Какао-порошок или горячий шоколад – что лучше?
Какао-порошок – продукт полученный путем измельчения в порошкообразное состояние какао-жмыха, остающегося после отпресовывания какао-масла и какао-массы. Какао содержит большое количество антиоксидантов, защищающих организм от многих болезней и замедляющих процессы старения, устраняют свободные радикалы, являющиеся причиной раковых заболеваний, сокращающих риск сердечных заболеваний. Какао богат белком, клетчаткой, витаминами, фолиевой кислотой, минералами, железом, цинком. 
Употребление какао очень полезно для головного мозга. В бобах какао содержится очень полезное вещество антиоксидант флавонол, улучшающий кровообращение мозга.
Горячий шоколад – весьма распространенный продук, содержащий в своем составе какао-порошок, чаще всего растительные сливки (заменитель молочного продукта), сахар, ароматизаторы идентичные натуральным вкусам (амаретто, шампанского, шоколада), соль, натуральные загустители Е412 – гуароновая кислота, Е466 – карбоксиметилцеллюлоза натриевая соль, эмульгатор – лецитин.
Сравнивая между собой эти продукты по способу приготовления можно сказать, что какао-напиток требует большего времени для приготовления и дополнительных компонентов (молоко, сахар). 

Процесс приготовления горячего шоколада, быстрый, т. к. достаточно в имеющуюся смесь компонентов добавить горячей воды и перемешать.

Пищевая ценность этих двух продуктов определяется наличием белков, жиров, углеводов.
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Так что выбор за Вами!!!
