ALIMENTOS FUNCIONAIS: CONCEITOS, DEFINICOES,
APLICACOES E LEGISIACAQ
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Resumo

Os alimentos funcionais podem apresentar efeitos benéficos para a satde efou reduzem os riscos de
doengas cronicas, para além da funcdo nutricional bésica.

Como ingredientes dos alimentos funcionats encontram-se os probidticos, prébioticos, fitoquimicos e
ZOOGUITICOS.

Os probicticos sdo suplementos alimentares contendo microorganismos vivos (por exemplo, bactérias
acido-ldcticas e bifidobactérias) que melboram a microflora intestinal, favorecem o sistema imunitdrio,
reduzem o colesterol e as doengas do colon.

Os prebz’éti&os sdo geralmenite oligossacarideos néio digerfveis que promovem o crescimento das
bifidobactérias intestinass.

Os fitoquimicos sdo antioxidantes, como por exemplo a Vitamina G, os carotendides, os tidis os inddis,
composios que se encontram nos frutos, hortalicas e legumes. Extraidos dos produtos de origem animal
encontram-se 0§ zoogquimicos, incluindo péptidos Ildcteos, dcidos gordos émega-3 e dcido linoleico
conjugado.

O mertado dos alimentos funcionais estd a crescer rapidamente, e abrange diversos tipos de alimentos,
tais como leite e produtos Idcteos, cereais, bolachas, matérias gordas para barrar e bebidas, entre outros.
As alegacies nutricionais e de satide sdo importantes na rotulagem deste tipo de alimenivs. Esta
problemdtica estd presentemeﬁte em discussdo na Unido Europeia.

Abstract

Functional foods may bave positive effects on bealth, reducing the risk of chronic illness apart from basic
nutritional function. The main categories of functional ingredients used in functional foods today
include probiotics, pebiotics, nutrients as well as non-nutrients from vegetal and animal origin,
Probiotics are live microovganisms, supplemented to foods (such as lactic acid bacteria and bacteias,
which bave beneficial effect on the intestinal flora and immune system, reduction of cholesterol and colon
diseases. Prebiotics are non-digestible oligosacharids that promote the growth of bifidobacteria,

Orher functional ingredients include antioxidants from vegetal origin, such as vitamin C, carotenoids,
1iols and indols, that increase defense against oxidative stress. Extracied from animal sources we bave
“milk peptides, the long chain omega-3 fatty acids from fish oil and conjugated linoleic acids.

The market of functional foods is growing rapidly and includes different types of food stuffs, such as milk
and dairy products, cereal products, confectionery spread fais and drinks. .

Claims of relevance to functional foods are the nutrional claims and the bealth claims. EU Food Labelling

related with bealth claims are under discussion.

1. INTRODUCAO

No mundo desenvolvido a alimentagdo deixou de ser somente uma questio de sobrevivéncia, satisfacio da
fome e auséncia de doengas relacionadas com deficiéncias de nutrientes. Promover a satde ¢ bem-estar e
reduzir o5 riscos de doengas crénicas € actualmente um novo conceito de alimentagio saudvel, Existem na

dieta componentes alimentares, para além dos tradicionais, que tendem a melhorar o estado de satde e a
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reduzir o risco de doenga™”,

Em 1980, o governo japonés decidiu regulamentar o uso de alimentos comercializados, até entlo, como
alegadamente promotores de satde, introduzinde o conceito de alimento funcional. Virios factores
contribuiram para o aparecimento dos alimentos funcionais, nomeadamente: questdes concorrenciais e de
marketing; envelhecimento da sociedade e inversdo -da pirimide populacional; evidéncia clinica da
bioactividade de alguns compostos dos alimentos; avangos cientificos e inovagio tecnol6gica; diferenciacio
entre marcas, € uma maior apeténcia do consumidor para este tipo de produtos.

A definicio oficial de alimento funcional nio existe, mas a FUFOSE (FUnctional FOod Science in Europe)
FAIR-95-0572 adoptou a seguinte definicio: “Um alimento pode ser considerado como funcional se estiver
demonstrado que apresenta efeito fisiologico benéfico para a saide e/ou reducio dos riscos de doengas
cronicas, para além da ﬁmgﬁo nutricional bisica. O ihgredieme funcional tem que permanecer no alimento
e demonstrar os seus efeitos nas quantidades em que € ingerido na dieta. Deve ser consumido
regularmente, como parte de uma dieta variada” ' A funcionalidade destes alimentos baseia-se em
'qomponentes com actividade fisiolégica (componentes bioactivos), a qual poderd estar naturalmente no
alimento, ou, 0 que ¢ mais comum, terem que ser formulados, com recurso a tecnologias apropriadas, de
forma a optimizar as propriedades benéficas desejadas.

Devido aos avangos verificados nas Gltimas décadas'em andlise quimica, os invesiigadores isolaram alguns
dos compostos bioactivos especificos de determinados alimentos, inciuindo um vasto leque de ingredientes
agro-alimentares, extraidos de produtos animais (zeoquimicos) ou vegetais ediveis (fitoguimicos) que fazem
tradicionalmente parte da dieta mediterrinica. Entre estes, encontram-se s sulfuretos de alilo do alho, o
licopeno do tomate, o resveratrol do vinho tinto, os dcidos gordos dmega-3 do peixe, os probidticos dos

produtos facteos, etc, Dadas as propriedades que apresentam, em certa medida equiparadas as dos

medicamentos, deram origem 2 designacio “nutracéutico”, podendo ser isolados do alimento e vendidos na
forma de preparagdes farmacéuticas.

* Entre os possiveis beneficios da ingestdo dos alimentos funtionais ¢ de citar’: reducio do risco de cancro,
osteoporose € hipertensio; melhoria da satide gastrointestinal; melhoria da saide dssea; atraso no processo
de envelhecimento; reforgo do sistema imunitrio; melhoria de estados depressivos; melhoria da qualidade

.do sono; aumento dos niveis de energia e melhoria da performance de atletas.

O mercado dos alimentos funcionais desenvolveu-se de forma diferente em trés segmentos principais:
Europa, Estados Unidos e]apéoé. Os principais aiimentos funcionais na Europa sao os lacticinios (com uma
quota de mercado de 46%), e os produtos contendo cereais (28%). Nos Estados Unidos e no Japdo

encontram-se, com a maior quota de mercado, bebidas funcionais (cerca de 60%), seguidas de produtos

com cereais (US, 17%) e produtos de confeitaria {Japdo, 15%).

2. PRINCIPAIS CLASSES DE INGREDIENTES DOS ALIMENTOS FUNCIONAIS

Na Tabela 1 estdo resumidas as principais classes de ingredientes funcionais, bem como alguns exemplos e

beneficios para a saide que lhes sio atribuidos.
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Tabela 1 - Principais classes de ingredientes dos alimentos funcionais -

Ingrediente Exemplos  Beneficios para a saide
-melhoram a microflora intestinal
Bactérias 4cido lictico -reduzem 2 diarreia ¢ a obstipacfio
Probidticos -fortalecem o sistema imunitdrio

-reduzem o colesterol, as doencas do c6lon € o cancro

Oligossacarideos (fructo, | -os mesmos beneficios que os prabiéticos
Prebidticos galacto-, xylo-), amido -aumentam 2 absorgio de cilcio ¢ magnésio
fesistente e pectinas -reduzem o risco de osteoporose.

Acido félico, Bg, B, I, K | -reduzem o risco de doengas cardiovasculares e de

Vitaminas 0Steoparase.
Céleio, magnésio -reduzem o risco de osteoporose
Minerais -fortalecem o sistema imunitdrio.

-reduzem o risco de arteriosclerose

Antioxidantes Tocoferois (ex: vit E) vit -reduzem o risco de desenvolvimento de cancro, e de
C, carotenoides, leses oxidativas do ADN
flavonoides, polifenois -tém accio anti-inflamatéria.
Proteinas péptidos e | Péptidos das proteinas do | -reduzem a pressio arterial
aminodcidos leite -podem influenciar fungdes fisicas e cognitivas
-tém accio antibacteriana.
Acidos gordos Acidos gordos w-3 GLA, -reduzem o risco de doengas cardiovasculares
CLA -reduzem os sintomas de artrite

-reduzem o risco de cancro.

Fitosterois, -reduzem o colesterol no soro
Fitoquimicos B-glucanos -podem regular doeneas relacionadas com hormonas
isoflavonas

£ de realcar que os beneficios de satide citados na Tabela 1 podem ndo estar cientificamente decumentados
‘em humanos. Os beneficios para a sadde de alguns componentes da dieta podem basear-se apenas em
estudos in vitro, testes em animais ou em estudos epidemioldgicos em humanos,

Os probiéticos s30 suplementos alimentares contendo microrganismos vivos que afectam de forma benéfica
0 equilibrio fisiolégico do hospedeiro. Methoram a éapacidade digestiva ¢ as defesas intestinais, reduzem 2
inflamagdo, com consequente diminuicio da apeténcia alérgica, modulam a imunidade intestinal € sistémica
¢ reduzem a actividade de alguns microrganismos carcinogénicos.

A comunidade cientifica estabeleceu que os microrganismos prohidticos devem cumprir 08 seguinies
requisitos”8: ter proveniéncia humana; ndo ser patogénicos; ser tolerantes aos dcidos e  bilis (€ essencial
que mantenham a vizbilidade durante o processamento € na passagem pelo tracto gasirointestinal e que
apaceceram nas fezes); chegar a0 intesting grosso em quantidade suficiente para exercer a sua ac¢io; ter
capacidade de suportar-0s processos tecnolégicos e permanecer vidveis durante o periodo de validade do
alimento; ter boas propriedades de palatabilidade e apresentar efeitos benéficos evidentes para a sadide.
Existem diversas .bactérias e microrganismos que tém um efeito probidtico similar. Entre eles podem
destacar-se os Lactobacillus, os Bifidibacterium, Streptococcus e Saccharomyces, incluindo L. acidophilus, L.
casei, B, breve, B. bifidum, B. Jactis, B. longum, S. thermophilus, S. boulardij, entre outros. Recomenda-se
que, na generalidade, os probidticos estejam presentes em .niveis> 10° células vidveis por mililitro, no
momento em gue o alimento vai ser consumido, 0 que correspbndere'l 20 minimo de dose terapéutica de
10° - 10° células™. Muitos dos efeitos benéficos que foram arribuidos 2s bactérias probi6ticas apresentam,

T PO -11
actualmente, uma solida comprovacio cientifica L,
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Existem, na pratica, muitas formas de integrar probiéticos em produtos industriais: sozinhos ou combinados
com outros microrganismos, em alimentos, medicamentos ou e suplementos da dieta,
Os prebiéticos, por outro lado, nfio devem ser hidrolisados nem absorvidos no tracto gastrointestinal

51214 devendo ser selectivamente fermentados por um ntmero limitado de bactérias do cdlon.

superior
Afectam de forma selectiva a flora intestinal, melhorando as suas caracteristicas e exercendo, desse rﬁodo,
um efeito benéfico na satde. Sdo constituidos por ghicidos ndo digeriveis. Os fruto-oligossacarideos sdo
exemplos de prebidticos muito utilizados actualmente®. Trata-se de polimeros de frutose de baixo peso
molecular, com ligagBes principalmente B-2,1 frutosil-frutose, geralmente terminados por uma molécula de
glucose. Contém de 2 2 60 unidades, com grau de polimerizagio médio de 10. Ocorrem na natureza em
trigo, centeio, espargos, cebola, atho, banana e raizes de chicria (inulina).

Na estrutura dos fruso-oligossacarideos tém especial importincia as ligagdes 3-2,1, que impedem sua a
digestdo pelas enzimas humanas, sendo, por isso, responséveis pelo teor calérico reduzido do alimento em
que sio incorporados e pelas propriedades como fibras alimentares soldveis. Em resumo, €stes ComposLos
niio sio hidrolisados na cavidade bucal pela ptialina salivar, ndo sdo afectados pela hidrélise 4cida gdstrica,
ndo sofrem hidrélise enzimdtica no intestino delgado nem absorgio luminal, e chegam praticamente
intactos, 20 intestino grosso onde sdo fermentados apenas pelas bifidobactérias, estimulando o seu
crescimento™.

S atribuidos aos fruto-oligossacarideos os seguintes efeitos benéficos: fornecimento calérico reduzido (1,6
a 2,0 keal/g); adequabilidade para dietas de diabéticos, dado que ndo influenciam o {ndice de glicemia nem
a secrecio de insulina; regutacio do trinsito intestinal, ndo causando diarreias nas doses recomendadas;
sendo ligeiramente doces, a sua aceitacio ¢ melhor; ndo se combinam com metais g, portanto, nao séo
responsaveis por uma menor ahsorgdo - pelo contrario, aumentam a absorgdo de cilcio pois a acidificagio
resultante da fermentacio selectiva pelas bifidobactérias leva a produggo de dcidos gordos de cadeia curta, -
resultando numa maior solubilizacdo de sais de cdlcio. ‘
Qs fitoquimicos sio antioxidantes existentes nas plantas que aumentam s defesas conira o stress
oxidativo’’. Nos dltimos anos, tem-se verificado uma explosdo de informagio sobre o papel do stress
oxidativo em certos tipos de cancro, doengas cardiovasculases e doengas degenerativas associadas 4 idade,
assim como, no potencial efeito preventivo dos antioxidantes. A importincia dos frutos horticolas e legumes
como parte de uma dieta sauddvel & um dado incontorndvel. Uma das razdies para as suas propriedades na
promocio da satde € a existéncia de virios antioxidantes, tais como vitamina C e £, carotendides, selénio e
folato. Estdo tarnbém incluidos neste grupo compostos, 20s quais ndo era atribuida uma grande importincia
nutricional, como os tidis do alho e da cebola, os inddis das couves do género brassica as catequinas do chd,
os flavondides dos citrinos, o resveratrol do vinho tinto, o licopeno do tomate, entre outros, que poderdo
desempenhar um papel significativo no sistema de destoxificacio do organismo humano™™,

Extraidos de produtos animais encontram-se os zooquimicos, que incluem pepticeos ldcteos, dcidos gordos
omega—3 e 4cido linoleico conjugado.

Vdrios componentes do leite, nomeadamente as proteinas e os péptidos derivados, apresentam
propriedades bioactivas, isto €, possuem, na sua estrutura, diferentes sequéncias de aminodcidos em que foi
evidenciada actividade biolégicaw'm. Estes péptidos bioactivos estdo descritos como tendo uma acgio
benéfica a nivel do sisterna digestivo, das reacdes de defesa, do sistema cardiovascular e do sistema nervoso

central.
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Os péptidos bicactivos geralmente contém 3-20 residuos de aminoacidos por molécula (exceptuando o
glicomacropéptido, que compreende 64 amincicidos, e que apresenta intimeras propriedades biolégicas) e
a sua actividade baseia-se na respectiva composicio e sequéncia em aminodcidos . Pelo facto de
possuirem propriedades idénticas 4s das hormonas, uma vez libertados, os péptidos bioactivos influenciam
selectivamente a resposta fisioldgica.

Os péptidos bioactivos, ocultos nas sequéncias das proteinas precursoras, podem também ser gerados in
vitro por hidrélise enzimdtica. Neste caso, sdo purificados a partir de hidrolisados de proteina,

0 4cido linoleico conjugado (CLA) constitui outro exemplo de um zooquimico, isolado pela primeira vez
em 1987 de carne grelhada. CLA ¢ uma mistura de isémeros geoméicos e de posicio do 18:2n-6. Foram
identificados nove is6émeros, sendo de destacar o 9-cis e o 11-trans. Encontram-se na carne de bovino e de

carneiro, € em lacticineos. Com base em estudos conduzidos em animais e células de culeurz, 1@m sido

atribuidas ao CLA propriedades anti-cancerigenas e anti-aterogénicas, bem como acgio a nivel da

transformagio de gordura em musculo. No entanto, 30 ainda necessdrios estudos em seres humanos para
verificar se o CLA tem, de facto, os efeitos benéficos que lhe séo atribufdoszz.f‘ )

A ingestdo de dcidos gordos poli-insaturados da série omega-3 (n-3 PUFA), presentes na gordura do peixe,
EPA (icido eicosapentencico, 20:5) e DHA (dcido docosahexaencico, 22:6) tem sido largamente
recomendada, devido aos efeitos benéficos a nivel cardiovascular e anti-inflamatétio, no reforco do sistema
imunitdrio, na prevengio da diabetes tipo 2, bem como efeitos no metabolismo do tecido adiposo, entre

OU[rOS?).

3. EXEMPLOS DE ALIMENTOS FUNCIONAIS DISPONIVEIS KO MERCADO

No mercado estdo disponiveis diversos tipos de alimentos funcionais, sendo de destacar os que favorecem
o desenvolvimento infantil e crescimento, a regulagio de processos metabdlicos basicos, a defesa contra o
stress oxidativo, a melhoria da performance mental e cognitiva, a methoria da performance e boa forma

fisica, bem como efeitos na fisiologia cardiovascular e na gastrointestinal,

3.1. Aumento/reducio de ingredientes normalmente presentes

A indistria alimentar tem demonstrado um particular interesse na melhoria do valor nutricional dos
produtos industrializados, tendo em conta 2 efectiva diminuicio de teores de vitaminas e minerais que
ocorre durante o processamento desses alimentos. Encontram-se, assim, alimentos enriquecidos
principalmente em cdlcio, ferro, vitaminas e fibras.

E do conhecimento geral que o baixo consumo de alimentos ricos em célcio pede causar problemas a nivel
da estrutura Gssed, como a ostecporose no adulto. Actualmente, 4 inddstria a}imentar coloca & disposigio
do consumidor virios alimentos enriguecidos em cdlcio, como o leite, iogurtes, quéijo fresco, bolachas,
cereais de pequeno-almogo ou pdo. _

Sendo o pio um alimento de amplo consumo, poders ser um veiculo importante de ingestao de célcio, dado
que ¢ possivel incorporar sais de calcio suficientes para cobrir 100% da IDR de adulto em 100g de péo. Esta
adicio pode ser efectuada com sulfato, carbonato ou fosfato de cdlcio, sem que sejam afectadas as
propriedades reol6gicas da massa e as caracteristicas do produto final, apreseniando, assim, resultados
plenamente satisfatGrios™.

O ferro € um mineral muiro usado para enriquecer os cereais de pequeno-almogo e produtos lcteos para
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criangas. A fibra é frequentemente adicionada a bolachas, pio e cereais. Este mesmo nutriente ¢ ainda
adicionado a alimentos onde ndo estd normalmente presente, tais como leite, iogurte e diversas bebidas
licteas. A adicio de vitaminas ocorre também num grande ntimero de alimentos. Mais uma vez, encontram-
se em produtos fcteos, bolachas e cereais de pequenc-almogo, entre outros.

Os alimentos com mais qualidades de palatabilidade sdo narmalmente ricos em gordura, €, por
consequéncia, bastante caldricos. No entanto, € possivel encontrar alternativas de menor valor energético,
menos gordura ou menos agdcar  os alimentos fight. Incluem-se neste grupo batatas fritas, produtos
ldcteos, cereais, bolos e outras sobremesas em que foi reduzido o teor de lipidos ou de agicares. Encontram-
se ainda alimentos em que os hidratos de carbono foram total ou parcialmente substituidos por fruto-

oligossacarideos ou edulcoranzes.

3.2. Adicio de ingredientes funcionais nio presentes normalmente no alimento

A indistria tem vindo a desenvolver novos produtos onde sdo adicionados. ingredientes funcionais
estranhos & composicio normal do alimento.

Esterdis vegetais - Utilizados com a finalidade de reduzir o colesterol no organismo humano™. Os esterdis
vegerais estio presentes em alguns alimentos que fazem parte da alimentacio normal, nomeadamente
cereais, frutos secos e outros frutos (Tabela 2). Numa dieta normal consomem-se 200-400 mg de esterdis
vegelais por dia®. Os regimes vegetarianos consomem cerca de 800 mg de esterdis vegetais por dia. O seu
uso foi aprovado no ano 2000 pela Unido Europeia, pela FDA nos EUA e por outras entidades no Brasil, Nova

Zelandia e Austrilia.

" Tabela 2 - Teores de esterdis vegetais em alguns alimentos

Alimento Esterdis vegetais (mg/100g)
Cevada 59-83
Mitho 178
Aveia 2352
Trigo 60-76
Amendoim ' 220
Améndoa 143
Couve-de-bruxelas 24-43
Couve-flor 18-40
Maca 12-13
Laranja 24

Do colesterol alimentar, dos 250 500 mg/dia, cerca de 50% € absorvido pelo organismo e os restantes 50%
sdo excretados (Fig.1a). Para ser absorvido, o colesterol precisa de lipoproteinas, com as quais forma
micelas, sendo estas, entdo, absorvidas. Os esterdis “enganam” a micela e ocupam o espaco destinado ao
colesterol, ocasionando a sua precipitagio e consequente excrecio (Fig.1b). Assim, 0s esterdis que sio
absorvidos como constituintes das micelas sio rapidamente excretados, sendo a sua permanéncia no
organismo muito reduzida. E possivel encontrar no mercado alimentos com estes ingiedientes,

nomeadamente matérias gordas para barrar, leite e outros produtos lacteos.
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Figua 1) a

Absorgdo do colesterol dos alimentos

Alimentag¢io
¢ Colesterol Colestenql excretado >
. Acidos biliares Colesterol absorvido
i Célula
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Figua 1) b

Absorgdo do colesterol dos alimentos na presenca de esterdis

Alimentacio ;Ep Caolesterol tad
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Acidos biliares

Ceélula

Acidos gordos émega-3 O organismo humano sintetiza EPA e DHA a partir do ALA, mas este processo
pode ser insuficiente para superar as necessidades destes nutrientes que desempenham um papel
importante na estrutura fipidica das membranas celulares, principalmente do tecido nervoso e das células
da retina, Como jd foi referido anteriormente, este tipo de gordura é benéfica para o sistema cardiovascular
porque reduz o nivel sérico de colestercl e de triglicerideos, interfere na modulagio da pressdo arterial ¢
possui, ainda possui efeitos anti-nflamatorios. Refira-se que, tratando-se de uma gordura facilmente
oxiddvel, & necessario suplementa-la com vitamina E para aumentar a estabilidade.

As concentraghes mais elevadas de 6mega-3 encontram-se nos peixes marinhos, Como nem sempre &
possivel ingerir diariamente esse tipo de alimentos, 2 indisteia alimentar tem colocando no mercado
produtos enriquecidos com dmega 3, como leite, pdo, bolachas e ovos. O processo tecnoldgico para
enriquecer os alimentos nestes 4cidos gordos cansiste em adicionar o dleo de peixe directamente a0
produto 2 enriquecer. No caso dos ovos, o dleo de peixe é adicionado 2 ragio das aves.

Fitoestrogénios: isoflavonas e lignanos  As isoflavonas sao fitoquimicos com carscterfsticas semelhantes &s
dos. estrogénios humanos, e por isso, podem minimizar 0s sintomas da menopausa, reduzir
significativamente os afrontamentos, restabelecer ¢ bem-estar psicoldgico e afectivo, impedir 2 perda da
massa Gssea, prevenir alteraces cardiovasculares e ainda actuar como preveniivo de certos cancros em
mulheres de meia-idade. A soja apreéenza teores elevados de isoflavonas, nomeadamente a genisteina e

daidzeina, estes compostos encontram-se na farinha de soja, soja texturizada e outros produtos 4 base de

s0ja.
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L-carniting O organismo humano consegue sintetizar L carniting a partir do aminodcido essencial lisina.
No entanto, a sintese pode ser insuficiente para as suas necessidades. A beta  oxidagao dos 4dcidos gordos

a nivel mitocondrial requer o cofactor carnitina, que transporta os Acidos gordos do interior das células até
as mitocondrias, onde sdo oxidados com produgio de energia. Este micronutriente é adicionado a alimentos

como bolachas e barras de cereais.

3.3 Alimentos ricos em bactérias seleccionadas

Certos produtos ldcieos e produtos 2 base de soja contém bactérias benéficas para o organismo, como
Lactobacillus acidophilus bulgarius e, mais recentemente, Bifidobacterium y Lactobacitlus casei que
contribuem para a protecciio de algumas doencas causadas por microorganismos, defendem o organismo

de outros agentes patogénicos ¢ fortalecem © sistema imunitdrio.

3.4 Bebidas energéticas e isoténicas

As bebidas energéticas ou estimulantes tém como funcio 2 revitalizagio do organismo, combatendo os
efeitos do cansago e contribuindo parz a eliminagio de toxinas, sendo ainda titeis em grandes esforcos. Os
principais ingredientes destas sio dgua, aglcar e cafeina, podendo ainda conter aminoicidos, como a
tauring, vitaminas, carnitina ou extractos de plantas. S3o comercializadas principalmente nos espagos de
diversao nocturna.

As bebidas isotdnicas foram concebidas a partir das necessidades especificas de desportistas, destinando-se
aingestio durante e apds esforcos fisicos intensos e continuados, A base cientifica da elaboragio das bebidas
isotonicas reside no conceito de isotonia, ou seja na semelhanca com os liquidos fisiolGgices. Sdo
constituidas por uma solugio de vdrios agicares sacarose, glucose ou frusose e sais minerais, podenda,

ou nao, incorporar vitaminas, e nio contém cafeina.

3.5 Alimentos geneticamente modificades

Este tipo de alimentos obtém-se a partir da alteragio genética de organismos, por incorporagio de genes de
espécies diferentes. '

A engenharia genética tenta obter melhorias em determinadas caracteristicas dos alimentos, como por
exemplo: tomates e morangos com maior durabiiidade, e, portanto, suportando tempos de armazenamémo
superiores; aipo com capacidade de manter o teor do caroteno por mais tempo; café com mais resisténcia
ao ataque de bmgas, aumentando ainda o rendimento de producgo, reforcando o aroma e reduzindo o teor
em cafeina; arroz com maior resisténcia a0 atague de pragas; batata mais resistente a virus e insectos, menor
capacidade de absorgio da gordura durante a fritura e ainda variedades mais doces; soja com uma
necessidade menaor de utilizagio de fertilizantes, favorecendo-se a resisténcia a herbicidas, aumentando o
suporte nutricional e eliminando os agentes causadores de alergias; e variedades de uvas sem grainha. Na
Europa, no entanto, nido sdo comercializados alimentos cujo cardcter “funcional” possa ser atribuido a
Organismos Geneticamente modificados (OGM “s). ‘
Desde Abril de 2004 os alimentos geneticamente modificados estdo fora da regulamentagiio dos Novos

Alimentos.
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4. LEGISLACAO

A produgio e venda de alimentos funcionais requerem especificagdes legais, relacionadas com a utilizacio
de novos ingredientes, hiavendo ainda a considerar aspectos de rotulagem relativos a alegacées nutricionais
e de satide. Estdo em causa questdes concorrenciais, visando a percepcio de supostos beneficios por parte

]

do consumidor ?. . -

4.1. Legislacio dos Novos Alimentos e novos ingredientes alimentares
Verifica-se a necessidade de proteger a satde publica — garantir que os Novos Alimentos e novos
ingredientes alimentares sdo submetidos a estudos de eficicia (Dose/Didria) e garantir a seguranca
alimentar por meio de um processo comunitdrio, antes do mesmo ser posto no mercado, Este processo estd
abrangido pelo Regulamento (CE) n° 258/97 do Parlamento Europeu de 27 de Fevereiro de 1997, sobre
Novos Alimentos € novos ingredienies alimentares. Jornal Oficial n° 043 de 14/02/97 5,
O processo a submeter a nivel comunitdrio tem que conter informacio cientifica a vérios niveis,
nomeadamente:

- especificagdes, efeito do processamento e efeitos na modificacao do alimento versus estabilidade;

- uso, hist6tia e caracteristicas do produto; '

- avaliagdo nutricional - composico e impacto na alimentacio;

- eficdcia comprovada a vérios niveis (populagtes diferentes, patologias diversas);

- avaliagdo toxicoldgica versus Informaciio Microbioldgica;

- efeitos alergénicos e efeitos secunddrios no organismo humano.

£ também importante saber se foi utilizada a engenharia genética.
No caso de o alimento funcionai ser aprovado, 0 marketing tem uma fungao importante, devendo obedecer

a legislaciio especifica.

4.2. Alegaghes nuiricionais e de saide

As alegacdes nutricionais sao discutidas em comités proprios do Codex Alimentarius, em que participa a
Unido Europeia. As alegaces de satde encontram-se, actualmente, submetidas a condicionantes genéricas
decorrentes da aplicagio do Decreto-Lei 560/99, de 18 de Dezembro, que transpde para a ordem juridica
nacional a Directiva da Rotulagem%‘ Assim, nao é permitido atribuir a um género alimenticio propriedades
de prevencio, de tratamento e de cura de doengas humanas, nem mencionar essas propriedades.

No entanto, enconira-s¢ em discussio uma proposta de Regulamento que, a ser aprovada, permitird a
existéncia de determinadas afirmacoes concretas, desde que devidamente fundamentadas. Uma alegacio
sobre a influéncia numa condigio de sadde (ndio numa doenga) estd numa zona nebulosa, como € o caso,
por exemplo, de alegagdes do tipo “Fungio intestinal sauddvel”, “ossos fortes”, “coracio sauddvel”,
“aumento das defesas do organismo™ ou mesmo “influéncia no colesterol e pressao sanguinea” (estas duas
alegacdes ndo se referem a doengas, dado que se trata de marcadores de doengas).

£ oportuno relembrar que se¢ entende por rotulagem o conjunto de mengdes e indicacdes, inclusivé
imagens, simbolos e marcas de fabrico ou de comércio, respeitantes ao género alimenticio, que figuram
quer sobre a embalagem, em rotulo, etiqueta, ¢inta gargantilha, quer em letreiro ou documento

. . %
acompanhado ou referindo-se ao respectivo produto™.

2004 - Volume 10 N° 2

Alimentagdo Humana




76

Alimentagio Humana

Ainda segundo o Decreto-Lei 0 modo de apresentagzo da rotulagem deverd cumprir requisitos a figurar na
rotulagem, n3o podem ser apresentadas por palavras, imagens ou outa forma susceptivel de criar uma

impressdo errada no consumidor, nomeadamente:

- quanto as caracteristicas do género alimenticio, designadamente sobre a natureza, 2 identidade, as
qualidades, a composicio, a quantidade, a durabilidadé 4 origem ou & proveniéncia, o modo de obtengéo

ou fabrico;

- atribuindo-he propriedades que ele nio possua ou sugerindo que o género alimenticio possui

caracteristicas especiais, quando todos os produtos similares possuem as mesmas caracteristicas;

- ndo é permitido atribuir 2 um género alimenticio propriedades de prevencio, de tratamento e de cura de

doengas humanas, nem mencionar tais propriedades.

A Portaria 751/93” que, até ha pouco, regulamentava a rotulagem nutricional de géneros alimenticios, foi
recentemente revogada pelo Decreto-Lei n® 167/2004, de 7 de Julho. A rotulagem nutricional € obrigatoria
sempre que uma declaracio nutricional conste do rdtulo, da apresentagio ou da publicidade. Por exemplo,
se for mencionado que o produto tem baixo teor em colesterol, a rotulagem nutricional terd de figurar na
embalagem. Excluindo estes casos, a rotulagem nutricional é facultativa.

As declaragfes nutricionais (alegacdes) actualmente referidas sio: valor energético, nutrimentos: proteinas,
glicidos, lipidos, fibras alimentares, sodio, vitaminas e sais minerais.

Conforme o teor da declaracio/alegagio, poderd ser obrigat6rio incluir as quantidades de amido, polidis,

4cidos gordos monoinsaturados, dcidos gordos poliinsaturados e colesterol.

Segundo a Proposta de Regulamento da UE actualmente em discussdo, sobre alegacGes nutricionais e de
satde define os seguintes conceitos:

Alegagio: qualquer mensagem ou representacio, incluindo representagdes graficas, piceGricas ou simbdlicas
que declarem, sugiram ou impliquem que um género alimenticio possui caracteristicas particulares.
Alegacio nutricional: qualquer alegagio que declare, sugira ou implique que um género alimenticio possui
propriedades nutricionais particulares, quer devido a energia que fornece, num nivel ‘aumentado, reduzido,
ou nulo, quer 20s nutrientes ou outras substéncias que contém, que contém a por terem sido adicionadas,
ou retiradas.

Alegagio de satde: qualquer alegacio que declare, sugira ou implique que existe uma relagio entre uma
categoria de géneros alimenticios ou algum dos seus constituintes e a sadde.

Alegacio de fedugﬁo do risco de uma doenca; qualquer alegacio de saide que declare, sugira ou implique
que o consumo de uma categoria de géneros alimenticios, um género alimenticio ou algum dos seus
constituintes, reduz significativamente um factor de risco no desenvolvimento de uma doenga humana.,

As alegacBes tém que ser: verdadeiras, compreensivas, fundamentadas em dados cientificos € 56 podem ser
autorizadas pela avaliagz{o cientifica, Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos, de forma a
assegurar uma avafiacio cientifica harmonizada. O requerente terd que apresentar, 2 Autoridade, _um pedido
com estudos cientificos que suportem a afirmagdo, para ser analisado. Se for aceite a proposta Eca reglstada

em todas as lmguas da UE, como uma patente.
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Na que respeita 405 nutrimentos, estes tém que estar em quantidades significativas para produzir o alegado
efeito nutricional ou fisioldgico e disponiveis para serem utilizados pelo organismo

Nio sao permitidas alegacOes que refiram beneficios genéricos, no especificos para o bem-estar, assim
como, alegacdes de médicos ou outros profissionais de satide, ou das suas associagges profissionais.

As bebidas com mais de 1,2% em volume de dlcool, ndo deverfio ter qualquer alegacio de saiide ou

nutricional (com excepgio das que se referem a urma redugio do teor de dlcool ou de energia).

5. CONCLUSOES

Prétende-se harmonizar a situagio das alegagdes nutricionais e de satide na Unido Eurcpeia e confirmar
cientificamente a influéncia dos alegados efeitos fisiolégicos, prevendo-se que, nos préximos anos, surjam
novos alimentos funcionais como resultado de colaborago entre a inddstria e os profissionais ae satide.

A Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos terd um papel decisivo neste processo.
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