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O cacau (Theobrona cacao L.) é amplamente cultivado na América, Ásia e África, no 

passado o fruto já era associado à melhoria da saúde, tanto que seu nome cientifico é 

originado das palavras gregas theo (Deus) e broma (bebida). Diversos produtos podem 

ser  produzidos com os grãos de cacau, dentre eles, o chocolate ganha destaque pelo sabor 

e popularidade. Na cultura moderna, a importância dos grãos de cacau está crescendo 

devido ao seu valor econômico e as pesquisas dos possíveis benefícios à saúde 

encontrados em seus compostos químicos. Esses benefícios estão associados ao teor de 

flavonoides presentes no cacau, principalmente procianidinas, catequinas e antocianinas. 

Estes compostos parecem atuar de forma eficaz reduzindo o risco de doenças crônicas 

não transmissíveis como câncer, doenças cardíacas, diabetes, doenças neurodegenerativas 

entre outros. Inúmeros mecanismos têm sido propostos para explicar os benefícios do 

consumo de produtos de cacau, que  incluem a estimulação de genes supressores de 

tumores, indução de sinalização de óxido nítrico (NO) e ativação da via da insulina, 

atividade antioxidante, entre muitos outros. após a.  Para o sistema cardiovascular, os 

benefícios da ingestão regular de alimentos e bebidas que contenham cacau, incluem, 

efeitos na pressão sanguínea, resistência à insulina e melhoria na função vascular. Apesar 

dos estudos demonstrarem tais melhorias na saúde, vale ressaltar que o processamento de 

cacau pode diminuir de forma significativa o teor de flavonoides nos produtos derivados 

do fruto, logo se faz necessário determinar a precisa composição (tipo e conteúdo) destes 

compostos e a sua biodisponibilidade. Futuras pesquisas ainda são necessárias para 

melhor elucidação completo do potencial do cacau na prevenção e/ou tratamento de 

doenças crônicas. 
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