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Resumen

En la producción mundial del cacao se han identificado tres 
tipos u orígenes genéticos (Forastero, Criollo y Trinitario). El 
cacao Criollo se ha clasificado como cacao fino de aroma debido 
a su perfil aromático y sensorial. Los granos presentan menor 
astringencia y amargor comparado con el cacao Forastero, por 
lo que su uso se ha delimitado a la chocolatería fina, alcanzan-
do un mayor valor en el mercado. El cacao Criollo se produce 
principalmente en Centro América y Sudamérica. En México, el 
cacao Criollo es cultivado en los estados de Tabasco y Chiapas 
principalmente. Hoy en día este cacao ha tomado especial rele-
vancia debido a que, además de presentar un perfil sensorial con 
notas florales, dulces, frutales y menos amargas, ha demostrado 
que puede llegar a ser una buena fuente de compuestos fenólicos 
y péptidos bioactivos que pueden proveer beneficios a la salud.

Introducción

El cacao ha tenido gran importancia desde tiempos prehispáni-
cos, fue empleado como moneda de cambio y como elemento 
importante dentro de las ceremonias espirituales (Avendaño 
Arrazate et al., 2011). Con el paso del tiempo, el cacao producido 
alrededor del mundo se ha clasificado en tres tipos: Forastero, 
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Trinitario y Criollo, pertenecientes a la familia Malvaceae, del género Theobroma 
y de la especie cacao (Arvelo-Sánchez et al., 2017). La clasificación del cacao en 
estos tres tipos surge gracias a los términos que eran empleados por los productores 
de Centroamérica (Arvelo et al., 2016). En un principio se había establecido que 
el origen de la domesticación del cacao Criollo se originó en Mesoamérica; sin 
embargo, Motamayor et al. (2002) demostraron que es originario de Sudamérica 
y posteriormente introducido a Mesoamérica, en donde la cultura Olmeca lo do-
mesticó y lo incluyó en su dieta, posteriormente otras culturas mesoamericanas 
lo cultivaron. Con la evolución de la comercialización del cacao surgió una cla-
sificación comercial basada en el perfil aromático de cada cultivar, esta se divide 
en dos: El cacao a granel u ordinario (Forastero) y cacao fino de aroma (Criollo 
y Trinitario). En general, el cacao fino de aroma presenta notas frutales, herbales, 
amaderadas, florales, notas de nueces y dulces y son menos amargos que el cacao 
ordinario. Estas notas características están asociadas al contenido de compuestos 
volátiles, y comprenden ésteres, aldehídos, pirazinas, alcoholes, algunos ácidos 
y furanos (Utrilla-Vázquez et al., 2017; Vázquez-Ovando et al., 2015). El cacao 
Criollo es considerado de alta calidad debido a que es más aromático, de bajo 
amargor, de pulpa dulce y con sabores que evocan al caramelo y nueces. Por otra 
parte, el cacao Trinitario se considera como calidad media debido a que es menos 
aromático al ser una hibridación espontánea entre el cacao Criollo y el Forastero 
(Arvelo-Sánchez et al., 2017; Utrilla-Vázquez et al., 2020). Debido a su perfil 
aromático, el cacao Criollo ha sido empleado en la elaboración de chocolatería 
fina (Arvelo et al., 2016). 

Actualmente, el cacao Forastero es el tipo de cacao mayormente producido a 
nivel mundial, representando un 95-97% de la producción mundial, mientras que el 
cacao Criollo y Trinitario representan sólo el 5-6% (Utrilla-Vázquez et al., 2020). 
Sin embargo, el precio de venta del cacao fino de aroma puede llegar a ser entre 2 a 3 
veces mayor que el cacao Forastero (López Ganem, 2022). Además, la importancia del 
cacao ha seguido en aumento debido a que se han realizado diversas investigaciones 
que han demostrado que el cacao contiene fitoquímicos con propiedades bioactivas 
específicamente con potencial antioxidante, por lo que podría proporcionar diversos 
beneficios a la salud (Allgrove & Davison, 2013; Kim et al., 2014). La composición 
y características de los granos del cacao son influenciadas por diversos factores como 
el genotipo, origen, condiciones climáticas, condiciones de cultivo y las condiciones 
de los procesos de postcosecha (Vázquez-Ovando et al., 2015). En este trabajo se 
realizó un análisis general de los estudios que se han llevado a cabo en los genotipos 
de cacao tipo Criollo que se producen en México, específicamente el perfil aromático 
y fitoquímico. A pesar de que el cacao es un cultivo muy importante a nivel mundial, 



119Horizontes Transdisciplinarios

en México existen pocos trabajos sobre el estudio de los genotipos que crecen en el 
país, específicamente del cacao Criollo. Además, se valoró el potencial bioactivo del 
cacao Criollo mexicano y sus beneficios para la salud.

Situación actual de la producción de cacao

El cultivo de cacao requiere condiciones climáticas específicas. Su cultivo se 
ve favorecido en climas cálidos y húmedos, con una precipitación promedio 
de 1150mm a 2500mm y temperaturas entre 18 y 32 °C en altitudes menores a 
1300 metros sobre nivel del mar. Por tal motivo, la producción de cacao se ve 
distribuida en regiones tropicales localizadas en la línea ecuatorial como Cen-
troamérica, Sudamérica, África, el Caribe, Asia y Oceanía (Arvelo Sánchez et 
al., 2017). México contribuye con el 0.5% de la producción mundial de granos 
de cacao y 3.1% de la producción de Latinoamérica, posicionándolo en el deci-
mocuarto lugar a nivel mundial y el quinto en Latinoamérica (SIAP, 2021). En 
2022 se reportó una producción de 28,119 toneladas de cacao a nivel nacional, 
equivalentes a un valor de producción de $1,158,661.68 MXN (SIAP, 2022). 
Como se muestra en la Figura 1, la producción de cacao en México se distribuye 
principalmente en tres estados: Tabasco (61.59%), Chiapas (37.42%) y Guerrero 
(0.99%) (SIAP, 2022).

Figura 1. Regiones productoras de Cacao en México.

Fuente: Adaptado de Avendaño Arrazate et al., 2011; Hernandez et al., 2021; SIAP, 2022; Tadeo-Sánchez & 
Tolentino-Martínez, 2020

El cultivo de cacao ha reportado una disminución del 12.35% en los últimos 
cinco años (SIAP, 2022). Algunos autores han evaluado diferentes causas de este 
fenómeno, por ejemplo, Oporto-Peregrino et al. (2020) reportan que entre 2003 y 
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2016 la superficie de cultivo de cacao en la región Chontalpa, Tabasco, disminuyó 
46.4% a causa del cambio de uso de suelo, principalmente a propiedad privada. 
Adicionalmente, entre 2006 y 2007 Avendaño Arrazate et al. (2011) reportan una 
disminución de la producción de cacao a causa de la infección por Moniliasis. 
Sin embargo, de acuerdo con estimaciones realizadas por la Coordinación de 
Asesores de la Subsecretaría de Agricultura, calculadas en base a la población 
estimada por el CONAPO y preferencias de los consumidores de acuerdo a la 
elasticidad de ingreso en México reportada por el USDA, la producción de cacao 
puede incrementarse un 76.97% para el año 2030 (SAGARPA, 2017).

Genotipos de cacao criollo reportadas en Latinoamérica

La producción de cacao Criollo se distribuye en Centroamérica, Nueva Guinea y 
el Caribe. La reducción de su producción pudo haber sido influenciada por su alta 
susceptibilidad a enfermedades y bajos rendimientos (Albores-Flores et al., 2018; 
Arvelo et al., 2016). Dentro de Latinoamérica, la diversidad de grupos genéticos de 
cacao fue descrita por Motamayor et al. (2008); el cacao de tipo Criollo se encuen-
tra principalmente distribuido en Centroamérica, desde México hasta Panamá. Sin 
embargo, el cultivo de cacao Criollo ha sido desplazado por otros genotipos más 
productivos, por ello se han desarrollado nuevas estrategias de mejoramiento y han 
surgido nuevos genotipos de cacao Criollo. Algunos estudios reportan los genoti-
pos CAS5, CHA13, CHA18, CHA20, CHA5, LAN21, LAN22, LAN23, LAN26, 
LAN27, LAN28, LAN29, LAN30, RANCHITO1, SAUCITO1, STA MARIA2 y 
THCA que fueron clasificados como cacao Criollo antiguo, con orígenes en México 
(Avendaño-Arrazate & Cueto-Moreno, 2018; Lachenaud & Motamayor, 2017). 
Como se muestra en la Figura 1, dentro del estado de Chiapas se ha reportado el 
cultivo de los tres tipos de cacao (Forastero, Criollo y Trinitario) (Avendaño Arra-
zate et al., 2021). En el estado de Tabasco, Hernández et al. (2021) identificaron 
principalmente dos tipos de cacao producidos: el Forastero presente en el 62% de 
las plantaciones y el Criollo presente en el 38% (n=76). Tadeo-Sánchez y Tolen-
tino-Martínez (2020) indicaron que la mayoría de las poblaciones de cacao en la 
región Grijalva dentro del estado de Tabasco pertenecen al tipo Trinitario. En el 
estado de Guerrero no se cuenta con una estadística establecida para conocer qué 
tipos de cacao se producen. En 2011 se reportó que el 5.3% de los productores 
del estado de Chiapas cultivan cacao Criollo como monocultivo y 13.33% de los 
productores cultivan cacao Criollo junto con otros genotipos (Avendaño Arrazate 
et al., 2011). Se han identificado genotipos como los cultivares Lacandón, Carme-
lo, Rojo Samuel y Lagarto de tipo Criollo (Avendaño-Arrazate & Cueto-Moreno, 
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2018; López-Hernández et al., 2018; Utrilla-Vázquez et al., 2020). En el estado de 
Tabasco se ha identificado el cultivo del genotipo Carmelo en Comalcalco (Ran-
gel-Fajardo et al., 2012) y de otros genotipos de cacao tipo Criollo provenientes 
de la plantación de “La Joya” en Cunduacán (García-Alamilla et al., 2012) y de 
los municipios de Teapa y Tacotalpa (Hernández, C., Ramírez‐Guillermo, M., & 
Barrón-Freyre, S., 2021).

Características morfológicas, fisicoquímicas y 
aromáticas del cacao Criollo mexicano

Como se muestra en la Figura 2, las mazorcas del fruto del cacao Criollo, de origen 
mexicano, presentan tonalidades entre verdes y amarillas, o incluso pueden llegar 
a ser rojas, como los genotipos producidos en Colombia (Delgado-Ospina et al., 
2021). Las mazorcas pueden llegar a presentar formas de angoleta, pentagonal 
o amelonada y de ápice obtuso, atenuado o caudado (Ramírez-Guillermo et al., 
2018). De acuerdo con la bibliografía, las mazorcas de cacao Criollo cultivado 
en México llegan a presentar un peso entre 405.96 y 787.86 g (García-Alamilla 
et al., 2012; Utrilla-Vázquez et al., 2020) y llegan a medir entre 15 y 27 cm de 
largo (Avendaño-Arrazate & Cueto-Moreno, 2018; García-Alamilla et al., 2012; 
López-Hernández et al., 2018; Utrilla-Vázquez et al., 2017). García-Alamilla et 
al. 2012 reportaron un número promedio de 37.17 granos por mazorca, en una 
muestra de 1,078 cacaos criollos provenientes de Tabasco, esta cifra concuerda 
con lo reportado por Avendaño-Arrazate y Cueto-Moreno (2018) para el genotipo 
Lacandón. Los reportes de Rangel-Fajardo et al. (2012) y Avendaño-Arrazate y 
Cueto-Moreno (2018) concuerdan con que los granos de los genotipos de cacao 
tipo Criollo presentan una forma ovoide, miden generalmente 2.25-2.4 cm de 
largo por 1.32-1.48 cm de ancho, dichas dimensiones son similares a las repor-
tadas para granos de cacao Criollo provenientes de Venezuela (Rangel-Fajardo 
et al., 2012). El cotiledón de la semilla es predominantemente beige con 10-15% 
de tonos violeta claro, como se reporta en el cacao criollo de Venezuela (Ran-
gel-Fajardo et al., 2012).
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Figura 2. Características morfológicas del fruto y semillas del cacao Criollo producido en México. A) Características 
físicas de la mazorca del cacao. B) Vista frontal de grano de cacao Criollo. C) Vista lateral de grano de cacao Criollo.
Fuente: Adaptado de Avendaño-Arrazate & Cueto-Moreno, 2018; García-Alamilla et al., 2012; Lopez-Hernandez et 
al., 2018; Ramírez-Guillermo et al., 2018; Rangel-Fajardo et al., 2012; Urtrilla-Vazquez et al., 2017

En cuanto a sus características fisicoquímicas, Vázquez-Ovando et al. (2015) 
clasificaron al cacao Criollo proveniente de la región del Soconusco, Chiapas, 
en siete grupos basado en un análisis multivariado de parámetros químicos de 
los granos. Como se observa en la Tabla 1, en los granos de cacao Criollo (n=-
45variedades diferentes) se puede llegar a presentar una humedad entre 1.2 y 
7.06%, un contenido de cenizas entre 2.94 y 7.48g/100g base seca (b.s.). Así 
como también se ha reportado que los granos de cacao Criollo pueden tener un 
contenido graso entre 35.53 y 59.02g/100g b.s. y un contenido proteico entre 
10.27 y 18.54 g/100g b.s. (Vázquez-Ovando et al., 2015). Además de presentar 
aproximadamente el 10.5% de carbohidratos (Vázquez-Ovando et al., 2016), 
los azúcares que se encuentran en mayor proporción son la fructosa y la glucosa 
(Velásquez Reyes et al., 2023).
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Tabla 1. Composición de granos de cacao Criollo mexicano
Parámetro Rango

Humedad (%) 1.24-7.06
Cenizas (g/100g b.s.) 2.94-7.48
Grasa (g/100g b.s.) 35.53 – 59.02

Proteína (g/100g b.s.) 10.27 – 18.54
Carbohidratos (g/100g b.h.) 10.5

Fructosa (g/ Kg) 7.7

Glucosa (g/Kg) 5.2
Fuente: Adaptado de Vázquez-Ovando et al., 2015,2016; Velásquez Reyes et al., 2023

Características aromáticas del cacao Criollo mexicano 

La calidad de los granos de cacao está altamente relacionada con su composición 
química y perfil volátil que se relaciona con el olor y sabor. Se ha relacionado el 
amargor y astringencia con los compuestos fenólicos, alcaloides y taninos que 
están presentes en los granos de cacao y estos pueden variar dependiendo de fac-
tores tanto geográficos, edafoclimáticos y de genotipo u origen genético de cacao 
(Utrilla-Vázquez et al., 2020; Vázquez-Ovando et al., 2015; Velásquez Reyes et 
al., 2023). El cacao Criollo proveniente de la región del Soconusco, Chiapas, ha 
sido descrito por tener un sabor amargo y ácido más que dulce. Esto podría estar 
relacionado con la composición de alcaloides, L-aminoácidos libres, taninos y 
polifenoles totales de los granos  (Vázquez-Ovando et al., 2015); se ha reportado 
que el contenido de catequinas totales del cacao Forastero puede ser alrededor de 
1.3 veces más que el contenido del cacao Criollo (Quiroz-Reyes & Fogliano, 2018).

Por otro lado, el aroma y sabor del cacao se ha relacionado estrechamente 
con los compuestos volátiles. En los productos de cacao como los granos y el 
licor de cacao se han identificado alrededor de 600 componentes que pertenecen 
principalmente a las familias de aldehídos, cetonas, alcoholes, esteres, ácidos y 
pirazinas (Castañeda-Sedano, J., Rodríguez-Campos, J., & Lugo-Cervantes, E. 
del C., 2016; Utrilla-Vázquez et al., 2020; Velásquez Reyes et al., 2023). Cas-
tañeda-Sedano et al. (2016) identificaron 63 compuestos volátiles presentes en 
cacao Criollo proveniente de Cunduacán, Tabasco. Estos compuestos presentan 
un incremento en número de forma gradual durante el proceso de fermentación 
y secado. Se reporta una participación mayor de aldehídos y cetonas durante el 
proceso de fermentación del cacao (75% en fermentación y 65% en secado), 
dichos componentes se reportan como los responsables de notas a almendra, 
mantequilla o florales. Al igual de que se reporta un mayor contenido de pirazinas 
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en el cacao Criollo (3.8% de los compuestos totales) que en el cacao Forastero 
(0.6% del total de compuestos volátiles), estas confieren notas de chocolate, 
café y horneado. De igual forma, Velásquez Reyes et al. (2023) analizaron el 
cacao Criollo de genotipo Carmelo proveniente del estado de Tabasco. Dentro 
del perfil aromático del cacao fermentado se resalta la presencia de ácido isobu-
tírico, 2-metyl-1-propanol, 2,3-butanediol, nonanal, 2-heptanona y 2-nonanona, 
que se asocian a notas como vino, mantequilla, florales y frutales. De la misma 
manera, se identificó el compuesto volátil 3-metil-butanal asociado al descriptor 
aromático de chocolate. Además, se reporta menor presencia de ácido acético en 
el cacao Criollo que el cacao Forastero. Por otra parte, el cacao Criollo de geno-
tipo Porcelana blanca , proveniente de la región Soconusco, Chiapas, presentó 
compuestos como feniletil alcohol y fenilacetaldehído asociados a notas de miel, 
3-metil-butanal asociado a notas de chocolate, y octanoato de etilo asociado a 
notas florales (Velásquez Reyes et al., 2021). El olor de estos granos se describe 
como dulce y a nuez, este resultado podría estar asociado con moléculas como 
alcoholes, cetonas, aldehídos, ésteres y pirazinas que contribuyen a la creación 
de chocolates de alta calidad (Vázquez-Ovando et al., 2015).

Componentes bioactivos identificados en cacao Criollo mexicano

Composición fitoquímica 

Se ha demostrado que el cacao puede ser una buena fuente de fitoquímicos. El 
grupo mayoritario son los compuestos fenólicos que representan alrededor del 
13.5% de los granos secos sin fermentar (Kim et al., 2011). Estos compuestos 
pertenecen al grupo de flavanoles, flavonoles, antocianinas, flavonas, flavanonas 
y ácidos fenólicos. Incluyendo procianidinas como catequina, epicatequina y dí-
meros de procianidinas; algunas flavonas como quercetina, quercetina-glucósido, 
quercetina-rutinósido, dihidroquercetina, kampferol, naringenina, luteolina y api-
genina, entre otros (Febrianto & Zhu, 2022; Martin & Ramos, 2021; Ortega et al., 
2008). Algunos estudios reportan que el cacao Criollo presenta menor contenido 
de compuestos fenólicos que los granos de cacao Forastero, por lo cual, algunos 
autores sugieren que esto es el motivo por lo que presenta menor astringencia y 
amargor (Elwers, S., Zambrano, A., Rohsius, C., & Lieberei, R., 2009).      

Vázquez-Ovando et al. (2015) analizaron 45 genotipos de cacao Criollo pro-
venientes de siete municipios de la región del Soconusco en Chiapas (Suchiate, 
Frontera Hidalgo, Cacahoatán, Tapachula, Mazatán, Huehuetán, Tuzantán y 
Tuxtla Chico). Los valores reportados de fenoles totales oscilan en un rango de 
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670 a 6,850 mg equivalentes de ácido gálico (EAG)/100g b.s., encontrándose en 
menor concentración en un genotipo de tipo Criollo del municipio de Mazatán 
y en mayor concentración en un genotipo proveniente de Frontera Hidalgo. De 
igual manera, evaluaron la actividad antioxidante de todos los genotipos por 
medio de la prueba de ABTS, reportando una mayor actividad antioxidante en 
un genotipo de Huehuetán (15.38 mmol Equivalentes de Trolox (TE)/g b.s.) y 
en menor concentración en un genotipo de Tapachula (7.86 mmolTE/g b.s.).

Por otro lado, se ha evaluado el tejido del pericarpio de cacao Criollo del 
estado de Chiapas. Albores-Flores et al., (2018) reportaron una concentración 
de fenoles totales de 1.13±0.05 mg EAG/g b.s. en frutos de 12 semanas de edad. 
Tello-Alonso, S. et al (2020) evaluaron diferentes genotipos de cacao provenien-
tes de los municipios de Izapa, Tuzantán y Cacahoatán (región del Soconusco). 
Dentro de su material de estudio consideraron tres genotipos de tipo Criollo: 
Carmelo, Rojo Samuel y Lagarto. Se realizó la determinación de fenoles totales 
en granos frescos, secos y fermentados. En el caso de granos frescos, se reporta 
una concentración entre 11.29 y 24.84 mg EAG/g b.s. para el genotipo Carmelo, 
35.13 a 8.56 mg EAG/g b.s. para el genotipo Rojo Samuel y 2.38 mg EAG/g b.s. 
en el genotipo Lagarto. En granos fermentados y secos se reporta una concentra-
ción entre 0.75 y 7.92 mg EAG/g b.s. en el genotipo Carmelo, entre 2.78 y 3.99 
mg EAG/g b.s. en el genotipo Rojo Samuel y 0.80 mg EAG/g b.s. en el genotipo 
Lagarto. Dichos valores fueron inferiores a los reportados por Vázquez-Ovando 
et al. (2015), esto podría deberse a diversos factores como el proceso de fermen-
tación, origen y condiciones de procesamiento.

Avendaño Arrazate et al. (2021) evaluaron un total de 53 genotipos de los tres 
tipos de cacao, entre Forastero (n=14), Criollo (n=22), Trinitario (n=14) y otras 
(3) provenientes del Campo Experimental Rosario Izapa-INIFAP de México. 
Los resultados fueron reportados por tipo de cacao. El cacao Criollo presenta un 
contenido promedio de 37.06 mg EAG/g b.s., que es estadísticamente mayor a lo 
reportado en cacao Forastero (33.18mg EAG/g b.s.) y estadísticamente similar 
a lo reportado en cacao Trinitario (38.78mg EAG/g b.s.); sin embargo, se repor-
tan resultados que van desde los 7.5 a los 85.2 mg EAG/g b.s., esta variación es 
atribuida a las condiciones ambientales de los cultivos. De igual forma, dichos 
autores reportan una concentración de flavonoides media de 33.20 mg EAG/g 
b.s. y una concentración de antocianinas media de 0.74 mg/g. Con relación a 
los flavonoides, no se reporta una tendencia entre muestras de cacao Forastero, 
Criollo y Trinitario. En el caso de las antocianinas, sí se obtuvo diferencia contra 
los otros tipos de cacao, siendo una concentración menor a los de tipo Forastero 
(1.11 mg/g), pero ligeramente mayor a los de tipo Trinitario (0.61 mg/g). Se 
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evaluó la actividad antioxidante por medio de las pruebas de ABTS y DPPH. 
En la prueba de ABTS se obtuvo 68.98 mg equivalentes de ácido ascórbico 
(EAA)/100 g peso fresco, y no se reporta diferencia estadística entre los otros 
tipos de cacao. Para la inhibición del radical libre DPPH se obtuvo un resultado 
de 51.5 mg EAA/100 g, siendo mayor a los resultados del cacao Forastero (49.23 
mg EAA/100g) y Trinitario (49.8 mg EAA/100g). 

Quiroz-Reyes & Fogliano (2018) reportan que los granos de cacao Crio-
llo contienen compuestos fenólicos como la catequina (0.2 ± 0.02 mg/g b.s.), 
epicatequina (1.3 ± 0.08 mg/g b.s.), procianidina B1 (0.3 ± 0.01 mg/g b.s.) y 
procianidina B2 (0.8 ± 0.04 mg/g b.s.), sin embargo, estas son mayores a las 
presentadas en cacao Forastero. De Taeye, C. et al. (2017) reportaron que el 
grano seco de cacao Criollo cultivado en México contiene cantidades similares 
de epicatequina, procianidina B2 y procianidina C1 a las reportadas en el grano 
seco de cacao Criollo de Cuba, y mayores a las reportadas en granos secos de 
cacao Criollo proveniente de Madagascar. De igual forma, los autores reportan 
una concentración mayor de procianidina B5 en los granos secos de cacao mexi-
cano comparados con los granos de cacao provenientes de Cuba y Madagascar.

Fracciones proteicas     

Se ha explorado el potencial bioactivo de fracciones proteicas de albúmina, glo-
bulina, prolamina y glutelina en granos de cacao Criollo cultivado en Chiapas. Se 
ha demostrado tener un efecto antiobesidad y de reducción de la presión arterial 
(Coronado-Cáceres et al., 2019, 2020, 2021). En modelo animal de ratas Wistar 
se observó una disminución del peso corporal a lo largo de la experimentación 
y una disminución de la ganancia de peso corporal al final de la experimenta-
ción, así como también se reportó una disminución de la expresión genética en 
algunos biomarcadores de inflamación asociados a la obesidad, tales como la 
IL-4, TNF-α y MCP-1. De igual forma, se reporta que revierte el incremento 
de triglicéridos causado por una dieta rica en grasa. Sin embargo, no se reportó 
una disminución significativa en los niveles de colesterol total y lipoproteínas 
de baja densidad (LDL o colesterol malo) en suero (Coronado-Cáceres et al., 
2019). Coronado-Cáceres et al. (2020) exploraron el potencial antiobesidad a 
través de la inhibición de la lipasa pancreática aplicando diferentes modelos in 
vitro e in vivo. En los análisis in vitro se obtuvo una actividad de inhibición de 
lipasa pancreática (IC50) de 1.4 mg proteína/mL. En cuanto a los modelos ani-
males, se observó un incremento significativo en el contenido de lípidos totales 
(15%) y triglicéridos (11%) en heces de ratas Wistar. Al igual que se observó 
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una disminución del 0.19% en la tasa de absorción de grasa (en comparación con 
los animales de dieta alta en grasa). De la misma manera, Coronado-Cáceres et 
al. (2021) evaluaron el posible efecto reductor de presión sanguínea por medio 
de análisis in vitro e in vivo empleando extractos proteicos de cacao Criollo 
proveniente del estado de Chiapas. Se reporta una actividad inhibitoria de la 
enzima convertidora de angiotensina (IC50) de 0.49 mg/mL y una reducción 
significativa en la presión sistólica (5%) y diastólica (7%) en modelos animales 
de ratas Wistar con obesidad inducida después de ocho semanas de tratamiento. 

Como se reportó por Coronado Cáceres et al. (2021), las fracciones con el mayor 
contenido de proteínas en el cacao Criollo de la región del Soconusco fueron gluteli-
nas>albúminas>globulinas. Estos resultados son similares a los reportados por Preza 
et al. (2010) en granos de cacao Forastero de la misma región. Preza et al. (2010) 
reporta actividad antitumoral en modelos murinos linfoma L5178Y, especialmente en 
las fracciones proteicas de albúmina; reporta una disminución significativa de la masa 
tumoral, acumulación peritoneal de líquido y recuento de células tumorales viables. 

Conclusión

Dentro de la producción de cacao en México se pueden encontrar diferentes 
genotipos de cacao Criollo que se consideran como cacao de alta calidad debido 
a su perfil aromático y sensorial, por lo que son principalmente empleadas para 
la elaboración de productos de mayor calidad. Este tipo de cacao ha demostra-
do tener ventajas competitivas contra otros tipos de cacao, por lo que diversos 
autores han resaltado que se requieren diversas acciones para fomentar su cul-
tivo e incrementar su producción a nivel nacional. Aunque aún existen algunos 
obstáculos como la susceptibilidad a plagas y producción limitada que se ha 
reportado. Los genotipos de cacao Criollo cultivadas en el estado de Tabasco y 
Chiapas presentan una composición aromática que incluye notas frutales, her-
bales y de chocolate que son más deseables para los consumidores, además de 
menor amargor y astringencia comparado con el cacao Forastero. En cuanto a la 
composición fitoquímica, aunque existen pocos reportes sobre la composición 
de estos genotipos de cacao, se ha demostrado que pueden ser buena fuente 
de compuestos antioxidantes. Sin embargo, es necesario seguir explorando su 
composición fitoquímica para lograr una caracterización más detallada de los 
componentes con potencial bioactivo. Los efectos a la salud como antiobesi-
dad, antiinflamatorios y de reducción de presión sanguínea probados han sido 
relacionados con fracciones proteicas del cacao Criollo proveniente de la región 
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de Chiapas; sin embargo, estudios con la fracción de compuestos fenólicos son 
necesarios para validar su potencial benéfico a la salud.
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