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Bebidas 

estimulantes 

El café, té y 

chocolate 

poseen 

compuestos 

estimulantes SNC 

pertenecen a 

las xantinas 

Cafeína  

Teobromina 

Teofilina 

considerándose 

no tóxicos 

cultivada en 

Etiopía 

se le fermentó y 

se obtuvo una 

bebida caliente 

llamándola 

“gahwah” 

posteriormente 

café en español 

uso como parte de 

la formulación de 

bebidas 

carbonatadas  

de “ cola” 

 

panificación, 

derivados 

lácteos, pudines 

y confitería 
tratamiento 

terapéutico de 

apnea infantil 

estimulante 

bronquial y 

cardíaco, 

tratamiento 

del acné 

es un polvo blanco, con sabor 

amargo siendo sublimado sin que 

se descomponga térmicamente, 

soluble en agua, con hidrofobicidad 

en humanos 70% de la 

cafeína sigue la ruta de 

biotransformación a la 

paraxantina 
proviene de las hojas 

de Camellia sinesis 

una taza de té se 

puede encontrar 

60 mg de cafeína 

es químicamente 

1,3-dimetilxantina 

encontrándose 

como un polvo 

blanco amargo 

Es relajante del 

músculo liso y con 

propiedades diuréticas. 

Químicamente 

es la 3,7-

dimetilxantina. 

Se encuentra 

como un polvo 

blanco y amargo 

Se utiliza como 

diurético y relajante 

del músculo liso 

medicamento en 

edemas cardíacos 
Medicamento en la 

angina de pecho a 

una dosis de 500 mg 

Otros usos 


