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Mas alld de evocar el sabor, aroma, color y textura
del chocolate la exposicién invita a sus visitantes a
identificar que el chocolate proviene de un entor-
no natural y que a partir del procesamiento de los
granos de cacao se elaboran bebidas, golosinas, li-
cores y un sin fin de productos reconocidos a nivel
mundial.

La exposicién describe al chocolate desde diferen-
tes aspectos que permiten al visitante conocer la
bioquimica asociada a su consumo, entender su ori-
gen histérico y botanico, asi como identificar las ca-
racteristicas de un buen chocolate que mas que una
golosina es un alimento completo y adecuado para
la salud.
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OBJETIVO GENERAL:

Partir del chocolate, que es un tema de interés coti-
diano, para acercar a los visitantes a la ciencia des-
de un enfoque multidisciplinario.

OBJETIVOS PARTICULARES:

Describir al chocolate a partir de disciplinas como la
botanica, la bioquimica y la gastronomia. Recrear los
aspectos arqueoldgicos que hacen del cacao un ali-
mento icono de las culturas mesoamericanas.
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1. Introduccidén
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La entrada a la exposicién invita al visitante a re-
conocer que el chocolate es un alimento que se ob-
tiene a partir de las semillas del &rbol de origen me-
soamericano llamado Theobroma cacao.

Se explica que hace casi 4000 afios en el sur de
México se descubrié una manera de cultivar y apro-
vechar los granos de cacao y que debido a este ha-
llazgo hoy en dia el chocolate se disfruta de muy
diversas formas en todo el mundo.
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1.1 El cacao como materia prima del chocolate
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OBJETIVO:

Senalar que el cacao es un arbol de origen
mesoamericano, del que se obtiene a nivel
mundial el chocolate.

DESCRIPCION DEL EQUIPO:

Escena de la Selva Lacandona que muestra los
cultivares del cacao. La cédula habla de la tradicién
del chocolate y de cémo se obtiene de una planta
que es originaria del sur de México.
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2. Historia del cacao
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El grano de cacao tuvo gran importancia simbdlica
en el México Prehispanico: sélo las personas con al-
guin poder social, politico o econémico tenian acce-
so al ély a las bebidas elaboradas con este grano.
Desde la época prehispénica se conocen varias es-
pecies de arboles de cacao. El llamado Theobroma
cacao es el que se ha utilizado para preparar la be-
bida del chocolate, mientras que los granos de las
otras especies, durante la época prehispanica, se
utilizaron como moneda en el pago de tributo a los
gobernantes y el pago en tratos comerciales.
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2.0 Cédula tematica

OBJETIVO:
Explicar que el cacao y el chocolate tenian usos muy
particulares durante la época prehispanica.

DESCRIPCION DEL EQUIPO:

La cédula aborda los usos del chocolate durante la
época prehispanica: como moneda, rituales, bebida
de acceso restringido para las clases sociales altas.
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2.1 Usos culturales durante la época prehispénica

OBJETIVO:

Mostrar la importancia del cacao durante la época
prehispanica (deidad, tributo, preparacion y ceremo-
nia).

DESCRIPCION DEL EQUIPO:

Se trata de la recreacién de un espacio tipo cédice
en el que se prepara o se bebe el chocolate en la
época prehispénica. El disefio incluye escenas como
el tributo al gran sefior y la boda. También incluyen
textos que contextualizan las escenas.
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2.2 El cacao como moneda
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OBJETIVO:
Explicar que en la época prehispanica el cacao tuvo
un valor en si mismo y era utilizado como moneda.

DESCRIPCION DEL EQUIPO:

Se trata de un equipo tipo trivia en el que los visi-
tantes (1 a 5) tienen que adivinar el precio de ciertos
productos a partir de tres opciones. La cédula es-
pecifica que el arbol de la especie Theobroma cacao
era el que se usaba como bebida, mientras que los
granos de las otras especies eran las que se utiliza-
ban como moneda. La trivia tiene cuatro momentos:
la introduccién al tema, la instruccién para jugar, las
preguntas con opcidn para tratar de adivinar el va-
lor en granos de cacao y la conclusién.

c1en<%_ia
coll sa
a chocoiate

INVENTARIO /
equipo técnico

* Display 40" Samsung,

serie 5000 Led, inv.
2355730

* Reproductor

Viewstream 300, inv.

5001843

* Hipersénica 1inv.
2355745

* Hipersénica 2 inv.
2355744

* Amplificador 1 inv
5001841

* Amplificador 2
5001842

or
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2.3 Leyenda del cacao

OBJETIVO:
Compartir la leyenda de cémo llegé el cacao a las
manos del hombre.

DESCRIPCION DEL EQUIPO:
La cédula explica que el cacao es un regalo que
Quetzatcoatl hizo a los hombres.
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3. Botéanica del cacaotero
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En las selvas mesoamericanas habitan 22 especies
diferentes de Theobroma, pero casi todo el choco-
late que se ha producido durante siglos proviene de
un solo arbol: Theobroma cacao.

El suelo donde crecen los cacaoteros absorbe répi-
damente el agua y es ricos en materia organica. Sus
raices se encuentran a una profundidad aproximada
de un metro lo que permite que el arbol se fije fuer-
temente. El tronco por lo general es recto. Sus ho-
jas son simples, enteras y de color verde bastante
variable. Las flores son muy pequefias. El principal
polinizador del arbol del cacao es una pequefia mos-
ca, conocida como Forcipomyia.
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3.0 Cédula temética
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OBJETIVO:
Explicar la botanica del arbol de cacao.

DESCRIPCION DEL EQUIPO:

La cédula explica que el arbol del cacao requiere de
condiciones ambientales muy especificas para cre-
cer y producir frutos.
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3.1 Relacién del cacaotero con el ambiente

INVENTARIO /
OBJETIVO: equipo técnico
Representar al ecosistema (necesidades climaticas,
relaciones entre especies, etc.) que brinda las con-

diciones especificas para el crecimiento y cultivo del * Gréfico con volumen

. interactivo
arbol de cacao.
* Display 40, Samsung,

DESCRIPCION DEL EQUIPO: serie 5000 Led nv.

El video explica las condiciones que el cacaotero
requiere en su habitat natural para estar en posibili-
dad de reproducirlas en los cultivares en los que se
producen actualmente.

* Memoria USB, 1

» Sistema audio BOSE,
inv. 5001833
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3.2 Caracteristicas del arbol

>
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OBJETIVO:
Dar a conocer las caracteristicas del tronco, la mazor-
ca, las flores y las almendras del cacaotero.

DESCRIPCION DEL EQUIPO:

Se trata de un modelo del arbol del cacao en el que
se pueden apreciar sus principales caracteristicas.
Este modelo va acompanado de una canasta de ma-
teriales que los visitantes tendréan la oportunidad
de manipular.
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3.3 Polinizacién

UAIVERSUM

OBJETIVO:
Demostrar que la micropolinizacién de la flor del
cacao es especie especffica.

DESCRIPCION DEL EQUIPO:

Una ruleta horizontal que contiene distintos orga-
nismos que habitan en el ambiente del cacaotero.
Conforme se gira, se descubren algunas caracteris-
ticas de los organismos. Con la especie polinizadora
del cacao se dispara un video animado que describe
el proceso de polinizacién de la flor.
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INVENTARIO /
equipo técnico

* Display de 227,
Samsung, serie 350,
inv. 5001829

* Reproductor view
stream 300, inv.
5001844

» Controlador
electrénico



3.4 Banco genético del cacao
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OBJETIVO:
Mencionar la importancia del conocimiento del
cacao a nivel genético.

DESCRIPCION DEL EQUIPO:

La cédula habla de la moniliasis y de cémo se puede
enfrentar el problema a nivel genético. También se
explica que México tiene uno de los bancos de ma-
terial genético del cacao mas completos.
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4. Del cacao al chocolate
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El cacao fue introducido por primera vez en Espafia
por Cristébal Colén, pero sin mucho éxito. Cuando
Hernan Cortés lo introdujo por segunda ocasién la
historia fue diferente, y el cacao y su mas famosa
bebida, el chocolate, se volvieron poco a poco uni-
versales.

El modo de preparacién del chocolate ha cambiado,
pero la manera en que se procesan las semillas del
cacao es practicamente la misma de siempre: cose-
char, fermentar, secar, descascarillar, tostar y mo-
ler.
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4.0 Cédula tematica

OBJETIVO:
Explicar que el cacao se obtiene a partir de las
semillas del &rbol de cacao.

DESCRIPCION DEL EQUIPO:

La cédula aborda algunos de los procesos por los
que ha pasado el cacao para convertirse en el cho-
colate que consumimos hay en dfa.
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4.1 Procesos industriales

OBJETIVO:
Describir el proceso de obtencién del chocolate a
partir del procesamiento de los granos del cacao.

DESCRIPCION DEL EQUIPO:

El video comienza con la recoleccién de las mazor-
cas y termina cuando se tiene ya una barra de cho-
colate sélido.

>

UAIVERSUM

c1en<%ia
coll sabhor
a chocoiate

INVENTARIO /
equipo técnico

* Display de
55",.Samsung; serie
6000, inv. 2355731

* Memoria USB

+ Amplificador
YAMAHA
mod. RX-V459 Inv.
229741

« Sistema audio Bose
Acoustimass 3 inv
5000928

* Par de bocinas Bose
151 inv. 5000909
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4.2 De México para el mundo: el chocolate
en otros paises

INVENTARIO /
OBJETIVO: equipo técnico
Mostrar la historia industrial y mercadolégica que hay

detras del chocolate y algunos de sus productos.
* Display LCD de 32" Elo
touch, inv. 2366704

DESCRIPCION DEL EQUIPO: + CPU Dell, Mod.
. Optiplex 790, inv.
Se presentan diversos momentos relevantes en la A

historia del chocolate para que los visitantes los
ubiquen de acuerdo con un orden méas o menos cro-
noldgico.

* Bocinas Logitech

>
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4.3 Subproductos del procesamiento del
cacao y tipos de chocolates

OBJETIVO:
Mostrar a manera de mosaico la enorme variedad de
productos que se elaboran a partir del chocolate.

DESCRIPCION DEL EQUIPO:
La loteria consta de 56 productos y subproductos
asociados a la elaboracién del chocolate.
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5. Bioquimica del chocolate
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Consumir chocolate con alto porcentaje de cacao
tiene importantes beneficios, por ejemplo propor-
ciona energia, su alto contenido de antioxidantes
ayudan a neutralizar a los radicales libres del cuer-
po, ademas produce un estado de bienestar debido
a sus propiedades estimulantes y antidepresivas.
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u l deal cacao

5.0 Cédula temética

OBJETIVO:
Explicar que la ciencia ha descubierto el porqué de
algunas propiedades del chocolate.

DESCRIPCION DEL EQUIPO:

La cédula habla de los beneficios para la salud del
chocolate en relacién a su contenido de grasas bue-
nas, antioxidantes, estimulantes y sustancias del
bienestar.

>
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5.1 Beneficios del chocolate para la salud:
antioxidantes
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OBJETIVO:

Explicar que el chocolate contie-
ne polifenoles cuyo consumo re-
presenta potenciales beneficios
antioxidantes en el ser humano.

DESCRIPCION DEL EQUIPO:

Se trata de un juego multimedia
donde le visitante escoge entre
chocolate blanco, chocolate con
leche y chocolate obscuro para
armar una caja de chocolates al
gusto. En pantalla se observa
cuanta azucar, grasa y cacao tie-
ne la eleccion. Al terminar de co-
locar 20 piezas de distintos cho-

colates el juego indica al visitante
los beneficios de consumir cho-
colate con alto contenido de ca-
cao. Especificamente se hace re-
ferencia a la accion antioxidante y
a la salud cardiovascular. Un men-
saje adicional es que los efectos
de las grasas no superan los be-
neficios de los antioxidantes.

c1enc%ia
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INVENTARIO /
equipo técnico

* Display LCD Elo touch
26", Inv. 2366702 y
2366703

* CPU Dell Mod Optiplex
790 Inv. 2355742 y
2355741

* Bocinas Bose



5.2 El chocolate como estimulante

OBJETIVO:

Explicar que la teobromina y cafeina que contiene el
chocolate tienen un efecto estimulante (sistema de
alerta) en el sistema nervioso.

DESCRIPCION DEL EQUIPO:
El video describe lo que ocurre cuando comemos un
pedacito de chocolate.

>
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INVENTARIO /
equipo técnico

« Display 40", Samsung.
Led serie 5000, Inv.
2355728

* Memoria USB

» Sistema de audio Bose
inv. 5001834

a chocoiate



5.3 Curiosidades del chocolate

>

UAIVERSUM

OBJETIVO:
Exponer algunas situaciones relacionadas con el
chocolate.

DESCRIPCION DEL EQUIPO:

Se trata de un equipo interactivo con 9 tarjetas gi-
ratorias de doble vista. Las tarjetas giran cuando el
visitante interactda con el molinillo. El equipo inclu-
ye interaccion para ciegos a través de cédulas so-
noras que se activan al mover el molinillo.

c1enc%ia
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INVENTARIO /
equipo técnico

* Circuito electrénico y
mecanico

* Mecanismo de giro de
las tablillas

* 1 audifono

* View stream 300 inv.
5001845






6. Reflexidn
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Aunque el cacao es un producto de origen mexi-
cano, nuestro pais dejé de figurar en el mercado
global tanto en la produccién de cacao como en el
consumo del chocolate desde hace varios afos. En
la actualidad la mayor produccién de cacao ocurre
en Africa, mientras que el mayor consumo de cho-
colate se da en Europa.

Finalmente, la exposicién insiste en que el secreto
de consumir buen chocolate radica en la cantidad
de cacao con la que se elaboran: més cacao, mejor
chocolate.
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6.1 El mercado actual del chocolate
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OBJETIVO:

Reflejar que México no es un pais
consumidor ni productor de ca-
cao, identificando las tendencias
mundiales.

DESCRIPCION DEL EQUIPO:

El equipo es de doble vista. Un lado
estd dedicado a mostrar las tenden-
cias mundiales de consumo de cho-
colate por persona en una escala de
kilogramos (eje Y). La segunda cara
hace referencia a las tendencias de
produccién de granos de cacao ex-
presada en porcentajes en una gra-
fica de pastel. La interaccién en
ambos casos consiste en que el vi-
sitante tiene que colocar tabletas,
que indican el nombre de un pais y

su bandera, por debajo del eje de la
X o en su caso en la base horizon-
tal del equipo, esto le permitird ver
cuanto producen (cacao) los paises o
cudnto consumen (chocolate) distin-
tos ciudadanos. Conforme el visitan-
te va colocando las tabletas de for-
ma acertada, un lector hard que se
ilumine la informacién para ese pafs.
En caso de que el visitante dé un or-
den equivocado a los paises, simple-
mente habrd una indicacién de error
(sonido). Cuando el visitante termi-
na de ordenar los datos en la gréafica
correspondiente un mecanismo suel-
ta las tabletas para que el préximo
visitante interactude.
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INVENTARIO /
equipo técnico

¢ Circuito electrénico y
electromecanico.
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6.2 Consejos para elegir un buen chocolate

INVENTARIO /
OBJETIVO: equipo técnico
Proporcionar consejos que favorezcan la eleccién

de un buen chocolate.
« Display 40", Samsung,

DESCRIPCION DEL EQUIPO: ;;g;;ge 5000, Inv.

Se trata de un video tipo infomercial donde el con-

*M ia USB
ductor es un chef de peluche. emoria

* Sistema de audio Bose
* 2 pares de audifonos

* Amplificador

* VIDEO

>

UAIVERSUM



El placer del
chocolole

6.3 Conclusién

<

>
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OBJETIVO:
Motivar el consumo de buen chocolate con base en
sus beneficios para el organismo.

DESCRIPCION DEL EQUIPO:

La cédula habla de lo que ocurre cuando comemos
un pedazo de chocolate. La propuesta es que pon-
gamos un poco atencién sobre lo que ocurre a nivel
fisiolégico.
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