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RESUMO:

O cacau (Theobroma cacao) é um fruto originario da América do Sul e da América Central
popular pela sua rica concentracdo de compostos fendlicos, seu sabor e por ser matéria
prima do chocolate. Esta revisao de literatura tem como objetivo apresentar os beneficios
provindos do cacau e seus componentes na saude dos consumidores. Para isso foram
reunidos artigos superiores ao ano de 2009. Os resultados comprovaram gue o0 cacau em
uma dieta balanceada tem efeito antioxidante, antiaterosclerotico, previne dislipidemias e
pode ter influéncia contra o envelhecimento dérmico. Portanto consumido de forma
adequada e em uma dieta balanceada pode trazer beneficios para o sistema
cardiovascular, ter influéncia em dislipidemias e retardar o envelhecimento cutaneo.
Palavras-chave: antioxidante, chocolate, polifendis.

ABSTRACT:

Cocoa (Theobroma cacao) is a fruit originating in South America and Central America
popular for its rich concentration of phenolic compounds, its flavor and for being the raw
material of chocolate. This literature review aims to present the benefits of cocoa and its
components in consumer health. The results showed that cocoa in a balanced diet has
antioxidant, antiatherosclerotic effect, prevents dyslipidemias and may have influence
against dermal aging. Therefore consumed properly and in a balanced diet can bring
benefits to the cardiovascular system, influence on dyslipidemias and delay skin aging.
Key words: antioxidant, chocolate, polyphenols.

1. INTRODUCAO

O cacau (Theobroma cacao) € um fruto originalmente da América do Sul e da
América Central disseminado por todo o mundo. A popularidade vem, ndo sé pelas suas
propriedades funcionais, mas também pelo seu sabor e, principalmente, por ser a matéria
prima do chocolate (MEDEIROS, 2010).

O fruto divide-se em casca, polpa e sementes. As sementes sdo compostas por um
gérmen e dois cotilédones, que apesar de serem envolvidas por uma camada de mucilagem
doce, ainda assim tem sabor amargo (NOGUEIRA, 2015).

H& relatos de que o cacau tem propriedades antioxidantes e anti-inflamatérias.
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Atuando também na diminuicdo do LDL-colesterol e na queda da prevaléncia e incidéncia
de doencas cardiovasculares. Isso porque contém altos niveis de compostos fendlicos
(EFRAIM et al., 2011).

Sabe-se que os compostos fendélicos sdo um amplo grupo de substancias provindas
do metabolismo de plantas, que podem ser distribuidos de acordo com sua estrutura ou
classe. Dentre este grupo estdo presentes os flavonoides e procianidinas, 0s quais sao
encontrados no cacau. Nos flavonoides estao presentes os flavonéis, flavononas, flavonas
e antocianinas. Dentre os flavonois, estdo as catequinas e as epicatequinas, responsaveis
pela formag&o das procianidinas que, quando presentes no organismo humano, exercem
efeitos antioxidantes retardando o aparecimento de doencas, além de inibir a formacéo de
infeccBes agudas e melhorar a saude cardiovascular (EFRAIM et al., 2011).

Entre essas melhoras no sistema cardiovascular, destaca-se a reducao significativa
da formacédo de coagulos. Isso se da pela menor agregacao plaquetéria, devido a acéo das
catequinas presentes no fruto e alimentos fonte (GIGLIO et al., 2018).

Sendo um fruto versatil, o cacau pode ser inserido na alimentacao, facilmente, na
forma de cacau em po, polpa de cacau, chocolates com um percentual elevado de cacau,
entre outras opcdes (DUARTE et al., 2016). Esta revisdo tem como objetivo apontar os
beneficios que a insercéo do cacau e seus derivados irdo trazer no organismo de potenciais

consumidores.

2. METODOLOGIA

O presente trabalho é uma reviséo integrativa de literatura, utilizando como fonte
de dados as bases PubMed, Scielo e Lilacs. Os artigos selecionados foram publicados de
2009 até 2018, tendo critérios de exclusao os com publicacao anterior a 2009. As palavras-
chave inseridas para as buscas dos trabalhos foram: “cocoa, properties”, ‘phenolic”’,
‘health”, “Theobroma cacao”, “polyphenols” e “chocolate”.

Os parametros para inclusdo foram artigos que buscaram explorar as propriedades
dos compostos fendlicos presentes no cacau e explanar os beneficios do uso do mesmo e
de derivados. Foram inclusos artigos em portugués, inglés e espanhol, estudos originais
com os mais diversos delineamentos e estudos realizados em humanos ou animais.

Apds andlise do titulo e do resumo, a amostra deste artigo perfez vinte e quatro
artigos que foram lidos na integra e extraidos os resultados mais importantes a fim de

constar nesta revisao de literatura. Os resultados serdo mostrados de maneira descritiva.
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3. RESULTADOS

3.1 Propriedades x consumo

O cacau € um produto muito versatil, podendo ser consumido nas suas diferentes
formas, seja em misturas com outros ingredientes ou até mesmo puro na forma de po6. Para
se obter resultados positivos quanto ao seu consumo em chocolates e produtos
industrializados, é necessario que o teor de cacau presente seja elevado, pois ao passo
gue aumenta o0s niveis do cacau, aumentam-se 0s compostos fenolicos. Contudo, esse
aumento faz com que o produto se torne mais caro para o consumidor (EFRAIM et al.,
2011).

Além disso, produtos com grandes concentracdes de acgucares e gorduras quando
consumidos desenfreadamente se tornam prejudiciais e impulsionam o ganho de peso,
como é visto no chocolate ao leite. Isso porque essas substancias quando consumidas em
grande escala sao depositadas na forma de gordura corporal. Essa deposi¢céo de gordura
corporal a longo prazo € o que ir4 gerar comorbidades, como dislipidemias, diabetes
mellittus, hipertensdo e outras doencas crénicas ndo transmissiveis (DCNT) (RIBEIRO;
SANTOS, 2013).

Dessa forma, os produtos, a base deste fruto, que passam por menor
processamento e que contenham de 50 e 70% de cacau sado 0s mais recomendados para
0 consumo diario pois possuem maior quantidade de polifenéis. Sendo que, € através dos
polifendis que virdo os beneficios esperados. Entretanto, os compostos do cacau na
presenca de carboidratos e proteinas se complexam, isso faz com que tenham uma
sensacao de adstringéncia e amargor, causando menor aceitacdo por parte dos
apreciadores de produtos com cacau. As sementes do cacau passam por um pré-
processamento para eliminar essa sensacao, levando entdo a perda das suas propriedades
antioxidantes, anti-inflamatorias e cardioprotetora (EFRAIM et al., 2011).

Genovese et al. (2009) mostrou que quando comparado o teor de compostos
fendlicos presentes no po do cacau e na semente de cupuacgu, observou-se que apesar de
0 cupuacgu possuir maior aporte de flavonoides que o cacau, ele possui cerca de 3 vezes
menos compostos e polifendis totais que a semente de cacau, sendo entdo o p6é do cacau

uma melhor escolha de suplementacao para suas atividades antioxidantes.
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3.2 Efeitos no sistema cardiovascular e presséo arterial

A partir da andlise de varios estudos o consumo de cacau nas suas diversas formas,
como o cacau em po e o chocolate, possui grande influéncia no sistema cardiovascular
através de seus compostos bioativos, 0s quais tém capacidade de reduzir a pressao arterial
(PA) significativamente e amenizar os efeitos de radicais livres (GIGLIO et al., 2018).

Isso porque os compostos bioativos presentes em todo o cacau, desde a casca até
a polpa, sdo potentes antioxidantes. Dessa forma, diminuem o estresse oxidativo nas
membranas plasmaticas. Além disso, o cacau é fonte de magnésio e potassio tendo um
efeito cardioprotetor (GIGLIO et al., 2018).

Um estudo experimental feito em ratos alimentados com cacau em po, mostrou que
sua utilizacdo desse composto inibe a expresséo de estresse no reticulo endoplasmaético,
causando melhoras em situacdes de hiperlipidemia e aterosclerose. Esse fato pode ser
explicado especialmente pela rica concentracdo em flavonoides e compostos fendlicos
(GUAN et al., 2016).

Os mecanismos pelo qual o cacau reduz a PA ndo sdo totalmente explorados,
porém existem estudos que comprovam que ha a liberacdo de 6xido nitrico (NO) apds
ingestdo de produtos provindos do cacau. Também pode-se levar em conta a inibicdo da
enzima conversora de angiotensina pelos flavondis ou pela teobromina, o que pode
contribuir para esse efeito (DESCH et al., 2010; MAGRONE et al., 2017).

A enzima conversora de angiotensina (ECA) é uma das responsaveis pelo aumento
da PA, pois faz a converséo da angiotensina | e Il contribuindo para a vasoconstricdo. A
presenca de fatores que inibem esse mecanismo faz com que os produtos com grande
concentracéo de cacau tragam beneficios como os de um farmaco utilizado para amenizar
os efeitos da hipertensao arterial sistémica (HAS) (GIGLIO et al., 2018).

Duarte et al. (2016) demonstra resultados imediatos na PA e variabilidade da
frequéncia cardiaca apdés o consumo de uma uUnica dose de chocolate amargo. Os
individuos submetidos a ingerir a dose de chocolate [10g] 70% cacau obtiveram uma
diminuicdo da presséo arterial, assim como um aumento na variabilidade da frequéncia

cardiaca, pouco tempo ap0s ingestao.

3.3 Efeitos nas dislipidemias e colesterol

Os flavonoides relacionados ao cacau apresentam funcao antiaterosclerotica
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porque diminuem a oxidacdo do colesterol-LDL, principalmente pela via antioxidante.
Quando ha maior eliminacao de radicais livres no plasma a oxidacéo de lipidios € atenuada,
decrescendo, assim, a adesao destes nos vasos sanguineos. Pode-se também observar o
aumento nos niveis do colesterol-HDL no plasma sanguineo (MAGRONE et al., 2017)
(BADRIE et al., 2014).

Segundo Santos et al. (2018), a ingestédo de cacau em po e seus derivados por até
trés semanas, elevou em média os niveis de colesterol-HDL em 1,8 mg/dL. A hip6tese por
trés disto € que os compostos fendlicos aumentam a sintese de apolipoproteina A-1 (ApoA-

1) no figado e intestinos. Sendo que esta é uma das precursoras do colesterol-HDL.

3.4 Efeitos cutaneos

Além de ser um produto versatil para o consumo, ha estudos evidenciando o uso
do cacau em produtos cosmeéticos, como cremes corporais de uso tépico, onde através de
seus diversos compostos antioxidantes vem demonstrando efeitos no combate ao
envelhecimento cutaneo, além de grande capacidade de hidratacao (SILVA et al., 2013).

Em estudo onde aplicou-se o extrato alcodlico do cacau em ratos submetidos a
exposicao ultravioleta (UV) em um periodo de 15 semanas, obteve-se efeito benéfico em
relacdo ao envelhecimento. Essas implicacbes podem estar relacionadas a acdo dos
compostos fendlicos e xantinicos do cacau (SILVA et al., 2013).

Kang (2016) mostrou diminui¢do de sintomas causados por dermatite atopica (DA)
em ratos. Os animais expostos ao extrato de cacau apresentaram maior hidratacdo das
areas afetadas pela DA, menor nimero de mastocitos, eosindfilos, citocinas e IgE,
normalmente presentes em inflamacdes, e atenuacéo de sintomas provindos da doenca.
Isso devido ao seu alto teor de polifendis, os quais regularam a producéo e secrecao de

substancias proé-inflamatérias.

4. CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos observou-se que o cacau causa inimeros beneficios
funcionais a saude dos consumidores. Esses beneficios foram comprovados no sistema
cardiovascular, em dislipidemias e na saude dérmica. Para resultados eficazes e a longo
prazo é necessario introduzir o cacau e suas fontes em uma dieta balanceada.

E necessario realizar o consumo de fontes saudaveis, sem muita adi¢cdo de
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acucares e conservantes, sempre priorizando os produtos com menor processamento
possivel, como as polpas de cacau, o cacau em po e 0s 0Oleos extraidos do cacau. Isso
porque produtos com baixa concentracdo de cacau e maior concentracdo de acgUcares e
outros aditivos, além de néo trazer os beneficios esperados, podem levar a um aumento de

peso indesejado.
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