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CACAO & CIOCCOLATO  
Dolcezze per la salute 



Zarrillo	et	al.,	Nat	Ecol	Evol.	2018	

Humans	indulged	a	taste	for	
chocolate	a	millennium	earlier	

than	realized	



Theobroma	cacao,	L.	Malvaceae	
Dall’azteco	“xocolatl”:	xococ,	amaro	e	atl,	acqua	
Botanica:	
albero	dotato	di	grandi	foglie	sparse,	ovali	con	apice	
acuto	a	margine	intero	
	

I	 fiori	 sono	 piccoli,	 bianco-giallastri,	 prodoM	 tuNo	
l’anno	 e	 riuni0	 in	 piccole	 cime,	 sono	 aNacca0	
direNamente	al	fusto	mediante	un	breve	peduncolo	

Colombo	et	al.,	Springer	2011	



Theobroma	cacao,	L.	
Malvaceae	
Botanica:	
	
	
Il	fru2o	è	una	cassula	carnosa	denominata	cabossa,	 lungo	
15-30	e	largo	8-10	cm	di	colore	giallo	arancio.	Uno	spesso	
epicarpo	racchiude	una	polpa	bianco-giallastra	 in	cui	sono	
immersi	 numerosi	 semi	 (15-40)	 dispos0	 in	 serie	
longitudinali	
		



Droga:	
i	semi,	inizialmente	di	colore	dal	bianco	al	porpora	e	a	forma	di	fava,	vengono	faM	
fermentare	ed	essiccare	fino	a	raggiungere	il	noto	colore	
bruno	e	l’aroma		
	
	

.	
	
Tipologia	di	materia	prima:	
Pasta	di	cacao.	I	semi	priva0	del		guscio	vengono	tosta0	
(100-120°	C	per	30	min/1h)	e	macina0.		La	miscela	di	granelle	
di	cacao	subisce	una	macinazione	grossolana	e	
successivamente	una	più	fine.	Il	calore	generato	dallo	
sfregamento	fonde	il	burro	di	cacao	contenuto	nei	semi	
oNenendo	così	la	pasta	di	cacao,	un	liquido	denso	e	bruno,	
che	si	rapprende	con	il	raffreddamento.	
	
Burro	di	cacao.	La	pasta	di	cacao	viene	spremuta	in	presse	
idrauliche	che	ne	estraggono	la	parte	grassa,	il	burro.	Il	
residuo	della	lavorazione	è	il	panello	di	cacao,	contenente	
ancora	il	20%	di	sostanza	grassa,	dal	quale	si	può	estrarre	
ulteriore	burro.		
	
Polvere	di	cacao.	ANraverso	un	ulteriore	processo	di	macinazione	
e	vagliatura,	dal	panello	si	oMene	la	polvere	di	cacao.	



Fitochimica:	
	 	
Lipidi:	(nel	burro	di	cacao,	circa	il	50%	del	peso	secco	dei	semi):	acidi	saturi:	stearico	
35%,	palmi0co	25%;	acidi	monoinsaturi:	acido	oleico	35%;	acidi	polinsaturi:	acido	
linoleico	3%.		
	
Fibre:	15%	tra	solubili	e	insolubili.	La	polvere	di	cacao	con0ene	con0ene	circa	2	g	di	
fibre	per	cucchiaio			
	
Minerali:	rame,	magnesio,	potassio,	calcio,	ferro		
	
Pep>di:	albumine	globuline,	prolamina	and	glutelina	
	
Polifenoli:	dal	6	al	18%	
	
Me>lxan>ne:	2.2–2.7%	teobromina,	0.6–0.8%	caffeine		
	
Endocannabinoidi:	anandamide,	oleoiletanolamina,	linoleoiletanolamina	(0.00005	
–	0.009%	ovvero	0.5	–	90	microg/g;	Di	Tomaso,	1996),	ma	il	consumo	di	cioccolata	
non	permeNe	di	aumentare	i	cannabinoidi	nel	sangue	e	nelle	urine	(Tytgat,	200)	
	
	(Wollgast	and	Anklam,	2000;	Ferrazzano	et	al.,	2009;	Dreos0,	2000;	Othman	et	al.,	2007;	Tomas-Barberan	et	al.,	2007;	

Ashihara	et	al.,	2011;	Di	Tomaso,	Nature	1996)	
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Katz	et	al.,	An0oxid	Redox	Signal.	2011		



Santos	and	Macedo,	Clin	Nutri0on	2018	

EffeB	
Apparato	cardiovascolare	

	Azione	an<ipertensiva	

Ludovici	et	al.,	Front.	
Nutr.	2017	

“cocoa	flavanols	help	maintain	the	elas>city	of	blood	
vessels,	which	contributes	to	normal	blood	flow”		

	
The	Panel	concludes	that	a	cause	and	effect	rela0onship	has	been	
established	between	the	consump0on	of	cocoa	flavanols	in	the	high	
flavanols	cocoa	extract	(i.e.	in	capsules	or	tablets)	and	maintenance	of	
normal	endothelium-dependent	vasodila0on.	In	order	to	obtain	the	
claimed	effect,	200	mg	of	cocoa	flavanols	should	be	consumed	daily.	
This	amount	could	be	provided	by	less	than	one	gram	of	HF	cocoa	
extract	in	capsules	or	tablets,	and	can	be	consumed	in	the	context	of	
a	balanced	diet.	
.	
European	Food	Safety	Authority,	2014	



EffeB	
Apparato	cardiovascolare	

	Azione	an<dislipidemica	

“….cocoa	epicatechins	intake	increased	HDL	levels	by	1.2	mg/dL	and	decreased	LDL	
levels	by	2.7	mg/dL,	whereas	there	was	no	improvement	in	serum	cholesterol	and	
triglycerides….”	(Hooper	et	al.,	Am	J	Clin	Nutr	2012).		
	
“…a	reduc0on	of	LDL	and	serum	total	cholesterol	levels	in	5.9	and	6.2	mg/dL,	
respec0vely,	but	HDL	and	triglycerides	levels	did	not	change	(Tokede	et	al.,	Eur	J	Clin	
Nutr	2011).	



In	 uno	 studio	 clinico	 è	 emerso	 che	 l’odore	 della	 cioccolata	 induce	
una	 sensazione	 	 di	 sazietà	 correlabile	 alla	 riduzione	 di	 peso		
(Massolt	et	al.,	Regul.	Pept.,	2010)	

•  Riduce	il	tessuto	adiposo	viscerale	
•  Analisi		del	DNA	epa0co	e	del	tessuto	adiposo	rivela	ridoNa	espressione	di	geni	

associa0	al	trasporto	degli	acidi	grassi	e	aumento	geni	associa0	alla	termogenesi	
(Matsui	et	al.,	Nutri0on	2005)	

EffeB	
Metabolici	

	EffeK	sul	metabolismo	dei	lipidi:	in	un	modello	di	sindrome	
metabolica	l’arricchimento	della	dieta	con	il	12.5%	(w/w)	di	cacao:	



EffeB	
Metabolici	

	EffeK	sul	metabolismo	degli	zuccheri:	
Il	 cacao	 e	 i	 suoi	 flavonoidi	 migliorano	 l’omeostasi	 del	 glucosio	
rallentando	 la	 diges0one	 dei	 carboidra0	 e	 il	 loro	 assorbimento.	 Le	
proantocianidine	 inibiscono	 l’alfa-amilasi	 e	 la	 lipasi	 pancrea0che.	 I	
flavonoli	migliorano	la	sensibilità	all’insulina	
(MarQn	et	al.,		
Mol.	Nutr.	Food	Res.	2016)	

Cocoa	and	insuline	route	



EffeB	
Sistema	nervoso	
i	flavonoidi	hanno	buona	permeabilità	per	la	BBB	
	
-	Azione	sul	tono	dell’umore	
un	estraKo	di	cacao	contenente	il	37%	di	polifenoli	(24	e	48	mg/kg	per	

14	giorni)	induce	effeU	an<depressivi	nell’animale	

Messaoudi		et	al.,	
Nutr.	Neurosci.	2008	



EffeB	
Sistema	nervoso	
i	flavonoidi	hanno	buona	permeabilità	per	la	BBB	
	
	-	Azione	sul	tono	dell’umore	

Naoi		et	al.,	Neurotoxicol.	2004	

Il	 cacao	 e	 la	 cioccolata	 possono	 modulare	 I	 livelli	 di	 alcuni	
neurotrasmeBtori	 come	 dopamina	 (con>ene	 il	 precursore	
>rosina),	 serotonina	 e	 endorfine	 che	 contribuiscono	 agli	 effeB	
sull’umore	ma	anche	al	“craving”.		



EffeB	
Sistema	nervoso	
-	Azione	neuroproteUva	
TraKamento	con	prodoU	del	cacao	

contenen<	 250-900	 mg	 di	
flavonoidi	 dimostrano	 efficacia	
nel	 migliorare	 memoria	 e	
apprendimento		

Nehlig	et	al.,	Br	J	Clin	Pharmacol,	2012	

- 	Capacità	di	proteggere	i	neuroni,	
s>molarne	la	funzionalità	e	la	
plas>cità	del	tessuto	nervoso	
aNraverso	l’interazione	con	vie	
regolatorie	della	sopravvivenza	
cellulare,	della	differenziazione	e	con	I	
meccanismi	della	long	term	
poten>a>on	(LTP)	

Non	solo	i	flavonoidi	ma	anche	la	teobromina….	
In	 seguito	 di	 assunzione	 prolungata	 effeM	
neuroproteMvi	in	modelli	di	neurodegenerazione.	
	

	 	 									Smit	et	al.,	Handb	Exp	Pharmacol	2011;	Cova	et	al.,	Psychopharm.	2019	



EffeB	
Sistema	immunitario	
	

Montagna	et	al.,	Int.	J.	Environ.	Res.	Public	Health	2019	



EffeB	
Sistema		
immunitario	
	

Ramiro-Puig	et	al.,	J		Nutr	Biochem,	2008	

Una	dieta	arricchita	con	cacao	modula	l’aUvità	del	Gut	
associated	lymphoid	<ssue	(GALT)	
- Modifiche	della	composizione	e	della	funzione	della	placche	di	Peyer	e	
dei	linfonodi	mesenterici	
- Riduzione	delle	IgA	nel	lume	intes<nale	(aKribuito	alla	down-
regula<on	degli	effeU	Th2	sulle	cellule	B	nelle	placche)	
- Aumento	della	proporzione	γδ	delle	cellule	T		

-EffeU	u<li	nel	prevenire	le	infezioni	baKeriche	e	virali	e	nel	ridurre	lo	
sviluppo	di	allergie	alimentari	infan<li	s<molando	l’oral	tolerance		



EffeB	
Sistema	immunitario	
	

Redriguez-Lagunas	et	al.,	Molecules	2019	

In		una	popolazione	di	studen<	universitari……	



EffeB	
Microbiota	intes<nale	
	



EffeB	
Microbiota	intes<nale	
	

Jang	et	al.,	J.	Nutr.	2016	

	
	
L’aumento	delle	specie	Lactobacillus	e	Bifidobacterium	e	la	riduzione	
dell’espressione	genica	di	marker	 infiammatori	 intes0nali	 (TNF-alfa)	
e	 dei	 receNori	 Toll-like	 suggerisce	 un	 contributo	 alla	 salute	
dell’intes0no	

Nel	maiale,	la	
supplementazione	con	2.5	–	20	
g	di	polvere	di	cacao/die	per	27	
giorni	modifica	la	composizione	
della	flora	baKerica		
	
	



L’inges0one	di	cacao	è	in	generale	considerata	sicura,	ma:	
	
•  può	scatenare	aNacchi	di	emicrania	
	
•  può	indurre	alterazioni	del	traNo	digerente	come	nausea,	discomfort	intes0nale	

•  può	rallentare	la	coagulazione	del	sangue	aumentando	il	rischio	di	sanguinamento	in	
soggeM	a	rischio	o	in	terapia	an0coagulante.	

•  riducendo	i	livelli	di	zuccheri	circolan0	può	interferire	con	il	controllo	glicemico	nei	
diabe0ci	

•  riduce	la	con0nenza	dello	sfintere	esofageo	inferiore	aggravando	i	sintomi	della	
malaMa	da	reflusso	gastroesofageo	

	
	
	
	
	

Sicurezza	
	

•  in	grandi	quan0tà,	per	la	presenza	di	
caffeina,	si	possono	avere	effeM	di	
nervosismo,	insonnia,	tachicardia	ed	
effeM	diure0ci.		

	
	
	
	
	



«I	 fruK	 maturi	 ricordano	 le	 lampade	 d'oro	 delle	
ca[edrali	 anQche,	 rifulgono	 con	 un	 luccichio	
risplendente	ai	raggi	del	sole,	che	trapassano	l'ombra	
delle	piantagioni…			
	
	
…cadono	gocce	di	sole	a[raverso	gli	alberi	di	cacao….	
	

Jorge	Amado,	Cacao	



Grazie	
	


