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El secreto del chocolate

Por unos u otros motivos recientemente salieron a relucir noticias del chocolate . Es que existe
interés en que la quimica revele el secreto de sus encantos, que hacen que muchas personas caigan en
amarga dependencia. Y digo lo de amarga no por sus consecuencias indeseables, que como mucho
suponen unas calorias o alguna crisis de migrafia de mas, sino por su sabor agradablemente amargo.

(...)

En el chocolate hay unos 1.200 compuestos quimicos, y s6lo en las semillas de cacao tostadas
se han identificado 369 sustancias volatiles. Con tanto componente, y con infinidad de variaciones
posibles en sus proporciones es complicado atribuir propiedades. Una cosa que ha sorprendido a los
quimicos y que aparecia hace cosa de un afio en la revista Nature es que hay compuestos presentes en
el chocolate que actiian sobre el mismo receptor cerebral que la marihuana, pero a diferencia del THC
(tetrahidrocannabinol, el ingrediente activo de la yerba), los componentes del chocolate activan sélo
unas regiones concretas del cerebro. En teoria uno podria colocarse” con chocolate, pero necesitaria
tomar mas de 11 kilos de una_sentada®. Parece que la clave de las sustancias psicoactivas del
chocolate no estd tanto en que actien como ténico o antidepresivo, sino en que intensifican las
capacidades sensoriales, amplificando asi las posibilidades de la experiencia gustativa.

Considerando en general la composicion de sus semillas secas, se ve que alrededor de 1a mitad
de su peso es la “manteca de cacao”, una agradable grasa que funde a temperatura ligeramente inferior
a la de nuestro cuerpo y que no se enrancia, hay también proteinas y almidén —menos de un 10 por
ciento—, y el resto corresponde a ese millar largo de sustancias que integran lo que conjuntamente se
llaman “sélidos del cacao™. Las sustancias responsables de que uno se convierta en adicto al chocolate
(los americanos les llaman “chocoholics™) son la cafeina y la teobromina. Para los quimicos éstas son
dos metilxantinas, compuestos organicos complejos que estan en el 10 por 100 de las plantas.

(...)

Los olmecas tomaban el chocolate bebido, y asi se usé exclusivamente durante siglos. Hoy,
las calidades comerciales se controlan mejor en las formas sélidas. Para quien quiera entrar sin

riesgos en este mundo de placer, recomendaria el chocolate mas negro. Es mas intenso, tiene menos
calorias y es mas caro, lo que sin duda contribuye a prevenir la adiccién.

Ramén Nuidiez, in “Muy interesante”, Diciembre 1997

Vocabulaire :

W eolocarse (fam.) : se droguer
@ de una sentada : en une seule fois.
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QUESTIONS
I.  COMPREHENSION
D Vous ferez un compte rendu de ce texte en francais, en en dégageant les idées
essentielles (en 100 mots maximum).
2) Vous traduirez de la ligne 25 “Para quien quiera...” 4 la fin du texte «. .. prevenir la
adiccion.”
IL EXPRESSION
1) ¢Cuales son los efectos del chocolate — tanto los buenos como los malos — sobre el
organismo ? (10 lignes maximum)
2) Dice el articulista que “recomendaria el chocolate més negro”.
(Comparte usted su opinion ?
Explique por qué. (10 lignes maximum)
BAREME PROPOSE
L 10 points 1) 6 points
2) 4 points
1L 10 points 1) 5 points
2) 5 points
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