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A nutricao é uma importante ciéncia da saude
qgque tem evoluido muito nas 3 ultimas décadas,
sendo a nutricao funcional uma especialidade
desta ciéncia que tem contribuido para esta
evolucao.

A nutricao funcional € um campo da ciéncia da
nutricao, que estuda a interacao dos nutrientes e
fitoquimicos com o0s processos bioquimicos e
fisiologicos do ser humano.




O que sao alimentos
funcionais???

e Estes alimentos eram definidos como alimentos
usados como parte de uma dieta saudavel, porém
demonstravam caracteristicas fisiologicas
benéficas e/ou reducdao do risco de doencas
cronicas, além de suas funcdoes basicas na

nutricao.
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e A Portaria n. 398 de 30/04/99 da Secretaria de
Vigilancia Sanitaria (SVS) do Ministério da
Saude (MS) define que:

“Alimento funcional é todo aquele alimento ou
ingrediente que, além das fun¢oes nutricionais
basicas, quando consumido na dieta usual, produz

efeitos metabdlicos e/ou fisiologico e/ou efeitos
benéficos a saude, devendo ser seguro para
consumo sem supervisao médica”.
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* Resolucao ANVISA/MS 16/99: procedimentos
para registro de alimentos e ou novos
ingredientes, cuja caracteristica € de nao
necessitar de um Padrao de ldentidade e
Qualidade (PIQ) para registar um alimento,
aléem de permitir o resgistro de novos
produtos sem historico de consumo no pais e
também novas formas de comercializacao
para produtos ja consumidos.
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* Resolugcdao ANVISA/MS 17/99: diretrizes basicas
para avaliacao de risco e seguranca de alimentos,
baseadas em estudos e evidéncias, avalia-se que
o produto é seguro sob o ponto de vista de risco
a saude ou nao.

Resolucao ANVISA/MS 18/99: regulamento
técnico que estabelece as diretrizes basicas para
analise e comprovacao de propriedades
funcionais e/ou de saude, alegadas em rotulagem
de alimentos.
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Nesta ultima resolucao, duas definicbes foram
estabelecidas:

o Alegacao de propriedade funcional é aquela relativa ao

papel metabodlico ou fisiologico que o nutriente ou
nao-nutriente tem no crescimento, no
desenvolvimento e em outras funcdes normais do
organismo.

Alegacao de saude é aquela que afirma, sugere ou
implica a existéncia de relacao entre o alimento ou
ingrediente com uma doenca ou condicao relacionada
com a saude.
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* Para que a ANVISA permita a alegacao de propriedades
funcionais e ou saude em determinados alimentos, sao
necessarios 0s seguintes itens:

o O alimento ou ingrediente que alegar propriedade
funcional ou de saude pode produzir efeitos
metabolicos e ou fisiologicos e ou efeitos benéficos a
saude (além de funcdes nutricionais basicas);

o Deve ser seguro para consumo sem supervisao médica.
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Um alimento para ser registrado como funcional pela
ANVISA deve ter alegacao de propriedade funcional ou de
saude comprovada com base em:

Consumo previsto ou recomendado pelo fabricante;
Finalidade, condicdes de uso e valor nutricional;

Evidéncia(s) cientifica(s): composicao com caracterizacao
molecular, ensaios biogquimicos, ensaios nutricionais e ou
fisiolégicos e ou toxicolégicos em animais de
experimentacao, estudos epidemioldgicos; ensaios clinicos;
evidéncias abrangentes da literatura cientifica, legislacao
internacionalmente reconhecida sobre as propriedades e
caracteristicas do produto, comprovacao de uso tradicional,
nao possui associacao de danos a saude.
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> CAROTENOIDES

Os carotenoides compreendem um grupo de
substancias antioxidantes pertencentes a classe dos
terpenos;

Sao substancias responsaveis pela pigmentacao dos
alimentos, portanto conferem coloracao as plantas,
como o laranja, vermelho e verde escuro;

Os carotendides sao substancias tetraterpénicas,
formadas por um grupo de mais de 600 compostos
quimicos, porém apenas 10% destas sao precursores
da vitamina A.
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* A principal caracteristica dos carotenoides €é sua
funcao antioxidante, a partir da neutralizacao dos
radicais peroxidos;

* Por se tratar de substancias lipossoluveis, tem sua
acao principalmente em meios lipidicos.

c Desta forma, desempenham papel
importante nos radicais livres que danificam as
membranas celulares.
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> CAROTENOIDES - LICOPENO

* O licopeno apresenta maior capacidade antioxidante, em
relacao aos outros carotenoides;

e Esta presente em maior concentracao na casca dos
alimentos;

e A ANVISA reconhece o licopeno como funcional e
alegacao permitida em produtos contendo licopeno é
seguinte:

“O licopeno tem acao antioxidante que protege as células

contra os radicais livres. Seu consumo deve estar
associado a uma alimentacao equilibrada e habitos de
vida saudaveis”.
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> CAROTENOIDES - LICOPENO

FONTES:
~ Alimento _
_Tomate fresco 3,1-7,

Tomate processado 11,21

Extrato de tomate enlatado 30,07

Suco de tomate processado 7,83

Sopa de tomate enlatada 3,99

Catchup 16,60

Melancia 4,10

Mamao 2,0-5,30

Fonte: Nguyen e Schwartz (1999).
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> FLAVONOIDES

e S3ao compostos fendlicos produzidos por plantas e sao
responsaveis pela cor e sabor delas;

* Acdes anti-inflamatdria, hormonais, anti-hemorragias,
anti-alérgicas e até mesmo para evitar o aparecimento
do cancer;

e O efeito mais importante dos flavondides é a
propriedade antioxidante, uma importante substancia
gue combate os radicais livres do corpo humano,
desintoxicando o organismo, e aproveitando melhor os
nutrientes.
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FONTES:
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» RESVERATROL

* O resveratrol € um flavonoide pertencente ao
grupo de estilbenos e possui efeitos
antioxidantes que sao comuns aos polifendis.

 Além disso, o consumo de resveratrol tem sido
associado a um menor risco de doencas
cardiovasculares e cancer.
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» RESVERATROL
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es antioxidantes;
es vasodilatadoras;
es cardioprotetoras;

orevencao de diabetes;

protecao antiviral;
efeito neuroprotetor;
efeitos anti-inflamatorios.
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» RESVERATROL
FONTES:

As uvas de casca escura possuem uma
guantidade dez vezes maior em relacao as uvas
claras.
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» QUERCETINA

* Flavonoide mais ingerido na dieta (75% do total
de flavonoides ingeridos).

* Sua estrutura molecular é responsavel pela sua
caracteristica antioxidante.

e Os estudos cientificos relataram varios efeitos
benéficos da quercetina, relacionados abaixo:

v’ potente capacidade antioxidante;

v’ efeito anti-inflamatadrio;

v’ efeito imunomodulador;

v’ biogénese de mitocdndrias isoladas.



4

ﬁg =
_# = S
T *\‘i’“ -

'

R '\J’A '*";'. ;“‘y‘ﬂg ————————————————

EM AI.IMEN'I'OS E NU RI(AO

M E A R € VTN

—

» QUERCETINA
FONTES:




" PROGRAMA DF

EM ALIM

S GR

\" ' =

e

L

NTOS E NUTRICAO

» CATEQUINAS

* As catequinas sao flavonodides, que possuem além de
sua funcao antioxidante, outras funcdoes benéficas
relatadas na literatura:

v diminuic3o da absorcdo intestinal de lipidios e glicose;
v aumento da sensibilidade a insulina;

v diminuicdo da lipogénese;

v’ aumento do gasto energético;

v’ efeito anti-inflamatodrio;

v’ efeito antitumorigénico;

v’ controle da obesidade, diabetes, esteatose hepatica e
cancer.
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FONTES:

PRINCIPAIS FONTES!!
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> COMPOSTOS FENOLICOS NO VINHO

Catequina
Epigalocatequina
Acido gélico

Cianidina
Malvidina-3-glicos deo
Rutina

Quercetina

Miricetina

Acido cafeico
Resveratrol

Teores médios de fen licos totais

191
82
95
3
24
9

8

9
7,1
1,5
2567

Fonte: adaptado de Frankel (1995).
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» ANTOCIANINAS

 As antocianinas sao pigmentos fendlicos ligados a
acucares que conferem as flores e alguns frutos suas
cores caracteristicas;

v controle da adipogénese (aumento do numero de
células adiposas), levando a um controle
antiobesidade;

v' aumento da adiponectina, hormoénio relacionado com
o aumento da sensibilidade a insulina e geralmente
diminuido no diabetes;

v efeito antioxidante.
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> ISOFLAVONAS

e S3o fitoestrégenos derivados da fracao proteica da soja e
de seus derivados;

* Dentre as isoflavonas mais encontradas, podemos destacar
a genisteina e daidzeina;

v’ Efeito antitumorigénico - Prevencdo do cadncer de mama,
ovario e prostata;

v’ Prevencdo de doencas cardiovasculares;

v’ Controle dos sintomas da menopausa.
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> FITOESTEROIS

Fitosterois sao componentes naturais das plantas
semelhantes ao colesterol das células animais.

Foram descritos cerca de 40 tipos diferentes de fitosterais,
porém os mais comuns sao o B-sitosterol (mais encontrado
na alimentacao), o campesterol e o estigmasterol.

Como os fitosterdis e o colesterol apresentam grandes
semelhancas na sua forma estrutural, a ingestao destes
fitosterdis na alimentacao pode inibir a absorcao de
colesterol.

Além da reducao da absorcao do colesterol, os fitosterois
promovem um aumento na expressao de receptores
hepaticos de LDL, contribuindo para a reducao da
concentracao sérica de colesterol.
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