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,{NTROF OLOGT{ DEL CIIOCOLATE
Prof. Dr. Plutarco Naranjo

f-Tnivcrsidad .{ndina Simén Bolivar. Qui to

El tÉtrnino anfoprrlagia, utilizado m este atticuh, se refie.re a las relaci¡nts

teciprocar: el¡br el hoalbre y el chocolate, a h'avés de los siglos; pues no se Fata

de un simple relattr uridimensimal & la historia del chocolate siao de cambios

de caracta'sociat cultural, pro&rctivos y de ob'a nahrrahza, in&rcidos por el

chocohte.

De los alfonentos ame.risñsil que han cotbibuido al bienestar hurnantr, dr.rs -qsu

de mírima importarcia: el maíz y la papa., que junttr c(rl el an'oz y el kigo

crTrsiiryÉo los alfonenttrs de araytx consrm§ rn el mundo.

üh-trs dos alirnentcr"- siguen ur imprrtmcia: el chocolatey el tomah que tanrbiÉn

han alcanzads ufl c§nsufiio mundial

El rhocol¡te, etr sus di$intas prquaciom-e, es rtrs de los productos de las

mmilla-q del ártol del cac¡o, plaata a la cual Lisne le pusrr el signilicado orrrubre

brrt¡srico de Thcobroma cÍtrro (Ilreobrom¡, significa alimento de los dioses).

Se han identifimdcr ruás de veinte eryenies del gÉnero Theobroma, pero el

r.hocrrlate se prepü'a solo de la especie It. cacao.

Por algün tiempo se coüside¡ó que el ártol era satil,§ de Mesouréric4 pero las

irvestigacioues botánica-q hu demostmdo qu* la mayoria de eryeies son nativas

de la Amazonia., por lo que ahrrta se acepta e$e origen del cacao.

El chocolate em la.funÉrica pre.r.rrlombina

EI *f*cto sic¡re$i¡uulante de las plmtas cmo et café, (Coffea ribic¡) tr el té

({iarndlia sinensis) fue descubierto hace miles de sfisr§, en zus respectivos

lugares de rrrigen. Lo pre¡pirr ha sucedido ctT¡ el cacao', y zus semillas. 5e
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Los rrhnecas y los nayas ya utilizúan el chocolate cmlo bebida sagrada, paa

comunic¿r-qe clyl sr¡s divinidades, tal como afrma Grrnzález de la Vua, en un

maEnifisp resume.fl sobffi el empleo primitivo del chocolate y durante la colonia.

La pieea arquetrlógica más ant{ua euconhada hasta hoy, es un recipiente coo

m$r'r de ¡S661rlate y en el exterior la pal$ra ka*au (maya). Se halló En una

iruportante hrmh en uu sitio de Guate¡nala. La pieza correryonde al siglo V d C.

Desd* üempos inaremor*rles el chocolate se ha preprado csr ura .-erie de

aditivos: plmtas a'omáticas, vainilla, ha'ina & maiz, posiblemeate de plartas

sicr.raclil,a-e, e foicluso chile o aji. Quuá alguaas de las planta:: arlicirrna<hs e.r'a¡ de

las surnerosas plantas sicoactiras enconttadas sl l\{esrramérica. A algunas d*

ellas se les ha aEibuido efrctrrs afi'odisiacrrs y al rürrcohte también s le ha

cr.rnsiderads th e$e tiprr, a tal pur¡to $¡e h b*bida e la relmionó crrn la dirrs de

la fertilidad X oehiquetzal

El chtrcolate en cualquiua de zus preparacicmeq fire bebida sagrula al alcane de

las rristtrc¡acias maya y azteca y de ltrs sace¡'dotes y srrlo excepcionahrerte, en

ciettas cercmonias, esaba al alcance del pueblo. Para los reyes o emperadrrres se

lo preparaba en fonna tal que fuese muy aronrático y ruando h$ia, se lo

endulzaba algo ctrn miel.

Cuando el empet'ador Mtrctea¡na recibió ea zu pal*io al conquistador Hernán

Crrrtés, le ofreció, en spñal de bie¡lrnida y amistad, et chocolate s*rvido e.fl taxa

de ot'o. La hbida un tanto ünarga no fire, desde el primer fnomento, del agrado

de CtrrtÉs, perrr -ei la taza de oro. A zu wz, o¡audo aios más tarde, Cortés recibió

considera que eü la antiguedad de usrr se rernosta a ryroximadaueute tres mil

dos atrás. Según puece al comieozo el ca*ao fi¡e coasumido como fiuta., tanto

las emillas fte*as como las secas. La p,reparacion de la bebida deb'e su nruy

antigua, ptro nrr hay doo¡mentos uqueológicos que revelen la antigiiedad.
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al primer Viney de la Nueva Eupuñ., Aatosio de Mesdoza, m el banqrete, no

faltó el chocohte.

A más del ustr rcligiostr, e¡tre los aborigenes, el chorolate sirvió también como

medicinq coms tonificmte genetat y patra la "debilidad del estómagrr" y rrtras

indicaciones médicas.

TambiÉn se utilizr.l e¡ el ute culfoia'io para preptrat el mole, vianda comp$esa

d+ pavo, chocolate y uaa salsa espe.ra elaborada ccn rnuchas especias, tomate

velde, chiks o ajies, denorninada mole. Actuatnente se prepaf,a tambiéa de ptrllo

y el más famoso es el mole pollano (de la ciudad de Puebla).

Fi¡alrue¡te coms las emillas seca-q del cr arl eftut ahame¡te apreciadas por trrda

la población, siwierou cfias ruooedas eu ciertas hansacciones csmetciales, us§

que uo estuvo restsfo¡gido a MesoaurÉ¡ica siatr que también se exte.rdió a

ten'itotio srdamericano, (üllo el Ecuadr"rr.

L.a chocolatera y eI molinillo

LLrs Mflya-c y Azteca-c utilizat'on uaa olh eryecial de ban'o cocido para hacer

he¡r'ir el chocr.rlate y paffi homogeuizado y v(rh'e.de Eryrtrloso el lirluido

hirviente h vertiil desde lo aho de lrrs bruos a (rtr'o rtcipie.nte bajo y eotonces la

bebida estaba li$a pata snide.

Lrrs erya¡¡o¡*s inventaro¡ la chorolatsa mefálica" Ia-< pteferidas fireron de bronce

y el molinillo de madera crn el que lograban una mejorhornogeneizmión de la

bebida y la pro&rcción más al¡undmte de eryuma que le da mejor aryecto a la

taca de rhocohte, *oruo zurede con la cerve¿a espumante.

La rhscslatera más antigua qut se (rrnsewa en el Muserr Metopolfurtr de

Nurva Cork ts una de plata, elabtxada ea el a6rr 1700 pcrr el inglÉs Edwu'd

E''inslolv.
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Clhocolate y conflictos religiosos

El chocolate, según las fscela-q autecas, auüque arrrmático, e¡a un tanto il¡rtrEo y

tomaba ti*ruptr el acosumbrarse a esa bebida Cuando llegaron la-q nonjas y

§'ailes a L{éxico, a las morjas de un convento se les ocurrió en&llear el

choccrhte., crrn utra pequeña cantidad de azucu, con lo que lcr convirtiuoo üo un

elixk que ningun espdol, perdia la oportunidad de saboreado.

La gente pobrc tomaba una ó drrs tazas de chocolate al dia, rnientras que las rnás

acomodadas tomaban etrke aratro y siete taza-q diarhs La bebicla se prcparaba

varias veces al dia para trmado calieote, fesctr y espum(rso. Según rebta Fray

Thomas Cage, en s¡ librrr "Viajes a la Nueva Espaia" en alguna localidad de

México la-c seii('ra-c gustabnn tanto de tornar r.hocolate que arn en plena mim lo

hacian. El obi-.po prohibió semejmte costumbre y llegó a amenazar con la

excomunión. L.as señoras optart'rn por ns ir a slim a la cat«lml sino a los

cstryentl.rs de fi'ailes, dtrnde erur bia recibidas y podiar seguir tomardrr

c.hocolate durante la misa. La prohibición religiosa se exte.tdiri a los conventos.

El obispo que gust$a del chocolate, pero no en misa, se Eafls enemistades y

desafectr'rs y cuaridr-| cayó enferrnrr. murió rhqlués & búer una taza de chocolate

enve¡eaado.

Según el pa&e José cle Acost4 en los conventos se bebia cso exageración., hasta

mils de och('r veces al dí4 segim aflrmabm lrrs frailes porque esrr les pe.rmitia

r¡rantenerse ruás tiempo ea estudio y meditción, aún dr¡rante la noche. El propirr

pa&r Clage, csnfiesa er zu libro que gustaba del chocolah y acr.r*rrnbró a tomar

cua&'o tazas al dia y que "le habia ido rnuy bien".

Cuando se difi¡odió Ia noúcia de qre el chocolate te¡ia efectos altodlqiacos, hubo

especial flrer.rcupacióü por evitar que las morjas lo tsmE r y caigan en las

trntacirnes del de.rnonio. Hubo la terminarte prohibfoión eclesiá-ctica de r¡re las

monja-q tltnea (h§(olate. Las mtmjas Carmelihs del ctrnl,e¡to d* §anta Ternsa,
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Con el desmoronami:nto del rÉgimen politico, mcial y religiow del E$ado

Azteca y ya no exisierdo el csntrol religiosos, tarubién los aborigenes, cuad§

le.- era posible. csrnenu arsn a beber chmolah, como bebida hedonisica y no de

tiprr sagrado.

Pero el conflicto rcligirrso rrr se localizó solo en MÉxicrr. Cuando el chocolah se

vtrh,iti bebida favmita en Eutop4 surgió otro ¡rroble.ma. El thocolate pas(i a se.r la

bebida tipica de h Cuaresr¡ra, pues permitia a ltrs feligrees cornpletu'el largo

ayuno sin deeainientos ni okos sintomas. Perrr los rnás recalcihantes devtrtr.rs

rEzlroflrsn en el seatido de que el chocolate es un alirnmtr.l y psr consiguiente

rompe el ayun§. En 1-191 el ptnblema s* pu§o efi rnrüros de Monse.ñrrr Cárde.flas,

quien clictaminó que, el'ectivarnente, el chocolate es rtr alimento y rompe el

al¡ln§. No hubo aceptacion gmetal de este dktarne¡ y el asunto fue al Vaticano.

Efi 1662 el Cardenal Ltr-arzrr Eranaccio, lo esfudió crrn detenkniento y a*sona

de raritrs civiles y dictaruinó que el chocolate era simple b$ida y que flo rompia

el ayunrr.

El chocolate eu Europa

Crrls, e.n su cuarto via-ie, an 1502, conoció las semillas de catarr y hs IIevó a

Eryria, per(r no tuvo la trpoduuidad de sabrrre.al El chtrcrrlate-

He¡nán Cofés infrrdujtr ul la corte española el chtrrolate prcparado ya en fornra

nrás tr fiier(l-q eúandarüad4 cofl azúcar, vainilla y caoeh. La bebida se

popularizó primero, eutre los mie.mbros de la t=mrilia rnal y luego, enke Ia

nrrbleza; pL-rr flr crlst(1 oL1 alcmzó sino mutho más ts'de a lss eshatos populues.

!lt1 ¡íoh-r que recibieron tal otden sino que las novicias, astes de recibir los hábitos,

tenian que prorneter lo siguiente: "Yo.. NN hago mi profesion y asi mismo hago

voto ele no beber chocolate ni ser causa de cpe oha la beba".



Er pocr.rs afitrs h bebicla eh chocolate eta ya conotida entre los e$ratos sociales

altos ¿le Italia, Frmcia, Holanda, Almraaia e Inglatena. Ea Italia" Antonio

Catletti" en 1606, instaki la priurera ñbrica para producir chocolah en ttrrula de

tablilla-*, pata ptepatar la bebida al trtttento.

Eryriu logtÉ martenerel secreto de la preparación de la bebida del chocolate por

ap'rrxhna«liuuerte un siglo. El chocolaE s* volvió popular en Francia, a raiz del

matrimtrairr de la princesa e.paiirrla Maria Teresa con Luis ]OV, en 1660,

oportunidad en la que se sfuvió a c*rteaarcs de inl'itadtrs, la frmosa be.bida

En el siglo X\¡II se redactatrm ya l'a,r'ir.rs "Tratados sobre chocolatei' que

sostenian que era una be.bida mludable y restanradtrra «b la energia En el mismo

r:iglo se multiplicaron en Eqraña y vuios paises aropetrs hs llamadas"(lacas de

cl¡ocohte" a las c¡re coucuffia la gute a seryirse una taza del -rabroso nécbt: En

las principales ciuda&s de Espaiia casi arr habia una cuadta s$ quÉ thlbse la

"Casa de chocohte". L.os reyes de E-lpda pedior a flrs reprtseotmtes en Méxicrr

y obos paiseE tenedes bien provi$os del mejor carao y chocolate. En el siglo

XI{II Espaiia impottó r:uatro mil tcrnelada-q de ccao de las variedades ctrntrcidas

c(mro (laracas y Guayaquil, ptrr el earrrle rnrr¡ttr de dos nrillores de pesetas.

Hasta el siglo XIX un buea desayuno eryaíítrl inchia la taza cle chrrc+rlate caliente

y pancitos pata srarergirlos en la bebid¿

La-c fillilias se diryutaban el hono¡ de prepamr; cada una, el mrjor choctrlate, de

acue¡do a zu propia receta e iniciatirrs. Algunas preparacicmes se vslviersn

fiul.rsa-q rtrrüt'r El chocohte de jazmin del Duque de Toscana. En su ¡rome¡ttr, el

famrrso Muqués de Sade, fue un entusiasa chocolatero. Mie¡tras tanto

Inglatana, Holanda y otrr.r§ paises europe(ls comenzarsn a cultilrr tl cacm efl sus

calonias en las Indias occidentales y en el Á*ica y dejaron de impottar de

Lpaña.

3fi1Et.lÉ3ll¡
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Ea las colosia-* iaglesas de Norteaméricq comeazó la fabricacion de chocolate,

er 1765, en Dotrheüer, I\dassachusretts.

El rrso del chocolate liquidtr y caliente tenian sus limitaciones prlr lo qre la t'irma

inglesa Fry urd Sons, e¡ 1847. desurtrlló el ptoceso de ¡rreparar el chtrcrrlate m

batra-c r:ólidas listas pam la foigestirin o para pteparB la bebida, crrü ltr cual el

rnrrcado del chocolate e extendió ttrr sr.rlt'] por Eutrpa sintr pü la prrpia

Ame¡ica Los suizos, por ru pate, h'atarrrn de obterer chrlcslates sólidr.rs perrr

ruás agtadables y de rnejor calidad. Eü 1876, Dariel Meter, incorptrró lsche

condensada en la preparairln de los chrrcolateq consiguiendo ur proúrcttr de

mejrrr calidad rye se csrne¡'cializa ha-cta nuest'os dias, m ftrrma de btunbones,

drscolltines, batas, golosinas en general.

La produccióR de cacao

Luego comenzó el cultivo del cacao en el África, convittiéndose este coütinente

m el prinripal prtrductor y expottador de cacatr.

El conzuno mundial que err l90l fi¡e de l1-1 toaeladas, ha zubido en la acfual

dÉcda a márq de 2.-100 toueladas.

Con la conqulrta españrrla rh México (Nueva L1paña) y la gran dernanda que o-e

prrrdujo de chtrcolate tütl1 Etr el misnrr Méxicrr 6¡¡11r, ttegtr en E-paiia y en

general en Europa se pro&rjo una creciente demuda rkl cacarr. En ese mtsflce-q

era cultilaclt'r en Mesoar¡rÉr'ica y hasta Hoaduras. La de¡landa eSirnulti la

produ*cirrn en las áre.as bopicales y hümedas de {le.nFo Arnérica y el uttte de

Sudamé.rica, e¿tr ellos ltrs del Brasil, Vrne.zuela y Ecuador. En e$e últimtr pais

rü¡rante el siglo XIX y patte del actual, llegó a ser el primer proct¡cttr de

exptrrtacitin, a tal punto que a las seruillas del cacao se la-q denooinó las "¡xpitas

dE trrrr".
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Es curioso flstar que sierdo el ctas origintrio de Anérica se ha adaptadr tan

bie,n al urbie¡te ecolqgico de África occidental que, tanto por esa,e truflres que,

como por hs económicas, Afica es actuahltente el primer exportador &l
producto. Ea carubio el Eruador es el priacipal exportador de cacao aromáticrr

tino. Invermmente el banano, fue traido de Africa a AmÉrica y ea ese

coutinente enconkó zu mejor a¡nbiente climático y edafico. Ecudor y Cenktr

Amética strn los más grmdes exportadores de esa fiuta

Como puede obserrlars€ en la Tabla I, Africa exporta alrededor del 7f,á de la

produccion mundial, ea tanto que las.{méricas erportan solo akededor del24%.

El consumo dcl *hocol¡te

Desde comienzrrs del srglo XX no hay paiq eryeciakuente dewrollado, que oo

curnte ron srs propias fábrica-q de clelicioso chocolate. Según las estadisicas los

mayortc roo-qumidsre§ & chocolates, soR la-s nulres antes que los hornbres y an

cuanto a poblaciones o paises los mayores co¡sumidores son los judios, los

s¡iz rrs, los italian trs y tos f'u¡ceses.

El conzumo &l drocr.rlates es maysr en Europa (Tabla II) aunque varia bastan

*gúu los distintos paises. Asia y Oceania son los menss conflrmidorcs, er ellos

el oto vegetal, rico en derivados cánticos, como el té, es el de mejor coasumo.

Chorolate, alimento y b*ida estimulante

El chrrcolat* es un producto & compleja crrurposición qrirnita. Se ha

ielentificac[r deenas de $bstaocias quinricas, mudras de las cuales ofrrcen uR

olor y sabor tan agtadable, enbe ellos: coülpue$os frnólictrs, cetonaq lisaloal,

prip eraciona-*, fi rr le s, fiárr slas, y alc aloides rictr e Sir¡r ulmt e.

Eu la Tabla III se presenta la composición de hs semillac o pepf,s del cacarr, en

las srbsaociiLc más aburdantes, Estás vrias según diwtsos factores, como

variedad botínisa, tiempo de fermentación,, etc.

Ingressr
T¡NA I I

Ilgreser
Trblx III
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En la tabla IV se ptesenta, m fürma más detallada, la composicióri qriffrica

Prottinas y ácidos rminoácidos

El contenido del chocolate eü ruacroflukientes se ercumtffi en la tabh V. La

coateotraciiln de proteinas es, relativ*nrentr alta. mayor qut de los cerales y

cüürpil#les al de los graros le.gumfoiosos.

E$ la Tabla VI se presenta la co'mposición de las proteinas en uinoácidos

esencial. Aunque la proporción de dos importante aminqicidos: la lisina y el

friptofano es alto, la auseocia de cistina y tirosina, hace qre las proteinas sean

muy foicompletas y zu valor biolégico, míatno. Sube el valor biolégico &l
r.hocohte, cuando eúe se pepara con lethe.

Los grasas

El altrr crrntenidrr del chocolate en gralqq clue ha$a hac.e poco ha sido motivo de

preocupacióa, pues la mayor parte de la grasa es de ácidos grasr.ls,qaturad§$.

En la actualidad se aconseja dietas pobres en ácidos saturados y csn mayor

¡rro¡rrrmión & ácidos i¡saturadtrs. Los prifirerss puedan contribuir a rma mayor

(rrsrÉntra(isfi de colesterol en la smgrE cm los ya csnocidos riesgos de

prrrchrccion de aterrrescletrrsis y trastomos cudio y cercbro vasculares.

La ventaja del chocolate que el ácido saturado más abundante es el de teuico que

ffi el r.ltEaüixrlr.r hugna¡tr es taosformado en ácido oléico el rual más bien

&splaza al coksterol nalo de la sangre (LDL) y sec¡ndariurente corh'ihrye a

un aumrnto del colesterol buero (IIDL)

El c.hrrcrrlate produce, prrr litn'a, qroxinadanre¡te ?200 calorias r¡re provimm

tantr.r rkl azúcar y otros hi&'attrs de tartono csms de las grams. Lc'rs difrrÉntes

I ngr erar
Tabls VI
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csrnpoüÉütes srrn de fácil digestion lo que hacen de la antEua bebida sagrada de

mayas y aztecas un buen alimmto. altammte energético, que ju$ifica, en parte.,

las propiedades vEorizurtes atribuidas, desde el tierupo de lr.:ls flbl.rrigeües-

Los alcaloides

Eo la tabla VII :e presurh los datot relacimados crln el c§$te.ñido ert alcaloides

clel cacarr y clrnpfirrtiyaüreüte del tÉ y el cafÉ. Comtr es bie¡ contrcielo la caflina

es un esknulante del si."1eüa nrn'ioso central que mntibuye a mantenet el

estado de alerta, l'rcilüa Ia coardiuación de ideas, la meruoria, disninuye la fatQa

y a dosis altac. tornadas a la aoche, puede inhrt-eti¡ co¡ el flreño. La reobtomina

produce efeeh'rs similares pers fiienss intensrs. El chocolate tiene los dos

alcaloides y produc* rRoderado.* el'ectos esimulaater.

El chocolate soli& en tablillas, sin azücu contiene, aprorimadamente 1 mg de

cefafua psr grüno y la cocoa, en menor de 1 urg porgm.

Of os productos dd *aca+

Por si fire¡a prrcs la gran indushiü quÉ r:E ha desrtrollarlrr de lrrs *hrrcolates rr

bombrru*.q, el ca*a§ es la nrateria prfon a eufue oh'rrs prrl{fuctrrs adicionales: aJ la

r¡raateca de cacao y b) el chocohte en polvo.

La manteca de carao tiene tnuclas apliraciones ut el canpo faruacéutico,

cüsüléti(§? crlina'io. LTnrr d* los principahs E-qss es precisanrente el de la

La nrantecr dr caeao er- la grasa que psr diveruo-q procediuientrrs se r.rbtiffie de

las seürillas del cacao. Consenu algo del artrfiia raracterisiro y tiene

propiedades fisicas y quinricas eryeciales. Es solida a la tern¡xratura anbimte,

pe.r'§ cL]miEoza a sEaviEar'se y ftndirse a 37 gradtrs centigrados lo que pernrite que

los brrmbonex :¡e dizuelvan (üü facilidad gt la boca. Crrntime -qustancia§

urtioxidmtes que impiden el umnciamiento hasta por cincrr añrrs.
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fablicacian de brunbones o banas., para da'les sabor nás agradable y pilE

parritir moldear m ás fácilmente el proárcto.

El valor de la manteca de c*ao es relativmeate alto, por lo que en la fabncacrón

de chocolates y buras utilizan hnbiffi okas grasas. asi como para volwdes más

solidos a los productos que están destiriados a los climas tsopicales.

Efi 1828 el holandés Crrnrad yan H(rstefl, desarrollti la tÉcnica de prrduril el

ch(rcshte en polv§., csfl p(rcü crrrtenido ER Erasa y flzu(arad(r y runatizado al

ryte se le a$e6a e¡dulctrrantes y leche en polvo. Al ¡rroducto se le conoce ccn el

$(x¡rbre de cocoa y en la actualida{ es cornplanento del desayuno de milltrnes

de niíitrs. La hdu$ria rhl chtrcrrlate sohble o húantánerr se desurolLi Fres cofl

nrurla mtelacicn al caIÉ soluble, tan populu en nue$ros dias y que parcia&uente

ha derylaeado al rlocolate.

EI polvo de chocolate o {osofl. La bebida del dlocolate, tar del gustrr de

millores de crrasulidsrcs, tetria el incoaveoiente del tianrpo y cuidados que se

requiuen ptra su buena preparmión. La forrra más qgrad$le de preparacitrn ha

si«lo e.s leche, lo que implica evitar que al hervir se riegue- Sutgió mtonces la

idea de diryrouer dr un choc.rrlate en polvo, de disobcicm inmediata en atua s en

lec.he calienE.
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TAEIAII

LOS aLlE ht4s C¿.¡SI4.¡tIDlg¿ C$OCOLATE

(Según estimaciones cle cotsurno valsrado en libras psr perso{¡ar por aio)

+18 BELGICA. INGTATERLd. IF¿ANDA, SUIZA

'1'.I ^ 'to¿, ú¿() AI.EMANIA, HOLAND& NORUEGA

]6a27 DINAI\{ARCA,ITAIIA

)) e )\ ,{TISTRIA. SUECIA

1t , ''i ,.t
EE.TfU.

FIIHVIES. PRODI]CTORES DE CHOC]OLATE DE A]I{ERICA

lib.,,ptrsr'afio PAISES



TABLA III

coh{Po§ICIGN QLTIh.IICA DEL CACAO

i$ernillas ncas)

PRC)TEIN.A.-C 11%

GR.{S/L§
.1 <n.,
¿_t -'1'o

HiDRA.TOS DE CARBONCI .1T¿



T,{}L4,IV

coi4PosI{Io,v SLIIMICA DI ¿{S PEPAS

Dl!'C'IC{O fI{IC{ir I FIX.lllL¡',1i4D4S IrY,"{ }¡¿ PE,:iO T{-,tTAi)

BAS,q.DOEN: h{AC {lEE

PROTEINAS 1l

GL{SAS 54

HIDRA. DE(]ARB. 6

AZLTCAR 1

COI\{PUESTOS FENAIICOS ¡'

}/IINELAIES -)

EIBRA l1

AGT]A l

TEOBROh{TNA 1,5

CAFEINA r1
,}



TABLA Y

coltrosrcl(}r{ QUrL{rcA DEL cHocoLATE (*}

(in azuc.ares)

PROTEINAS 149,t¡

GRASAS 3J9'o

HIDR.ATOS DE C,{RBONO 5OO,.,O

Contiene también m ineral es" a ceites'¡ol áti I es

y alcaloides.

(+) Ei chocolate ctrlce contiene ?P¿á de azucar

y ?3?.'ir grasa



T,{BL'¡,IiI

COh{PO§ICIOI{ EN .${INOACIDOS ESE]TT]I,{LES

DE LA PROTEI]{A DEL C]ACIAO

f.rirg ¡or g.ri rie nit rcgeno tatal,)

.LMTNOACIDAS CONTENIDO

ISOLEUCINA

LETICINA

LISINA

METIONINA

CISTINA

EENILALAI§INA

TIROSINA

TREONINA

TRIPTOFAI,IO

VALINA

HISTIDIT{A

288

_i44

306

38

16_?

?06

81

331

94



TABLA }TII

COI\,IPOSICION ET§ AI.,CAL,OIDES DE TRE§ PRODUCTOS

HICOE"§TI¡tIULAIITES

(1) LIna taza de cafÉ de I00 ml, contiene, en lx'r.rmedio, I00 mg

de cafeina

(?) LIna taza de chocolate de 1 00 ml, contiene l2-5 mg de

teobromina y 2-5 mg de cafeina

(3) Lrna taza de 100 ml, contiene mg de cafeina

cA-FÉ (1)

CACAO (2)

rE (3)

CAFEINA TEOBROII{INA TEOFILINA

iTrimetil
xantina)

CDimetil

xantina)

pimetil
xantina)

1 {O-LI.-"'U

u,+70

1 (Oi

.'t <ñ,,t-_tao

0,1.o,á


