Originario de la cuenca amazonica, investigaciones recientes sefialan a Peru y Ecuador como el centro de origen, también
se encuentra en Bolivia, Brasil, Colombia, Venezuela, Surinam y Guyana. La amazonia peruana alberga una gran diversidad
genética lo que da lugar a cacaos de origenes, finos de aroma apreciada por los chocolateros mas exigentes del mundo. El
grano de cacao peruano, tiene un sabor afrutado y a notas florales.
Nombre cientifico Dentro de sus beneficios, estimula el sistema nervioso central, mejora el estado de animo, aporta minerales, regula el
Theobroma sistema digestivo, reduce los niveles de colesterol, hidrata el cabello y la piel.
Cacao
Segun la FAO, Peru es el octavo pais productor de cacao a nivel mundial para el 2017. La estacionalidad de su produccion
nacional se da en todo el ano, siendo junio el mes con mayor volumen en toneladas.
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