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Propiedades medicinales del cacao. Una revision historiografica

Objetivo:

Investigar los usos medicinales del cacao implica realizar una exploracion a través
del tiempo y el espacio geografico. Amén del trabajo interdisciplinario. Pues para
ello, se han unido la historia, la medicina y la antropologia de la alimentacion en un
recorrido historiografico que va de los siglos XVI al XX.

A partir del siglo XVI, saldrian a la luz diversos escritos que abordan aspectos
agricolas, botanicos, econdmicos, geogréficos, histéricos, médicos, nutricionales y
recetarios redactados en varios idiomas; nahuatl, espafiol, latin, inglés, francés,
aleman y sueco. En el caso de México, nos queda claro que de ser el pais que le
dio al mundo el cacao, hoy por hoy se encuentra en la Gltima escala de la produccion
y distribuciéon en el mundo. Se reporta el 5% de la producciéon en el mundo.
Distribuidos entre 3 estados basicamente: Tabasco, Chiapas y Oaxaca. Y lo mas
importante a resaltar en que la mayoria del chocolate que se produce buscar
preservar las técnicas agricolas amigables con el medio ambiente (libres de
pesticidas) con una manufactura netamente artesanal que busca obtener el maximo

rendimiento y sacar lo mejor de su parte organoléptica.

Ancestralmente se ha dicho en relatos nahuatl y mayas que el cacao tiene un
origen divino y que fue descubierto por los dioses en una montafia de abundante
vegetacion. Y en Popol Vu se destaca el hermanamiento césmico del cacao/maiz.
Mismo que veremos también reflejado en la pintura mural de la zona arqueoldgica

de Cacaxtla, Tlaxcala.



Origen de la palabra

Ahora bien, cual es el origen de la palabra chocolate. La gran mayoria de los
investigadores han asegurado que viene de ka ka wa que es una palabra maya. Sin

embargo, hay evidencias arqueoldgicas que demuestran lo contrario.

Los autores Dakin y Wichmann,! sostienen a través de evidenciar arqueoldgicas
y etnolinguistica que la influencia cultural ndhuatl a otras lenguas como las

mesoamericanas aportan otro tipo de informacién, que nos remiten al molinillo.

Cikola-tl, en el que ci (palito o instrumento puntiagudo) nos remite a los aztecas.
Bebida agitada o batida. la bebida se prepara batiendo la pasta de cacao con
agua y con un molinillo que ayuda a integrar la mezcla y a crear la espuma.

La semilla y la bebida se extendié derivada de los comerciantes y los pipil
(recaudadores del tributo). Las palabras aluden a la forma del grano y a la
preparacion de la bebida

Cacao

* ka-kawa-tl, 0 'objeto parecido a huevo, 'una reduplicacién de * kawa, o' huevo,
‘palabra que proviene del proto-yutoazteca: * kaN, o ‘quebradizo’ o 'duro," y *
paN, o 'bellota, vaina.

kakawa-tl se refiere a las semillas

Chocolate

ikola: tl origen nahuatl

cokola-tl, para referirse a la bebida liquida

La asociacion ritual de la bebida con un batidor apoya el significado etimoldgico
“bebida de batidor”.

! Dakin, K y S. wichmann (2000). “Cacao y chocolate. Una perspectiva uto-azteca”. En Revista Ancient
Mesoamericana (11) 55-75, Cambridg University.



Evolucion histérica

Segun los aztecas, fue el mismo Quetzalcéatl (Serpiente emplumada) quien se lo
regalo al pueblo para que disfrutasen de tal manjar. En tiempos precolombinos, el
mejor cacao se producia en la planicie del Soconusco, zona costera entre Chiapas
y Guatemala. Siendo los Olmecas, los primeros en domesticarlo y en desarrollar el
proceso para preparar el chocolate. Se sabe que, durante este periodo historico, la
bebida soOlo estaba destinada para los tlatoanis, los nobles, sacerdotes, los
mercaderes Yy los oficiales guerreros de alto rango. Y que también, los granos de
cacao fungieron como moneda en la antigua Mesoamérica. Cuestiones que van a
cambiar con el proceso de conquista en el siglo XVI. Asi, el consumo del chocolate,
se popularizé entre la poblacién blanca recién llegada a la Nueva Espafia y mas
tarde, a principios del siglo XVII, se difundi6 exitosamente en buena parte de
Europa. El fruto, llego a ser el segundo producto comercial mas importante para la
corona espafiola, sdlo superado por la plata. En un principio, se bebia sélo en las
altas esferas y con el paso del tiempo se fue popularizando hasta que finalmente,
logro democratizarse entre toda la poblacién, unificando asi el paladar por tan
apetitosa bebida. Paso por un cambio en cuanto a la edad, el genero (hombres) y

el estado.
Debemos su homenclatura taxonédmica Carlos Linneo en 1753.

Nombre cientifico: Theobroma cacao, que viene del griego y significa: alimento
de los dioses.

Reino: Plantae

Orden: Malvales

Clase: Magnoliopsida

Categoria: Especie

Clasificacion superior: Theobroma
Componentes quimicos

Agua

Taninos

Celulosa

Proteinas

Sales, Azucares

Cafeina

Variedades de cacao


https://www.google.com.mx/search?rlz=1C1AVNA_enMX588MX588&q=cacao+nombre+cient%C3%ADfico&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LQz9U3SCsvSNEyzk620k_KzM_JT6_Uzy9KT8zLLM6NT85JLC7OTMtMTizJzM-zKk7OTM0rAfEV8hJzUwGW8asUQQAAAA&sa=X&ved=0ahUKEwjN1s2WwOLXAhVh7IMKHZvcDtsQ6BMIxAEoADAd
https://www.google.com.mx/search?rlz=1C1AVNA_enMX588MX588&q=cacao+reino&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LQz9U3SCsvSNESLC620i9PTUpLTC4ptipKzcwDAHvdYVEfAAAA&sa=X&ved=0ahUKEwjN1s2WwOLXAhVh7IMKHZvcDtsQ6BMIxwEoADAe
https://www.google.com.mx/search?rlz=1C1AVNA_enMX588MX588&q=cacao+orden&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LQz9U3SCsvSNESKi620i9PTUpLTC4ptsovSknNAwCfmkqiIAAAAA&sa=X&ved=0ahUKEwjN1s2WwOLXAhVh7IMKHZvcDtsQ6BMIygEoADAf
https://www.google.com.mx/search?rlz=1C1AVNA_enMX588MX588&q=cacao+clase&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LQz9U3SCsvSNESLC620i9PTUpLTC4ptkrOSSwGAN8wyh0fAAAA&sa=X&ved=0ahUKEwjN1s2WwOLXAhVh7IMKHZvcDtsQ6BMIzQEoADAg
https://www.google.com.mx/search?rlz=1C1AVNA_enMX588MX588&q=cacao+categor%C3%ADa&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LQz9U3SCsvSNHSyE620k_KzM_JT6_Uzy9KT8zLLM6NT85JLC7OTMtMTizJzM-zKkrMywYAA6PwzzYAAAA&sa=X&ved=0ahUKEwjN1s2WwOLXAhVh7IMKHZvcDtsQ6BMI0AEoADAh
https://www.google.com.mx/search?rlz=1C1AVNA_enMX588MX588&q=cacao+clasificaci%C3%B3n+superior&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LQz9U3SCsvSNGyzE620k_KzM_JT6_Uzy9KT8zLLM6NT85JLC7OTMtMTizJzM-zyshMz0gtUkAVBQDv2T_5RwAAAA&sa=X&ved=0ahUKEwjN1s2WwOLXAhVh7IMKHZvcDtsQ6BMI0wEoADAi
https://www.google.com.mx/search?rlz=1C1AVNA_enMX588MX588&q=Theobroma&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LQz9U3SCsvSFHiBLFMk1IykrQss5Ot9JMy83Py0yv184vSE_Myi3Pjk3MSi4sz0zKTE0sy8_OsMjLTM1KLFFBFAVsQAetSAAAA&sa=X&ved=0ahUKEwjN1s2WwOLXAhVh7IMKHZvcDtsQmxMI1AEoATAi

Criollo
Produce un chocolate de alta calidad. Con baja produccion del fruto y a su vez, la
planta es susceptible a las enfermedades.

Forastero
Domina la produccion mundial

Trinitario
Conocido como cacao fino. Posee un excelente sabor con reminiscencias criollas.

Pataxtle (Theobroma bicolor)

Es la semilla mas antigua que aun se cultiva. Su color es blanco al producir el
chocolate y de sabor més fuerte. Pocas zonas en México, lo cultivan.

Quedando claro que existen muchas variedades, como las que vemos en la
infografia, resaltando algunos como: el angustifolio y el pataxtle.

Cacaos y algunas otras especies de “Theobromas™

Canes T. cacao I._trinitario T. bicolor
T. cacao 1. criollo T. simiarum

T. cacao L. forastero
T. bernoui

T. speciosum

T. sinuosum

T. hyaleum ""‘
WS

MUSEO DEL CACAO
% CCHOEOLAYER[A CUI_TURAL

Proceso

Se divide en 5 pasos:

1.- Corte

La mazorca de cacao se corta tras 6 meses de maduracion

2.- Granos

La mazorca se abre para sacar los granos. Este se lava para quitarle los residuos
del néctar.

3.- Fermentado o secado

Los granos se entienden y se ponen al sol por un periodo de 5 a 6 dias.

4.- Tostado



Los granos se tuestan a fuego lento por 50 minutos sobre un comal y se revuelven
constantemente para evitar que se quemen.

5.- Metate y molienda

Los granos pasan al metate para ser molidos, con la friccion de la molienda los
granos liberan grasa, con la que se crea la cocoa, la base para el chocolate.

El chocolate como medicina

Entre los usos tradicionales que en el pasado se le daba al cacao y al chocolate
destaca ser considerado como un energizante y como un tonico que protegia contra
las enfermedades. De tal forma, que los usos medicinales que se le otorgaron fueron
originados en el Nuevo Mundo y difundidos en Europa a mediados del siglo XVI.
Son diversos los manuscritos antiguos en los que se menciona los usos medicinales
del cacao. El cddice Libellus de medicinalibus indorum herbis (1552), mejor
conocido como codice Badiano en el que se indicaba el uso de las flores del cacao
para tratar la fatiga, en tanto en el Codice Florentino escrito por Bernardino de
Sahagun en 1590, indicaba una mezcla de semillas del cacao, maiz y la hierba
tlacoxochitl para aliviar las altas temperaturas (fiebres), problemas respiratorios y

cardiacos.

Desde el siglo XVI, los manuscritos producidos en la Nueva Espafia y en Europa
dieron cuenta de mas de 100 usos medicinales de la planta del cacao. Los tres
principales beneficios que se mencionan son: 1). - Ayuda a ganar peso y a recuperar
las fuerzas entre los enfermos, 2) estimula el sistema nervioso central y, 3) mejora

la digestion y actia como un depurador.

Asi para los siglos XVII y XVIII, los médicos y los comerciantes proclamaron los
beneficios para la salud de la mencionada bebida, ya fuera caliente o fria, no sin

antes advertir las consecuencias de su abuso.



Es importante sefalar, que para el siglo XVII, los europeos clasificaron el chocolate
como una droga, que debia ser rigurosamente prescripto por farmacéuticos y

médicos. Y de no hacerse de esa forma, los efectos podrian ser impredecibles.?

En 1631, Antonio Colmenero publico el Curioso tratado de la naturalezay calidad
del chocolate. En él destaca, que el chocolate es un medicamento de acuerdo a la
teoria humoral o fluidos corporales que Hipdcrates y Galeno siglos antes ya habian
desarrollado. Dicha teoria sostiene que el cuerpo esta compuesto por 4 liquidos
biliares: negro, sangre, bilis amarilla y flema. Y cada uno de estos humores a su
vez, se compone de 4 elementos naturales: tierra, agua, aire y fuego. Lo que les da
un temperamento diferente. Mientras todos esos elementos se mantengan en
perfecto equilibrio, ayudaran a manter el cuerpo humano en perfecto estado de

salud. En él, se menciona la primera receta de la que se tiene conocimiento:

Por cada 100 granos de cacao, poner 2 chiles rojos secos llamados chilparlagua,
un pufio de semilla de anis y de flores de Mechasuchitl y otro de rosas de Alejandria,
un trozo de palo de Campeche, 2 dracmas de canela, 12 almendras y 12

cacahuates, azucar y media libra de achiote para darle color.

Colmenero, decia que “Posee virtudes diferentes, entonces admirable. Porque
ademas de que preserva la salud y hace como beber a menudo, la grasay el cuerpo,
el aire incita vehementemente a Venus, y hace que la concepcion en las mujeres se
acelere y facilite. Es una excelente ayuda en la digestion, cura la tos en los pulmones
y la nueva enfermedad llamada plaga de agallas y otras mas. Cura todo tipo de
inflamaciones, opilaciones y obstrucciones. Quita la piel decolorada, limpia los
dientes, alivia la respiracion, provoca la orina, cura las piedras y la infeccién urinaria,
expulsa las pasiones y preserva de todas las enfermedades infecciosas. Pero no
voy a enumerar todas sus virtudes de esta bebida: pues es imposible, debido a que

2 Disponible en: http://publicdomainreview.org/2015/01/28/when-chocolate-was-medicine-colmenero-
wadsworth-and-dufour/ Consultado: 21 de agosto de 2017. Publicado por Christine A Jones en el 2013.



http://publicdomainreview.org/2015/01/28/when-chocolate-was-medicine-colmenero-wadsworth-and-dufour/
http://publicdomainreview.org/2015/01/28/when-chocolate-was-medicine-colmenero-wadsworth-and-dufour/

cada dia se producen nuevas y admirables efectos segiin como se beba”. 2 En ella,

resaltan las virtudes para elevar la concepcion, por sus efectos magicos en el utero,

Para 1636, Antonio de Ledn Pinelo en Espafia publico su libro: Cuestion moral.
Si el chocolate quebranta el ayuno eclesiastico. El autor basicamente obtuvo
toda su informacién desde el interior de la Puebla de los Angeles, pues su hermano

habia sido sacerdote en la catedral poblana.

Ledn Pinelo realiz6 una profunda reflexion filoséfica y eclesiastica sobre el
chocolate. Detallo los diferentes ayunos a los que debian someterse los religiosos,
entre los que menciona: el ayuno espiritual, moral, natural y eclesiastico. Afirma que
éste fue instituido por derecho divino y los varones debian practicarlos desde los 21

afos.

Para el autor, el chocolate si quebranta el ayuno, porque engorda, da fuerza,
aumenta el calor e incita a la sexualidad y a la lujuria. S6lo debe beberse con fines
medicinales. Hay que recordar que los religiosos en general debian guardar la
abstinencia sexual y el hecho de que se hubieran hecho “adictos” a esta bebida los
hacia proclives a cometer el pecado de la lujuria. Por ello, especialmente se les
prohibié su consumo; pero sobre todo una mezcla que elevaba la libido de estos
santos varones. La mezcla que ellos tenian permitido beber era mas bien, aguada
y sin chiste. De ninguna manera debia contener especies, achiote y menos chile...,
pues resultaba toda una mezcla cargada de sensualidad. Debido a que los
religiosos, no la bebian insipida. Sino todo lo contrario, le afiadian azlcar y vainilla
para que la experiencia resultara mas placentera. Hay que recordar que las monjas
concepcionistas debian jurar ante su constitucion, un quinto voto que hacia

referencia a abstenerse de beber chocolate.

3 Colmenero, Antonio. (1652). Un tratado curioso de la naturalezay calidad del chocolate. Trad. James Wadsworth.
Inglaterra.



Pueblay el Hospital Real del Sefior San Pedro

Por otro lado, se sabe que, en el Hospital Real del Sefior San Pedro, a los pacientes
se les proporcionaba como su primer alimento del dia, una tacita de chocolate. Las
recetas que ella preparaba diariamente al hospital, siempre eran diluidas en agua o
en atole y con granos de cacao. A los enfermos les estaba permitido beber una taza
acompafada de una torta de agua. Se podia ingerir caliente, tibio o frio segun las
afecciones y complexion de los enfermos, pues segun las caracteristicas fisicas:
femeninas o masculinas se modificaban los efectos de la bebida. El chocolate debia

ser el primer alimento del dia que los pacientes debian recibir.

Don Antonio de la Cal y Bracho (encargado de la botica del hospital en los afios
30’s del siglo XIX). Sostenia que el chocolate era un estimulante y digestivo, que
servia para reparar las fuerzas perdidas por el cansancio o enfermedad, flaqueza
del estbmago, ayudaba a conciliar el suefio, que excitaba y fortificaba el sistema
nervioso, calmaba las crisis asmaticas, los célicos, las ventosidades, ayudaba al
trabajo intelectual, dar energia al cuerpo y, sobre todo, mezclado con ciertas

especias, estimulaba el apetito sexual.

Efectivamente, el chocolate era una bebida caliente, pues daba energia al cuerpo,
pero sus propiedades cambiaban segun la receta que se utilice. En cada organismo,

el chocolate provoca respuestas diferentes.

En realidad, el mejor aporte de este autor fue la clasificacion que realizé de las
diferentes mezclas de la bebida del chocolate de acuerdo a la teoria hipocratica-
galénica, es decir da un preparado para cada uno de los humores. Lebén Pinelo
afirmaba que el chocolate provocaba en cada organismo una respuesta diferente y
a algunos los favorecia y a otros, los perjudica. Esto es debido a las diferencias que
hay entre cada una de las clasificaciones de los humores: sanguineo, flematico y

melancdlico.

Temperamento sanguineo
Son de cara colorada, cabellos castafios y la piel rosada. De buena estatura,

comilones, buenos para beber, risueiios, amables, cabellos negro o castafios.



Bebida: chocolate, anis, chile, aztcar y agua.

Temperamento flematico

Son gordos, de carnes blandas, cabello delgado, enojones, dormilones y se cansan
al trabajar. Cabello blanco y entrecano.

Bebida: chocolate, canela, anis, chile y agua. Beberlo caliente.

Temperamento melancolico

Son secos, morenos o de verdinegros. Cabello aspero, negro o rojizo. Muy
enojones, duermen mal, padecen de almorranas, flatulencias y depresion.

Bebida: chocolate, poco anis, azahar y masa (atole).

Recomienda especialmente, que los coléricos no tuvieran contacto con la bebida

porque solia alterarnos mas.

Recomendaba que “antes de tomarlo, debian vaciarse de un vaso a otro, desde
cierta altura hasta producir espuma y dejar que subieran a la superficie las partes
grasosas de naturaleza semejante al aceite, de suerte que pudieran sorberse solo
las mas ligeras y agradables, o gustarse unas y otros separadamente con mayor
agrado. Era conveniente adoptar la bebida para maximizar el placer y evitar
cualquier posible desplacer posterior: no era sano tomar la espuma, puesto que es
solo un pazo de aire que avienta el estbmago, impide la digestion y aun se suele
poner, como dicen, sobre el corazén y causar terribles tristezas”.

A lo largo de toda la investigacion realizada en el fondo reservado de la Biblioteca
Nacional de la UNAM, Herdez, José Maria Lafragua y Palafoxiana, lo que se obtuvo

fue la siguiente informacion.

Propiedades medicinales del cacao/chocolate
Semillas de cacao, chocolate

Padecimiento Autor Afo
Agitacion Que’Lus 1730
Anemia Villanueva 1890
Angina de pecho Lavedan 1796
Lavedan, Hernandez,
Afrodisiaco Linneo 1577, 1796, 1741




Apetito

Lavedan

1796

Asma

Hughes

1772

Regenera la sangre

Hughes y Lavedan

Cuerpo: fortifica,
vigoriza, repara y
refresca

Savarin, codice
Florentino, Lavedan,
Linneo

1590. 1730, 1741y 1796

Fortalece el cerebro Stubbe 1662
Produccion de leche

materna Stubbe 1662
Aliento Colmenero 1631
Reduce la falta de

aliento Cage 1648
Cancer Villanueva 1890
catarro Hughes, Acosta 1604, 1672
Colicos Lavedan 1796
Concepcién, mejora Colmenero 1631

Tisis, tuberculosos

Colmenero, Hughes,
Lavedan

1631, 1772, 1796

Tos

Colmenero, Blegny,
Florentino

1687, 1631, 1590

Diarre, disenteria

Blegny, Dufuor,
Florentino,
Hernandez, Lavedan,
Villanueva, Stubbe

1687, 1685, 1590, 1890,
1796, 1662

Digestion Savarin, Colmenero 1825, 1631
Laxante Farfan 1592
Agotamiento fisico Doncezilli 1686
Blegny, Dufuor,
Florentino, 1687, 1685, 1590, 1577.
Fiebre Hernandez, Stubbe 1662
Flatulencias Lavedan, Stubbe 1796, 1662
Encias Stubbe 1662
Pelo oscuro (canas) Lavedan 1796
Resaca Savarin 1825
Hemorroides Linneo 1741

Badiano, Dufour,
Lavedan, Stubbe,

1552, 1685, 1796, 1662,

Corazon Blegny 1631
Hipocondria Linneo 1741
Molestias intestinales Colmenero, Florentino | 1631, 1590
Ictericia Colmenero 1631




Afecciones renales Dufour, Gage 1685, 1648
Calculos renales Colmenero, Hughes |1631, 1604
Parto facilita Buchan, Colmenero |1792, 1731

Enfermedades hepéaticas

Dufour, Gage,
Hernandez, Stubbe

1685, 1648, 1577, 1662

Colmenero, Que’Luz,

Antidoto Dofour 1731, 1730, 1685
Reumatismo Blegny, Hughes 1631, 1604
Escorbuto Hughes 1604

Inductor del suefio Blegny, Que’Luz 1631, 1730

Dispepsia (malestares

Acosta, Savarin,
Blegny, Dufour,
Florentino, Hughes,
Lavedan, Valverde,

1604, 1825, 1687, 1685,
1590, 1672, 1796, 1662,

estomacales) Stubbe 1624
Sudorativo Hughes, Stubbe 1604, 1624
Sifilis Debay 1864
Garganta inflamada Blegny, Dufour 1687, 1685
Tumores (postulas) Hughes, Stubbe 1604, 1624
Vermifugo

(desparasitante) Debay 1684
Vomito reduce Blegny, Lavedan 1687, 1796

Cérdenas,

Aumento de peso

Colmenero, Dofour,
Gage, Hérnandez,
Stubbe

1591, 1631, 1685, 1648,
1577, 1672

Utero fortalece Dufour, Stubbe 1685, 1624
Corteza de cacao
Dolor abdominal Morton, Thompson 1981, 1956
Diarrea Morton, Thompson 1981, 1956
Manteca de cacao /untado-aplicacién topica
Gota Que’luz 1730
Hemorroides
Labios agrietados
Pezones agrietados Que’luz 1730
Suaviza la piel Que’luz 1730
Flor de cacao/Bafos e infusiones
Apatia Morton, Thompson 1981, 1956
Fatiga Badiano 1552
Timidez Morton, Thompson 1981, 1956




Dolor de muelas \ Morton, Thompson \ 1981, 1956
Pulpa del fruto/Comido
Facilita el parto \ Morton, Thompson \ 1981, 1956
Hoja de cacao/ Uso topico
Heridas con sangrado Morton, Thompson 1981, 1956
Antiséptico Morton, Thompson 1981, 1956

Conclusiones

El presente trabajo de investigacion forma parte de la tesis para obtener el grado de
especialista en antropologia de la alimentacién por la BUAP/Puebla.

Para ello, he realizado un largo recorrido en busqueda de material en fondos
antiguos como son el archivo del venerable cabildo catedralicio de Puebla y
bibliotecas de la ciudad de Puebla y México.

Aprendi a elaborar el chocolate, desde el tostado de la semilla, pelado y molienda.
Ademas de recibir una preparacion en las muy publicitadas ceremonias de cacao.
Que, si no estan realizadas por médicos tradicionales de las zonas productoras de
cacao, se quedan solamente en una reunion para beber chocolate. Es decir, son
descontextualizas y sacadas de la sacralidad de la bebida. También realice una
visita de campo a la hacienda cacaotera de JesuUs Maria para conocer todo el
proceso del cultivo, entrevistas a productores, distribuidores y al museo del
chocolate “MUCHQO?”, para ver el montaje de las exposiciones.

Finalmente, se puede afirmar que efectivamente para los religiosos resultaba una
sustancia que los incitaba a las bajas pasiones, en las que por ningiin motivo debian
caer pues habian jurado voto de castidad. En cambio, el estudio detallado de las
propiedades medicinales del chocolate resulta sumamente enriquecedor y hoy en
dia, aun se pueden utilizar.

A los ingredientes autoctonos se le afiadieron los venidos de Europa y Asia, como
el azucar, canela, pimienta, anis, ajonjoli, huevo, almendras, avellanas, pétalos de
distintas flores, leche, entre otras mas. Ademas, de todas las reglamentaciones
implementadas para el comercio y consumo de los recién llegados a nuestro
continente que muy rapidamente se hicieron adictos a ella. El ayuntamiento se vio

obligado a regular la introduccion y la venta del mencionado grano de cacao. Sobre



todo, constantemente estaban expidiendo ordenanzas para reglamentar la venta,
su precio e introduccién a otras regiones o paises. Y, por si fuera poco, hasta los
conventos y monasterios se vieron obligados a establecer normas para su consumo;
para ello se crearon normas en torno a su uso. Pues se habian vuelto adictos a la
bebida. De tal forma, que la iglesia se vio obligada a prohibir el libar ciertas mezclas,
pues se sabia que el chocolate ayuda a subir los impetus.
Actualmente, los ultimos estudios han demostrado que la ingesta del chocolate
ayuda a mantener el estado de alerta, reduce la tensién, ayuda a la depresion,
estimulan el apetito, retrasa y previene la oxidacion de otras moléculas, disminuye
el riesgo de diabetes, es un antidepresivo natural, reduce riesgo de derrames
cerebrales, controla los parasitos, ayuda en el tratamiento para el asma bronquial,
levantan la libido e incluso es utilizado en la mesoterapia como tratamiento para
bajar de peso y ayuda a facilitar el parto (ruda).
Y en la Guia de alimentacién de consumo del cacao, representante de la diera
mediterraneo?, sostienen a partir de un muestreo entre la poblacién en Tabasco,
que es hipotensor, antidiabético y anti densidad (arterioesclerosis) por lo que ayuda
en las enfermedades cardiovasculares y ayuda a prevenir la obesidad. Esto siempre
y cuando se consumé preparado con agua y sin azucar.
Este alimento de los dioses, como se daran cuenta no solo tuvo usos economicos,
medicinales, sino también alquimicos y magicos. Pues es bien sabido, los usos que
se le dieron en el periodo novohispano para preparar brebajes para el amor. Al que
se le pueden agregar desde fluidos corporales hasta sustancias psicotropicas.

Como podemos analizar el cacao tienen 5 usos importantes, botanico,
medicinal, mégico, espiritual y gastronémico.

Lo que mas sobresale en la revision historiogréafica es que el documento mas
antiguo que habla del cacao es el El codice Libellus de medicinalibus indorum

herbis (1552), en el que se indica que servia para curar los problemas del corazon,

4 Sierra Ovando, A.E. (2022 marzo 31). Guia de alimentacién de consumo del cacao, representacién de la dieta
mediterrdnea mexicanizada. YouTube. 3.45 min.



al mezclar el cacao con la flor de la magnolia se regular el ritmo cardiaco. Y
posteriormente, las diversas recetas para preparar la bebida con sus respectivos

usos medicinales.
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