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Cacao eco

BOTANICA

Theobroma cacao L. Familia Esterculidceas. Se trata de un arbol de pequeiia talla, perennifolio, de 4 a 7 m de altura
(cultivado). El cacao silvestre puede crecer hasta los 20 m o mas. Posee una copa baja, densa y extendida. Sus hojas son
grandes, alternas, colgantes, elipticas u oblongas, de (15)20 a 35 (50) cm de largo por 4 a 15 cm de ancho, de punta larga,
ligeramente gruesas, margen liso, verde oscuro en el haz y mas palidas en el envés, cuelgan de un peciolo. Las ramas se

disponen en abanico.

Es una especie cauliflora, es decir, las flores aparecen insertadas sobre el tronco o las viejas ramificaciones. La corteza del
arbol del cacao, por su cara externa, posee un color castafio oscuro, esta agrietada y es dspera y delgada. Internamente,
tiene un color claro. Las flores se disponen en inflorescencias de tipo racimo a lo largo del tronco y de las ramas, sostenidas
por un pedicelo de 1 a 3 cm. La flor, con 5 pétalos, es de color rosa, purpura y blanco, de pequefia talla, de 0,5 a 1 cm de

didmetro y de 2 a 2,5 cm de largo, en forma de estrella.

El fruto, conocido como cacao, es una baya grande cominmente denominada “mazorca”, carnosa, oblonga, roja o amarilla
purpurea, de 15 a 30 cm de largo por 7 a 10 cm de grosor. Cada mazorca contiene, en general, entre 30 y 40 semillas
dispuestas en placentacion axial e incrustadas en una masa de pulpa desarrollada de las capas externas de la testa. Las

semillas son grandes, del tamafio de una almendra, de color marrén purpureo, de 2 a 3 cm de largo y de sabor amargo.
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No tienen albimen y estan recubiertas por una pulpa mucilaginosa de color blanco y de sabor dulce y acidulado. Se les

llama vulgarmente “habas” o “granos” de cacao.

Sus frutos maduran durante todo el afio, pero normalmente se realizan dos cosechas: la principal (que empieza al final de
la estacion lluviosa hasta el inicio de la estacion seca) y otra al principio del siguiente periodo de lluvias. Son necesarios de

5 a 6 meses entre su fertilizacidn y su recoleccion.

El extracto de cacao Eco se obtiene a partir de los frutos de Theobroma cacao, procedente de cultivo ecoldgico.

QuiMICA

La composicién de los granos del cacao fermentados y desecados al aire, de la cdscara de cacao y de los gérmenes de estas

mismas semillas se expresa en la tabla 1.

Componentes ‘ 1 p 3
Agua 5,0 4,5 8,5
Grasa 54,0 1,5 3,5
Cafeina 0,2
Teobromina 1,2 1,4
Polifenoles 6,0
Proteina bruta 11,5 10,9 25,1
Mono- y oligosacaridos 1,0 0,1 2,3
Almiddn 6,0
Pentosanos 1,5 7,0
Celulosa 9,0 26,5 4,3
Acidos Carboxilicos 1,5
Otras sustancias 0,5
Cenizas 2,6 8,0 6,3

Tabla 1. Composicion de los granos de cacao fermentados y desecados al aire libre (1), cascaras de
cacao (2) y gérmen de cacao (3), en % (Belitz & Grosch, 1997).
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Metilxantinas

a la que debe su marcada accion estimulante.
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Ademas de teobromina existe cafeina (media del 0,2%)(Belitz & Figura 1. Estructura de la cafeina (izq.) y la
teobromina (dcha.).
Grosch, 1997).

Compuestos fendlicos

En las semillas del cacao hay células almacenadoras de polifenoles (células pigmentarias) que constituyen el 11-13% del

tejido y, segun el contenido de antocianos, adoptan un color entre blanco y purpura profundo (Belitz & Grosch, 1997).

En la tabla 2 se detalla la composicién de las células almacenadoras de polifenoles y de los cotiledones de las semillas del

cacao (Belitz & Grosch, 1997).

Células almacenadoras
Componentes Cotiledones (%)

de polifenoles

Catecoles 25,0 3,0
Leucocianidinas 21,0 2,5
Polimeros de leucocianidinas 17,5 2,1
Antocianos 3,0 0,4
Fenoles totales 66,5 8,0
Teobromina 14,0 1,7
Cafeina 0,5 0,1
Azucares libres 0,6
Polisacaridos 3,0
Otros 14,4

Tabla 2. Composicion de las células almacenadoras de polifenoles y de los cotiledones.
2Extracto seco (Belitz & Grosch, 1997)

Hay tres grupos de fenoles: catecoles (un 37%), antocianos (un 4%) y leucoantocianos (un 58%). El catecol principal es el
(-)-epicatecol; ademas se han identificado (+)-catecol, (+)-galocatecol y (—)-epigalocatecol. La fraccion de antocianinas esta

formada preferentemente por cianidina-3-a-L-arabindsido y por cianidina -3-B-D-galactdsido.
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Los pro o leucoantocianos son compuestos que se desdoblan en antocianos y catecoles cunado se calientan en disolucién

acida. Se trata por lo general de flavan-3,4-dioles que se condensan en dimeros, trimeros u oligdmeros superiores (Belitz

& Grosch, 1997).

Proteinas y aminoacidos

Aproximadamente el 60% del nitrégeno total de los granos fermentados se encuentra en forma de proteina bruta. En la
fraccion no proteica se hallan aminoacidos, escasas cantidades de nitrégeno amidico (alrededor del 0,3%) y amoniaco

(0,02%), que se forma en el transcurso de la fermentacion.

En los granos frescos del cacao se han identificado, entre otras enzimas, a-amilasa, B-fructosidasa, B-glucosidasa, B-
galactosidasa, pectinesterasa, poligalacturonasa, proteinasas, fosfatasas acida y alcalina, lipasa, catalasa, peroxidasa y

polifenoloxidasas. La mayor parte de ellas se inactivan durante el tratamiento del cacao (Belitz & Grosch, 1997).

Carbohidratos

Los carbohidratos se componen en su mayor parte de almidén. Ademas se hallan otros compuestos de elevado peso
molecular como, pentosanos, mucilagos con acido galacturdnico, celulosa y otras sustancias de incrustacion, que en parte
constituyen la fibra bruta. Como carbohidratos solubles se han evidenciado estaquiosa, rafinosa y sacarosa (0,08-1,5%),
glucosa y fructosa. Los azucares reductores, formados en la hidrdlisis de la sacarosa durante el proceso de fermentacion,
desempefian un importante papel en la produccidn del aroma durante el tostado. En las semillas del cacao se han hallado

también mesoinositol, fitol, tetrosas como la verbascotetrosa y otros azucares (Belitz & Grosch, 1997).

Acidos organicos

Los acidos organicos (1,2-1,6%) son sobre todo el acido acético, junto con los acidos citrico (0,45-0,75%) y oxalico (0,32-
0,50%), formados en la fermentacidn y que participan en el sabor del cacao. la cantidad de acido acético, que se forma en
la pulpa para ir a acumularse en los cotiledones, depende de la duracién de la fermentacién y el tipo de desecacién. En 8
clases de cacao se han detectado 1,22-1,64% de acidos totales, 0,79-1,25% de acidos volatiles y 0,19-0,71% de &acido
acético (Belitz & Grosch, 1997).
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Compuestos volatiles y sustancias sapidas

El aroma del cacao se ve influido decisivamente por la correcta realizacién de
la cosecha, fermentacion, desecacidn y tostado. Actualmente se conocen mas
de 400 compuestos volatiles presentes en el cacao tostado, que son mas o
menos importantes para el aroma del producto. Entre los aldehidos,
compuestos heterociclicos, acidos y terpenos se encuentran las sustancias
mas importantes para el aroma del cacao. De las notas dulce, floral y verde
del aroma del cacao son responsables, algunos aldehidos como el
isovalerianico, feniletanal y su producto de condensacién alddlica, el 5-metil-

2-fenil-hex-2-enal, cuyo aroma recuerda al del chocolate. A la nota tipica a

chocolate contribuye, entre otras, la 2-acetilpiridina.

El sabor amargo obedece a la presencia de las purinas teobromina y cafeina, asi como a las dioxopiperazinas que se forman

por fragmentacion térmica de las proteinas durante el proceso de tostado (Belitz & Grosch, 1997).

USOS TRADICIONALES

La planta del cacao recibié su nombre de Carl von Linné (siglo XVIII) que utilizé los términos griegos: theos (“dios”) y broma

(“alimento”), para definir a esta especial especie: “alimento de los dioses”.

Al cacao y al chocolate se los utilizaba tradicionalmente como energizantes y como tdnico general para proteger contra
enfermedades. Han sido usados, también, para estimular el apetito, aumentar la resistencia fisica, y para reducir la fatiga.

Algunas culturas lo usaban como afrodisiaco.

Los usos medicinales del cacao tanto como medicina primaria como vehiculo para desarrollar otros medicamentos, fueron
originados en el Nuevo Mundo y difundidos en Europa a mediados del afio 1500. Estas practicas fueron originadas entre
los Olmec, los Mayas y los Aztecas. Documentos de la era colonial temprana incluian instrucciones para el uso medicinal
del cacao. Desde el siglo XVI hasta principios del XX, los manuscritos producidos en Europa y Nueva Espafia revelaron mas
de 100 usos medicinales del cacao. Los tres roles especificos que se le atribuian eran: tratar la delgadez extrema, estimular
el sistema nervioso en casos de apatia, cansancio y debilidad, y mejorar la digestidén y la eliminacién a nivel renal e

intestinal.
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En la actualidad, se le atribuye la habilidad para ensalzar los sentidos, mantener el estado
de alerta y de bienestar general, y de reducir la tensidn. Los caracteres organolépticos del
chocolate asi como sus propiedades estimulantes han hecho de este alimento, uno de los

mas famosos del mundo. Hoy en dia, se sabe que numerosos componentes del chocolate

tienen efectos beneficiosos para la salud.

PROPIEDADES COSMETICAS

Actividad lipolitica

Las bases xanticas y los polifenoles son los componentes quimicos mayoritarios de un grupo de plantas naturales de uso
habitual, el cacao, el café, el té y el mate, que recientemente se estan vinculando a un efecto activador de la termogénesis

y por ello relacionandolos con el tratamiento de la obesidad (Beltran, 1., 2003).

Las bases xdnticas (cafeina, teofilina y teobromina) son sustancias con accion lipolitica. Estas sustancias potencian la
lipdlisis, ya que permiten incrementar los valores de AMPc intracelulares a través de la inhibicion de su via de degradacion

(inhibicién de la fosfodiesterasa) y la estimulacion de su formacion (adenilciclasa). (Gutierrez San Miguel, L., 2006).

Se ha observado que los polifenoles pueden poseer propiedades termogénicas. Su mecanismo de accidn se basa en
prolongar la vida de la noradrenalina (al inhibir el efecto de la enzima que la degrada: la catecol-ortometiltransferasa)

entre otras acciones (Beltran, I., 2003).

Figura 2. Actividad lipolitica de la cafeina y los polifenoles (Beltran, I., 2003).

Todo ello hace que el extracto de cacao Eco sea de utilidad a la hora de formular productos cosméticos que ayuden a

regular el tejido adiposo.
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Actividad estimulante de la circulacion

El cacao es rico en flavonoides cuyas propiedades antioxidantes evitan la estasis vascular, captan los radicales libres y

favorecen la microcirculacién cutanea.

Los flavonoides son venoactivos y vasoprotectores ya que reducen la permeabilidad capilar y aumentan su resistencia. Los
flavonoides son usados para tratar desordenes venosos tales como, varices, insuficiencia venosa crénica (IVC), resistencia

capilar baja, etc.

Este efecto protector se debe a la elevada afinidad de los flavonoides por las proteinas
ricas en prolina tales como el colageno y la elastina. Estas proteinas son componentes
estructurales de las venas y su degradacidn por la accion de las proteasas debilita los
vasos sanguineos, induciendo la formacion de edema y de hinchazén de las
extremidades inferiores. Se ha observado que la administracion oral de flavonoides en

animales mejora de forma efectiva la resistencia capilar.

La IVC va acompafiada por una marcada respuesta inflamatoria. Estudios recientes
indican que el tratamiento con flavonoides es util para la curacion de este desorden. Se
ha visto que los flavonoides atendan la inflamacion y la respuesta inmune mediante la

inhibicion de importantes enzimas reguladoras. Ciertos flavonoides son potentes

inhibidores de la producciéon de prostaglandinas, un grupo de moléculas implicadas en
la respuesta inmunoldgica. Diferentes estudios han mostrado que esto se debe a que los flavonoides son capaces de inhibir
enzimas claves en la biosintesis de las prostaglandinas, como por ejemplo la lipooxigenasa, la fosfolipasa y la
ciclooxigenasa. Los flavonoides también inhiben fosfodiesterasas implicadas en la activacion celular. Esta inhibicidn afecta
principalmente a la biosintesis de citoquinas que median la adhesion de los leucocitos a las zonas dafiadas. Otra enzima
que se ve afectada por los flavonoides es la proteinquinasa. Esta inhibicién se produce porque los flavonoides compiten
con el ATP para unirse a los sitos cataliticos de estas enzimas. Asi pues, los flavonoides poseen actividad antiinflamatoria

al inhibir diferentes enzimas implicadas en el proceso inflamatorio (Manthey, J.A., 2000).

Entre los estimulantes de la microcirculacion cutdanea destacan las metilxantinas como la cafeina. Las metilxantinas poseen
un efecto estimulante sobre la microcirculacidén sanguinea cutanea potenciando la respuesta vasodilatadora al actuar

como antagonistas de la adenosina y por su accidn sobre el sistema B-adrenérgico (Tofovic, S. et al., 1991).

Asi pues, el extracto de cacao Eco es recomendable a la hora de formular productos cosméticos con actividad estimulante

de la circulacion.
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Actividad antioxidante

Los polifenoles son poderosos antioxidantes que protegen a las LDL del dafio oxidativo por varias vias.

e como antioxidantes propiamente, atrapando radicales libres.

e por su capacidad de inhibir, activar o proteger enzimas especificas en el organismo.

e por sus propiedades de solubilidad pueden localizarse sobre la superficie de la particula de LDL disminuyendo el
consumo de los oxidantes propios de las LDL, disminuyendo el consumo de los antioxidantes propios como la

vitamina E y carotenoides. (Beltran, I., 2003).

Los derivados del cacao, incluyendo al chocolate, son fuente importante de antioxidantes
polifendlicos; catequinas y procianidinas, que por sus diferencias estructurales vy
propiedades particulares en relacién con la de compuestos similares en otras bebidas y
alimentos contribuyen a elevar la carga antioxidante total de la dieta. Hay investigaciones
que demuestran que los productos del grano de cacao son ricos en antioxidantes
especificos, con la estructura basica de las catequinas y epicatequinas; polifenoles similares
alos encontrados en algunos vegetales y en el té. Los polifenoles poseen anillos aromaticos
con sustituyentes hidroxilo que les brindan una estructura especialmente adecuada para

ejercer una accion antioxidante al poder actuar como donadores de hidrégenos o

electrones o servir como captadores de radicales libres.

Los flavonoides son los polifenoles mds abundantes en el cacao. El chocolate, producto derivado del cacao, es rico en
flavonoides con la estructura de las catequinas y epicatequinas y sobre todo de los polimeros tipo procianidinas que se
forman durante el procesamiento del grano de cacao. Las catequinas y procianidinas aisladas del cacao tienen fuertes
propiedades antioxidantes in vitro, como se demuestra al comparar las catequinas del chocolate con las del té, con
respecto a las cuales muestran un efecto antioxidante4 veces mayor; las catequinas y sus oligdmeros unidos por enlace

C4->C8 son las que poseen un mayor efecto antioxidante (Gutiérrez Maydata, BA., 2002).
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El Departamento de Nutricion y Bromatologia de la Facultad de Farmacia de la
Universidad de Barcelona (UB, 2007) ha confirmado el poder antioxidante del
cacao natural, gracias a su elevado contenido en polifenoles, sustancias que se
encuentran en los alimentos de origen vegetal. Su consumo ayuda a prevenir el
envejecimiento de las células, la aparicion de enfermedades degenerativas, como

las cardiovasculares, y refuerza el sistema inmunitario.

Por todo ello, el extracto de cacao Eco es recomendable para formular productos

cosméticos con actividad protectora de la piel y el cabello frente a los procesos

oxidativos.

ESTUDIO DE EFICACIA BIBLIOGRAFICO

Al cacao se le atribuyen y reconocen actividades antioxidantes, energizantes e incluso fotoprotectoras, pero también

resulta efectivo en procesos anticeluliticos y para remodelar la silueta, tal como demuestra el estudio siguiente.

1. Método experimental

Inoue, H. et al, en 2006 realizaron un estudio para determinar la accidon de la cafeina y la teobromina (entre otras
metilxantinas) en la grasa corporal. Para el estudio, se diferenciaron 5 grupos y se administré una dieta incluyendo un
0,025% de cada metilxantina a analizar (xantina, cafeina, teofilina y teobromina) excepto en el grupo control durante 12

semanas.

El objetivo era observar el aumento o disminuciéon del porcentaje de grasa en el cuerpo derivado del efecto de las
metilxantinas ingeridas. Para ello, el peso corporal se registraba dos veces por semana y también la cantidad de comida
residual diaria. El porcentaje de grasa corporal se calculé mediante métodos convencionales y los resultados fueron

estadisticamente significativos.
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2. Resultados

Los resultados mostraron claramente una disminucién del porcentaje de grasa

corporal en los grupos que habian ingerido metilxantinas, respecto al porcentaje

del grupo control (mas del 15% de diferencia entre ambos).

Los niveles de colesterol HDL también se vieron rebajados en las dietas con xantina,

cafeina y teobromina. También el peso del tejido adiposo del abdomen fue menor

en la ingesta de cafeina respecto al control, al igual que el nivel de triglicéridos

encontrados.

3. Conclusiones

Segun los resultados obtenidos las metilxantinas, y en particular la cafeina y la teobromina, resultan interesantes para tratar

casos de aumento de grasa y tejido graso, y por extension casos de celulitis.

Asi pues, el cacao es util para tratar el aumento de peso y reducir la grasa corporal, incluyendo la celulitis.

APLICACIONES COSMETICAS

Accidn

Activo

Aplicacion Cosmética

Lipolitica

Polifenoles

Metixantinas

-Anticelulitico

-Remodelante

Estimulante circulacion

Polifenoles

Metilxantinas

-Activador de la circulacién

Antioxidante

Polifenoles

-Antienvejecimiento
-Proteccidn coloracion capilar

-Fotoproteccion

DOSIFICACION RECOMENDADA

La dosificacién recomendada es entre el 0,5% y el 5,0%.
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