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O cacau (Theobrona cacao L.) é amplamente cultivado na América, Asia e Africa, no
passado o fruto ja era associado a melhoria da saide, tanto que seu nome cientifico €
originado das palavras gregas theo (Deus) e broma (bebida). Diversos produtos podem
ser produzidos com os graos de cacau, dentre eles, o chocolate ganha destaque pelo sabor
e popularidade. Na cultura moderna, a importancia dos graos de cacau esta crescendo
devido ao seu valor econdmico e as pesquisas dos possiveis beneficios a saude
encontrados em seus compostos quimicos. Esses beneficios estdo associados ao teor de
flavonoides presentes no cacau, principalmente procianidinas, catequinas e antocianinas.
Estes compostos parecem atuar de forma eficaz reduzindo o risco de doencas cronicas
ndo transmissiveis como cancer, doengas cardiacas, diabetes, doencas neurodegenerativas
entre outros. Inimeros mecanismos tém sido propostos para explicar os beneficios do
consumo de produtos de cacau, que incluem a estimulacdo de genes supressores de
tumores, inducdo de sinalizacdo de oxido nitrico (NO) e ativacdo da via da insulina,
atividade antioxidante, entre muitos outros. apds a. Para o sistema cardiovascular, 0s
beneficios da ingestdo regular de alimentos e bebidas que contenham cacau, incluem,
efeitos na pressdo sanguinea, resisténcia a insulina e melhoria na funcéo vascular. Apesar
dos estudos demonstrarem tais melhorias na saude, vale ressaltar que o processamento de
cacau pode diminuir de forma significativa o teor de flavonoides nos produtos derivados
do fruto, logo se faz necessario determinar a precisa composicao (tipo e contetdo) destes
compostos e a sua biodisponibilidade. Futuras pesquisas ainda sdo necessarias para
melhor elucidacdo completo do potencial do cacau na prevencdo e/ou tratamento de

doencas cronicas.
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