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Aungue fué el afio 1.492 el del Descubrimiento de
América, no fué hasta 1.493 cvando Europa toma conclencia, se
entera de dicho evento historico.

Ese encuentro entre dos mundos desconocidos, tuve
Importantes consecttencias a ambos lados del Atlidntice, tanto
de tipo econdmico, como de cambios en nuestros usos y habjtos
alimenticios.

Piensese por ejemplo, aparte de los animales
domésticos, 1os citricos y los cereales gue lilevamos a
América, qué supone el café para paises como Colomblia, Brasil
o la cafia de azucar para Cuba. Y a este lado del Atlantico,
hay que destacar la Importancia que supuso, sobre todo para
las capas menos favorecidas de Europa, la Iintroduccién del
malz (aunque al principio fuese dejando una estela de pelagra
en los lugares donde se consumia, que no es el momento de
tratar) y la patata, que acabd con el hambre permanente de
Europa., Concretamente Irlanda hasta le debe su aumento de
poblacién v su Independencia. Y en cuanto a los hdbitos
alimenticios, el tomate revoluciond la cocina europea y el
cacao la Industria pastelera.

Por éllo, como pequefio homenaje a este V Centenario del
Encuentro, hemos elegido este tema de las bebidas
estimulantes, que como después veremos, tanta importancia por
una b otra razén ha tenido a ambos lados del Atldntico.

En primer lugar trataremos de las cuestiones técnicas,
clentificas de estos productos, siempre -de una forma breve,
v después hablaremos sobre su origen, historia, difusion y
vicisitudes.



Estos productos tienen en realidad un valor alimenticio
nelio, va que no aportan valor energético, ni proteéice ni
vitaminico, a excepcion del cacao, que si lo aporta.

La caracteristica comun de los productos estimulantes
es que poseen sustancias derivadas de la purine, derivadas de
la xantina. La xantina (2,6 dioxipurina) se detecta en la
orina, =n el higado y en algunos vegetales. La hipoxantina (6
oxIpurina) estd extendida en los vegetales y se produce por
descomposicidn de los dacidos nucléices.

Derivados de la xantina son la teofilina (1,3 dimetil
xantina), la tecbromina (3,7 dimetil xantina) y la cafeina
(1,3,7 trimetilxantina). Esta ultima fue extraida del café
por Runge en 1.820. ‘

Son estimulantes del Sistema Nerviosc Central,
estimilantes cardiqcos y respiratorios, dilatadores de 1los
vasos coronarios y diuréticoes.

La cafeina en pegquefias dosis es inocua, en dosis altas
(600 mg. o mas), Ingerida en periodos cortos, puede resultar
toxica, produciendo palpitaciones, temblores, depresion, etc.

Una taza de carfé suwele contener de 25 a 60 mg. de
cafeina, una taza de té, de 15 a 20 mg. y una lata de bebida
a base de cola puede contener unos 25 mg.

La teofilina y teocbromina son menos activas. Son
principalmente dinréticas, ademas de estimulantes.

Como hemos dicho, la cafeina es estimulante del S§.N.C.
Segqun Wilian L. Scheider, dosis de 50-200 mg. aumenta el
estade de alerta v reduce la fatiga. Dosis de 200-500 mg. va
pueden producir cefaléas, temblores, Iirritabilidad y
deterioro de la actividad motora. Ingestiones prolongadas,
ademds de los efectos diuréticos, aumenta la freceencia y el
gasto cardiaco, se eleva la secreccién de adcido gastrico, de
glurosa en sangre, etc. comprobandose en los animales de
laboratorio. De ahi gque a las embarazadas se les aconseje
disminuir su uso.
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En cuanto a los efectos diuréticos su mecanismo de
accion es complejo:

Por su accion estimulante cardiaca, aumenta el flujo
sanguineco-renal y consiguientemente el filtrade giomerular.

Parece ser qgue las xantinas elevan la presion giomeruiar
por dilatar las arteriolas aferentes en mayor grado que las
eferentes. FE1 flujo sanguineo renal total estd aumentado por
la cafeina y la teobromina, pero normalmente disminuido por
la teofilina.

Inhiben la reabsorciom twbular de cloruro sodico,
efecto més acusado en la teofilipa. Su uso continuado
disminuye la eficacia ya que desarrollan tolerancia.

Estos productos hoy se consumen en grandes cantidades
Yy estdn extendidos en todo el Mundo.,

1.- Café

La R.T.-8. del café de 14 de octubre de 1.988 lo
define: "Son las semillas sanas y limpias procedentes de
diversas especies del gépero botinico Coffea".

El arbol del género Coffea pertenmece a la familia de
las Rubidceas, que crece en climas con medias anuales de 15°¢
Ca 25°¢C. y de 600 a 1.200 mts. de altitud. El clima no debe
ser demaslado humedo ni sombrio.

Aunque existen decenas de especies de café,
comercialmente solamente interesan dos:

- Coffea arabica: Alrededor del 75 % o mds del café gue
se consume.

~ Coffea canefora: Alrededor del 25 % del que se
consume.

- Dbe la especie libérica y de las demds, apenas se
copnsumen un 1 % del total.

87



Etimologia. -

La palabra café proviene del turco cahvé, a través del
drabe gahwa, tomado por conducto del italiano caffé (1.655%).
Segun una leyenda drabe Al4, compadecido de 1las
preocupaciones del Profeta Mahoma, le envié al arcangel
Gabriel para ofrecerle un consuelo negro como la piedra negra
de la Kaaba. Fué tanm reconfortante gue se le llamo "guahwa"
que significa excitante, vigorizador. En castellano aparece
por primera vez esta palabra em 1.705.

Origen del café.-

La planta del cafeé parece tener su origen en Kaffa, de
donde parece haber tomado su nombre.

Feodosia era una ciudad de Ucramia en la costa
meridional de Crimea. Fué fundada en el 8. V. a.C. por los
griegos de Mileto. Posteriormente, destruida por los hunos.
En el 5. XY se establecieron en ella 1los genoveses, que
fundaron la Colonia de Kaffa. Los rusos la ocuparon también
en el 5. XV. De Kaffa se extendio el caflé por el interior de
Africa hasta las fuentes del Niloc Blanco.

Historia v vicisitudes.-

Los primeros tiempos de la Historia del café estan
envueltos en misterios y leyendas.

En un libro sobre el café escrite por Antonio Fausto
Naironi, gque a finales del XVIT era profesor de Lengua hebrea
Y antiguo asirio en el Pontificio Colegio de la Sabiduria de
Roma, se encuentra por primera vez la descripcién de sus
propiedades., Habia nacido en el Libano en 1.635. Estudid en
Parma e hizo un interesante viaje por Siria. Murio en Roma en
1.707. Segun este autor, enp 1.440, un pastor de Etiopia contd
a los monjes de un convento cristiano proxime donde
apacentaba su rebaflo, que las cabras no dormian por 1la noche,
sino que saltaban de un lngar a otro. Los monjes creyeron que
este. fenomeno se podria explicar por haber tomado los
animales algunas plantas que produjeran dicho efecto.
Conducidos al lugar del suceso comprobaron que existian un
gran nnumero de arbustos cuyas hojas y frutos presentaban
sintomas de haber sido ramoneados por las cabras. Eran
arboles de café recién despojados de sus hojas.
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Los monjes recogieron los frutos de aquellas plantas y
probaron qué efectos producian en ellos mismos, descubriendo
que aluyentaban el sueflo. Desde entonces los monjes gque
habian que pasar la noche en oracién, combatian el suefio con
una bebida preparada hirviendo aquellos frutos con agua.

La noticia llegdé a vidos de algunos comerciantes que
pensaron luego sacar partide de tan notable producto.

En Abisinia parece que desde tiempo inmemorial ha
existido la costumbre de tomar café, y desde alli seqiin unos,
o desde Etiopia segun otros, llego el café a Arabla (Mokal,
de donde siguid extendiéndose su uso. Moka era el puerto y
civdad del Yemen a orillas del mar Rojo. La difusion del café
esta ligada a la expansion del Islam hacia Africa del Norte
¥ Asia del Sur.

Un mufti, oriundo de Aden, [lamado Gemal Eddin, conocio
el café en un viaje a Adjan, y a sv regreso, lo dio a conocer
a los dereviches para que éstos pudieran hacer mejor sus
oraciones, sin dejarse vencer por el sueflo. Gemal Eddin murio
en 1.470. (Esta leyenda la relata J.G.Kriinitz).

El conocimiento ¥ el use del café se fud extendiendo
por Persia, ha Meca, Fgipto. A principios del 8. XVI se
tomaba café en el Calro y desde alll pasd a Siria.

En 1.511 el Gobernador de 1la Meca Khair Bel,
representante del Sultan del Cairo, fué el primero en dictar
medidas contra el carfé. Por creer que Iba en conmtra de las
ensefianzas del Islam, prohibié su venta y destruyvd sus
depdsitos. Sw sucesor, sin embargo,se declaro partidario del
café, ya que tambien lo era el Sultan.

En 1.534 durante el reinado de Soliman IT llegd el café
a Constantincpla.

La literatura drabe de aquella época recoge abundantes
poesias sobre el café, unas veces para alabarlo y otras para
burlarse de é1. Parece ser que el famoso meédico A1 Razi (865-
923) fué el primero que hablo sobre el café gue le denominaba
bunchu. También posteriormente el gran médico arabe Avicena
{980-1.037), mny conocido en el Occidente cristiano,
descrihio y elogic el café.
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De ello podemos deducir que la difusidn del café
tropez¢ con dificuitades y continuas luchas.

Rauwolf, que conocio el café en Alepo (ciudad de Siria,
punto de partida de caravanas que traficaban con la India,
Armenia y el Imperio Bizantine), lo dio a conocer por vez
primera a Europa en 1.582.

Prospero Alpine, botanico italiano (1.553-1.617),
describié en 1.591 en su libro "Las plantas egipcias”™ el
arbol del café, gque habia observado en un jardin de um turco
llamado Halybey en Egipto. También en el "Libro de 1la
Medicina de los egipcios", describe el café y la forma de
tomaric los egipcios. Ambos libros se publicaron en Venecia.

En 1.624 los vemeclanos trajeron gran cantidad de café
a Europa y en 1.645 se habia generalizadeo ya, al parecer, el
uso del café como bebida en Italia del Sur,

El tameso viajero francés Jean Thevenot (1.633-1.667),
gue nuricd de peste en Armenia, poco después de regresar de un
vidje al Oriente en el 1.658 en un banquete gue did en Paris,
absequic a4 sus convidados con café. §in embargo, ni el sabor
ni el aspecto de la bebida agradaron a los Invitados, de
suerte gue entonces no se repitio el ensayo,

Su aceptacion fué cuando Soliman Agan el embajador del
Sultan Mahomed IV lo did a conocer en la corte de Luis XIV en
el afo 1.660. En una fiesta mando servir café con inaudito
lujo oriental. Entonces comenzé a arraiqar en Paris la nueva
bebida; el café se puso de moda, la Corte se interesd por él
vy todo el mundo se empeilaba en poseer las mas hermosas
cafeteras.

Los Cafés (Establecimientos).-—

El uso del céfeé empez2d naturalmente en los paises donde
el éarbol tuvo su origen. En el siglo XV existian "casas de
calfé” en la Meca. Desde alli 1a moda se propago por Eqipto,
Turquia y Europa.

Amurates IIT y Mahomet IV, entre otros soberanos,

prohibieron bajo penas muy severas gue se frecuentasen los
numerosos establecimientos en que se expendia el café, y que
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como mas tarde en Furopa, era el sitio de reunion favorito de
los politicos descontentos.

Fn 1.671 se abriéo el primer café en Marsella,
probablemente como consecuencia de haber 1levado
la aficién a esta bebida los caballeros de Malta y otros
viajeros.

Este acontecimiento ocasioné apasionadas discusiones.,
Muchos médicos exigieron que se prohibiera en absoluto ia
nueva bebida, y para aclarar el asunto y tomar acuerdos con
pleno ronocimiento de causa, las autoridades convocaron a los
partidarios y detractores del "néclar arabe' a una reunion en
la Casa-Ayuntamiento a IIn de que alli dilucidaran la
cuestion, Después de acalorados debates fué considerado
perjudicial el uso del café por mayoria de votos. 3 pesar de
la opinion de todas ilas autoridades médicas, este acuerdo
produjo el efecto contrario: ia Infusion aumentd y el mercado
de café de Marsella adquirio gran renombre.

En 1.630, en Paris, se abrio el Cabaret Repard, en el
jardin de las Tullerias, donde se servia café. Alll acudianm
el mundo elegante y levantisco de la fronda.

Pero el primer establecimiento abierto en Paris con el
nombre de cafe fué en 1.643 por Levantin en el mismo Jardin
de las Tullerias.

En 1.672 el armenio Pascal abria un café publico en la
Feria de San Germain y pronto, dade el éxito, abrio otro en
Quai de 1'Ecole y su compatriota Maliban abric otro en 1.675
en el n? 28 de 1a calle Bussy, em Paris.

Pero el que mas fama tuveo fue el abierto en 1.686 por
el armenio Francesco Procopio de Coltelli en Paris, gque
llevaba su nombre, en la calle Fossés Saint Germain, que atn
existe, punto de cita de lo mas selecto de l1a Literatura v de
las Artes, donde mas tarde se reunian y discutian los
Voltaire, Diderot, Hoclbach, D'Alembert y demis fildosofos
célebres, reformadores del pensamiento y precurscres de la
Revelucion Francesa de 1.789., Y durante la Revolucion:
Danton, Marat (que tomaba el café muy azucarado),
Rebespierre, etc. De alli partieron las consignas de los
sucesivos ataques a las Tullerias el 20 de junio y el 10 de
agosto de 1.792. En su época romdntica 5e reunian en él
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Victor RHugo, Theophile Gautier, George Sand, Alejandro Dumas
v otros artistas.

En 1.683 se inauguro un café publico en Viena, en 1.686
en Nuremberg y Regensburgo, en 1.687 en Hamburgo y en 1.712
en Stuttgart. En 1.721 se Inauguro el primer café en Berlin,

Federico II mando que se fundaran establecimientos del
Estado para tostar el cafd, donde tenia gue pagarse éste mas
caro que en casa de los comerciantes.

Establecidé el monopolio del café y suviamente la nobleza
v el clero v los altos empleados recibieron permiso para
tostarse el café en sus casas. El objeto de estas
disposiciones era evitar que la poblacidn rural se
acostumbrara al café por su elevado coste.

En 1.774 se tomaba café en todas las cortes alemanas y
en casas de muchos particulares ricos, pero por su elevado
precio, el uso del café estaba limitado a un estreche
cirenio. Por otra parte, los médicos de aquel tiempo
aseguraban que el café era perjudicial a la Salud y que
determinaba la esterilidad.

En el §. XVIIT el café era un establecimiento
distinguido a diferencia de la taberma.

En él1 no se solia beber alcohol ni fumar. Se tomaba
café o chocolate, se merendaba, se formaban pefias, tertulias,
ete.

Los cafés de Paris, como hemos dicho, desempefiaron su
papel en la Revolucion francesa: Los federades se reuniam en
el Caveau, los fenlants en el Velois, los enrages en el café
Mecanique primerc, en el Foy y el (Corazza después., En el
Procope se reunieron personajes literarios como George Sand,
A. de Musset, Anatole France, Verlaine, etc. Hay que citar
también el café "Brittis coffe House" de Londres, donde se
reunian mensualmente los exiliados espafioles que huyeron del
Absolutismo de Fernando VII. Su numero era de 60
aproximadamente.

En Espafla los primeros cafés fueron Imtroducideos en la

segunda mitad del Sigle XVII por italianos come los hermanos
Gippini, que tenian establecimientos en Barcelona, (Cadiz,
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Madrid, San Sebastian y Sevilla. Pidieron permiso para abrir
una fonda con una sobremesa de café: La Fonda de San
Sebastidn en la calle Atocha donde se fundo la tertulia
literaria mas importante de la época iniciada por Don Nicolas
Fernandez de Moratin y en la que participaban,

entre otreos, D. Jose Cadalso, Tomas Iriarte, [Leandro
Ferndndez de Moratin (hijo de D. Nicolas), etc.

En dicha tertulia solo ze podia charlar de toros,
comedias, poesia y mujeres. Estaba prohibido hablar de
religion y politica [Nestor Lujan).

Uno de los primeros cafés parece que fue el Pombo de
Madrid entre las calles de Carretas y Sanh RIcardo, cuya
tertulia era presidida por D. Ramon Gomez de la Serna, afios
después.

En el primer tercio del §. XIX el café Apelo de la
Plaza Mayor de Cadiz fué clausurado a raiz de la supuesta
conjura para matar a Fernando VII. El presidente de su
tertulia, Flérez Estrada, fue condenado a muerte.

En realidad Florez Estrada fue condenado a muerte dos
veces: en 1.814 a la vuelta de Fernande VII ¥y en 1.823 cuando
volvio el Absolutismo. Las dos veces huvé a Londres, donde
completd sus estudios de FEconomia, llegando a ser el mas
grande econcmista espaficl hasta esa fecha. Precisamente su
obra fundamental fué su "Curso de Economia Politica"”,

Las Ideas politicas que trataba en el Apolo las recoge
en la "Memoria presentando un Proyvectc de Constitucioén" en
1.809. Allil declara:

- §in Constitucion mo hay libertad. Sin libertad no
hay patria.

- Serd un crimen de Estado Ilamar al Rey soberano.

- Ningun espaffol sera llamado vasallo del Rey.

- FEl Congreso podra juzgar, depcner ¥ aun imponer la
pena capital al rey.

- Propugna la igqualdad religiosa, la de pensamiento

¥ expresion ¥ la supresion de la nobleza "virtnd
quimerica que contradice el fnatacable principio
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de Iguadad entre todos los espaiocles”.

Por menos se condeno a muerte y se ejecutd a nuestra
inmortal Marliama Plneda en esta bella ciudad de Granada en
aquellas fechas: Por bordar la bandera de los Liberales.
Medio siglo después, algunos de los autores de ia revolucion
de 1.868 conspiraban también de nueve en el café Apolo.

En la Fontana de QOro de Madrid (que did nombre a la
primera novela de Galdos), fundada en 1.766 por el verconés
José Barberd en la Carrera de 8. Jeronimo, Alcala Galliano
pronuncié numercsos discursos ante los contertulios de la
Sociedad Patriotica de los Amigos del Orden (copstitucionales
moderados relacionados con el granp Oriente), mientras gue los
extremistas conspiraban en el cafe de Lorecini en 1a Puerta
del Sol, frecventado por Avirraneta y mas adelante en los de
San Sebastian, calle de Atocha y el café de la Cruz de Malta.
Sus reunjones terminaban a veces en el Tragala, el Himno de
Riego ¥y otros cantos revolucionarios.

En el rafée de la Montafia se reunia une pefia formada,
eintre otros, por Valle-Incian, Jacinte Benavente, Ricardo
Barcja, etc.

Por tapto, no es de extrafiar que Miguel de Unamuno

en syt discurso de jubllacion de la Universidad de Salamanca,
hiciera una apologia del cafe. En el decia: "La verdadera
universidad popular espafcla ha sido el cafée y la plaza
publica™, en contra de "quienes suelen quejarse del ingenio
gue se ha derrochado en Espafia en pefias de casino o de café,
el caso es que la expresion politico de café es peyorativa
desde mediados del siglo pasado”. A finales de aquél y
principios de éste, gano pié la tertulla de café mis
especificamente artistico-literario. El Nuevo café de Levante
de la calle de Arenal reunio en la peiia presidida por Valle-
Inclan & Zuloaga, Rusifiol, Ramon Casas, Romero de Torres,
Solana, los dos Machados, Amado Nervo y Ruben Darlo.

También habria que citar el café literario El Gijon.

En Granada el café de su nombre, llamado cafe Sulzo,
fundado en 1.872, gue como dice Nestor Lujdn, con sus espejos
recuerda no tan solo el mundo andaluz, tan policromo v vital,
sino la nostalgia de los grandes escritores granadinos desde
Angel Ganivet hasta Federico Garria Lorca. En Malaga era
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famoso el café de Chinitas que Iinmortalizéd conm una copla
Federico Garcia Lorca.

Extension del cultive del cafeto.-

En el siglo XVIII, con el fin de evitar les crecidos
impuestos gue gravaban a este grano por los bhajies de Siria
¥ Egipto, puesto gue el café llegaba a Europa por Alejandria
¥y las escalas de Levante, los holandeses primero y después
Inglaterra y Francia mandaron sus barcos por el mar Rojo a
comerciar directamente con Arahia.

El holandés Van Moru, primer Presidente de las Indias
Orientales, a fuerza de didivas, logré algunos piés de café,
que transporto en 1.650 de la Meca a Batavia y como ze
desarrollaron bién, en1.680 v 1.690 se hicieron plantaciones
en gran escala que permitieron surtir de café a los mismos
mahometanos. Batavia era un fuerte construido en 1.619 junto
a la desembocadura del Tjiliwung por dJdon Pieterzoon Coen,
agente de la Compafliad holandesa de las Indias Orientales. Se
convirtié en la factoria mas importante de esta Compafiia y
poesteriormente en la capital de Java, hoy Yakarta.

En 1.719 se consumio en Holanda el primer café obtenido
en Java ¥ por el mismo tiempo se hicieron plantaciones en las
iIslas de Sonda y Ceilan.

Una de estas plantas de Java, fué remitida & kitsen,
burgomaestre de Amsterdam, que dispuso su cultive ¥
propagacion en Invernadere en el jardin botdnico de esta
ciudad.

En 1.710 esta planta daba flores y frutos. Entonces M.
de Ressone, oficial de Artilleria, condujo de Holanda a
Francia el primer pié de café, que como gran curiosidad fué
presentado a Luis XIV.

De esta planta, gracias a los esfuerzos personales de
Monsieur Gabriel Mathieu de Clieu, capitan de Infanteria de
Marina con destino en la Martinica se Introdijo v propago el
café en esa isla y a este producto debio aquella regién sn
eagrandecimiento y rigueza, después de la ruina ocasionada
por el horrible terremoto acaecido el 7 de noviembre de 1.727
que destruyé hasta las plantaciones de cacao. Embarce en el
puerto de Nantes en 1.723 e instald sus plantas en cubierta
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en unha caja de madera con tapa de cristal para que
recibieran mejor el calor. El viaje se prolongo por una
"calma chicha v al escasear el agua, tan sdlo pudo salvar
una planta.

Desde la Martinica se trasladaron luego algunos piés de
cafetc a Santo Domingo, Guadalupe y otras islas advacentes.

En 1.718 los holandeses Io cultivaron en Surinam,
Guavana holandesa, de donde en 1.772 un desertor frances,
liamado Mongues, lo Iintrodujo en Cavena y la Guayana
francesa.

La Compafiia francesa de las Indias, establecida en
Paris, remitio en 1.718 a 1a isla de Reuynion varias plantas
de café Moka, todas las cuales se perdieron, menos upa, que
en 1.720 produjc tantos frutos que se pudiercn sembrar 1.300
granos, de los gue proceden todos los cafetales existentes en
esta Isla.

El primero gque plantd café en Jamaica fué el caballero
Niveolas Lanes.

En el afic 1.748 Introdujo el café en Cuba D. Jogé
Antonio Gelabert, Contader Mayor de Cuentas, que 1leve la
semilla de GSanto Domingo. Alli se llegé a fabricar un
aguardiente de Ia corteza del fruyto.

Despues de la insurreccién de los colonos franceses de
Santo Domingo, éstos se establecieron en la parte Oriental,
a lo que se debié su fomento y mejora.

En 1.750 se introduce el café en Guatemala por Impulso
de los jesuitas y en 1.755 llega & Puerto Rico traido por
colonos franceses de Ia Isla de la Martinica.

En 1.762 de las Antillas pasd al Brasil, pero sdlo
desde 1.808 adquirio Importancia en el comercio
Internacicnal. Hoy es el mayor productor mundial.

También se extendic por otros palses americanos: En
1.784 en Venezuela desde donde pasa a Colombia (2°
productor). En Méjico en 1.790, Guatemala, elc.

Después se 1llevd a Amman, Madagascar y Africa
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Qccidental, pero siempre por Inicativa de capital europeo.
Hov se cultiva en Costa de Marfil, Angola, Uganda, etc.

A fipales del siglo XIX ne era conccido en las islas
Filipinas, mas que en el jardin botdnico donde existlan
algunas plantas. De alli se llevo a la Laguna donde las
plantas se propagaron de forma natural por un peguelio
mamiferc (Paradosciurus musanga), que se alimenta de las
bayvas maduras, pero expele los granos digeridos que son aptos
para germinar.

Propiedades v usos del café,-

Entre las sutancias hitrogenadas, la mejor conocida por
sus acclones farmacolégicas es la cafeina. Tiene sabor
débilmente amargo. Fl café crudo contiene del 0,8 al 2,5 % de
cafeina, cifra que en el café robusta puede llegar al 4 %. El
tostade disminuye escasamente la cantidad de cafelpa. Fué
extraida en 1.820 por Runge y ha tenido aplicaciones
farmacologicas.

Las sustancias volatiles tienen Importancia en el olor
del cafe tostado. Constituyen el @,1 % del! café tostado.
Mediante cromatografia de gases de este aceite, coacentrado
oloroso, se han identificadc unos 600 compuestos, ninguno de
los cuales confiere por si solo al café su aroma tipico. Sin
embargo, eéste se reconstituye con bastante fidelidad
volviendo a reunir las fracciones separadas. También es
posible que entre los componentes voldtiles del café tostado,
todavia sin identificar, que se calcula sean unos 300, se
encuentren sustancias tipicas del cafe.

El tueste del café supone una tecnologla especial:
Temperatura y tiempo adecuados.

Mientras que ep nuestra civilizacion se ingiere el café
como bebida clara, en Oriente se prepara esta bebida a partir
de granos finamente molidos, que se mezclan con agua fria,
calentando hasta ebullicidn y consumiendo el total, posos
incluidos, como una bebida turbia y espesa (moca turco).

Para 1a obtencién de un café aromatico, la temperatura
del agua no debe exceder de 85-95? C. Las raracteristicas del
agua, comc es patwral influyen en la calidad del café.
{Influyen de forma negativa, las agwas minerales, las
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demasiado duras, las que contengan abundante cal y magnesio
y también el agua clorada).

El posado del rafe durante un tiempc excesive, una vez
preparado, también implica alteraciones del sabor,

El pH resulta de gran Importancia para el sabor del
café. Debe estar entre 4,9 y 5,2. Con pH menor del 4,9 el
café adquiere sabor demasiado acido, con pH 5,2 es mas
amargo.

Del carfé descafeinado diremos que la primera técnica de
aplicacién industrial data de 1.908 y fué creada por Roselius
en Bremen.

E! café se utilizd contra las mds diversas
enfermedades: El colapso, el dolor de cabeza, las fiebres
tifoedeas, el colera, algunas diarreas, las hernias
estranguladas, la qgota, la hldropesias, tos ferina, asma,
tuberculosis pulmonar, etc. Neber observe que colocando en
una habitacion café recientemente tostado, desaparecia el
olor de un trozo de carne en putrefaccion colocade en el
mismo sitic. Se llegd a creer gque tenia propiedades
desinfectantes.

Tissot lo consideraba como un venenc agradable.
Mahnemann pretendia que el café era la causa de la decadencia
intelectual de la época moderna. Sin embargo, Fontenelle y
Voltaire fueron entusiastas del café. Este y Balzac, que le
acusaba de hacer loco el pensamiento, solian llevar a cabo su
gran produccion literia de noche, combatiendo el suefio
tomando bastantes tazas de cafe. Balzac llegaba a tomar hasta
20 tazas per la noche.

Hoy el café, ademds de por sus efectos estimulantes, se
consume por mera fruiccion, por placer.

Hemos de seflalar gque €.Hasling y colaboradores (en The
Journal of Nutrition, 122; 1.992) han puesto de manifiesto el
efecto pegativo del café en el metabolismo del calcio en
mujeres postmenopausicas y sobre su posible influencia en la
"Osteoporosis®. El café induce a una pérdida extra del calcio
apreciable con el consumo de 1 a 2 tazas, cuantificdndose
esta pérdida en 1,6 mmol. de caicio por ingestas de 1 litro
de care.
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Por otro lado, el profesor Michel O0liver, en las
Jornadas sobre "Reflexiones sobre los conocimientos actuales
de la nutricion humana” celebradas del 22 al 25 de febrero de
1.993 en Vitoria, mostrd la Importancia del rfactor lipidico
del café, sefialande como el consumo de café hervido no
filtrade (por filtre de papel), aumenta el contenido de
colesterol en sangre (mayores niveles de lipoproteinas de
baja densidad LDL).

2-_ Té--—

Definicidn.- La R.T.- 8. del té (1.983) lo define. "Son
las hojas jovenes Y las yewas, samas y limpias, de las
distintas especies del genero botdnico "Thea” en buen estado
de conservacion, convenientemente preparadas para el consumo
humnano, ¥y poseyenda el aroma y gusto caracteristicos de su
variedad y zona de produccion”.

Botanicamente es una planta de la familia de las
Thedceas: Thea ( o Camelia) Sinensis Simson. Linneo crela que
el té verde pertenecia a una especie distinta al té negro, Al
primerc le i1lamd Thea viridis y al segundo Thea Bohea.

En realidad el té verde es el que por calentamiento se
destruyen las enzimas y no se producen 1as reacciones
oxidativas (mal llamada fermentacion, ya que no intervieneln
microorganismoes) que dan lugar, si no se callenta al té
negro.

El té adguiere su color negro al transformarse la
clorofila ep feofitina. Requisito para esta reaccion es una
temperatura alta y un medio suficientemente acido.

Existen muchas variedades de té.

Ftimologia.- La palabra té viene del chinc dialectal
té. Proviene de la provincia de Tokien, famosa por el té, en
donde éste se llama Tscha o Tschai (cha). En ciertas
provinelias echinas c¢ha se pronuncia te.

Origen.-—
Parece gque el té es oriunde de la zoma comprendida

entre Birmania septentrional, China Suroriental y Vietnam
central.
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Historig.-

Segqun el Dr. Bretschneider, el uso del té es
antiquisimo en China y ya el libro Pent -Sao mencionaba esta
planta 2.700 afios a.C. y el Kya 500 ¢ 600 a.C. Tambien alude
a el Confuccio en un poema unos 500 afios a.cC.

Parece que, al principio ef té solo fué utilizado como
medicamento. £in embargo Yo Lu, escritor que vivio durante la
ultima época de la dinastia de Tang, que durd desde el afio
618 hasta el 206 de nuestra era, dice que Se bebia té en el
siglo VI y qgue en siglo VIIT se extendio tanto su uso gque Ia
bebida fuéd sometida a un impuesto.

Existe una leyenda japonesa sobre el té ({comc ocurre
can el café), Parma, el tercer hijo de un rey de la India era
una persona muy religiosa. [legd a China el afio 511 a.cC.
Pasaba las noches en vela meditando v orande. Una noche le
venclo el suefio, por lo que habia faltado a sus votos. Como
explacion se corto los parpados para que eso no sucedliera mas
¥ los echo al suelo. Al dia siguiente vio que de cada uno de
sus pdrpados habia nacido una planta, la planta del té. Tomd
una imfusién de suc hojas y pudo seguir su meditacion sin
Joterrypcion y le pareci¢ que en su espiritu penetraba nueva
fortaleza. Lo dic a conocer a sus numeroscs discipulos y
explicod 1a forma de preparar la bebida, Darma era venerado en
Japon.

En China parece que se conocia en el afio 350 de nuestra
era, pero hasta el aifio 800 no se generalizeé su uso. Los
viajeros drabes del siglo IX hablan de impuestos sobre la sal
Vv una planta Sakh que se vendia a elevado precioc en todas las
ciudades chipas. Atribuian a la hierba un sabor aromatico y
anargo.

En Japon era ya conocide en el afio 729 de nuestra era,
aunque sy cultive no adquiridé desarrolio hasta el siglo XU.

Durante la Edad Media no habia noticias sobre el té en
Europa, deducidndose que en China no estaria muy extendido su
uso. Asi se explica que Marce Polo, biem informade de los
usos ¥ costumbres de los chinos, nada dijese de éi. Pero si
se sabe que en el aflo 1.288 el té debia pagar un impuesto en
la provincia de Kiang-35i, de la China Central.
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E! conocimiento del té llegd a V'enecia el afio 1.550 por
mediacioén de un mercader persa, pero no se le concedid mayor
Importancia. Los viajeros europecs a China y Japon a finales
del siglo XVI y principios del XVII dieron algunas noticias
alsladas. Asi el jesuita portugués Alvarez BSemedio fué el
primero que mencioné en 1.633 1la prepacion y el empleo del
té.

La embajada moscovita tuve ocasicn de conocer esta
bebida en 1.638 en el campamento de 1a corte de los Kanes de
3ltyn, cerca del lago Upsa. El embajador Starkow recibic, al
despedirse, un regalo de té para el zar, que él1 considerd
como cosa inbtil, Asi llegd, probablemente el té a Europa. En
Moscn parece ser donde primeramente se apreciaron Sus
cyalidades.

En Alemania pronto fué admitido el té en las farmacias.
En las tarifas de la ciudad de Nordhaisen se cita en 1.657 la
Herba Schak a 15 chelines el puliado. En 1.669 en las de
Leipzig ¥ en el Catdalogo de la farmacia de la Corte de Dresde
se cita en 1.683 1a Herba Cha, con la denominacion de Species
Thea.

Linnec obtuve por mediacién de FEkeberg en 1.763
ejemplares de plantas de té vivas para el jardin botanico de
Upgala.

Desde 1.832 la Administracion Jinglesa se esforzd en
extender el cultivo del té en 3ssam ¥ en otras comarcas de la
India. En 1.838 aparecio la primera partida de té indic (456
libras) en el mercado de Londres.

. La Compafiia de Indias presenté 2 libras de té a
Catalina esposa de Carlos II en 1.664 y en 1.667 rué
importado directamente el té de China. Jonds He-way califica
la costumbre de beberlo en un trabajo publicad 1.707 coma
"perniciosa para la salud puoblica, perjudi_.:l para 1la
industria y emprobecedora para la nacidn”.

El consumo del té era ya Importante en Inglaterra en
1.745. 8e importaron 730.000 libras. En 1.800 s5e¢ consumia en
las Islas Briténicas 1,4 libras por habitante y en 1.912
subio a 6,4 libras. En parte se debio a la disminucion del
Impuesto a gue estaba sometido, al cesar el monopolio de la
Compafiig de Indias.
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Los ingleses 1llevaron el cultive del té a la India. Asi
Roberto Fortuna, logré adguirir plantas jdvenes en Hong—-RKong
en 1.849. La ley china prohibia su exportacion. Fstas plantas
las envié en cuatro naves diferentes a Calcuta.

La Infusion de té es la bebida popular inglesa por
excelencia. Fué puesta de moda por la reina Catalina de
Braganza, esposa de Carlos II, y apasiond a toda la Corte de
Inglaterra ¥ pronto logrd gran favor, gue acrecentabs si
elevado precio, debidc a lo remoto de su origen. En los
comienzos del Siglo XVIII se acostumbraba a tomar té tres o
cuatro veces al dia Vv hoy se toma especialmente por las
tardes. Sigue estando en actualidad el five o'clok tea ( el
té de las clinco). Era un acontecimiento Social. Existian y
atn perduran establecimientos donde se tomaba esta bebida.

De Paris, mas tarde, la costumbre de tomar teé se
extendio a las demds grandes capitales europeas.

Se dice gue el usc generalizado del té en China se
debia a que siendo sus aguas salobres y de mal gusto, se
procuraba corregir sus malos efectos y hacerlas potables con
el auxilio del té. Hoy los pafses en donde mds se consumen
son Inglaterra, Japdn, China v Rusia. Se toma como infusion,
aunque algunas tribus siberianas 1o usan como verdura.

Los principales paises productores sen :India, Siri
Lanka, Pakistdn, Ceyldn, Indonesia, Africa Orlental y
Central, Argentina y Brasil.

El cuerpo del té se debe a los tanipmos. EIl producto
comercial son las hojas que poseen un aroma tiplco, aunque en
estado fresco son inodoras. En la recoleccion sdlo se
arrancan las hojas mas jovemes )y tlerpas. El te mas fino
corresponde & las mias jovenes, De tal forma que la
recoleccidn es "fipa" cuando corresponde a la yema superior
y las dos hojas jovenes Inmediatamente inferlores.

Segun la forma de preparacion se distinguen varios
tipos de té: Fermentado ¢ negro, la mayoria del té comercial,;
no fermentado o verde y semifermentado, u ocolong, amarillo.
Este se consume principalmente en Formosa Y Foochow (Chinal.

Las diferencias resultan de las oxidaciones enzimaticas
de los compuestos tdnicos de las hojas. Con la fermentacion
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se oxidan enzimaticamente los flavancles, cuyos productos
resultantes proporcionan el sabor Yy el color del té negro. El
coiocr amarilleo rojizeo del té negro es atribuido
principalmente a las teaflavinas Y tearubigenos, mientras que
la intengsidad del sabor se debe a la tasa total de fenoles y
da la actividad de las fencloxidasas.

51 sge Inactivan las enzimas (fencloxidasas) por el
calor, se evita la oxldacién de los flavalones, de ahi que
persista el color verde.

En la composicidn del té, ademis de los compuestos
fenolicos, 1los tanineos, (que constituven el 25-35 % del
extracto seco), existen otras sustancias no fenolicas,
principalmente:

- Cafeina (2,5-5 % del extracte seco) y teofilina y
techromina en pequefiisimas proporciones.

- Aminodcidos libres {1 % del extracto seco} y aminas,
que intervienen en el aroma del té.

= Clorofila que en el té negiro se transforma en
feofitina.

Sales minerales: Contiene aproximadamente un 5 %, de
las cuales, el potasio representa el 50 %. Fisieldgicamente
diremos gque muchas variedades vcontienen upa proporcion
estimable de fluor.

- Los compuestos tvolatiles, que el té negro posee
cuatro veces mas que el verde, son responsables del aroma u
olor del té. Principalmente son aceites esenciales.

- Las enzimas, qgue ya hemos dicho que son Importantes
en la transformacién del teé negro.

El té verde proporciona infusiones claras y amargas, de
ahi que en China y Japon se aromaticen con hojas de maranja,
rosas, ete.

Entre los efectos" perjudiciales” hay que sefialar que

tiene un poder guelante con el hierro, por lo que disminuye
50 absorcion por el organismo de este elemento.
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3.- Cola.-

La npuez cola no es en realidad una nuez, sino el gérmen
de la semilla desprovista de tegumentos de diversas
Sterculidceas, arboles originarios de Africa Tropical. lLa
" Cola acuminata fue transportada a América.

El rcomocimiento de la nuez cola se remonta a clertos
eseritores que en el siglo XVIY visitaron el Congo en la costa
agccidental africana: Barbosa, Lopez, Felipe Pigafetta §
otros.

En las comunicaciones postericres de exploradores de
Africa se cita a menude la cola. Desde 1.880 se han hecho
esfuerzos para extender el uso de ella en Europa.

Las semillas de cola no tienen vlor, y el sabor es un
poco amargo, algo astringente y dulzaimo. ElI sabor amargo
disminuye con la desecaridn. Las semillas frescas son de
tonalidad entre blanca y amarillemta y roja brillante,
torndndose reoja castafia con la desecacion.

Fn Africa Central v Occidental, se mastica sobre todo
fresca, pero también seca y en otras ocasiones Se prepara
molida v mezclada con leche y miel.

Con dosis que no exceden de 10 ¢., los indlgenas la
tomaban cuando haclian largos } penosos viajes.

Su accién estimulante se debe a2 su contenido en cafeina
{alrededor del 2,2 %) cuyva fraccién principal se halla de
forma ligada. Contiene ademas un 2,05 % de teobromina, un 1,4
% de tanincs y un 1,3 % de grasa (extracto etéreo).

En 1.865 Attfield descubri¢ la cafeina en la nuez de
cola, Por la cafeina que contiene es estimulante del Z.N.C.,
hipertensor arterial v diurética.

Ep la actualidad se emplea en las bebidas resfrescantes
¥ ra dijimos gque una lata contiene alrededor de 25 mg. de
cafeina.

También con 1a cola se preparan extractos estimulantes.

4.—- Mate o té del Paragquaj.-
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E!l mate son las hojas de unos arbustos (Ilex
paraguariensis y otreos) propios de América Meridicnal.
{Argentina, Brasil, Paraguay, Uruguay).

La palabra mate es, al parecer, originaria del Peru. Su
primitivo sentido fué la calabaza ( de agual) donde se tomaba
esta Infusjion. Los espaiioles conservaron el mismo nombre para
las vasIjas, que servian para tomar mediante
una bombilla de plata, alargada y agujereada, la infusion de
las hojas secas de esta planta vy para la misma infusion,

Estas hojas se encontraron en las antiguas tumbas
peruanas de Ancon.

Log indios gquaranies tomaban esta infusion antesg de la
llegada de los espafioles. Primpitivamente sdélo era conocida de
los hechiceras, que 1a tomaban para infundirse el espiritun
migico de gque se suyponian poseldos.

Cuenta Ruiz de Montova gque los guaranies ponderaban la
excelencia de la hierba, asegurando gue alienta al trabajo y
que los espafioles la tenian por remedico del mal de orina
(diarético).

Daniel Granada, en su "vocabulario rioplatense razonado"
describe las virtudes del mate y dice que los hombres del
campo, cuando tienen gue ejecutar cilertos trabajos, como el
aparte del ganado, que requieren una aplicacién continuada de
esfuerzos, se desayunan con un "churrazco" y unos mates al
amanecer y no vuelven a tomar alimento hasta la noche, Lo
mismo hacian las lavanderas, que "levantandose al alba, toman
unos mates (con un churrasquito, si lo tienen), y echdandose
a la cabeza el enorme atado, van a lo orilla del rio o del
arroyo en que iavan, y aili permanecen todo el dia ocupadas
en su faena, para volver a tomar unos mates, lc que repiten
a la caida de la tarde, que es cuando se retiran"”,

El higienista italiano Mategazza decia gque esta
Infusion hace desaparecer ia sensacién de cansancio y de
fatiga corporal; provoca cierta actividad en las funciones de
la inteligencia, Iimprime mayor resistenclia a la accion
relajante del calor y permite saostener un ejercicio muscylar
dctive sin experimentar grandes molestias.
Le Roy de Méricourt llamd la atencion acerca del gran
beneficio que a los marines pueden reportar el uso de esta
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infusion en los largos viajes intertropicales, especialmente
los magquinistas, fogonercs y coclineros de los bugues, que por
su empleo, se hallan expuestos a la accion de una elevada
temperatura.

Fsta planta se empezé a cultivar en gran escala a
Iimpulso de los jesuitas (1.609-1.768). Asi, el extraordinario
desarrollo del comercio del mate desde principios del siglo
XVII, fué debido a 1a ordenada administracion gue mantuvieron
los jesuvitas, especialmente en el Paraguay hasta 1.768. De
ahi gque también se le conozca como té de los jesuitas.

Como hemos dicho, en Paraguay se toma poniendo las
hojas, peciolos, pedinculos florales, tostados en la calabaza
con aztcar. Después se le vierte el agua caliente Y se toma

sorbiendo con la bombilla. En Brasil, Argentina, etc. se tama
en taza o vaso.

La aecion estimulante del mate, estimulante de
apetito incluso, se debe a su contenido en cafeina {de 0,5-
1,5 %).

Precisamente fué Stenhouse (1.843) el que descrubrio la
presencia de cafeina en el té del Paraguay.

Constituye, como hemos dicho, la bebida estimulante
alcaloide de América Central y del Sur, mds barata que el té.

5.- Cacao. -

Definicion.- Sequn la R.T.-5. del Cacao y Chocolate
(1.990) define los granes de cacao como las "semillas del
cacac ("Theobroma cacao L."), fermentadas } sgecadas”.

Etimolgia.-

La palabra cacao viene de la voz cacahoalt del idioma
americano nahuatl, que era el que hablaban los aztecas.

La voz chocolate viene también de la vor azteca
XYococatl, compuests de dos palabras: xocot = agria y alt=
agua. Agua agria, ya que se preparaba machacando los granos
de cacao y echdndolos en una vasija con agua. Luego se batia
con un molinille o palo de madera hasta que quedaba hién
espumoso. Era bebida fria Yy amarga, ya gue no conoclian el
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azucar. El tomarlo caliente y con azucar, fué costumbre de
los espaflcles.

La palabra Theobroma, como cientificamente se le
denomind a esta planta, viene de lag palabras Theo = Dios y
Broma = alimento, manjar = Manjar de dioses.

Origen e historia del cacaoc.-

£1 arigen del cacao es la zona septentrional de América
Cemtral y Méjico. Segun uma antigua levenda mejicana,
Cualzaleoult, jardinero del edén donde vivieron los primeros
hijos del Sol, trajo a la tierra las semillas del cacao para
procurar a Jlos hombres un manjar que no desdefiaban los
dioses, Tal vez Linneo conociera esta Leyenda, cuando did el
hombre de Theobroma al género de plantas a gue pertenece el
cacan.

Cuando lIos espajioles al mande de Hernan Cortés,
conquistaron Méjico en 1.516, observaron que los mejicanos
concedian gran importancia al arbol del cacao, pues le
proporcionaba un excelente alimento, e Incluso sus semillas
las uwtilizaban como moneda. Sus unidades monetarias eran: el
countle, gue equivalia a 400 semillas, el xiquipil, que valia
20 contles, o sea 8.000 semillas y la carga, que representaba
tres xiquiplles, o sea 24.000 semillas.

La ciudad de Tabasco pagaba anualmente al emperador
Moctezuma 2.000 xiquipiles.

Las mejicanos preparaban con el cacao upna bebida muy
semejante al chocolate de hoy, pero no entraba en ella el
azicar y raras veces miel y especias. El pueblo mezclaba al
cacao mucha harina de maiz.

Fl historiador de Méjico Antonio de Solis dice que el
emperador Moctezuma "al acabar de comer tomaba ordinariamente
un género de chocolate a su modo en que iba la sustancia del
cacao, batida con el molinilo hasta llenar la xicara de mis
espuma que licor”.

Los espafioles, desde el principio de la conquista
apreciaron las cualidades de esta bebida y Hernan Cortés en
una de sus cartas al emperador Carlos ¥V ipdico sus virtudes
"por lo gque se refiere a aumentar la resistencia del
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organismo para resistir las fatigas corporales”,

En el afic 1.580 enviaron los espafoles chocolate a
Espafia, donde pronto se erigieron fabricas, en las cuales se
mejoré la manera de preparar la pasta de cacao mez¢landole
diversas materias aromiticas: sin embargo, el consumo del
chocolate se extendera, tanto en Méjico como en Espafia cuando
empezd a generalizarse el uso del azicar. Los egpafioles
mantuvieron secreto largo tiempo el descubrimiento del racao,
estando severamente castigados los que io exportaban sin
autorizacion para ello. En 1.728 el rey Felipe V vendid el
monopollic de la venta del cacao @ una sociedad internacional,

En Francia ya se conocia entonces el chocolate, porgue
Espafia habia regalado & la corte de Paris, como valioso
presente, cierta cantidad de cacac, y Ana de Austria y Maria
Teresa iptrodujeron la moda de tomar chocolate. Con todo, a
causa de su elevado precio, tam solo estaba al alcance de los
ricos.

En 1.776 bajo el reinado de Luis XvVI, se fundé Ia
primera fabrica francesa de chocolate, logrando que s5e¢ le
concediese el privilegio de venderlo. La fabrica fundada se
llamaba Chocolaterie Royal. Hize gque se extendiera
notablemente su consunmo. Esta fabrica, ¥y las que siguieron,
trabajaba con el cacao procedente de las colonias francesas.

Y es que el cacao se [ué extendiendo a muchisimos
palses: Panamsé, Gualtemala, Honduras, Nicaragua., Costa Rica,
Vepezuela, Colombia, etc. entre los paises de América. De tal
forma que Hamboldt escribia que el cacao era muy comin en
Meéxico en tiempos de Moctezuma, pero al comienzo del siglo
XIX todo el cacao que necesitaba el reipo de México para su
consumo lo obtenia del de Guatemala, de Maracaibo, Caracas y
Guayagquil. También se extendio por Africa, en la isla de
Santo Tome, Lagos, Camerin, Guinea, etc. Y en Asia por
Ceildn, Java, Filipinas, etc. Preclsamente la propagacién en
Filipinas tuvo un gran Impulso como consecuencia de ia Real
Orden de 6 de octubre de 1.739 gue obligaba a cada mativo a
semhrar por lo menos diez pieés de cacao, extendiéndose tanto
gue pudieron implantarse fabricas de chocolate, como la de 1a
Bilbaina.

El florentino Antonjo Carletti, intradujo el chocolate
en Italia por el afo 1.600 y lo didé a conocer en Europa
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Central y septentricnal.

Después se fundarom fabricas de chocolate en
Inglaterra. En Alemania la primera fabrica fué fundada en
1.756 por el principe Guillermo de Lippe en Steinhude,
mandando a buscar portugqueses para gque trabajaran en ella.

Propiedades del cacao y_del chocolate.-

Ll cacao se toma menos como bebida, a diferencia con el
reste de los productos anteriormente citados, sino en forma
solida.

Ademas de los alcaloides estimulantes, en especial la
techbromina, los preparados de cacao contienen cantidades
considerables de nutrientes (grasas, glucidos y proteinas).
Tambiédn al contrario de lo gque ocurre con el café y el té,
hace falta consumir grandes cantidades de ellos para lagrar
una accion estimulante.

Es de Importancia el contenide de teobromina, a la que
debe el cacao su accion estimulante, muy inferior, como heinos
dicho, a la del café. Ademids de teobroming posee cafeina,
aungue eh escasa proporcién (alrededor del 0,2 %). Asi, una
taza normal de bebida de cacac contiene 0,1 g. de tecbroming
¥y 0,01 de cafeina. La teobromina se halla en los grancs de
cacao ligada muy débilmente al tanino. Se libera por accion
del dcido acético formado durante la fermentacién de los
granos.

En la composicidén quimica de los grancs de cacao
fermentados figuran:

Grasd vuov.iveneernoasannrena 53 %
Teobrimina ....cvvveeeennnas 1
Cafeina ... inninirenas 0
Polikidroxifenoles ......... A
Proteina brota ......ocovvuus 11,
Mona v oligosacdridos ...... 1%
AlmIdon . ovi sttt ii i &%
PenloSanas .....ceeccerneas 1,5

0%

2,6

&=

Celulosa ..o veereannrnanns
CONIZAS v v v vt vnan e innnns

ab

Hay gque destacar que la grasa del cacao consta de un 25
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Y de dcido palmitico, un 37 % de acido estedrico (grasas
saturadas), y un 34 % de acido oléico (mono insaturada) y un
3 % de dcido linoléico (polimsaturada). Su fusionm en la boca
s5e percibe como agradable gracias a gue posee es5tos pocos
tipos de triglicéridos. Actualmente se conocen mas de 400
compuestos voldtiles en el vacao tostado, que son mas o menos
Importantes en el aroma del producto.

La pasta soluble de cacao se prepara para suavizar el
sabor mediante neutralizacion parcial de los dcidos, reforzar
el color y aumentar la capacidad humectante del polvo de
cacao ¥ poder manteperlo mucho tiempo en suspension sin que
forme sedimentc en las bebidas.

Este procedimiento fué practicade por primera vez en
1.828 por Van Houten: Las semillas tostadas y descortizadas
se tratan conm solucion alcalina (2,2,5 % de 4lcali) a 75-100°
C. 81 es preciso se neutraliza con acido tartdrico y después
se deseca hasta alcanzar una tasa residual del 2 % de agua,
utilizando agua caliente al vacio o amasandolas a
temperaturas superiores a 100¢ C.

F! chocolate se preparaba rallando granos pelados de
cacao cop azucar. Hoy se parte de la pasta de cacao sin
solubilizar a la que se afiade gacarosa, manteca de c¢acao,
leche er polvo para los chocolates con leche, sustancias
aromiticas y algunos otres componentes como pueden ser pasta
de nueces, de café, etce.

Ei malaxado se lleva a cabo en las mezcladoras -
malaxadoras. Se trabaja Intensamente la mezcla y se obtiene
una pasta bésica homogénea y plastica de chocolate.

Los chocolates para diabéticos no se fabrican con
sacarosa, come edulcorante, sino con fructosa, manitol,
sorbitol y xIilitol.

El chocolate para hacer se fabrica mezclando polvo de
cacao con sacarosa. También se le suele afadir especias, en
particular la valnilla.

En EE.UU. se fabrica jarahe de chocolate. Se utiliza
para ello amilasa bacteriana. Este epnzima Impide, mediante
dextrinado v solucicn del almidén del cacao, un posterior
espesamiento del producto.
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La composicion quimica del chocolate difiere de 1a del
cacao, va que se le afiade azucar y leche en poive en los
lacteados.

Composicidn del chocolate, =~

Kecal/100g. (KJ) Glu- Pro Grasa Agua

cidos. tel-
fas.
% % % %
Amargo 570 {2.384,8) 18 5,5 52, 2,1
Lacteado
dulce 520 (1.775,6) 51,9 7,7 32,2 0,9
grdinario 528 (2.222,1) 57,9 4,4 25,1 0,9

Contiene ademds unos §5-95 mg. de calcio que en el caso
del chocolate con leche sube a 225; de fosforo de 142 a 340
mg.; hierroe de 1,1 a 3,8 mg. ¥y algo de vitamina A,
roboflavina v tiamina.

En resitmen diremos gue lag bebidas estimulantes carecen
de valor nutritive, a no ser que se les aflada azicar, a
excepcion del chocolate. Se consumen por fruicidn y por su
contenido en los alcaloides estimulantes,

En cuanto a las bebidas de cola, diremos, que ademas de
su contenido en cafeina, hay que sefialar que llevan unos 100
g. de azicar por litro, que supenenr 400 Kcal. totales.

Hay que tener en ctenta, sobre tode en la alimentacidn
de los nifics, muy adictos a estas bebidas, gque a estas
calorias se les denominan calorias vacias.

Cuando el organismo ingiere azicar como nutriente wnico
(lo mismo ocurre con el acohol), sIin proteinas ni sales
minerales , éste lo absorbe y lo transporta g la sangre, pero
tarda en metabolizario, teniendo que hacer un gasto adicional
de sus proplas protelnas en forma de enzimas para su
metabolismo.

Sin embargo, el chocolate, sobre tode el con lecke,
posee up valor energético apreciable en la alimentacidn
Infantil sin el inconveniente anteriormente sefialado, ya que
aporta un porcentaje apreciable de otros nutrientes copo
proteinas, sobre todo el chocolate con leche, grasas,
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minerales, ete. Asi, gque aungue sea un alimento
fundamentaimente energético, no tiene el fnconveniente de las

bebidas de cola.

Para terminar diremos gque estos productos, de los que
hemos hecho una breve exposicion, forman parte de nuestra
culturag gastronomica, unos mds gue otros, ¥y gue aungue sea
por mera curiosidad cultural, debemos conocer.
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