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Competencias adquiridas: Al finalizar este articulo, los lectores podran:

a. Reconocer el papel de los flavonoides del cacao y el chocolate en la prevencién de enfermedades

cardiovasculares.

b. Reconocerlaimportancia de los flavonoides enla prevencion de enfermedades cardiovasculares.
c. Reconocerlaformaen lacuallos flavonoides pueden evitar el dafio antioxidante para el corazén.
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Introduccioén

El chocolate es consumido por
personas de todos los grupos de edad y en la
mayoria de las culturas del mundo. Existen
contradicciones a la hora de definir de donde
proviene la palabra “chocolate”, aunque la méas
aceptada es que proviene de la palabra azteca
"xocolatl", vocablo que significa "agua
Espumosa" (xoco: espuma — atl: agua). (1). El
primer nombre del arbol del cacao fue
«Amygdalae pecuniariae» que significaba
«dinero-almendra» por su significado como
moneda de intercambio. Sin embargo, fue Carl
von Linne quien realizé la primera clasificacion
botanica del arbol, denominandolo
«Theobroma cacao». Su fruto es una baya
denominada maraca o mazorca, que tiene
forma de calabacin alargado, se vuelve roja o
amarillo purplrea y pesa aproximadamente
450 g cuando madura.

La almendra del cacao contiene
aproximadamente un 50% de lipidos, que en
conjunto se denominan manteca de cacao. En
su mayoria corresponden a triacilgliceroles
simétricos que poseen &cido oleico en posicién
2. La naturaleza de los acidos grasos que la
componen - esteérico (35%), palmitico (25%) y
oleico (35%) - varfa, aunque poco, segun el
origen geografico. No obstante y sin lugar a
dudas, el cacao y uno de sus productos
derivados, el chocolate negro, es el alimento
que de lejos contiene la mayor cantidad de

flavanoles. Se trata de flavan-3-oles - (+)-
catequina y (—)-epicatequina - tanto en formas
monoméricas como oligoméricas;
procianidinas, cuya oxidacién proporciona el
color parduzco caracteristico de este producto

©).

Numerosos estudios han demostrado
que su alto contenido en flavonoides esta
asociado directamente con un gran poder
antioxidante (3,4), el cual ejerce efectos
protectores contra el desarrollo de diversas
patologias identificadas colectivamente como
«patologias por estrés oxidativo» (5, 6). Entre los
antioxidantes de origen natural que
consumimos en nuestra dieta, los flavonoides
ocupan un lugar muy importante (7,8). Estos
son compuestos fendlicos constituyentes de la
parte no energética de la dieta humana. Se
encuentran en vegetales, semillas, frutas y en
bebidas como vino y cerveza. Se han
identificado mas de 5.000 flavonoides
diferentes (9). Muchos de los efectos
fisiolégicos de los flavanoles y procianidinas,
especialmente los del cacao, incluyen su
capacidad de impedir la oxidacion celular y
buscar especies reactivas de oxigeno. La
agregacion plaguetaria es el evento critico que
ocurre durante el inicio de la trombosis coro-
naria, las catequinas y las epicatequinas del
cacao han mostrado que modulan la funcién
plaquetaria, o que reduce el riesgo de la
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formacion del coagulo (12).

¢Cuéles son los posibles mecanismos
que contribuyen a la proteccién antioxidante de
flavanoles? La actividad antioxidante se
atribuye ala presencia de un grupo catecol en el
anillo B, que puede atrapar los radicales libres y
quelar metales activos. Por lo tanto, una
hipétesis razonable serfa que la actividad
antioxidante se incrementa con el aumento de
la longitud de la cadena oligomerica. En
relacion con esto, Lotitoy cols observaron que
la capacidad antioxidante de las procianidinas
oligoméricas del cacao estuvo influenciada por
la longitud de la cadena y la naturaleza del
oxidante (13).

El cacao en polvo y el chocolate negro
pueden influir favorablemente el estado de
riesgo de enfermedades cardiovasculares por
reducir ligeramente la susceptibilidad de

Referencia Bibliografica:

oxidacion de LDL, el aumento de la capacidad
antioxidante total del suero y las concentra-
ciones de colesterol HDL (14).

Los alimentos con cacao y chocolate
contienen diferentes concentraciones de
flavonoides, como resultado de muchos
factores diferentes La concentracion de
flavanoles en cualquier chocolate depende del
contenido de flavanol en la planta de cacao y
los procedimientos utilizados para la
transformacién del cacao en el chocolate (16).
El Manejo de poscosecha juega un papel critico
en esta coyuntura, porque la mayorfa de cacaos
sufren algunos pasos de fermentacion, que
someten alos flavonoides al calory acido.

En conclusion, los estudios realizados
han mostrado que el chocolate tiene efectos
importantes sobre la prevencién de las
enfermedades cardiovasculares.
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