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Objetivos:

El cacao contiene diversas sustancias que produce diferentes efectos

Subobjetivos: fisilégicos en el organismo, tales como serotonina, magnesio,
teobromina, feniletilamina, epicatechina, flavonoides, carbohidratos vy

1.Conocer la planta del cacao grasas, anandamina y polifenoles. Estas sustancias, ademas,

gé%ggocer la composicion quimica  del despiertan otros tipos de =fzcios usicoldcjicos,

3.Conocer el proceso de elaboracion del

chocolate

4.Conocer los efectos sobre el organismo
5.Conocer los diferentes usos que el
chocolate ofrece
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busqueda de informacion o de investigacion - .
y actividades posteriores o de recopilacion. D|SCU SI0N:
Las actividades se haran por grupos,

habiendose encargado cada grupo de la El grupo ha discutido los parametros estudiados con el fin de obtener
busqueda de informacion de un subobijetivo una conclusion acorde a todos teniendo en cuenta los siguientes
en concreto y posteriormente, se realizara factores: composicion, efectos fisiologicos y psicologicos y finalidad

una puesta en comun de donde se obtendra en el mercado.
el trabajo definitivo.

Conclusion:

El grupo llego a la conclusion de que, segun los resultados obtenidos,

Resultados:

La planta de la que se obtiene el cacao se es obvio que el chocolate es adictivo dada su composicion y las

sustancias que libera en el organismo. Dicho esto, no es de extranar
gue se use como un ingrediente mas en los tantos de productos que
se lanzan al mercado, ya sea por su particular aroma como por los
efectos psicologicos que nos induce.

denomina Theobroma Cacao. Originaria de la
cuenca del Amazonas, puede alcanzar entre 6 y
10 metros de altura.

Es un arbol caulifloro y su fruto es una baya de

unos 450 g, 15-30 cm de largo y de 7 a 12 cm de
ancho - Minifie, B.. (1989). Chocolate, Cocoa and Confectionery: Science and Technology. Westport,
=y , County Mayo, Irlanda: Avi Publishing Co. pp. 20-21
Las variedades son: Cacao criollo, Cacao - Ro;/ayo, J. (2011). Etapa/s de proc/esado. 18/03/2016, de Academia Sitio web: e
A o http://www.academia.edu/3737283/Las etapas del proceso se detallan _a continuaci%C3%B3n
Forastero, Cacao trinitario. - http://iquimicas.com/la-quimica-del-chocolate/
- http://www.consejosdieteticos.com/los-9-beneficios-del-chocolate-eso-si-que-sea-negro/
- http://www.quinfo.com/Los-multiples-usos-del-chocolate.html






