En la Tabla VI ze presenta la composicion de las proteinas en aminoacidos
esencial Aunque la proporcion de dos importante aminoacidos: la lisina y el
triptofano es alto, la ausencia de cistina y tirosina, hace que las proteinas sean
muy mcompletas y su valor biologico, minmo. Sube el valor biologico del

chocolate, cnando este se prepara con leche.

Las grasas

El alto contenido del chocolate en grasa, que hasta hace poco ha sido motive de

preocupacion, pues la mayor parte de la grasa es de acidos grasos saturados.

En la actualidad se aconseja dietas pobres en acidos saturados y con mayor
proporcion de acidos insaturados Loz pnimeros pueden contribnir a nna mayor
concentracion  de colesterol en la sangre con los ya conocidos riesgos de

produccion de ateroesclerosis y trastomos cardio y cerebro vascolares.

La ventaja del chocolate que el acido saturado mas abundante ez el de tearico que
en el organismo humano es transformado en acide olésco el coal mas bien

desplaza al colesterol malo de la sangre (LDL) y secundartamente contribuye a

un aumento del colesterol bueno (HDL)

El chocolate produce, por libra, aproxmadamente 2200 calorias que provienen

tanto del aziicar y otros hidratos de carbono como de las grasas Los diferentes
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componentes son de facil digestion lo que hacen de la antigna bebida =agrada de
mayas y aztecas un buen alimento, altamente energético, que mstifica, en parte,

laz propiedades vigorizantes atribuidas, desde el tiempo de los aborigenes

Laos alcaleoides

En la tabla VII ze presenta los datos relacionados con el contenido en alcaloides
del cacao y comparativamente del té y el cafe. Como ez bien conocido la cafeina
es un estimulante del sistema nervioso central gue confribuye a mantener el
estado de alerta, factlita la coordinacion de ideas, la memona, disminoye la fatiga
y a dosis altas, tomadas a la noche, puede miterferir con el suefio. La reobromma
produce efectos similares pero menosz intenzos. El chocolate tiene loz dos

alcaloides y produce moderados efectos estimulantes.

El chocolate solido en tablillas, sin azicar contiene, aproximadamente 1 mg de

cefaina por gramo y la cocoa, en menor de 1 mg porgm.

Otrosproductos del cacae

Por 21 fuera poco la gran industria que e ha desarrollado de los chocolates o
bombones, el cacao ez la materia prima entre ofros productos adicionales: a) la

manteca de cacao y b) el chocolate en polvo.

La manteca de cacae es la graza que por diversos procedmientos se obtiene de
laz semillas del cacao. Conszerva algo del aroma caracteristico y tiene
proptedades fisicas y quimicaz especiales Ez solida a la temperatura ambiente,
pero comienza a spavizarse y fondirse a 37 grados centigrados lo que permite que
loz bombonez ze disuelvan con facilidad en la boca. Contiene sustancias

antioxidantes que impiden el enranciamiento hasta por cinco afios.

I1a manteca de cacao fiene muchas aplicacionez en el campo farmacéutico,

cosmetico, culmario. Uno de los principales psos es precisamente el de la
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fabricacion de bombones o barras, para darles sabor mas agradable y para

permitir moldear mas facilmente el producto.

El valor de la manteca de cacao esrelativamente alto, por lo que en la fabricacion
de chocolates y barras utilizan también ofras grasas, asi como para volverles mas

zolidos a loz productos que estan destmados a los climas tropicales.

Fl polve de chocelate o cocoa. La bebida del chocolate, tan del gusto de
millones de consumidores, tenia el inconveniente del Hiempo y cuidados que se
requieren para su buena preparacion. La forma mas agradable de preparacion ha
sido en leche, lo que implica evitar que al hervir se riegue. Surgio enfonces la
wdea de disponer de un chocolate en polve, de disolucion inmediata en agpa o en

leche caliente.

En 1828 el holandés Conrad van Houten, desarrollo la técnica de producir el
chocolate en polvo, con poco contenide en grasa y azncarado y aromatizado al
ue se le agrega endulcorantes y leche en polvo. Al producto se le conoce con el
nombre de cocoa y en la actualidad, es complemento del desayono de millones
de nifios. La mdustria del chocolate soluble o mstantaneo se desarrolid pues con
mucha anfelacion al cafe soluble, tan popular en nuestros dias y que parcialmente

ha desplazado al chocolate.
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TABLA 1

PRODUCCION DEL CACAO

Porcentaje de la produccion mundial

AFRICA

GANA

NIGERA

COSTA DE MARFIL
OTROS

AMERICA
BRASIL
ECUADOR
VENEZUELA
OTROS

CARIBE
REPUBLICA DOMINICANA
OTROS

ASIA ¥ OCEANIA



TABLAII
LOS QUE MAS GUSTAN DEL CHOCOLATE

(Segimn estimaciones de consumo valorado en libras por persona, por afio)

lib/pers/afio PAISES
+28 BELGICA, INGLATERRA, IRLANDA, SULZA
27a28 ALEMANIA, HOLANDA, NORUEGA
26a27 DINAMARCA, ITALIA
22a25 AUSTRIA, SUECIA
21a22 EE.UU.

FUENTES. PRODUCTORES DE CHOCOLATE DE AMERICA




TABLA III
COMPOSICION QUIMICA DEL CACAQO

{Semillas secas)

PROTEINAS 13%

GRASAS 25%

HIDRATOS DE CARBONO 40%




TABLATV

COMPOSICION QUIMICA DE LAS PEPAS
DE CACAO (SECAS Y FERMENTADAS EN % DEL PESO TOTAL)

PROTEINAS 12 MINERALES
GRASAS 34 FIBRA

HIDRA DE CARB. 6 AGUA
AZUCAR 1 TEOBROMINA
COMPUESTOS FENALICOS 6 CAFEINA

BASADO EN: MAC GEE




TABLAY
COMPOSICION QUIMICA DEL CHOCOLATE (*)

(sin aziicares)

PROTEINAS 14%

GRASAS 35%

HIDRATOS DE CARBONO 50%

Contiene tambien minerales, aceites volatiles

y alcaloides.

{*) El chocolate dulce contiene 70% de azucar

;

y 23% grasa



TABLA VI
COMPOSICION EN AMINOACIDOS ESENCIALES

DE LA PROTEINA DEL CACAO

{maz por gm de nitrogens fotal)
[7E & y

AMINOACIDOS CONTENIDO
ISOLEUCINA 288
LEUCINA 344
LISINA 306
METIONINA 38
CISTINA -
FENILAL ANINA 303
TIROSINA ---
TREONINA 206
TRIPTOFANO 81
VALINA 331
HISTIDINA 04




TABLA VII

COMPOSICION EN ALCALOIDES DE TRES PRODUCTOS

PSICOESTIMULANTES
CAFEINA |TEOBROMINA | TEOFILINA
(Trimetil (Dimetil (Dimetil
xantina) xantina) xantina)
CAFE (1) 1,5%
CACAO(2) 0.4% 2.5%
TE (3) 2,5% 0,1%

(1) Una taza de café de 100 ml, contiene, en promedio, 100 mg

de cafeina

(2) Una taza de chocolate de 100 mi, contiene 125 mg de

teobromina y 25 mg de cafeina

(3) Una taza de 100 ml, contiene mg de cafeina.




