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¡Mmmm, chocolate! Cuando pensamos en 
la palabra chocolate, es muy fácil imaginar una 
tableta con un olor, color, forma y sabor que nos 
llevan a sentir tantas emociones y sensaciones 
al momento de saborearlo o simplemente al es-
tar cerca de él. Muchas veces nos lleva a pregun-
tarnos: ¿Cuál es su origen? ¿De dónde viene el 
chocolate? ¿Por qué nos provoca tantas sensa-
ciones? ¿Por qué tiene tantas características que 
lo hacen tan especial y lo han convertido en un 
pilar importante en diferentes ámbitos indus-
triales y culinarios? Aquí presentaré su origen y 
la importancia que tiene en nuestro país.

La Historia del Chocolate

El chocolate tiene su origen en América, 
principalmente en México, donde según la le-
yenda, el dios Quetzalcóatl regaló el árbol de 
cacao a los hombres, bautizado años después 
con el nombre científico Theobroma Cacao L. 
que significa en griego “alimento de los dioses” 
(Hernández Trevillo, 2013). Los Mayas y los Az-
tecas lo usaban para hacer una bebida amarga y 
energizante llamada xocolatl, mezclándolo con 
ajíes picantes.

Se cree que el descubrimiento del chocola-
te fue en el año 1500 a.C., cuando los Olmecas 
del estado de Tabasco molieron por primera vez 
las habas de cacao y las mezclaron con agua y 
especias. A partir de ese momento, los indíge-
nas comenzaron a cultivar regularmente el ca-
cao, extendiendo su popularidad en todo Méxi-
co (México Desconocido, 2022).

La presencia del cacao se encuentra plas-
mada en los códices mayas que sobreviven a la 
conquista y en el Popol Vuh, el libro sagrado de 
gran valor histórico y espiritual.

El comienzo del chocolate 
en Europa

Si el origen del chocolate fue en México, 
¿por qué Europa se convirtió en uno de los prin-
cipales productores y procesadores del mundo? 
El descubrimiento del chocolate por parte de 
los europeos ocurrió al mismo tiempo que en 
América Latina, cuando Hernán Cortés llevó la 
bebida sagrada de los indígenas a España. Ana 
de Austria introdujo el chocolate a la corte fran-
cesa, y gradualmente los europeos empezaron a 
agregarle azúcar para hacerlo dulce. Se inventó 
una prensa que separaba la manteca de cacao 
de su polvo, generando así el chocolate sólido.
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La historia del chocolate como postre se 
remonta al siglo XVI en España, donde se sirvió 
a la corte de Felipe IV en forma de bebida.

Reflexión sobre la 
Historia del chocolate

La historia del chocolate es fascinante e 
interesante debido a las leyendas y datos histó-
ricos que entrelazan la cultura de los primeros 
pueblos de América Latina, los conquistadores 
de la Nueva España y las monarquías europeas. 
Cuando el fundador de Nestlé le agregó leche, 
surgió el chocolate con leche, y así se produjo la 
golosina que conocemos hoy en día.

La Leyenda del cacao en México

A lo largo del tiempo, el cacao se ha trans-
formado hasta convertirse en el chocolate ac-
tual. México siempre será una referencia histó-
rica importante en todo el mundo, y el cacao es 
crucial en nuestro país. A pesar de la disminu-
ción de la producción local y el aumento de la in-
dustrialización, el legado de nuestro chocolate 
persiste en bebidas prehispánicas como el tas-
calate de Chiapas, el pozol de Tabasco o el tejate 
de Oaxaca, así como en platillos típicos como 
los moles (México Desconocido, 2022).

México ha buscado conservar sus tradicio-
nes culinarias y también innovar en la obtención 
del cacao, mejorando su conservación y estu-
diando sus propiedades nutricionales e indus-
triales para su mejor uso.

La historia presentada a lo largo de este ar-
tículo destaca tres momentos cruciales: el des-
cubrimiento por las civilizaciones prehispánicas, 
la conquista española que permitió la expansión 
del cacao en Europa y la transformación del cho-
colate por los suizos.

La Importancia del chocolate 
en México

El chocolate es de gran importancia en 
nuestro país. Actualmente, el cacao es una ma-
teria prima esencial en industrias alimentarias, 
farmacéuticas y cosméticas, además de la ela-
boración de chocolates, cremas y tratamientos. 
En México, el consumo de chocolate por perso-
na al año es de 700 g, una cifra baja en compa-
ración con los 11.9 kilos por persona que reportó 
Suiza en 2014, el mayor consumidor del mundo 
(Quiroz, 2014).

Descubre la magia nutricional 
del cacao

El cacao, la joya detrás del delicioso choco-
late, es mucho más que solo un placer para el 
paladar. Este tesoro de la naturaleza está lleno 
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de nutrientes que pueden beneficiar tu salud de 
maneras asombrosas. En primer lugar, el cacao 
es una fuente rica en antioxidantes, como los 
flavonoides, que son como pequeños superhé-
roes que protegen nuestras células del daño. 
Además, contiene minerales como el magnesio, 
que es esencial para mantener nuestros huesos 
fuertes y nuestro sistema nervioso en excelente 
forma (Steinberg & Bearden, 2003; Latif, 2013).

Pero eso no es todo, ¡aquí viene lo más in-
teresante! El cacao también tiene algo llamado 
teobromina, que es como un impulso de energía 
natural. ¿Recuerdas esas veces en las que nece-
sitas un pequeño empujón para concentrarte? 
La teobromina está aquí para ayudar. Y no te 
preocupes, no es tan alocada como la cafeína, 
así que no te hará saltar por las paredes.

Así que, en resumen, cada vez que disfru-
tas de una barra de chocolate, estás dando a tu 
cuerpo un festín de antioxidantes y minerales 
que lo mantiene feliz y saludable. ¡A disfrutar 
del cacao y sus maravillas nutricionales!

El chocolate es un producto maravilloso 
por sus propiedades y beneficios a nivel indus-
trial y nutricional, así como por las sensaciones 
emocionales que provoca al viajar a otro lugar, 
sentir el amor de quien lo regala o recordar la 
unión familiar con un chocolate caliente. En ver-
dad, el chocolate no tiene igual, es un producto 
de México para el mundo.
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