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• A nutrição é uma importante ciência da saúde 
que tem evoluído muito nas 3 últimas décadas, 
sendo a nutrição funcional uma especialidade 
desta ciência que tem contribuído  para esta 
evolução. 

 

• A nutrição funcional é um campo da ciência da 
nutrição, que estuda a interação dos nutrientes e 
fitoquímicos com os processos bioquímicos e 
fisiológicos do ser humano. 

 



• O conceito de alimentos funcionais surgiu 
inicialmente no Japão, na década de 80, mas 
sua sigla em inglês FOSHU surgiu na década 
de 90; 

 

• Estes alimentos eram definidos como alimentos 
usados como parte de uma dieta saudável, porém 
demonstravam características fisiológicas 
benéficas e/ou redução do risco de doenças 
crônicas, além de suas funções básicas na 
nutrição. 

O que são alimentos 
funcionais??? 



• A Portaria n. 398 de 30/04/99 da Secretaria de 
Vigilância Sanitária (SVS) do Ministério da 
Saúde (MS) define que:  

 

     

 

“Alimento funcional é todo aquele alimento ou 
ingrediente que, além das funções nutricionais 

básicas, quando consumido na dieta usual, produz 
efeitos metabólicos e/ou fisiológico e/ou efeitos 

benéficos à saúde, devendo ser seguro para 
consumo sem supervisão médica”. 



• Resolução ANVISA/MS 16/99: procedimentos 
para registro de alimentos e ou novos 
ingredientes, cuja característica é de não 
necessitar de um Padrão de Identidade e 
Qualidade (PIQ) para registar um alimento, 
além de permitir o resgistro de novos 
produtos sem histórico de consumo no país e 
também novas formas de comercialização 
para produtos já consumidos. 

 



• Resolução ANVISA/MS 17/99: diretrizes básicas 
para avaliação de risco e segurança de alimentos, 
baseadas em estudos e evidências, avalia-se que 
o produto é seguro sob o ponto de vista de risco 
à saúde ou não. 

 

• Resolução ANVISA/MS 18/99: regulamento 
técnico que estabelece as diretrizes básicas para 
análise e comprovação de propriedades 
funcionais e/ou de saúde, alegadas em rotulagem 
de alimentos. 

 



• Nesta última resolução, duas definições foram 
estabelecidas: 
 

o Alegação de propriedade funcional é aquela relativa ao 
papel metabólico ou fisiológico que o nutriente ou 
não-nutriente tem no crescimento, no 
desenvolvimento e em outras funções normais do 
organismo. 

 
o Alegação de saúde é aquela que afirma, sugere ou 

implica a existência de relação entre o alimento ou 
ingrediente com uma doença ou condição relacionada 
com a saúde. 



• Para que a ANVISA permita a alegação de propriedades  
funcionais e ou saúde em determinados alimentos, são 
necessários os seguintes itens: 

  

o O alimento ou ingrediente que alegar propriedade 
funcional ou de saúde pode produzir efeitos 
metabólicos e ou fisiológicos e ou efeitos benéficos à 
saúde (além de funções nutricionais básicas); 

 

o Deve ser seguro para consumo sem supervisão médica. 



• Um alimento para ser registrado como funcional pela 
ANVISA deve ter alegação de propriedade funcional ou de 
saúde comprovada com base em: 

 
o Consumo previsto ou recomendado pelo fabricante; 
o Finalidade, condições de uso e valor nutricional; 
o Evidência(s) científica(s): composição com caracterização 

molecular, ensaios bioquímicos, ensaios nutricionais e ou 
fisiológicos e ou toxicológicos em animais de 
experimentação, estudos epidemiológicos; ensaios clínicos; 
evidências abrangentes da literatura científica, legislação 
internacionalmente reconhecida sobre as propriedades e  
características do produto, comprovação de uso tradicional, 
não possui associação de danos à saúde. 



 



 CAROTENÓIDES 
• Os carotenoides compreendem um grupo de 

substâncias antioxidantes pertencentes à classe dos 
terpenos; 

 
• São substâncias responsáveis pela pigmentação dos 

alimentos, portanto conferem coloração às plantas, 
como o laranja, vermelho e verde escuro; 

 
• Os carotenóides são substâncias tetraterpênicas, 

formadas por um grupo de mais de 600 compostos 
químicos, porém apenas 10% destas são precursores 
da vitamina A. 
 



CAROTENÓIDES 



CAROTENÓIDES 
• A principal característica dos carotenoides é sua 

função antioxidante, a partir da neutralização dos 
radicais peróxidos; 
 

• Por se tratar de substâncias lipossolúveis, tem sua 
ação principalmente em meios lipídicos.  

                     
               Desta forma, desempenham papel 

importante nos radicais livres que danificam as 
membranas celulares. 



 CAROTENÓIDES - LICOPENO 
• O licopeno apresenta maior capacidade antioxidante, em 

relação aos outros carotenoides; 
 

• Está presente em maior concentração na casca dos 
alimentos; 
 

• A ANVISA reconhece o licopeno como funcional e a 
alegação permitida em produtos contendo licopeno é a 
seguinte: 

   “O licopeno tem ação antioxidante que protege as células 
contra os radicais livres. Seu consumo deve estar 
associado a uma alimentação equilibrada e hábitos de 
vida saudáveis”. 
 



CAROTENÓIDES - LICOPENO 

• FONTES: 



 FLAVONÓIDES 
• São compostos fenólicos produzidos por plantas e são 

responsáveis pela cor e sabor delas; 
 

• Ações anti-inflamatória, hormonais, anti-hemorrágias, 
anti-alérgicas e até mesmo para evitar o aparecimento 
do câncer; 
 

• O efeito mais importante dos flavonóides é a 
propriedade antioxidante, uma importante substância 
que combate os radicais livres do corpo humano, 
desintoxicando o organismo, e aproveitando melhor os 
nutrientes. 
 



FLAVONÓIDES 

• FONTES: 

 



RESVERATROL 

• O resveratrol é um flavonoide pertencente ao 
grupo de estilbenos e possui efeitos 
antioxidantes que são comuns aos polifenóis. 

  

• Além disso, o consumo de resveratrol tem sido 
associado a um menor risco de doenças 
cardiovasculares e câncer.  

 



RESVERATROL 

 

• propriedades antioxidantes; 

• propriedades vasodilatadoras; 

• propriedades cardioprotetoras; 

• controle e prevenção de diabetes; 

• proteção antiviral; 

• efeito neuroprotetor; 

• efeitos anti-inflamatórios. 



RESVERATROL 

• FONTES: 

 

 

 

As uvas de casca escura possuem uma 
quantidade dez vezes maior em relação às uvas 

claras. 



QUERCETINA 
• Flavonoide mais ingerido na dieta (75% do total 

de flavonoides ingeridos).  
• Sua estrutura molecular é responsável pela sua 

característica antioxidante.  
• Os estudos científicos relataram vários efeitos 

benéficos da quercetina, relacionados abaixo: 
potente capacidade antioxidante; 
efeito anti-inflamatório; 
efeito imunomodulador; 
biogênese de mitocôndrias isoladas. 



QUERCETINA 

• FONTES: 

 

 

 

 



 CATEQUINAS 
• As catequinas são flavonóides, que possuem além de 

sua função antioxidante, outras funções benéficas 
relatadas na literatura: 

 
 diminuição da absorção intestinal de lipídios e glicose; 
 aumento da sensibilidade à insulina; 
 diminuição da lipogênese; 
 aumento do gasto energético; 
 efeito anti-inflamatório; 
 efeito antitumorigênico; 
 controle da obesidade, diabetes, esteatose hepática e 

câncer. 



CATEQUINAS 

• FONTES: 

 

 

 

PRINCIPAIS FONTES!!!! 



COMPOSTOS FENÓLICOS NO VINHO 

 



 ANTOCIANINAS 
• As antocianinas são pigmentos fenólicos ligados a 

açúcares que conferem às flores e alguns frutos suas 
cores características; 
 

 controle da adipogênese (aumento do número de 
células adiposas), levando a um controle 
antiobesidade; 

 aumento da adiponectina, hormônio relacionado com 
o aumento da sensibilidade à insulina e geralmente 
diminuído no diabetes; 

 efeito antioxidante. 



• FONTE: 



 ISOFLAVONAS 
• São fitoestrógenos derivados da fração proteica da soja e 

de seus derivados; 
 

• Dentre as isoflavonas mais encontradas, podemos destacar 
a genisteína e daidzeína; 
 

 Efeito antitumorigênico - Prevenção do câncer de mama, 
ovário e próstata; 
 

 Prevenção de doenças cardiovasculares; 
 

 Controle dos sintomas da menopausa. 



• FONTE: 



 FITOESTERÓIS 
 
• Fitosteróis são componentes naturais das plantas 

semelhantes ao colesterol das células animais.  
• Foram descritos cerca de 40 tipos diferentes de fitosteróis, 

porém os mais comuns são o β-sitosterol (mais encontrado 
na alimentação), o campesterol e o estigmasterol. 

• Como os fitosteróis e o colesterol apresentam grandes 
semelhanças na sua forma estrutural, a ingestão destes 
fitosteróis na alimentação pode inibir a absorção de 
colesterol.  

• Além da redução da absorção do colesterol, os fitosteróis 
promovem um aumento na expressão de receptores 
hepáticos de LDL, contribuindo para a redução da 
concentração sérica de colesterol. 



• FONTE: 
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