Cocoain powder

Se denomina asi al polvo seco
que se obtiene moliendo los granos y
extrayendo, total o parcialmente, la
grasa o manteca del cacao. Theobroma
cacao es el nombre del arbol del cacao (o
cacaotero) que fiene sus origenes en las tierras fropicales de América del Sur, de la
cuenca del rio Orinoco o el rio Amazonas. La primera evidencia de su uso humano
es de alrededor del 1100 a.C. en el sitio arqueoldgico de Puerto Escondido aunque
recientfes estudios de octubre de 2007 emprendidos por el equipo de arquedlogos
dirigidos por John Henderson (Universidad de Cornell) no solo ratifican que ya en el
1000 a.C. se consumia el chocolate en la regidn sino que muy probablemente en
ésta el consumo se inicidé hacia el 1500 a.C. Cristébal Coldn, a su vuelta a Espana,
lleva muestras de cacao a los Reyes Catdlicos; sin embargo no tiene éxito por su
sabor amargo y picante y por su aspecto sucio. Aun asi, es de las muestras que Herndn
Cortés —también consciente del valor del cacao entre los aztecas— decidio llevarse
consigo a la Espana de Carlos | en 1528 de donde surge la historia del chocolate en
Europa.

Laincorporaciéon de azlcar (y de especias como vainillay canela) a esta bebida
—pudiendo asi denominarse chocolate con un sentido actual— es una idea con
origen incierto: por un lado se sabe que en México alrededor de finales del siglo XVI
gracias a la Nao de China llegé a gran escala la canela procedente de la isla de
Ceyldn o Sri Lanka y estd claro que la extensién por parte de los espanoles del cultivo
de la cana de azicar en América pudo haber facilitado que fuese alli donde se
mezclasen ambos productos por primera vez. Por otro, es recurrente la noticia de
que eso sélo ocurrié al llegar el cacao a Europa. En cualquier caso, tal combinacion
se asocia casi siempre a obra de miembros de érdenes religiosas: un convento en
Oaxaca y el Monasterio de Piedra, en Zaragoza, son los dos lugares, en América y
Europa respectivamente, que parecen haber sido los primeros en poner en practica
por primera vez esa combinacion.

El cacao en polvo se usa esencialmente para dar sabor a galletas, helados,
bebidas y tortas. Se emplea también en la produccidén de coberturas para confiteria
y en postres congelados. El cacao en polvo lo consume también la industria de
bebidas, por ejemplo en la preparacion de batidos de chocolate. Tiene por objeto
su disolucion en leche. Se elabora con una proporcién de cacao que oscila enfre
un 25y un 32%, y se presenta mdas o menos desgrasado.

Estacionalidad

Se encuentra disponible durante todo el ano.

Porcion comestible

100 gramos por cada 100 gramos de producto fresco.
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Fuente de nutrientes y sustancias no nutritivas

Energia, hidratos de carbono y grasa. Cantidad importante de sodio, potasio y
fésforo.
Valoracion nutricional

La composicion es diferente si se frata de un cacao en polvo azucarado de 8% en
grasa o de 2,5% en la misma. La energia es de aproximadamente 380 Kcal por cada 100
g de cacao en polvo azucarado (8% grasa) o 339 Kcal por cada 100 g si se frata del
cacao en polvo azucarado (2,5% grasa), manteniéndose el contenido de proteinas e
hidratos de carbono, sodio, potasio y fosforo.

Composicion nutricional

Por 100 g de Por racion Recomendaciones | Recomendaciones
porcion comestible | (cuch. postre, 10 g) dia-hombres dia-mujeres
38

Energia (Kcal) 381 3.000 2.300
Proteinas (@) 9,8 1,0 54 41
Lipidos totales (g) 8,1 0.8 <100 <77
AG saturados (9) 4,86 0,486 <23 <18
AG monoinsaturados (g) 2,14 0,214 >57 >43
AG poliinsaturados (g) 0,76 0,076 10-20 8-15
-3 (9) 0 0,000 0,33-3,3 0,25-2,6
-6 (9) 0,762 0,076 1,3-16,5 1,2-10,4
Colesterol (mg) 0 0,0 <300 <230
Hidratos de carbono (g) 67.1 6,7 375-450 288-345
Fibra () 0 0.0 38 29
Agua (9) 15 1.5 1.000-2.000 1.000-2.000
Calcio (mg) 40 4,0 800 800
Hierro (mg) 4,4 0.4 10 18
Yodo (ug) 0 0,0 140 110
Magnesio (mg) 0 0,0 350 330
Zinc (mg) 0 0.0 15 15
Sodio (mg) 950 95,0 <2.400 <2.400
Potasio (mg) 1500 150,0 3.500 3.500
Fosforo (mg) 709 70,9 700 700
Selenio (ug) 16,7 1,7 70 58]
Tiamina (mg) 0,04 0,00 1,2 0,9
Riboflavina (mg) 0,14 0,01 1,8 1,4
Equivalentes niacina (mg) 2,6 0,3 20 15
Vitamina B, (mg) 0.07 0,01 1.8 1.6
Acido Félico (ug) 38 3,8 400 400
Vitamina B;, (ug) 0 0,00 2 2
Vitamina C (mg) 0 0,0 60 60
Vitamina A: Eq. Retinol (ug) 6.6 0,7 1.000 800
Vitamina D (ug) 0 0,00 ) 5
Vitamina E (mg) 04 0,0 12 12

Tablas de Composicion de Alimentos. Moreiras y col., 2007. (CACAO EN POLVO AZUCARADO - 8% GRASA). Recomendo-
ciones:  Ingestas Recomendadas/dia para hombres y mujeres de 20 a 39 anos con una actividad fisica moderada. Recomen-
daciones: Objetivos Nutricionales/dia. Moreiras y col., 2007.

AZUCARES Y DULCES




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile ()
  /CalRGBProfile (Adobe RGB \0501998\051)
  /CalCMYKProfile (Japan Web Coated \050Ad\051)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (None)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.40
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.40
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages false
  /MonoImageDownsampleType /Average
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /FRA <>
    /ENU (Use these settings to create PDF documents with higher image resolution for improved printing quality. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308000200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e30593002537052376642306e753b8cea3092670059279650306b4fdd306430533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e30593002>
    /DEU <>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
    /KOR <FEFFd5a5c0c1b41c0020c778c1c40020d488c9c8c7440020c5bbae300020c704d5740020ace0d574c0c1b3c4c7580020c774bbf8c9c0b97c0020c0acc6a9d558c5ec00200050004400460020bb38c11cb97c0020b9ccb4e4b824ba740020c7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c2edc2dcc624002e0020c7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b9ccb4e000200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe7f6e521b5efa76840020005000440046002065876863ff0c5c065305542b66f49ad8768456fe50cf52068fa87387ff0c4ee563d09ad8625353708d2891cf30028be5002000500044004600206587686353ef4ee54f7f752800200020004100630072006f00620061007400204e0e002000520065006100640065007200200035002e00300020548c66f49ad87248672c62535f003002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d5b9a5efa7acb76840020005000440046002065874ef65305542b8f039ad876845f7150cf89e367905ea6ff0c4fbf65bc63d066075217537054c18cea3002005000440046002065874ef653ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000520065006100640065007200200035002e0030002053ca66f465b07248672c4f86958b555f3002>
    /ESP <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [595.000 842.000]
>> setpagedevice


