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Florencia Rembado

Institución: Universidad Nacional de Quilmes. Departamento de 
Ciencia y Tecnología.

Resumen: 

Los chocolates y los caramelos son golosinas que acompañan al  hombre 
desde miles de años antes de Cristo. Los caramelos están elaborados a base 
de azúcar,  esencias y colorantes y tienen una estructura química amorfa 
(desordenada).  Los  caramelos  duros  son  rígidos  y  quebradizos  (estado 
vítreo), mientras que los caramelos blandos son maleable (estado gomoso). 
Por otro lado, los chocolates, se elaboran a partir de la semilla de cacao, con 
agregados de distintos ingredientes como azúcar y leche. Estas golosinas 
poseen una estructura química más ordenada, formando distintos tipos de 
cristales. En el presente taller se propone analizar y comparar la estructura 
química de los chocolates y caramelos y la influencia de la temperatura y la 
humedad  durante  su  elaboración  y  almacenamiento.  Por  otro  lado  se 
analizará la información nutricional contenida en los rótulos y las estrategias 
de marketing para su comercialización. El taller tendrá modalidad teórico-
practica,  donde  se  propondrán  actividades  áulicas  de  discusión  y  de 
laboratorio.

Destinatarios: 

• Profesores de química
• Estudiantes de Profesorado de Química
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