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Cacao & chocolate: seduction and therapeutics

ABSTRACT

Introduction: We describe some aspects relative to chocolate from 
a bio-cultural perspective, which seek to articulate the biological, 
medical & social aspects to obtain a comprehensive vision. A des-
criptive overview of cacao (Theobroma cacao); it’s scientific and 
common synonymy; it’s possible Mesoamerican origin; the diversity 
of uses: therapeutic, rituals, alimentary, and as «money»; historical 
information, phytochemistry and geographical distribution. It’s a 
plant with strong cultural roots in Mexico and great economic value. 
Objective: Collect information concerning chocolate & cacao plant 
and resume characteristics. Conclusions: Question widely wides-
pread myths that weigh on this plant and its importance in general 
as: aphrodisiac, antitussive, energizing, stimulating nervous and 
heart, galactogogue, laxative, pectoral and its potential employment 
in the treatment of numerous diseases, such as: bronchitis, fatigue, 
insomnia, digestive disorders, climacteric & kidney, liver, nervous, 
skin problems, sore teeth and head, among others.

Key words: Cacao, chocolate, ethnobotany, ethnopharmacology, 
ethnomedicine, history of medicine, Theobroma cacao.

Level of evidence:  IV.

RESUMEN

Introducción: Se describen diversos aspectos relativos al choco-
late desde una perspectiva biocultural, en la que se busca articular 
los aspectos sociales con los aspectos biomédicos. Se muestra un 
panorama descriptivo del cacao (Theobroma cacao), su sinonimia 
común y científica; su posible origen mesoamericano; la diversi-
dad de usos: terapéuticos, rituales, alimenticios y como «moneda»; 
información histórica, fitoquímica y distribución geográfica. Es 
una planta de gran importancia económica mundial y con fuerte 
arraigo cultural en México. Objetivo: Recopilar información so-
bre el cacao y el chocolate con la finalidad de presentar una visión 
integral. Conclusiones: Se cuestionan mitos ampliamente exten-
didos que pesan sobre este vegetal y se destaca su importancia 
en general, en tanto que afrodisíaco, antitusivo, energizante, es-
timulante nervioso y cardiaco, galactogogo, laxante, pectoral, así 
como su potencial empleo en el tratamiento de numerosos padeci-
mientos como: bronquitis, fatiga, insomnio, trastornos digestivos, 
del climaterio, nerviosos, renales, hepáticos, de la piel, dolor de 
muelas y de cabeza, entre otros.

Palabras clave: Cacao, chocolate, etnobotánica, etnofarmacología, 
etnomedicina, historia de la medicina, Theobroma cacao.

Nivel de evidencia: IV.

INTRODUCCIÓN

El cacao es un árbol siempre verde de gran importan-
cia económica, de hábitat tropical que ha sido utiliza-
do con diversos fines –alimenticio, medicinal, ritual, 
etc.– por numerosas culturas a lo largo de la histo-
ria. Aunque todavía se encuentra en forma silvestre, 
el cacao se domesticó desde tiempo inmemorial; fue 
cultivado en Centro y Sudamérica y actualmente a 
nivel mundial. Su nombre Theobroma cacao signifi-
ca Theobroma, del griego, theo –Dios–, y broma, –ali-
mento–; es decir, «alimento de los Dioses», mientras 
que el epíteto cacao es un término que proviene del 
náhuatl y se considera latinizado.1,3

El objetivo del presente trabajo es analizar la in-
formación relativa al chocolate y conocer algunas de 
sus características, tales como: su procedencia botá-
nica, denominación común y científica, su correspon-
diente familia botánica, la parte utilizada, así como 
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algunos datos relativos a su composición química, 
sus efectos en los sistemas cardiovascular y nervioso 
central, así como en la conducta, y de esa manera, 
contribuir al rescate y a la difusión del conocimiento 
etnofarmacológico y científico en general.

SINONIMIA COMÚN Y CIENTÍFICA DEL CACAO

La palabra «cacao» deriva de «kakaw» en lengua ol-
meca y de su subsecuente lenguaje maya. Algunos 
nombres comunes que la especie recibe en diferentes 
regiones del mundo se muestran en el cuadro I.

DENOMINACIÓN CIENTÍFICA

La especie Theobroma cacao L. se denominó así 
científicamente por Carl von Linneo en el año 1753; 
incluye numerosas formas, variedades y subespecies 
y tiene doce sinónimos botánicos. Se le incluye tan-
to en la familia botánica Sterculiaceae, como en la 
Malvaceae.3,4

ASPECTOS BOTÁNICOS Y HÁBITAT 
DEL CACAO

Es un árbol pequeño de 4 a 8 m de altura –que pue-
de alcanzar 10 metros de alto, si crece con buena 
sombra–; sus frutos (ovoideos) son bayas oblongas 
amarillo-rojizas, alargadas con surcos, de hasta 20 
cm de largo que contienen de 30 a 40 semillas de co-
lor marrón-rojizo al exterior, cubiertas de una pulpa 
blanca dulce y comestible. El embrión está formado 
por dos grandes cotiledones, cuyas substancias for-
madoras constituyen el producto con valor comercial, 

además de que en esos tejidos (parenquimatosos) se 
encuentran sus principios estimulantes, los que son 
los alcaloides teobromina y cafeína en porcentajes del 
0.5 al 5%, respectivamente. Con las semillas se elabo-
ra el chocolate.

HÁBITAT

Está presente en los bosques (selvas) húmedos tro-
picales con clima cálido, con temperatura media 
anual de 27 °C, precipitación pluvial entre 1,150 
y 2,500 mm y una altitud alrededor de 500 metros 
sobre el nivel del mar, aunque crece mejor a más 
bajas altitudes (de preferencia entre 100 y 160 m). 
Cultivado, crece a orillas de los ríos y en zanjas de 
tierra húmeda, o debajo de otros árboles frondo-
sos o de «sombra» que le sirven para protegerlo del 
sol y que son llamados árboles «madre del cacao», 
como la Gliricidia sepium o «zacyab». México es un 
país cacaotero y en los estados de Chiapas y Tabas-
co existen las condiciones ideales para su cultivo.5-9

ORIGEN Y DISTRIBUCIÓN DEL CACAO

No se conoce con certeza el origen del cacao debido 
a la dificultad de encontrar a los ancestros silves-
tres del cacao moderno. Vavilov10 lo refiere como de 
naturaleza mexicana y mesoamericana, región que 
también considera como centro fundamental de su 
origen además del de otras especies,11 mientras que 
otros autores sólo mencionan como tal a la América 
Central y del Sur.6,12 Se propone que su diseminación 
comenzó en las tierras tropicales de América del sur, 
extendiéndose poco a poco hasta llegar al sureste de 
México, pero algunos opinan que ocurrió lo opuesto, 
que se extendió desde el sureste de México o América 
Central, con los mayas, hasta la cuenca del río Ama-
zonas; ellos suponen que el chocolate es originario 
de México, lugar en el cual los mayas, incas y aztecas 
cultivaron el árbol del cacao, de donde se propagó ha-
cia América Central y del Sur, así como África, Asia 
y Oceanía.13

COMPOSICIÓN QUÍMICA DE T. CACAO

La semilla es el órgano que más se ha investigado 
químicamente. De ella y de otros órganos del árbol se 
han aislado numerosos compuestos orgánicos, algu-
nos de los cuales se citarán a continuación.

El cacao contiene entre 10 y 22% de grasa cons-
tituida fundamentalmente por ácidos grasos: oleico, 
palmítico y esteárico, además de otros ácidos orgáni-

Cuadro I. Nombres comunes del cacao.

Abacaraá  Árbol del cacao  Bauic  Cacahoatl
Cacahoquáhuitl  Cacahua  Cacahua caspi  Cacao
Cacao amarillo  Cacao beans  Cacao bonen  Cacao criollo
Cacao del monte  Cacao dulce  Cacao forastero  Cacao morado
Cacao tree  Cacaoboom  Cacaoeiro  Cacaoquáhuitl
Cacaotero  Cacaoyer  Cacau  Cacaueira
Cacaueiro  Cacauzeiro  Capuí  Chocolate tree
Cocoa tree  Criollo  Granos de cacao  Kakao
Kakaobaum  Kakaowiec  Kakav  Kakaw
Ke ke  Mecacahóatl  Quauhcacahóatl  Tlalcacahóatl
Tlapalcacahóatl  Tzon xua  Walapulu  Xau
Xochicacahóatl    

Fuentes: Hernández, 1946;21 Ramírez y Alcocer, 1902;53 Díaz, 1976;51 Berg, 1994;15 Dic-
cionario Dr. de Pando, 2011;52 Gotfredsen, 2011.18
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cos; por diversos aminoácidos: alcaloides derivados 
de la pirazina, otros de tipo purina o metilxantinas 
(cafeína, teofilina y teobromina); triptamina, tirami-
na, hordenina, loginmesina, longimamidina, longi-
mamina, metanefrina, octapamina, fenilefrina, me-
tilisoquinolina, salsolina, salsolinol y sinefrina; por 
compuestos azufrados, fenoles (cumarina, esculetina 
y catecol), acetofenona, benzaldehído, benzoato de 
isopentilo; y por terpenos (aceites esenciales), apige-
nina, linalol, linalool, etc. Elabora además antocia-
ninas, camferol, campestrol, cianidina, compuestos 
cianogenéticos, dopamina, esteroles (campesterol, 
ergosterol, sitosterol y stigmasterol), feniletilamina, 
fosfolípidos, furfural, furfurol, galocatequinas, glicé-
ridos, isoleucina, lecitina, lisina, luteolina, manteca 
de cacao, mucílagos, oxalatos, pectinas, polifenoles 
(principalmente flavonoides) como: epicatequina, ca-
tequina, quercetina, clovamida y procianidina; pro-
lina, purinas, quercitrina, rutina, salsolinol, serina, 
serotonina, taninos, tiramina, treonina, trigonelina, 
vitaminas del complejo B, C y E, vitexina, además de 
calcio, fósforo y hierro. Tiene alrededor de 300 com-
puestos volátiles que incluyen ésteres, hidrocarbo-
lactonas, monocarbonilos, piroles y los componentes 
importantes de sabor que posee son: ésteres alifáti-
cos, polifenoles, carbonilos aromáticos insaturados, 
diketopiperazinas, pirazinas y teobromina.14-20

USOS DEL CACAO

A partir de las semillas o granos de esta especie, 
(también denominadas «almendras»), fermentadas y 
secas (o también sin fermentar), se preparan la pasta 
o licor de cacao, la manteca de cacao, el polvo de ca-
cao y el chocolate. Si bien en la antigüedad el choco-
late era consumido en grandes cantidades, solamente 
por la realeza azteca y, en ocasiones especiales, por 
personas ricas y poderosas, a la fecha su consumo es 
casi universal.

La semilla (tostada, con o sin azúcar) fue usada 
por grupos indígenas mesoamericanos como ali-
mento. Combinada «con granos de pochotl («pocho-
te», Ceiba aesculifolia y C. pentandra) se usó para 
elaborar la bebida denominada chocollatl, y «dicen 
que engorda extraordinariamente si se usa con fre-
cuencia».21 Por otra parte, indígenas de la región del 
Amazonas utilizaban la pulpa que envuelve a las al-
mendras como comida o para hacer brebajes.7

Por otra parte, el grano o semilla del cacao se em-
pleó en regiones remotas como medio de intercambio 
para comprar esclavos y objetos de lujo, como «mone-
da» de curso corriente –aún en el siglo XIX– y «para 

dar limosna a los pobres que piden»;5,22 y como tribu-
to a los reyes prehispánicos, junto con otras ofrendas 
como: ropa, oro, plata, plumería, etcétera. Aunque las 
semillas del cacao ya no se utilizan como «moneda» o 
medio de intercambio en Mesoamérica, sigue mante-
niendo un sitio preponderante para algunas culturas 
indígenas como una bebida ceremonial; recientemente 
ha adquirido importancia económica debido a la ex-
pansión de su cultivo a escala comercial.23 La manteca 
de cacao se utiliza en la industria farmacéutica y en la 
elaboración de cosméticos.

USOS RITUALES

De acuerdo con las religiones mayas y mexicas, el 
cacao tuvo un origen divino, por lo que se represen-
tó –tanto al árbol como a su semilla– en las estelas 
mayas. El cacao ha jugado un importante papel en la 
vida religiosa maya y su espíritu fue una de las más 
poderosas deidades en su cosmología; por ejemplo, un 
Dios especial, Ek Chuah, se hacía cargo de las planta-
ciones del cacao, y en su honor se sacrificaban anima-
les. Las semillas de cacao acompañaban a los mayas 
incluso hasta su muerte, como parte de la ofrenda o 
bien como alimento.3 El Ritual de los Bacabs (Prince-
ton Codex), un códice escrito en lengua maya descu-
bierto en 1914 en Yucatán, contiene una serie de en-
cantamientos para tratar problemas médicos al final 
de los cuales se administraba a los pacientes un plato 
de cacao que contenía dos pimientos, miel y jugo de 
tabaco.5,7,12,24 El cacao y el chocolate tienen además 
otros usos rituales que no se mencionarán ahora en 
virtud de la naturaleza de esta investigación.

USOS MÉDICOS DEL CACAO

El chocolate –como bebida– es generalmente ingerido 
por gusto; sin embargo, la bebida y el cacao tienen 
varias propiedades medicinales. De los más de cien 
usos medicinales para el chocolate que se le han re-
portado en los últimos 475 años,42 sólo se describirán 
algunos.

EMPLEO TRADICIONAL (ANTERIOR 
AL SIGLO XX)

Al cacao y chocolate se les utilizaba tradicionalmente 
como energetizantes y como tónico general para pro-
tegerse contra las enfermedades; también como vehí-
culo para otras medicinas, para estimular el apetito, 
aumentar la resistencia física y reducir la fatiga. Al-
gunas culturas lo usaban como afrodisíaco. Los usos 
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medicinales del cacao fueron originados en el Nuevo 
Mundo y difundidos en Europa a mediados del año 
1500.

En relación a México, en la obra de Sahagún,25 
Historia general de las cosas de la Nueva España, 
también conocida como «Códice Florentino», se des-
cribe de manera detallada el modo de preparación 
de los distintos brebajes de cacao y se identifican 
las enfermedades para las cuales era utilizado, en-
tre ellas los dolores estomacales e intestinales; en 
combinación con el líquido de la corteza del árbol 
del algodón de seda (Castilloa elastica) era utiliza-
do para tratar infecciones. De igual modo, prescribe 
las semillas del cacao, conjuntamente con maíz y la 
hierba denominada tlacoxóchitl o Calliandra ano-
mala, para aliviar la fiebre, la respiración jadeante 
y la debilidad del corazón.15,25

Por otra parte, en el libro escrito por Martín de la 
Cruz y Juan Badiano en el año 1552 (Libellus de me-
dicinalibus indorum herbis o «Libro sobre las Hier-
bas Medicinales de los Indios»), se menciona que la 
comida era un componente importante de la cura-
ción y que el cacao era utilizado como un medica-
mento. Entre los tratamientos prescritos fue el uso 
de sus flores como ingrediente en un baño perfuma-
do, preparado para curar la fatiga. Por otra parte, en 
la monumental obra realizada entre 1570 y 1577 por 
Francisco Hernández, intitulada Historia natural de 
Nueva España se presentan descripciones empíricas 
de tres mil setenta y seis plantas útiles en medici-
na,26 y se menciona que la bebida hecha con la se-
milla del cacahoatl sin agregarle ninguna otra cosa, 
«es refrescante y nutre grandemente, y suele admi-
nistrarse para templar el calor y mitigar los ardores 
a los enfermos de gravedad, así como a los que su-
fren destemplanza cálida del hígado o de alguna otra 
parte. Mezclados y tomados cuatro granos con una 
onza de la goma que llaman holli (o hule, muy posi-
blemente Castilloa elastica), contienen admirable-
mente la disentería, pero deben antes tostarse tanto 
la goma como los granos, los cuales son tan grasosos 
que puede sacarse de ellos aceite». Continúa men-
cionando, en relación al cacao, que el uso excesivo 
de su bebida «obstruye las vísceras, descompone el 
color y ocasiona caquexia y otras enfermedades incu-
rables». Prosigue diciendo al respecto que la bebida 
elaborada en combinación con otros frutos molidos 
(mecaxóchitl, xochinacaztli y tlilxochitl) es excitante 
del apetito venéreo. Por otra parte, refiere también 
que la bebida chocollatl (antes mencionada), se «ad-
ministra también con gran provecho a los tísicos, 
consumidos y extenuados».21

USOS MEDICINALES MODERNOS (SIGLO XX)

Los usos medicinales del cacao se presentan resumi-
dos en forma de lista en el cuadro II.

En 1902, Millán Ponce27 escribió una obra dirigida 
a todo público para permitir la preparación en casa 
de «medicamentos indispensables» para curar enfer-
medades. Allí explica que cuando los lactantes se en-
ferman, la madre debe someterlos a una dieta ligera 
que consistía en café con leche o chocolate. En otras 
partes del mismo volumen se concluye que el choco-
late era un buen alimento, pero difícil de digerir, si 
se prepara con leche, y el autor advierte a los niños 
y a la gente muy nerviosa no beber el chocolate para 
«evitar la excitación».28 En los inicios del siglo XX, la 
manteca de cacao se recomendó como un lubricante 
de piel y para curar los labios agrietados; también, se 
podía utilizarla como emoliente para tratar la bron-
quitis y el catarro crónico.

A lo largo de la historia se pueden identificar tres 
usos médicos relacionados con el cacao o chocola-
te. En primer lugar, existen numerosos testimonios 
de que su ingesta produce aumento de peso en los 
consumidores. Tanto en la época antigua como en 
la colonia y en los principios de la era moderna, los 
médicos regularmente recomiendan el chocolate con 
el propósito específico de la adición o restauración 
de la «carne» para pacientes demacrados o desnutri-
dos, aunque las cantidades de chocolate necesarios 
para poder lograr la ganancia de peso no se discu-
ten.21,29

El segundo uso es la prescripción del chocolate a 
pacientes que sufrieron de dos condiciones diame-
tralmente opuestas. En algunos casos se recomienda 
para estimular el sistema nervioso, especialmente 
para los individuos identificados como débiles, que 
carecen de energía o que sufrieron «cansancio», el 
agotamiento, la apatía o síntomas que aparecen des-
de la perspectiva del siglo XXI para reflejar diferen-
tes aspectos de la depresión. En otros casos era re-
comendado a los pacientes identificados como «sobre 
estimulados» o que sufrían de hiperactividad, porque 
en la mente de los médicos era percibido que el cho-
colate producía un efecto calmante, sedante y casi 
tranquilizante.30,33

La tercera coincidencia de los textos es que el 
chocolate mejora la digestión y el tránsito intesti-
nal, era una prescripción efectiva para los de «estó-
magos débiles o estancados»31,32 y que, debido a su 
contenido de grasa, mejora la función intestinal, re-
blandece las heces y, por lo tanto, reduce y, a veces, 
«cura» las hemorroides.30,33,49 Young (citado por An-
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Cuadro II. Usos medicinales del cacao y la bebida de chocolate.

Padecimiento o acción  P/u  Forma de preparación  V/a  Referencias

Afrodisiaco  Se Como chocolate  Oral  12,42
Alopecia  N/i N/i  N/i  20
Analéptico (estimulante del S.N.C.)  Ho, Se N/i   15,43
Anemia  Se Como chocolate  Oral  12,44
Anestésico local  Ho N/i  Oral  43
Antioxidante  Se Como chocolate  Oral  19
Antirreumático  N/i N/i  Oral  44
Antiséptico  N/i N/i  Oral  18,20
Apatía  Fl Baños  Externo  12
Apetito pobre  Se Como chocolate  Oral  12
Astringente  N/i N/i  Oral  15
Bronquitis  Ac Manteca  Local  12,15,18
Cansancio por excesivo trabajo  Se Como chocolate  Oral  42
Cosmético  N/i N/i  Local  18,20
Curación de heridas  Ac Manteca  Local  18,20
Depresión anímica  N/i N/i   20
Depresor de la tos  Se En chocolate, junto con hoja santa, fl or de manitas y vainilla 

(Piper sanctum, Chiranthodendron pentadactylon y Vanilla 
planifolia, respectivamente)

 Oral  12,18,20

Desórdenes de la menstruación  Se Como chocolate mezclado con pimienta de jamaica  Oral  42
Desórdenes estomacales  Se Como chocolate  Oral  42
Desórdenes renales e incrementar fl ujo 
urinario

 Se Como chocolate con canela  Oral  42,43

Diarrea (astringente)  Yema-ho  Oral  12,18,
 Se Como chocolate  Oral  43,44

Digestivo  Se Como chocolate  Oral  42
Disentería  Se Como chocolate  Oral  21,12
Diurético «estimula riñones y acelera la 
producción urinaria»

 Ho  Oral  12,15

 Se Como chocolate  18,20
Dolor abdominal  Ac  Local  12

 Se Como chocolate  Oral
Dolor de garganta  Se Como chocolate  Oral  18

Dolor de muelas  Fl  Baños, infusión  Local  12
Dolores durante embarazo y parto  N/i  N/i  N/i  20
Dolores pectorales  Se  Como chocolate  Oral  42
Eczemas  Se  Hervida con jugo de «yuca»  Oral  15
Efecto modulador de la función plaque-
taria (reduce la formación de trombos) y 
antihemorrágico

 Se  Como chocolate  Oral  19,20

Efecto reductor de la presión arterial y la 
vasodilatación periférica

 Se  Como chocolate (6 a 10 g/día)  Oral  19

Emoliente  Manteca  N/i  Local  18,44
Enfermedades hepáticas  Pasta bebida  Como chocolate  Oral  21,43
Estimulante  Pasta bebida  Como chocolate  Oral  15,46
Estomacal  Se  N/i  Oral  18
Euforizante  N/i  N/i  Oral  18
Excitabilidad  N/i  N/i  Oral  18
Facilitar el parto  Se  Coc  Oral  12
Fatiga mental  Fl  Baños, infusión  Externo  12
Favorecedor de la concepción  Se  Como chocolate  Oral  42
Febrífugo  Pasta bebida  Como chocolate combinado con Calliandra anomala  Oral  12,15,21
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dalón,3 «menciona que hoy día, el chocolate es el ali-
mento básico para el romance». El placer asociado 
al chocolate es en parte farmacológico, en parte psi-
cológico y en parte físico. La teobromina y, en gene-
ral, las metilxantinas son, en opinión de Andalón,3 
sustancias ligeramente adictivas que actúan como 
estimulantes químicos similares a la dopamina y la 
adrenalina.

EL CHOCOLATE Y EL CORAZÓN

Las enfermedades cardiovasculares son la primera 
causa de muerte en los países occidentales, incluyen-
do México. A esto se agrega el hecho que son también 
uno de los principales motivos de discapacidad en 
la población económicamente activa, situación que 
agrava la magnitud del problema.34-36 Así, cada día 

Continúa del Cuadro II.

Padecimiento o acción  P/u  Forma de preparación  V/a  Referencias

Fiebre de «San Antonio» 
(envenenamiento por ergot)

 Ac 
 Se

 N/i  Oral  42

Fisuras en senos y labios  Ac      Manteca  Local        18,20
Fortalecer el corazón y digestivo  Se  Como chocolate con vainilla  Oral  42
Galactogogo  Se  Como chocolate con arroz y canela  Oral  12,46
Gota  Ac  N/i  Oral  12
Hígado «frío»  Se  Como chocolate con pimienta negra  Oral  42
Inductor del sueño  Se  Como chocolate con canela o nuez moscada  Oral  42
Infl amación renal y nefrosis  Se  Como chocolate con canela  Oral  18,20
Irritaciones de la piel  Ac  Manteca  Local  12
Laxante  Se  Como chocolate con chile, rubarbo y vainilla  Oral  42
Lepra (manchas de)  Fr  N/i  Oral  44
Malaria  N/i  N/i  N/i.  20
Mejorador de función intestinal y reblan-
decer las heces

 Se  Como chocolate  Oral  28,47,48

Mitigar los ardores en enfermos de 
gravedad

 Se  Como chocolate  Oral  21

Mordeduras de víboras  N/i  N/i   20
Ojos irritados  N/i  N/i  N/i  20
Padecimientos de la vejiga  Se?  Como chocolate  Oral  43,12
Padecimientos del climaterio  N/i  N/i  Oral  18
Piedras en los riñones  Se  Como chocolate  Oral  12
Problemas de circulación sanguínea  Ho  N/i  Oral  15
Punzadas de la cabeza, en caso de 
«dolor de muelas»

 Ho  Coc con una hoja de «geranio de olor» (Pelargonium graveo-
lens)

 Oral  50

Quemaduras  Manteca  Con hojas y fl ores  Local  15,20
Reductor y curativo de hemorroides   Oral  12,20,28,46

 Ac Manteca  Local  48
Relajante  N/i  N/i  Oral  15,18
Reumatismo  N/i  N/i   20
Sarna y otros trastornos cutáneos  Co  Coc  Local  15
Sequedad de la piel  N/i  N/i  Oral  15
Templar el calor  N/i  N/i  Oral  21
Tónico  Se  Como chocolate  Oral  18,43
Tónico cardiaco  Ho  N/i  Oral  15
Tos  Co, Ta  Coc  Oral  15,18,46
Tos ferina o en convulsiones  Ca Fr  Coc  Oral  46
Tuberculosis  Se  Como chocolate  Oral  12,42
Vulnerario  N/i  N/i  Oral  15,46

Abreviaturas: P/u = Parte usada; Ac = Aceite o manteca de cacao; Ca = Cáscara; Fl = Flor; Ho = Hoja; Co = Corteza; Coc = Cocimiento; Fr = Fruto; N/i = No indicada; Se = Semilla; 
Ta = Tallo; V/a = Vía de administración (la principal es oral en infusión o en cocimiento).
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cobra mayor interés el estudio de alternativas de pre-
vención y manejo dentro de las que se incluyen los 
aspectos nutricionales, de modo que en conjunto con 
la terapia farmacológica, sean capaces de modular los 
fenómenos fisiopatológicos subyacentes de las enfer-
medades cardiovasculares.

CHOCOLATE Y PREVENCIÓN 
CARDIOVASCULAR

La asociación entre el chocolate y la prevención de 
enfermedades cardiovasculares data de la década de 
los 50 del siglo XX; sin embargo, debido a la falta de 
uniformidad en el diseño de los estudios iniciales, así 
como a la heterogeneidad de sus resultados, lo cierto 
es que el posible papel del consumo de chocolate fue 
desestimado hasta fechas recientes.37 Fue hasta esta 
década a raíz de una revisión sistemática y consecuen-
temente de la construcción de un metaanálisis por 
parte del Instituto de Salud Pública de la Universidad 
de Cambridge, que este tema ha sido retomado.38 De 
dicha investigación se desprende que cinco de los siete 
estudios allí referidos documentaron efectos benéficos 
del consumo de chocolate con relación al desarrollo de 
padecimientos cardiometabólicos, demostrando una 
reducción de 37% del riesgo de presentar enfermeda-
des cardiovasculares con excepción de una insuficien-
cia cardiaca (O.R. 0.63, IC 0.44-0.99), con una dismi-
nución de 31% del riesgo de EVC y 29% de presentar 
nuevos casos de Diabetes mellitus.

Ante tales resultados, todo apunta a que en rea-
lidad existe una asociación benéfica entre el consu-
mo de chocolate y la prevención de enfermedades 
cardiovasculares; no obstante, la pregunta siguiente 
corresponde a los posibles mecanismos que expliquen 
este fenómeno. En este sentido, Heiss39 arribó a la 
conclusión de que tales efectos pueden explicarse en 
gran medida por los efectos benéficos de los flavonoi-
des (del tipo de los flavanoles) contenidos en el cacao, 
los que son compuestos por químicos orgánicos de 
doble núcleo aromático que se encuentran en nume-
rosos componentes de nuestra dieta, particularmente 
el cacao, el vino, las manzanas y el té.

Estudios in vitro en modelos animales y en célu-
las humanos ex vivo han sugerido diversos mecanis-
mos a través de los cuales, los flavanoles contenidos 
en el cacao pueden ejercer sus efectos benéficos. Di-
chos mecanismos involucran un efecto antioxidante 
a través de la inducción de la producción de óxido 
nítrico gracias a un aumento de la actividad de la 
sintasa endotelial de óxido nítrico (NO); otro efec-
to es una acción antiplaquetaria que afecta la agre-

gación y adhesión de las plaquetas. Por otro lado, 
se ha asociado los flavanoles a la modulación de la 
interacción leucocito-endotelio especialmente a tra-
vés de la disminución de la acción de moléculas de 
adhesión celular e interleucinas; finalmente, se ha 
encontrado que dichos compuestos son capaces de 
coadyuvar en la regeneración endotelial a través de 
la inducción de la formación de células progenitoras 
de endotelio (Figura 1).

Por todo lo anterior, resulta relevante que, a pe-
sar de la evidencia científica tanto en el terreno 
básico como en el epidemiológico, hasta la fecha no 
exista una recomendación de los grupos colegiados 
con relación al consumo de cacao y específicamen-
te, a su principal producto, el chocolate, como parte 
de las medidas de prevención cardiovascular. Cabe 
aclarar que no todos los productos son iguales. Así, 
el máximo beneficio se ha observado en los produc-
tos comerciales ricos en cacao en donde al menos el 
40% del chocolate tiene cacao. En este sentido, el 
chocolate con leche, y particularmente el chocolate 
blanco, no ha demostrado efectos benéficos sobre la 
salud cardiovascular. Esto obedece en gran medida 
a que una importante proporción del chocolate está 
compuesta por leche que neutraliza los efectos be-
néficos de los flavanoles desde su absorción y, por 
otro lado, a la gran cantidad  de grasas de origen ve-
getal que contienen, lo cual les confiere un carácter 
hipercalórico, situación especialmente desfavorable 
en pacientes con perfil de riesgo cardiometabólico 
alto dentro de los que destacan los obesos, los porta-
dores de dislipidemia, intolerancia a carbohidratos, 
y los diabéticos.

En segundo lugar, aún no se ha respondido a la 
cuestión sobre qué cantidad de chocolate resultaría 
en el mayor beneficio para los pacientes. En efecto, 
si bien se sugiere que una onza (28.7 g) de chocolate 
obscuro es la medida idónea, no existe un consenso 
al respecto y ciertamente, al momento actual, carece-
mos de evidencia definitiva sobre el asunto.

HISTORIA Y ELABORACIÓN DEL CHOCOLATE

La importancia histórica del chocolate ha sido bien 
documentada por numerosos investigadores. La pri-
mera referencia que se conoce se remonta al año 1502 
cuando Cristóbal Colón es obsequiado por un jefe indí-
gena de Guajana, Honduras, con unas bayas de cacao 
que empleaban como «moneda» de cambio. Con ellas 
elaboraban una extraña bebida de sabor amargo y pi-
cante que, a los españoles, les pareció realmente des-
agradable; por lo que la primera experiencia de los oc-
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cidentales con el chocolate fue desalentadora. Pero el 
verdadero descubrimiento del chocolate no se produce 
hasta aproximadamente 17 años después, cuando los 
aztecas esperaban la llegada de su dios Quetzalcóatl. 
En realidad, el que llegó fue Hernán Cortés que des-
embarcó en la península de Yucatán donde venció a 
los mayas de Tabasco. A su arribo a Tenochtitlán, el 8 
de noviembre de 1519, fue recibido por Moctezuma II, 
quien se consideraba a sí mismo como un «chocohóli-
co» porque tomaba habitualmente chocolate amargo 
líquido helado. Dicho Emperador le ofreció a Cortés 
una bebida llamada «tchocolatl», exquisita para los az-
tecas pero no tanto para los españoles, quienes luego 
terminaron acostumbrándose ya que no tenían otro 
líquido para beber. Esta bebida estaba compuesta por 
cacao, maíz molido, vainilla, pimienta, guindilla y 
otras especias (chile, por ejemplo). Se decía que tenía 
propiedades medicinales, como pectoral, para el estó-
mago y contra el catarro.22 Fueron las monjas del con-
vento de Guanaca las que descubrieron una fórmula 
que contenía azúcar, canela y vainilla. Así preparada, 
la bebida se convirtió en la delicia de los españoles re-
sidentes en estas tierras, quienes la llevaron a España 
en 1526.13

Cabe ahora hacer mención a que el cacao «se 
aprovechó en diversos rituales y ceremonias; en las 
fiestas y convites se consumía la bebida sagrada de 
cacao por ser un artículo de lujo para los grupos pri-
vilegiados».3 «Los españoles que arribaron a México 
encontraron el cacao como un producto establecido 
en forma que indicaba que había sido usado, y en 
consecuencia probablemente cultivado durante va-
rios siglos».2

«Las almendras del cacao pueden ser separadas 
en dos categorías de acuerdo con la intensidad de su 
sabor y aroma: cacaos fuertes y cacaos suaves. Las 
variedades fuertes dan un chocolate de sabor más 
amargo y astringente que las suaves».7 El chocolate 
es elaborado a través de la fermentación de las semi-
llas de las vainas del árbol del cacao; los granos son 
clasificados, lavados y cepillados, tostados, enfriados 
y molidos. La mezcla de diversos tipos de granos da 
como resultado el sabor final del chocolate. Existe 
una gran variedad de granos aunque generalmente 
sólo tres son utilizados para la producción del choco-
late: el criollo, el forastero y el trinitario (un híbrido 
resultante de la cruza entre el cacao «forastero y el 
criollo» que se cultiva principalmente en Colombia, 
Venezuela, América Central y el Caribe). La produc-
ción mundial de cacao se agrupa en cinco países –de 
los cuales tres son africanos– que concentran el 80% 
del total. Destacan en el consumo final del chocolate 
los Estados Unidos de América, Alemania, el Reino 
Unido, Francia y la Federación Rusa.2,8,41

CONCLUSIONES

Al cacao y el chocolate se les han atribuido más de 
cien usos medicinales en los últimos 475 años. Su 
larga historia en el tratamiento médico ha sido muy 
controversial, siendo prescritos principalmente para 
los siguientes padecimientos:

• Para ganancia de peso en pacientes desnutridos o 
portadores de enfermedades desgastantes como la 
tuberculosis.

Figura 1. Efectos de 
los fl avanoles sobre 
el endotelio vascular 
(Heiss, 2010).
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• Para estimular el sistema nervioso central en per-
sonas que sufren de apatía y/o depresión, acción 
que ahora podría ser atribuida a la feniletilamina, 
teobromina y la cafeína que posee el chocolate.

• Para calmar, suavizar y tranquilizar a los pacien-
tes identificados como «sobreestimulados», es-
pecialmente aquellos que sufren de trabajo exte-
nuante o «actividad mental abundante». En este 
caso, es posiblemente el sabor agradable lo que 
ocasiona un efecto relajante.

• Para mejorar la digestión y tránsito intestinal, 
estimular los riñones y acelerar el flujo de orina, 
ablandar las heces e, incluso, la curación o reduc-
ción de las hemorroides.

• Para enmascarar el desagradable sabor de algu-
nos fármacos, siendo popularmente referido como 
«un poco de chocolate hace pasar la medicina».

Son numerosos los compuestos orgánicos elabora-
dos por T. cacao, con probada utilidad farmacológica, 
por ejemplo, la cafeína, la teofilina y la teobromina 
con acción diurética (aunque también la teofilina es 
un potente estimulante cardiovascular y del sistema 
nervioso central). De igual manera, el ácido genístico 
como antirreumático y analgésico, por lo que no se 
duda de su utilidad medicinal, aunque también se le 
reporta con propiedades antioxidantes (que pueden 
proteger a los tejidos del estrés oxidativo y consi-
guientemente una disminución de los productos de 
oxidación plasmáticos) y como probable causante de 
migrañas y constipación.
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