El Chocolate:
Alimento de &) -
los Dioses, J

Enigma para
la Ciencia

Desentranando el poder
psicoactivo del cacao
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Una Sustancia de Contrastes

llustracién del Cédice: Theobroma Cacao - Origenes Antiguos y Uso Ritual Fotografia Moderna: Tableta de Chocolate Oscuro Artesanal - Precision y Clencia

sin embargo, llamado por otros ““alimento del diablo”. Reservado para guerrerosy la

Bautizado como theobroma, “alimento de los dioses”, por los naturalistas del siglo XVl y, @E{}
nobleza azteca; disfrutado hoy por millones en todo el mundo. @
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La Moneda y Pocima de un Imperio

—» Uso Elite: Reservado para guerreros, nobleza ——e Simbolismo Sagrado: Asociado con

y sacerdotes por sus DFPDiEdadES estimulantes Xochiquetzal, la diosa de la fertilidad.
y reconstituyentes.
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Consumo Imperial: El emperador Valor Econdomico: Los granos de cacao funcionaban
Moctezuma bebia supuestamente 50 como moneda. 100 granos podian comprar un esclavo;

copas diarias de la bebida fermentada. 12 granos pagaban los servicios de una cortesana.
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El Secreto Europeo de la Vitalidad y la Seduccion

* En Europa, su reputacion como un sutil afrodisiaco fue adoptada por figuras como Giacomo Casanova.

* Un estudio de Harvard con 8,000 graduados masculinos sugirié gue los consumidores de chocolate
vivian mas que los abstemios, posiblemente debido a los polifenoles.

* Supercentenarias como Jeanne Calment (quien consumia casi un kilo de chocolate por semana hasta
los 119 anos) eran consumidoras apasionadas.

Longevidad Relativa

100% = . } +10%

Abstemios Consumidores de Chocolate @
Teorias aun especulativas. ﬁ%ﬂ
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Un Impulso Sutil
para el Cerebro

Ensayos controlados con placebo
sugieren que el chocolate puede mejorar
sutilmente el rendimiento cognitivo.

Hallazgos Clave

* Un estudio del Dr. Bryan Raudenbush (2006)
mostré mejoras en la memoria verbal y visual,
el control de impulsos y el tiempo de reaccion.

* Experimentos con ratones alimentados con
cacao rico en flavanoles sugieren una
estimulacion de la actividad neurovascular,
mejorando la memoria y el estado de alerta.

Requiere replicacion. # Investigacion parcialmente financiada por Mars, Inc. %
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Mas Gratificante que un Beso

;

Mas alla del sabor, la experiencia del chocolate activa los centros de placer del
cerebro de manera medible.

e Un estudio del Reino Unido en 2007 sugirié que derretir chocolate negro en la boca era
mas gratificante que un beso apasionado, segun la actividad cerebral y cardiaca.

e Aproximadamente el 50% de las mujeres afirman preferir el chocolate al sexo (aunque se
anota que la respuesta puede depender de los atributos del entrevistador).

&p

Se necesita mas investigacion para replicar este resultado.
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El Cédigo del Deseo: ;Por Queé lo Anhelamos?

Los antojos de chocolate, reportados por un 40% de las mujeres y un 15%
de los hombres, tienen raices fisiolégicas.

Ciclo Menstrual ©

El 91% de los antojos asociados al
ciclo ocurren entre la ovulacion y
la menstruacion.

Progesterona

Hormonas -

Niveles altos de progesterona
promueven el almacenamiento
de grasa, lo que podria inducir un
deseo de alimentos grasos.

—o Magnesio

Una deficiencia de magnesio,
rica en el chocolate, puede
exacerbar el sindrome
premenstrual.

> Patron Diario

Los antojos son mas

intensos al final de la tarde
y al anochecer.
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El Secreto Esta\
v en la Quimica

Se han identificado mas de 300 compuestos distintos en
el chocolate. Su efecto es mucho mas que un simple
subidon de azucar.
Entonces, ;como funciona realmente su complejo

coctel psicoquimico?

Y
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Explorando el Coctel Psicoactivo (Parte 1)

Anandamida

La “molécula de la felicidad”.
Un cannabinoide endogeno
presente en el cerebro. Su
efecto es prolongado por otros
compuestos del chocolate que
inhiben su metabolismo.

Cafeina

Presente, pero en cantidades
modestas. Una onza de chocolate
con leche contiene menos
cafeina que una taza de café
“descafeinado”.

& )

Impacto Relativo

O CH3
41\ >
CH3
Teobromina

Un estimulante clave que
contribuye al perfill
psicoactivo unico del
chocolate.
Investigaciones recientes
sugieren que es superior a los
oplaceos como antitusigeno.
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Profundizando en el Animo y la Relajacién (Parte 2)

NH,

Triptofano

Un aminoacido esencial y
precursor de la serotonina,
el neurotransmisor que
modula el estado de animo
y reduce |la ansiedad.

A A

Endorfinas
Liberadas como con otros

alimentos dulces y sabrosos.

Estos opiaceos endogenos
reducen la sensibilidad al
dolor y contribuyen a una

sensacion de bienestar.

Tetrahidro-beta-
carbolinas

Alcaloides neuroactivos
también presentes en |a
cervezay el vino,
vinculados a la adiccion,
aunqgue su papel en el
chocolate no esta claro.

& NotebookLM



Feniletilamina (PEA): ;La ‘Anfetamina del Chocolate’?

. D , i
Considerado el “quimico del amor”, la PEA es una amina traza que el
cerebro produce de forma natural.

Libera Dopamina ~_
Sentimientos de
Atraccion y Euforia

Picoduranteel -
Orgasmo

[.a Controversia Cientifica

Su papel es disputado, ya que la mayor parte de |la PEA derivada del chocolate se _
metaboliza antes de llegar al sistema nervioso central. Sin embargo, algunas -
personas pueden ser sensibles a cantidades muy pequenas. ; \(/)\
J



La Innovacion que Definio el Placer Moderno

Texto Principal

El chocolate como lo conocemos hoy se
debe a la adicidn inspirada de manteca de

cacao por parte del chocolatero suizo
Rodolphe Lindt en 1879.

El Secreto Fisico

* La manteca de cacao es un triglicérido
que solidifica la tableta, dandole su
caracteristico ‘snap’ al romperse.

* Su punto de fusidn es de ~97°F (36°C),
ligeramente por debajo de la temperatura

corporal, lo que permite que se derrita
perfectamente en la lengua.
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Estructura Cristalina

Rodolphe Lindt, 1879

Estructura
Cristalina Temperatura
Corporal
—> |al— 36°C
Punto de
Fusion



No es un Ingrediente, es la Sinergia

El verdadero poder psicoactivo del chocolate no reside en un unico compuesto
milagroso. Emerge de la compleja interaccién sinérgica de cientos de compuestos: un
coctel psicofarmacolégico natural refinado a lo largo de milenios de historiay
evolucidn culinaria. El todo es mayor que la suma de sus partes.
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Un Placer Complejo,
Aun por Descubrir

; Estudios recientes (2008) han confirmado la accion
S antidepresiva y ansiolitica del extracto de cacao en ratas,
implicando a los polifenoles. Sin embargo, el
+ mecanismo exacto en humanos sigue siendo esquivo.

La investigacion continua, revelando nuevas capas de su
complejidad.

Recomendacion: Para los puristas que buscan los efectos mas puros y los
beneficios para la salud, se recomienda el chocolate negro, con un alto
contenido de cacao.
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) edescubre
/ SiChocolate

Basado en “Psychoactive food: chocolate" por David Pearce, chocolate.wiki.
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