
Theobroma cacao L.

Los estudios se dividen en cacao mexicanos analizados
por LC-MS en modo alta resolución con analizador de
cuadrupolo tiempo de vuelo, además del contenido
fenólico total, flavonoides totales, actividad antioxidante
y cambios fisicoquímicos. El estudio cubrió los aspectos
de muestreo no dirigido durante la fermentación, secado
y tostado de cacao trinitario y clones.

En el proceso de fermentación de cacao trinitario se identificaron 21

compuestos fenólicos en tres grupos: a flavonoides (proacianidinas,

quercetinas, taxifolina, catequinas y epicatequina), flavonas (luteolina,

apigenina, kaempferol,naringenina y sus derivados glucosilados, rutina,

arabinosidos) y C ácidos fenólicos (p-cumarina y clorogénico). El

contenido total de polifenoles y flavonoides disminuyó durante el

secado, el tostado y el conchado. Asociado a estos resultados, estudios

en clones mostraron una actividad antioxidante por DPPH y ABTS

variable entre 54 a 80% y 68 a 95% respectivamente

Los compuestos bioactivos encontrados en el
cacao requieren de evaluación sobre los
efectos favorables para la salud, por lo que su
extracción, concentración y reformulación en
chocolates con fines de prevención es el
siguiente objetivo

La formulación de chocolates con
alto porcentaje de cacao favorece
la actividad antioxidante y efectos
de protección cardiovascular y
antinflamatorio, entre otros.
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