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FIGURA 1. Frutos de diferentes variedades de cacao. Foto: Philstone (licencia CC).

Cacao, actualizacion
de sus propiedades
beneficiosas para la
salud humana

Resumen

Las semillas de cacao (Theobroma cacao L., Esterculidceas) y sus de-
rivados, ademas de su valor nutritivo, tienen un gran interés por sus
propiedades farmacoldgicas. En su composicién destacan tres grupos
de principios: bases nitrogenadas, lipidos y compuestos fendlicos,
principalmente catequinas y sus oligémeros, las proantocianidinas
(de dimeros a decameros). Los polifenoles del cacao poseen actividad
antioxidante, reducen la oxidacion del colesterol-LDL, incrementan los
niveles de colesterol-HDL, reducen la glucemia basal y postprandial,
incrementan la secrecion de insulina y mejoran la sensibilidad a la
misma. Todos estos efectos metabdlicos, junto a la inhibicién de la
lipoxigenasa, incremento del éxido nitrico y la disminucién de la agre-
gacion plaquetaria, le confieren propiedades protectoras cardiacas y
vasculares. Ademas disminuye la sintesis de mediadores proinflama-
torios e incrementa la de los antiinflamatorios e inhibe factores de
transcripcion implicados en la inflamacion y carcinogénesis, lo que le
confiere propiedades antiinflamatorias y quimiopreventivas del cén-
cer. También se han descrito un efecto neuroprotector.
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Cacau, uma revisao das suas propriedades be-
néficas para a saiide humana

Resumo

As sementes do cacau (Theobroma cacao L., Sterculiaceae)
e seus derivados, para além do seu valor nutritivo, apre-
sentam um grande interesse devido as suas propriedades
farmacolégicas. Na sua composicdo destacam-se trés
grupos principais de constituintes: bases nitrogenadas,
lipidos e e polifendis, principalmente catequinas e respec-
tivos oligdmeros, as proantocianidinas (desde dimeros a
polimeros). Os polifendis do cacau possuem actividade an-
tioxidante, reduzem a oxidagdo do colesterol LDL, aumen-
tam os niveis de colesterol HDL, e diminuem os valores
basais e pés-prandiais de glucose no sangue, aumentam
a secrecdo de insulina e melhoraram a sensibilidade a
mesma. Todos estes efeitos metabdlicos, juntamente com
a inibicdo da lipoxigenase, o incremento do 6xido nitrico e
a diminuigdo da agregacao plaquetéria, conferem ao cacau
propriedades protectoras cardiacas e vasculares. Além dis-
so, estes polifendis diminuem a a sintese de mediadores
pré-inflamatérios e aumentam a de anti-inflamatérios, e
inibem factores de transcricdo envolvidos na inflamagdo
e na carcinogénese, 0 que confere propriedades anti-in-
flamatdrias e quimiopreventivas. Também foram descritas
propriedades neuroprotetoras.
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Cocoa, an update of its beneficial properties for
human health.

Abstract

In addition to its nutritional value, Cocoa seeds (Theobro-
ma cacao L., Sterculiaceae) and its derivatives also have
a great interest due to its pharmacological properties.
Three groups of constituents stand out: nitrogen bases,
lipids and polyphenols, mainly catechins and their oligom-
ers proanthocianidins (dimers to decamers). The phenolic
compounds in cocoa have anti-oxidant properties, reduce
LDL-cholesterol oxidation, increase HDL-cholesteral levels,
reduce the basal and postprandial glycaemia, and increase
the secretion of insulin, improving the sensibility to it.
These metabolic effects, together with the inhibition of
lipoxygenase, the increase of nitric oxide and the reduction
of platelet aggregation, confer cocoa good vascular and
cardiac protective properties. Moreover, these polyphenols
decrease the synthesis of pro-inflammatory mediators and
increase that of anti-inflammatory mediators. Furthermore,
they inhibit transcription factors implicated in inflamma-
tion and carcinogenesis, conferring anti-inflammatory and
cancer chemopreventive properties to cocoa. Its neuropro-
tective effects have also been reported.
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