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S FARMACEUTICAS

. Qué sabe usted acerca de...Cacao?
What do you know about...Cocoa?

Q. F. B. Jorge de Jestis Morales J!, Q. F. B. Adriana Garcia J!, Dr. Enrique Méndez B1:2

IFacultad de Ciencias Quimicas-UV, Prolongacién de Oriente 6 #1009,
Colonia Rafael Alvarado, C. P. 94340, Orizaba, Veracruz
2CIB-Doctorado en Ciencias Biomédicas-UV, Av. Dr. Luis Castelazo S/N,
Colonia Industrial Animas , C.P. 91190, Xalapa, Veracruz

Preguntas
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. ¢Desde cudndo se conoce y para qué se usaba histéricamente el cacao?

. Actualmente, ;donde se cultiva el cacao en el mundo y en México?

. ¢ Cudles son las caracteristicas y descripcion del drbol de cacao y sus frutos?

. (Cudl es la composicién quimica del cacao?

. (Cudles son las sustancias quimicas presentes en el cacao?

. ¢ Qué compuestos destacan dentro de los flavonoides contenidos en el cacao y cudles son sus efectos farmacolégicos?
. ¢ Cudles son los efectos cardiovasculares benéficos de los flavanoles contenidos en el cacao?

Respuestas

1.

El uso de las semillas de cacao se remonta a los Mayas y Aztecas, ellos las utilizaban como moneda para el comercio y para
producir una bebida llamada “Chocolatl”, elaborada entre otros ingredientes por semillas de cacao tostado y molido. Esta bebida
impresiond a Cristobal Colén y Herndn Cortés, pues se decia que aumentaba la fortaleza y resistencia del organismo, pero no fue
hasta el afio 1520, que la bebida fue introducida a Espafia.! En el siglo XVIII, la familia britdnica Fry fundé la primera fébrica
de chocolate, utilizando un equipo hidrdulico para moler las semillas de cacao, iniciando con esto la producciéon masiva de los
bloques prensados de una masa granulada para ser disuelto en agua o leche para formar una bebida de chocolate espumoso,
presentacion de chocolate que en la actualidad se sigue utilizando.

En 1828, Coenraad Van Houten invent6 una prensa para la molienda de las semillas de cacao, que permiti6 separar los sélidos de
cacao de la manteca de este, el polvo resultante de cacao desgrasado era mucho mads facil de disolver en agua y otros liquidos,
revolucionando con esto la produccién de cacao y el consumo de chocolate .

En el Reino Unido en 1847, Joseph Fry fue el primero en construir un sencillo establecimiento exclusivo para el consumo de
chocolate ? y posteriormente en 1848, surgi6 el primer auténtico "eating chocolate", producido a partir de la adicién de manteca
de cacao y azicar al licor de cacao.? El chocolate con leche fue introducido en 1876 por Daniel Peters. Esto fue seguido por la
invencién de la maquina de conchado en 1880 por Rudolph Lindt, donde el chocolate llegé a tomar el buen gusto y textura
cremosa que hoy asociamos con el chocolate de buena calidad. En los afios siguientes, los nuevos suministros, materias primas
mds baratas y procesos de produccién mas eficientes hicieron que hoy en dia el chocolate esté al alcance de la poblacién en
general 2

. El cacao se cultiva principalmente en Africa del Oeste, América Central, Sudamérica y Asia, de los cuales, ocho son los

principales paises productores: Costa de Marfil, Ghana, Indonesia, Nigeria, Camertn, Brasil, Ecuador y Malasia. Estos paises
representan ~90% de la produccién mundial. En América latina se produce ~12% del cacao mundial, especialmente en Brasil y
Ecuador, sin embargo, Brasil, a pesar de ser productor, destina la mayor parte de su produccién al consumo interno. En el caso
de México, éste participa con el 0.01% de la produccién mundial. En México, la produccién de cacao se encuentra concentrada
en 4 estados: Tabasco (70%), Chiapas (29%), Oaxaca y Guerrero (1.0%) .4
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3. El arbol de cacao es una planta perenne de la familia de las Esterculidceas que rinde varias cosechas al afio. Alcanza una altura

media de 6 m y tiene hojas lustrosas de hasta 30 cm de longitud y pequefias flores rosas que se forman en el tronco y en las
ramas mds viejas. S6lo una treintena de las ~6 000 flores que se abren durante el afio llegan a formar semillas, éstas, llamadas
comunmente habas de cacao estdn encerradas en una mazorca o pifia de color pardo rojizo de ~28 cm de longitud. Las
semillas de cacao, tienen un sabor amargo, son de color purpura o blancuzco y se parecen a las almendras. La cdscara (testa)
representa 10-14% del peso seco de la semilla de cacao, mientras que el niicleo o cotiledén se compone de la mayor parte del
restante 86-90%. El cotiled6n confiere sabores y aromas caracteristicos de chocolate.

Los factores climdticos criticos para el desarrollo del cacao son la temperatura, la lluvia, el viento y la luz o radiacién solar,
es una planta que se desarrolla bajo sombra. El cacao requiere suelos muy ricos en materia orgénica, profundos, franco
arcillosos, con buen drenaje y topografia regular. Las plantaciones estdn localizadas en suelos que van desde arcillas pesadas
erosionadas hasta arenas volcdnicas recién formadas y limos, con pH que oscilan entre 4 y 7. La recoleccién de las mazorcas
maduras se realiza manualmente y se reconoce por los cambios de coloracién externa, este cambio de color puede ser muy
ligero por los que muchos recolectores cosechan las mazorcas basdndose en el sonido que emiten estas cuando son golpeadas
con los dedos (sonido hueco). El punto 6ptimo de recoleccién se produce cuando las variedades de fruto rojo han tomado un
color anaranjado-bermellén y los de fruta amarilla un color amarillo-verdoso.’

. Quimicamente el cacao esta constituido por: Grasa (53.05%), agua (3.65%), nitrégeno total (2.28%), nitrégeno proteico

(1.50%), teobromina (1.71%), cafeina (0.085%). Carbohidratos: Glucosa (0.30%), sacarosa (1.58%), almidén (6.10%),
pectinas (2.25%), fibra (2.09%). Polifenoles (7.54%). Acidos: Acético libre (0.014%), oxalico (0.29%).6

Cada 100 g de polvo de cacao contienen: Energia (452 Kcal), proteinas (21.5 g), carbohidratos (35 g), grasa (25.6 g), calcio
(0.1690 g), magnesio (0.544 mg), hierro (0.0138 g), cobre (0.0045 g), fésforo (0.795 mg), potasio (2.057 mg), sodio (0.0090
), zinc (0.0079 g), teobromina 2.5 gy flavonoides 7 g.7

5. El cacao tiene un alto contenido de grasa (alrededor de un 55% después de fermentado, tostado y secado). Un 60% de la grasa

del cacao es saturada, rica en acidos grasos como el estedrico (34%) o el palmitico (28%). Pero también contiene acidos
grasos insaturados como el oleico (35%) que juega un papel importante en la proteccion vascular al disminuir el colesterol y
las LDL (Lipoproteinas de Baja Densidad, por sus siglas en inglés) y aumentar las HDL (Lipoproteinas de Alta Densidad o
colesterol bueno). Minimiza también la agregacién de plaquetas, que es factor de trombos. Ademads, el dcido estedrico se
transforma en oleico en el organismo.

Aunado a todo esto el cacao es un alimento cuya ingestién produce sensacién de bienestar en el organismo, esto se
fundamenta en los alcaloides que contiene, con efectos tanto en el Sistema Nervioso Central, como en el funcionamiento de
los rifiones.

En particular, contiene moléculas estimulantes como teobromina, metil-xantina y cafeina, alcaloides suaves y muy atractivos
por su capacidad para activar el Sistema Nervioso, por ser vasodilatadores y por sus propiedades tonificantes, diuréticas y
antineurdlgicas. Contiene también, en pequefias cantidades, una sustancia a la que se atribuyen propiedades antidepresivas y
que tiene una estructura quimica parecida a la de las anfetaminas: La afenitil-amina.?

Se ha descubierto recientemente que el cacao contiene tres sustancias que actian en el cerebro, estas sustancias inducen una
sensacion de bienestar y, tomadas en cantidades superiores a las que hay en una tableta de chocolate, provocarian euforia y
reducirian la sensibilidad al dolor. Se trata de la anandamida, N-oleoil-etanol-amina y N-linoleoil-etanol-amina (estas dos
dltimas contienen 4cidos grasos de la porcion grasa del cacao). La anandamida se acopla en el cerebro a los receptores
canabinoides que hay en algunas células y, de este modo, desencadena una cascada de sensaciones placenteras. La
N-oleoil-etanol-amina y N-linoleoil-etanol-amina impiden que la anandamida se destruya y, por lo tanto, ayudan a que las
sensaciones placenteras se prolonguen. Asi mismo el cacao también contienen fenil-etil-amina, una sustancia quimica
(presente en el cerebro humano) del grupo de las endorfinas cuyos efectos son conocidos, ya que al introducirse en la sangre
eleva el estado de dnimo, creando una energfa altamente positiva, una sensacién un tanto euforizante.’

Aunado a todo esto un grupo de cientificos estadounidenses ha llegado a la conclusién de que una taza de cacao soluble es la
bebida que contiene mayor concentracion de antioxidantes, casi el doble que el vino tinto y hasta cinco veces mds que el té
verde o negro, estos antioxidantes son componentes naturales que ayudan a prevenir el envejecimiento y el riesgo de sufrir
enfermedades cardiovasculares y cdncer dentro de los que destacan los flavanoles, en especial la epicatequina, catequina y
procianidinas. !0

6. Los flavonoides son un grupo ubicuo y abundante de polifenoles que se consumen en la dieta, principalmente a partir de frutas

y verduras, derivados de plantas y actian como antioxidantes, debido a su capacidad para reducir la formacién de radicales
libres y su capacidad para estabilizar membranas. Estas propiedades antioxidantes pueden contribuir a la evidencia de que
una dieta rica en frutas y verduras reduce el riesgo de enfermedades cardiovasculares. Estudios epidemioldgicos y
metabdlicos indican que el consumo regular de estos productos aumenta el nivel plasmaético de antioxidantes, un atributo
deseable como defensa contra las especies reactivas de oxigeno (ERO). Ademads, los antioxidantes en el cacao pueden
prevenir la oxidacién del colesterol-LDL, en relacién con el mecanismo de proteccién en la enfermedad cardiaca.
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Estos flavanoles se almacenan en los pigmentos de las células de los cotiledones de las semillas de cacao, se diferencian en tres
grandes grupos, en distintos porcentajes: Las catequinas, o flavan-3-oles (~37%), antocianinas (~4%) y proantocianidinas
(~58%). Menos abundante es (+)-catequina con sélo trazas de (+)-galocatequina y (+)-epigalocatequina. La fraccién de
antocianina esta dominada por cianidina-3-a-L-arabinésido y cianidina-3-f-D-galactdsido. Las procianidinas son en su mayoria
flavan-3 4-dioles, 4-8 0 4-6 unidos para formar dimeros, trimeros u oligémeros con la (-)-epicatequina, como la subunidad
principal de la extension.

Existe un consenso de que la actividad antioxidante de los flavonoides resulta de una combinacién de sus propiedades quelantes
de hierro y secuestradoras de radicales libres. Otros autores se refieren ademads a la inhibicién de oxidasas, como la lipoxigenasa,
la ciclooxigenasa, la mieloperoxidasa,la NADPH oxidasa y la xantina oxidasa; evitando la generacién de ERO in vivo, asi como
de hidroperéxidos organicos. Por otra parte, se ha podido conocer que también inhiben enzimas involucradas indirectamente en
los procesos oxidantes, como la fosfolipasa A, (FLA,), al mismo tiempo que estimulan otras con reconocidas propiedades
antioxidantes, la catalasa y la super6xido dismutasa. De esta forma los flavonoides interfieren en las reacciones de propagacion
de los radicales libres y en la formacién de los radicales en si.!2

. Han sido descritos una serie de mecanismos potenciales a través del cual, los flavanoles y el cacao podria ejercer beneficios en

la salud cardiovascular, se han propuesto: La activacion de la sintasa de 6xido nitrico (NO) y rutas de sefializacion
relacionadas,!3 efectos antioxidantes,!# efectos antiinflamatorios y enzimas relacionadas,!3-1¢ y los efectos antiplaquetarios, que
a su vez podria mejorar la funcién endotelial, asi como mejoria en los niveles de lipidos, presion arterial y resistencia a la
insulina,!7-18:1% recientemente, se ha reportado que poseen efecto cardioprotector, preservando la estructura y el funcionamiento

del ventriculo izquierdo.?0
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