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RESUMEN. Es un alimento vivificante con propiedades estimulantes, que reanima
y reconforta el cuerpo. Es una excelente terapia para subir el animo y ayuda a
eliminar la fatiga. Su sabor dulce aumenta el nivel de serotonina La calidad de un
chocolate viene determinada por el origen y porcentaje de componentes del
cacao, el resto de ingredientes y por su proceso de elaboracion. Los chocolates
que se elaboran con cacao de Ecuador, Venezuela, Ghana y Costa Rica son de
buen sabor y gusto fino, los de Indonesia poseen un sabor suave, los de Brasil
aportan un sabor y aroma muy variables, mientras que los de la Republica
Dominicana son los menos sabrosos. En general, los chocolates de mayor calidad
son los que contienen un alto porcentaje de componentes de cacao (cacao y
manteca de cacao) y los que se someten a un proceso denominado "concheado".
Este consiste en remover el chocolate liquido en una maquina entre doce horas y
siete dias. Lo ideal es prolongarlo una semana, ya que de este modo el chocolate
se enriquece en sabor, desaparece todo resto de amargor y su textura queda mas
aterciopelada. Respecto a otros ingredientes, cabe destacar que con el extracto
puro de vainilla se fabrican chocolates de primera calidad, mientras que para el
resto se recurre a la vainillina, un sustituto mas econémico.

ANTECEDENTES. Theobroma cacao L. es el nombre cientifico que recibe el
arbol del cacao o cacaotero. Theobroma. En griego, significa 'alimento de los
dioses'; cacao viene del maya Ka'kaw. El nombre cientifico lleva afiadida al final
una abreviatura; en este caso L., que es la inicial del apellido del famosisimo
naturalista sueco que clasificé la planta, Carlos Linneo. Theobroma cacao es el
nombre del arbol del cacao (o cacaotero). Segun estudios de su materia genética,
es nativa de América del Sur, de la cuenca del rio Orinoco y rio Amazonas. Ahora
se extiende desde Brasil a México en las Américas, en zonas tropicales, y la
siembra en el oeste de Africa también. Segln el mismo estudio de su materia
genética, fue domesticado en América del Sur. El cacaotero es un arbol
necesitado de humedad y calor, de hoja perenne y siempre floreciente, crece entre
los 6 y los 10 m de altura. Requiere sombra (crecen a la sombra de otros arboles
mas grandes como cocoteros y plataneros). Su importancia en la economia de la
colonia fue enorme, ya que era uno de los productos del nuevo continente mas
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codiciados por los europeos. El arbol del cacao normalmente tiene entre 10 y 15
frutos, pero en algunas ocasiones puede llegar a 20. Hay dos tipos de cacao: uno
es rojo y al madurar se transforman en morado y el otro es verde y cuando
madura se torna amarillo. ElI cacao tiene unas semillas que se pueden chupar
como un mamon o una guanabana. Estas semillas estan cubiertas por una
sustancia gelatinosa. Son dulces y muy sabrosas.

OBJETIVO. Identificar el origen del chocolate, su uso, caracteristicas y
variedades, como uno de los productos de mas gusto a nivel mundial.

METODOLOGIA. Investigamos en diversas péaginas de internet y libros sobre el
tema a exponer.

-Analizamos la informacién investigada.

-Escogimos los puntos méas importantes de la informacion obtenida.

-Redactamos nuestro informe de investigacion.

-Buscamos imégenes sobre el tema.

- Elaboramos un cartel donde plasmamos imagenes e informacion.

MARCO TEORICO. El chocolate comenz6 como una bebida que fue
popularizada en Mesoameérica por los Olmecas, pero la evidencia indica una
popularidad mas temprana. En los primeros tiempos el consumo parece haber
sido en forma de una especie de cerveza, es decir una bebida basada en la
fermentacion mas que de los granos del cacao de la pulpa del mismo. Tal cerveza
de chocolate cuyos restos se hallan en las vasijas ceramicas de Puerto Escondido
tendrian una importante funcion ritual y muy probablemente se utilizaban en las
celebraciones de matrimonios. Bastante posteriormente los olmecas, mayas y
mexicas (entre otras civilizaciones mesoamericanas) comenzaron a consumir el
chocolate derivado de la pasta de los granos aliniada o aderezada con chile. En
forma semiliquida y liquida, el chocolate solia ser la bebida preferida de las
realezas que le consumian en vasos especiales (jicaras). Igualmente era
considerado (con razon) un alimento tonificante o energizante que se podia
consumir mezclado en una masa de harina de maiz mezclada con chiles y miel.

Siglos después de los mayas, los mexicas (aztecas) continuaron el gusto por el
chocolha maya. Se sabe que el emperador Moctezuma gustaba de beber una taza
de éste diluido en agua. Una leyenda dice, en México, que el mismo dios
Quetzalcoatl (casi equivalente al Kukulkdn maya) en tiempos ancestrales dio a los
hombres en sus manos las primeras semillas de cacao. Era un alimento muy
comun entre los aztecas y mayas. Su preparacion se efectuaba de la siguiente
manera: las semillas eran primero tostadas y luego trituradas para hacer una pasta
gue después se mezclaba con agua. Esta mezcla se calentaba hasta que la
manteca o grasa del cacao subia a la superficie. Se le quitaba la espuma y luego
se volvia a mezclar -segun ciertas proporciones con la bebida; finalmente se batia
enérgicamente para formar un liquido con una espuma consistente que se bebia
frio. A esta preparacion de base se le afiadian -segun el gusto- diferentes
ingredientes, como chile, achiote, vainilla y miel como endulzante y harina de maiz
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como emulsionante basico para absorber la manteca de cacao. El resultado era
una bebida sumamente energética pero también muy amarga y picante. En la
region de Mesoameérica en México, las semillas de cacao eran tan apreciadas por
los aztecas que eran usadas como moneda corriente para el comercio de la
época.

CONCLUSIONES. Llegamos a la conclusibn de que el chocolate es muy
importante en la dieta alimenticia de distintas sociedades, ya que es utilizado de
diferentes maneras mundialmente. A lo largo de la historia, especialmente
americana y europea ha sido incorporado en la vida cotidiana como un agasajo al
paladar. La difusion del cacao por todo el planeta Ademas hemos aprendido que
su buen consumo, es benéfico para la salud, por sus propiedades curativas,
afrodisiacas y energéticas
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