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¿Sabías que el chocolate proviene
de una semilla llamada cacao?

México fue el primer país en 
cultivar la semilla de cacao.  
Los antiguos mexicanos tostaban 
y mezclaban las semillas con 
agua, dando como resultado una 
bebida rica y amarga a la que 
llamaron “xocolatl”.        
                                                                                                 
Con el paso de los años esta 
deliciosa bebida llegó a Europa, 
en donde le añadieron azúcar 
para volverla más dulce. Más 
tarde, en Inglaterra se fabricó 
el primer chocolate como lo 
conocemos actualmente.                                                                                                                        

DATOS CURIOSOS

Cristóbal Colón fue el primer europeo 
en conocer el árbol del cacao.

Cada persona ingiere alrededor de 
3.5 kilogramos de chocolate por año.

Las semillas de cacao también 
eran utilizadas como monedas 
para adquirir diferentes 
productos de la vida cotidiana.  

Tanto en México como en Europa 
el chocolate sólo estaba al alcance 
de las clases privilegiadas, ya que 
era un artículo bastante caro. 

Con el transcurso del tiempo 
el chocolate fue volviéndose 
cada vez más popular, al grado 
que es uno de los alimentos más 
codiciados hasta nuestros días.

El chocolate es parte importante 
de la alimentación del ser humano, 
no solo brinda una explosión de 
deliciosos sabores a nuestro 
paladar, también en muchos 
aspectos es muy bueno para la 
salud de las personas: ayuda a 
prevenir enfermedades cardiacas, 
mejora la función cerebral, 
reduce el riesgo de producir 
diabetes y promueve la sensación 
de bienestar, entre muchos otros 
beneficios.  Recuerda que es 
importante moderar su consumo 
para prevenir enfermedades.

En Zúrich se realizó un desfile
de modas con vestidos hechos

de chocolate
(Salon du Chocolat, 2012).

En el año 2014 se utilizaron 
4,200 kilogramos de chocolate para 

realizar una escultura de 
13.47 metros de altura en el 

edificio más alto del mundo, Burj 
Khalifa, que se encuentra en Dubái. 

4

+
CI

EN
CI

A.
 R

EV
IS

TA
 D

E 
LA

 F
AC

U
LT

AD
 D

E 
IN

G
EN

IE
RÍ

A



5

+
CI

EN
CI

A.
 R

EV
IS

TA
 D

E 
LA

 F
AC

U
LT

AD
 D

E 
IN

G
EN

IE
RÍ

A

¿Qué necesitamos?
Todo lo que requieras lo encontrarás seguramente en casa, y si no 
¡puedes conseguirlo en la tiendita de la esquina! Para prepararlo, 
se necesita: 

• 1 huevo
• 3 cucharadas de aceite
• 4 cucharadas de leche
• 3 cucharadas de azúcar
• 3 cucharadas de cocoa natural en polvo
• 4 cucharadas de harina de trigo
• ½ cucharadita de polvo para hornear
• Jarabe de chocolate
• 1 taza (¡muy importante!)
• Horno de microondas

Una vez que tengas todos los ingredientes, ¡preparemos el pastel!
1. Toma tu taza y pon el huevo junto con las tres cucharadas de aceite.  

Mezcla bien hasta que quede bien revuelto.
2. Vierte las cuatro cucharadas de leche y añade las tres cucharadas de 

azúcar y las tres cucharadas de cocoa. Revuelve nuevamente hasta 
que quede una mezcla homogénea. (Homogénea es que no se ven los 
ingredientes individuales.)

3. Poco a poco, ve revolviendo las cuatro cucharadas de harina para que  
no queden grumos (bolitas de harina).

4. Al final, añade el polvo para hornear y revuelve una vez más.
5. Mete la taza en el horno de microondas y cocina por ¡tres minutos!
6. Saca la taza protegiendo tus manos con un guante o trapito, o pide ayuda 

a un adulto, y dale el toque final ¡con un poco de jarabe de chocolate!

Pastel de chocolate en taza y microondas
Normalmente hacer un pastel puede ser algo confuso, pero nosotros 
te damos una receta para que sorprendas a tus amigos con tus 
habilidades de chef pastelero. ¡Solo tomará cinco minutos!

¿Ves lo fácil y rápido que es hacer un pastel de chocolate?
Ahora ya sabes qué preparar si en la noche te da un poco de 
hambre o si ¡es el cumpleaños de tu mejor amig@!
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¿Cómo se produce mi dulce 
favorito: el chocolate?

Su proceso de fabricación es muy interesante:

¿Te gusta el chocolate? ¿Cuál es tu favorito:
el blanco, el oscuro o el que contiene leche?

1 Los agricultores
cultivan el árbol del cacao y sus 
semillas son las que se utilizan en 
la elaboración del chocolate.

3 Posteriormente las semillas se tuestan 
cuidadosamente. Este es un proceso muy 
importante y el responsable de la formación
de los delicados sabores en el chocolate.

4 Después se trituran en molinos y se muelen 
finamente hasta producir una masa líquida de 
cacao que, de acuerdo a recetas específicas, se 
mezcla con azúcar y leche para obtener los tres 
tipos básicos de chocolate.

2 Las semillas
se apilan en montones 
y se cubren para llevar 

a cabo la fermentación. La pulpa
alrededor de las semillas se calienta hasta 

tomar un color marrón profundo.
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¡PON ATENCIÓN!
¿Sabes qué hace diferente un chocolate de otro?

· Chocolate negro: debe contener mínimo un 43% de cacao.

· Chocolate con leche: el tipo de chocolate al que a los ingredientes
se le ha añadido leche.

· Chocolate blanco: producto elaborado con manteca de cacao,
azúcar y componentes sólidos de la leche

· Chocolate con frutos secos o con cereales: chocolate negro, 
blanco o con leche al que se le han incorporado avellanas,
almendras, nueces, piñones o cereales tostados, enteros o troceados.

· Chocolate con frutas: chocolate negro, blanco o con leche que contiene
entre 5 y 40% de frutas, enteras o troceadas.

Por cierto, no olvides que debes moderar tu consumo de chocolate, porque comerlo en exceso puede
generar obesidad u otras enfermedades.

5 La mezcla se refina en 
rodillos de acero que deshacen los 
granitos de cacao y azúcar.

6 El chocolate es amasado
y agitado, añadiendo cantidades 
adicionales de manteca de cacao 
y de lecitina, para quitar los 
sabores amargos y hacer la masa 
suave y sin grumos. A ese
proceso se le llama conchaje.

7 En el proceso conocido como 
templado, el chocolate se calienta, 
enfría y calienta de nuevo
para hacerse sólido, liso y con poco 
brillo. Finalmente, el chocolate 
se moldea en tabletas o en otras 
formas, se decora, se envuelve y 
se empaqueta para su distribución.

CHOCOLATECHOCOLATE
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FABRICACIÓN DE CHOCOLATE
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Completa el crucigrama después de leer 
"¿Cómo se produce mi dulce favorito:
el chocolate?"

Respuestas:
1. Cacao   2. Cereales  3. Conchaje  4. Tostado  5. Templado   6. Masa  7. Pulpa  8. Obesidad  9. Refinado 10. Negro

Horizontal

4. Proceso responsable del 
sabor del chocolate.
6. Resultado que se 
obtiene después de la 
trituración. 
7. Parte de la semilla que 
se calienta hasta obtener 
un color marrón.
8. Enfermedad que puede 
causar el consumo excesivo 
de chocolate.
9. Proceso que hace que se 
deshagan granitos de cacao 
y azúcar.

1. Árbol del cual se usa 
la semilla para hacer el 
chocolate.
2. Además de los frutos 
secos, ¿qué otros 
ingredientes pueden 
agregarse al chocolate? 
3. Proceso en el que se 
amasa y se añade manteca 
y lecitina al chocolate.
5. Proceso en el que el 
chocolate se calienta, 
se enfría y se vuelve a 
calentar.
10.Tipo de chocolate que 
debe tener mínimo 43% de 
cacao.

Vertical
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