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CACAO: ALIMENTO
DE LOS DIOSES

Propiedades nutricionales
de un alimento sagrado

Por Dra Estalina Baez

“Cuenta la leyenda nahuatl que el dios de la creacion
Quetzacoatl, como muestra del profundo amor que sentia
le obsequio a su pueblo el arbol de cacao, alimento sagrado,

alimento para la buena salud”

Mitologia:

Quetzacoatl y el alimento de los dioses

egun Natalia Avendano (2021) En el
Sreino de los dioses. Quetzalcéatl sentia
preocupacion por su pueblo, los toltecas,
por no poder ayudarles a alimentarse mejor,
lo que afectaba su rendimiento creativo, el
sabia fuese de mejor calidad entonces podrian
dedicar mas tiempo a las ciencias., a las artes,
a construir, plantar, aprender y a descubrir el
por qué fueron creados. Cuenta la leyenda que
movido por el profundo amor a su pueblo robo
algunas semillas del arbol de cacao (cacau
cuahuitl), que so6lo podian encontrarse en el
jardin del reino de los dioses, de alli que el
cacao es el alimento de los dioses...

En Tula planto el primer arbol luego, busco
a Tlaloc, dios de la lluvia y del relampago,
y le pidi6 que regara la tierra donde habia
plantado el preciado alimento para que
se pudiera fortalecer y creciera. Despues,
mientras la semilla germinaba y se formaba un
pequeno arbusto, Quetzalcoatl fue en busca
de Xoxhiquetzal, diosa del amor y la belleza.
A ella le pidi6 ayuda para que el arbusto se
llenara de las mas bellas flores y de un aroma
especial.

Con un poco de tiempo y la ayuda de Tlaloc
quien proporciono el licor de la tierra para
que finalmente los arbustos dieran frutos.

Quetzalcoatl ensend a las mujeres a elegir,
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tostar las semillas de cacao, a molerlas
y a afnadir a la masa, agua y flores para
perfumarlo, asi como a preparar la deliciosa
bebida de los dioses, conocida como “kakau”
que significa jugo amargo, palabra a la que los
nahuas anadieron el sufijo “atl”. Consumir este
alimento de los dioses, contribuy6 a que se
sintieran mas fuertes y con mas energia.

Elcacaoportradicionesancestrales se utilizaba
también por sus propiedades medicinales
o como afrodisiaco como estimulante del
apetito, aumenta la resistencia fisica o el vigor
sexual y para reducir la fatiga como se hace
referencia en el Codice Bodiano. En la cultura
maya se utilizo en el tratamiento de llagas y
heridas a través de la aplicacion de enemas o
como psicotropico (Arias J, 2014).

El cacao un alimento sagrado

Los Olmecas (una de las culturas mas antiguas
de Mesoamérica) bebian el pozol una bebida
prehispanica de consistencia espesa hecha
a base de maiz hervido y cacao molido. El
consumo de bebidas de cacao y maiz son parte
de la memoria colectiva.

En diferentes culturas de Mesoamérica, el
uso y consumo del cacao estuvo altamente
relacionado a rituales sacralizados realizados
para mantener el equilibrio entre la naturaleza
y la familia. Los Olmecas hacian rituales a los
dioses de la naturaleza como el jaguar, la
serpiente, las estrellas, el sol, la tierra, el
cacao, el maiz, el agua y la luna. Aunenla
actualidad se realizan rituales para agradecer
a la Madre Tierra por mantener la fertilidad
del suelo, del cacao y del maiz proveedores
de alimento al ser humano. Se ofrendan mas
de una decena de bebidas prehispanicas y
ancestrales elaboradas con cacao. El cacao
es parte de las ofrendas en las ceremonias
de agradecimiento, peticion y proteccion
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(Cordova-Avalos V vy cols. 2020). nutritivo.
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existe coincidencia en lo descrito por diversos
autores que piensan que su origen fue en el
noreste de América del Sur, en la zona alta
amazonica. También existen evidencias de la
presencia de este en tiempos precolombinos
en el Sur del Lago, en el Zulia. En Venezuela
el cacao se cultiva en zonas calidas y humedas
con una fauna y flora caracteristica que
permite que estos adquieran aromas del
entorno circundante (Perez E vy cols. 2021).

Historia del cacao en Venezuela

Segan las evidencias el cacao criollo se
propagd, por tratarse de un cultivo de
mucho interés economico a comienzos de
la Venezuela colonial, desde el occidente del
pais, especificamente desde el sur del Lago,
eje de los Estados Zulia, Trujillo y Mérida,
hacia la cordillera centro norte de Venezuela,
formandose en este camino importantes
poblaciones con tradicion cacaotera, donde
encontramos, entre las mas renombradas, a
Canoabo, Borburata, San Esteban y Patanemo,
en el Estado Carabobo; Cepe, Chuao, Choroni,
Cuyagua, Cata, Cumboto y Ocumare en la
costa del Estado Aragua, siguiendo con el
Estado Miranda y continuando esta linea hacia
el oriente venezolano. Se marca entonces una
ruta significativa en la época colonial, con
un cultivo de cacao de alta relevancia para el
comercio internacional, siendo Venezuela el
primer exportador del fruto hacia el mercado
europeo (Perez E y cols., 2021).

Se dice que la historia de Paria, se escribe
con cacao. Esta tierra de hermosa naturaleza,
tradiciones y costumbres se construyd en
torno al cacao y se ha mantenido a pesar del
auge petrolero. Paria es el legado de familias
quienes decidieron mantener la experiencia
acumulada en el cultivo de cacao, patrimonio
cultural de la peninsula.
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En Venezuela el cacao también forma parte de
su magica cultura religiosa, donde el cacao es
patrimonio y cultura del pueblo venezolano.
Existen fiestas en las que el cacao se mantiene
enlazado a la religiosidad y cultura autoctona
en San Francisco de Yare (Municipio Simon
Bolivar, Estado Bolivariano de Miranda), se
lleva a cabo la celebracion de la festividad
del Corpus Christi, que evoca un periodo
de sequia muy fuerte que puso en peligro la
siembra, los lugarenos pidieron al maximo
santo de la iglesia que lloviera, prometiendo
vestir de diablos y rendirse ante el. Ese ano
llovié torrencialmente, salvando la cosecha
(Pérez E vy cols.. 2021).

En la feria de Rio Chico en Barlovento
(Estado Bolivariano de Miranda) se celebra
la tradicion magico religiosa conocida como
“La fogata del cacao y el encuentro de la
virgen de las Mercedes con San Jos€”. Este
pueblo se fundé con negros traidos de Africa
para ser esclavizados en las haciendas de
cacao en la Venezuela colonial. La fogata del
cacao se conmemora la noche que los negros
esclavizados invocaban a Santa Maria de
Mercedes con suplicas y gritos de libertad,
danzaban alrededor de una fogata como
simbolo de los deseos de libertad, tradicién
que mantienen viva los afrodescendientes
en Barlovento honrando a sus ancestros,
tradicion historicamente vinculada al cultivo
de cacao (Perez E y cols. 2021).

En Chuao (Estado Aragua) plantacion
cacaotera por excelencia. Durante todo el
afno sus lugarefos se esmeran por preservar
y practicar tradiciones ancestrales, todas ellas
enfocadas al cacao (Perez E vy cols., 2021).

El cacao como alimento
En 1753 Carl Von Linné le asignd el nombre
cientifico con el que se le reconoce en la
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actualidad, basado en el imaginario, las
creencias de las culturas Mesoamericanas,
le llam6 Theobroma cacao: theos dios
broma:alimento, alimento de Ilos dioses.
Este arbol es reconocido como simbolo de
abundancia, gobernabilidad y ascendencia
(raza, casta) y sirve como conducto metaforico
por el cual las almas de los humanos y los
dioses viajan a través de la tierra, el cielo y el
infierno (Giron J y cols., 2012).

El fruto del arbol de cacao es una baya grande,
llamada “mazorca’, carnosa, oblonga o aovada,
amarilla o purpurea de 15 a 30 centimetros
de largo por 7 a 10 de grueso. Cada mazorca
por lo general posee entre 30 y 40 semillas
incrustadas en la pulpa. Estas semillas son
grandes, del tamano de una almendra de
sabor amargo, recubiertas por una pulpa
mucilaginosa.

Valor nutricional de la fruta fresca
Lafrutadelcacaofresca,tambiénesconsumida,
su sabor es delicioso, agridulce, parecido al de
la guanabana y en su composicion nutricional
posee: acido citrico 2 %, Vitamina C 4 mg/100
g,, proteinas 1 g/100 g, lipidos 0,5 g/100g,
almidon 4 g/100g, fibra 0,3 g/100g, sacarosa
7¢/100g y fructosa 5 g/100 g.

La fruta fresca se utiliza en la preparacion
de helados, bebidas, jaleas, vino, otras, En un
trabajo de investigacion reciente se demostro
el potencial del mucilago de la pulpa de cacao
como prebiotico en la suplementacién para
la preparacion de yogurt. En este trabajo
observaron la contribucion del mucilago de
cacao en la calidad nutricional del yogurt
ademas de aportar excelente calidad sensorial
(aroma y color). El yogurt que contenia la
jalea de exudado de cacao presentd mejores
caracteristicas nutricionales en comparacion
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de un yogurt normal, debido al alto contenido
de fibra y proteina (Murillo CR y Pazmiino M,
2019).

Procesamiento del grano de cacao y
cambios asociados en la composicion
nutricional

Luego de cosechar las frutas estas son
abiertas para separar la corteza y la placenta
de las semillas (80 %) y la pulpa (20 %). Las
semillas son separadas de la pulpa por un
proceso de fermentacion. Este proceso

de fermentacion metaboliza polifenoles,
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proteinas y carbohidratos precursores de los

compuestos bioactivos y responsables del
sabor y aroma del chocolate, asi como otros
productos fabricados a partir de cacao. Luego
de la fermentacion, los granos de cacao son
secadosy tostados hastaalcanzar un contenido
de humedad de 7%, muchas reacciones
enzimaticas contintian durante el tiempo de
secado y tostado tal como las reacciones de
oxido-reduccién que reducen la acidez y los
compuestos fenolicos responsables del sabor
amargo y astringencia del cacao (de Souza, P
y cols. 2018).
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Sin embargo, maestros chocolateros para
asegurar un mayor contenido de polifenoles,
proceden a iniciar el proceso de secado
omitiendo el paso de fermentacion.

La semilla de cacao y sus nutrientes

El cacao es un alimento nutricionalmente muy
completo, y su composicion nutricional puede
ser diferente segun la variedad. La semilla no
fermentada posee en su composicion: glucosa
(41,51 mg/g), compuestos fenolicos (148,5
mg /100 g). La semilla seca y tostada, posterior
a la fermentacion presenta un elevado
contenido de lipidos (31 %), proteinas (8,4 %)
polifenoles (5,2 %) y carbohidratos (13,7 %) (de
Souza, y cols. 2018).

El cacao en su composicién también contiene
minerales como magnesio, calcio, fosforo y
potasio, vitamina A y vitaminas del complejo B,
alcaloides como la teobromina y cafeina y su
aporte calorico estimado es de 520 kcal /100 g
(Arias J, 2014).

La materia grasa (lipidica) del cacao es
conocida como manteca de cacao: 35 % de
acido oleico, 35 % de acido estearico, 25 % de
acido palmitico y 5 % acidos grasos de cadena
corta que varia dependiendo del grano de
cacao. Existen evidencias que demuestran que
el acido oleico, actua como hipolipemiante,
reduciendo los niveles de colesterol. Por
otro lado, existen evidencias que indican
que el acido estearico reduce los niveles de
colesterol-LDL y los niveles de colesterol total
La elevada carga lipidica del cacao (40-50
%) le confiere una elevada carga energética,
siendo un alimento estimulante y energizante,
excelente para complementar la alimentacion
de deportistas. La presencia de polifenoles
(por ejemplo acidos fenolicos y flavonoides)
entre otros compuestos bioactivos le confieren
capacidad

antioxidante. Los flavonoides
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poseen reconocidos efectos antiinflamatorios,
que se asocian a una reduccion del riesgo de
enfermedad cardiovascular y previenen la
oxidacion de colesterol (Castro M y cols.. 2016)
Los polifenoles mas abundantes en el cacao
son metabolitos tipo catequinas, antocianinas,
proantocianidinas. Estos son responsables
de la actividad antioxidante, antiinflamatoria,
antimicrobiana, reducen el riesgo de deposito
de lipidos en el endotelio vascular entre otros
efectos. La concentracion de los compuestos
fenolicos puede variar por factores como:
método de

temperatura, fermentacion,

secado, otros (Castro M y cols., 2016).

La cascarilla de cacao: un desecho o fuente
de nutrientes

La cascarilla de cacao es fuente de pectinas que
pudieran ser de interés para uso en la industria
de alimentos. Posee en su composicion:
proteinas, carbohidratos y lipidos (grasas),
también vitaminas y minerales representando
una potencial materia prima para alimentacion
animal.

Por otro lado, las cascarillas en su composicion
poseen un elevado contenido de polienoles y
otros compuestos bioactivos que se pueden
aprovechar en la preparacion de infusiones.

Conclusiones:

* El cacao es un alimento que por sus
propiedades nutricionales ha sido considerado
el alimento de los dioses por sus propiedades
nutricionales y medicinales desde culturas
milenarias, existen mitos y ritos que le
confieren un reconocimiento como alimento
sagrado como parte elemental de tradiciones
ancestrales.

* En Venezuela, existen pueblos enteros en las

que su cultura magico religiosa se establece

en torno al cacao y sus plantaciones desde
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tiempos de la colonia.

* El cacao es un alimento versatil que se
puede incluir en multiples preparaciones y
se puede consumir fresco o tostado, y que
su composicion nutricional puede variar de
acuerdo a la variedad y la forma o parte que
sea consumida(fermentado, no fermentado,
pulpa, cascarillas)

* El cacao esun alimento nutricionalmente muy
completo que asegura nutrientes que reducen
el riesgo de enfermedad cardiovascular, entre
otras enfermedades de importancia para la
salud publica.

* El cacao es un aliado como complemento
nutricional de desnutricién, enfermedades
cronicas, deportistas, ansiedad, depresion,
entre otras
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