


Macronutrientes

Micronutrientes

• Carboidratos
• Proteínas
• Lipídeos

• Vitaminas
• Minerais



Alimentos 
Funcionais

 Alimentos que trazem benefícios que vão além de 
prover nutrientes essenciais

 Também chamados de “Nutracêuticos”

 Contém COMPOSTOS BIOATIVOS naturais ou
adicionados



Alimentos 
Funcionais

 “Alimento funcional é todo aquele alimento 
ou ingrediente que, além das funções 
nutricionais básicas, quando consumido como 
parte da dieta usual, produz efeitos 
metabólicos e/ou fisiológicos e/ou efeitos 
benéficos à saúde, devendo ser seguro para 
consumo sem supervisão médica”

 (ANVISA, 1999).



Compostos Bioativos

 “Compostos que são naturalmente
encontrados em alimentos de origem vegetal ou
animal e que exercem efeitos benéficos a saúde
humana”

 Considerados não nutrientes



Características

 São Alimentos convencionais  parte da dieta 
normal/usual;

 Ricos em Componentes naturais;

 Exercem seus efeitos positivos pelo consumo 
regular;

 No caso de alimentos industrializados 
adicionados de compostos bioativos. 

 Alegação da propriedade funcional necessita
embasamento científico

ALIMENTOS 
FUNCIONAIS



Liu RH. Health-promoting components of fruits and vegetables in the diet. Adv Nutr. 2013 ;4:384S-92S. 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/23674808


Alimentos 
Funcionais

 Alguns exemplos
 Catequinas encontradas no chá verde

reduzem risco de alguns tipos de câncer
 Assim como o sulfurofano (brócolis)
 Ácidos graxos ômega-3 reduzem o risco

de doenças cardiovasculares (peixe, óleo
de canola)

 Fitoquímicos encontrados em frutas e 
vegetais tem atividade antiinflamatória



 Compostos sulfurados encontrados no alho
reduzem o risco de doenças cardiovasculares
 Fibras e beta-glucanos da cevada auxiliam na

redução do colesterol plasmático
 Compostos fenólicos em uvas e frutas

vermelhas com alto potencial antioxidante
 Licopeno em tomates e redução de cancer 

de próstata
 Iogurte e leites fermentados contém

probióticos que melhoram a função
intestinal

Alimentos 
Funcionais



Antioxidantes

Nos alimentos:

• Previnem a oxidação de lipídeos;

• Previnem o escurecimento enzimático em
frutas e verduras



Substâncias antioxidantes
tem diversas funções nas
plantas, que vão além do 
combate a estresse oxidativo

 Proteção com estresse abiótico
(ataques por patótenos, insetos, 
herbívoros, etc)

 Proteção contra estresse abiótico
(seca, excesso de água, 
luminosidade, calor, frio, etc)



Estudos nos últimos
20 anos tem
atribuído a 
presença de 
antioxidantes na
dieta uma série de 
funções benéficas a 
saúde humana, em
particular na
atenuação da 
formação de 
radicais livres 
endógenos

Radicais Livres
 Produzidos normalmente pelo organismo

 Respiração, Sistema imunológico

 Normalmente regulado por enzimas antioxidantes

 Aumentam muito durante estresse e exercício intenso

 Podem estar ligados ao surgimento de doenças
cardiovasculares, neurodegenerativas, cancer

 Bastante associados ao envelhecimento





Inflamação
Crônica

Todos os estágios do Câncer
Iniação

Progressão
Metástase

Doenças Neurológicas
Depressão
Alzheimer
Parkinson

Esclerose Múltipla

Complicações do Diabetes
Neuropatia
Retinopatia
Hipertensão

Aterosclerose
Doença coronária

Doenças Pulmonares
Asma

Febre do feno
Bronquite

Doença Pulmonar
Crônica Obstrutiva

Ossos e articulações
Osteoartrite

Artrite reumatóide
Osteopenia

Osteoporose

Desordens metabólicas
Diabetes
Esteatose

Insuficiência renal

Desordens autoimunes
Doença inflamatório intestinal

Doença de Crohn
Colite
Lupus

Esclerose Múltipla
Diabetes Tipo I

Doenças Cardiovasculares
Aterosclerose

Insuficiência cardíaca
Infarto

Hipertensão



Rv – Resolvinas (E1, E2, D1, 
D2, D3, D4, D5, D6)
MaR1 – Maresina1
PD1- Protectina D1

Mediadores de Resolução de Inflamação são 
sintetizados a partir de ácidos graxos ômega-3

Normal inflammation

Barnig C, et. al. (2019) . Front. Immunol. 10:1699.
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Flavonóides
cinamat0- 4-hidroxilase (C4H), 
chalcona isomerase (CHI), chalcona
redutase (CHR), chalcona sintase 
(CHS), 4-cumaroil:CoA-ligase (4CL), 
dihidroflavonol 4-redutase (DFR), 7,2′-
dihidroxi, 4′-metoxiisoflavanol 
dehidratase (DMID), flavanona 3-
hidroxilase (F3H), flavona sintase (FSI 
and FSII), flavonoide 3′ hidroxilase
(F3′H) ou flavonoide 3′5′ hydroxylase 
(F3′5′H), isoflavona O-metiltransferase
(IOMT), isoflavona redutase (IFR), 
flavonol sintase (FLS), isoflavona 2′-
hidroxilase (I2′H), isoflavona sintase 
(IFS), leucoantocianidina dioxigenase
(LDOX), leucoantocianidina redutase
(LCR), O-metiltransferase (OMT), 
fenilalanina amonia-liase (PAL), 
ramnosil transferase (RT), estilbene
sinthase (STS), UDPG-flavonoide
glicosil transferase (UFGT), and 
vestitona redutase (VR)

Brenda Winkel-Shirley Plant Physiol. 2001;126:485-493



 Flavonóides

• Atividade antinflamatória
• Antioxidante
• Redução de risco - doenças

cronicas não-transmissíveis
(DCNTs)

• Redução de risco de doenças
neurodegenerativas

• Melhora do quadro geral na
menopausa (isoflavonas)



Estilbenos

viniferina
• Redução de risco de doenças

cardiovasculares

• Redução de colesterol
plasmático

• Ativação de genes do sistema 
das Sirtuínas, particularmente, 
SIRT1. Genes implicados em 
diversos processos, como 
envelhecimento, inflamação e 
apoptose (morte celular 
programada)

• Manutenção do tecido 
muscular







Carotenóides

GAP – gliceraldeído-fosfato
DXS - 1- deoxi- d -xilulose 5-fosfate sintase
DXP - 1- deoxi- d -xilulose 5-fosfate
MEP – metil-eritritol-fosfato
IPP – inositol pirofosfato
DMAPP – dimetil-alil-pirofosfato



Carotenoides
• Antioxidantes
• Redução de risco

de DCNTs, 
principalmente
cancer



Fitosteróis

• O consumo de fitosteróis reduz a absorção de colesterol,
principalmente por comprometimento da solubilização
intraluminal (micelas), embora novos mecanismos também
tenham sido propostos.

• Existe relação inversa entre o consumo habitual de fitoesteróis
na dieta e os níveis séricos de colesterol ou de LDL-c. Já a
suplementação de 2g ao dia de fitosteróis reduziu o Colesterol
Total e o LDL-c em 8,2% e 9,3%, respectivamente, com
reduções maiores em crianças e adolescentes (19%).

• Pode haver redução de TG de 6 a 20%.Considera-se que, em
média, o consumo de 2g de fitoesteróis ao dia reduza em
cerca de 10% o LDL-c, com diminuições maiores quando
associado a uma dieta pobre em gorduras saturadas e
colesterol.Diretriz – 2017



Glicosinolatos



Glicosinolatos

Brássicas são a principal fonte

Atividade biológica
• Atividade inibitória sobre proliferação de células cancerígenas
• Redução de risco de carcinogênese.

Brocoli

Kholrabi (aipo rábano)

Repolho

Couve-flor

Couve-romanesca Couve-manteiga

Couve-de-Bruxelas



Terpenos



Terpenos

Especiarias são ricas em terpenos

Assim como várias frutas

Antinflamatórios
Antibacterianos
Redução de risco de carcinogênese
Efeitos em doenças neurológicas (ex Alzheimer)



Fenil-alcanonas

Atividade biológica

• Potente antinflamatório
• Redução de esteatose

hepatica
• Aumenta atividade lipolítica

em adipócitos



O Panorama Atual sobre Alimentos 
Funcionaise CompostosBioativos

Intensa Pesquisa: Milhares de artigos científicos todos os anos
Lançamentos de produtos com Alegação Funcional
Tendência que se manterá por vários anos



Mas também:

• Muitas informações desencontradas
• Alegações não comprovadas
• Marketing com pouca ou nenhuma evidência científica



Super Alimentos



Alegações funcionais

 Na segunda metade da década de 90 houve um aumento de 
produtos com alegações (claims) funcionais

 “Diminiui o colesterol“
 “Aumenta sua disposição”
 “Melhora sua memória”
 “Emagrece”, etc

 A alguns produtos, eram alegadas propriedades
curativas



Regulamentação

 Dada a profusão de alegações, muitos países 
começaram a tratar da Regulamentação dos 
Claims

 No Brasil, a ANVISA publicou a Resolução nº 18 
de 30/04/1999

 Principal ponto:

 Toda alegação funcional deve ser 
embasada em trabalhos científicos.



LEGISLAÇÃO

Atuação Profissional adequada;

Conhecimento legal e científico;

Promoção e proteção da saúde do 
consumidor;

 Japão: pioneiro  “alimentos para 
uso específico de saúde”; FOSHU -
1990

Codex Alimentarius: fórum 
internacional de normalização de 
alimentos (ONU/FAO/OMS, 1963).



Composto Alegação aprovada pela ANVISA
Ácidos Graxos Ômega-3 O consumo de ácidos graxos ômega 3 auxilia na manutenção de níveis saudáveis de triglicerídeos, 

desde que associado a uma alimentação equilibrada e hábitos de vida saudáveis

Licopeno 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

Luteína A luteína 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

Zexantina A zeaxantina 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

Fibras Alimentares As fibras alimentares auxiliam o funcionamento do intestino. Seu consumo deve estar associado a 
uma alimentação equilibrada e hábitos de vida saudáveis

Beta-glucana A beta glucana (fibra alimentar) auxilia na redução da absorção de colesterol. Seu consumo deve 
estar associado a uma alimentação equilibrada e hábitos de vida saudáveis

Fructooligossacarídeos (FOS) Os frutooligossacarídeos – FOS contribuem para o equilíbrio da flora intestinal. Seu consumo deve 
estar associado a uma alimentação equilibrada e hábitos de vida saudáveis

Psyllium (Plantago ovata) O psillium (fibra alimentar) auxilia na redução da absorção de gordura. Seu consumo deve estar 
associado a uma alimentação equilibrada e hábitos de vida saudáveis

Fitoesteróis Os fitoesteróis auxiliam na redução da absorção de colesterol. Seu consumo deve estar associado 
a uma alimentação equilibrada e hábitos de vida saudáveis

Lactobacillus acidophilus 
Lactobacillus casei shirota 
Lactobacillus casei variedade rhamnosus 
Lactobacillus casei variedade defensis 
Lactobacillus paracasei
Lactococcus lactis
Bifidobacterium bifidum 
Bifidobacterium animallis (incluindo a 
subespécie B. lactis) 
Bifidobacterium longum 
Enterococcus faecium 

O (indicar a espécie do microrganismo) (probiótico) contribui para o equilíbrio da flora intestinal. 
Seu consumo deve estar associado a uma alimentação equilibrada e hábitos de vida saudáveis

Proteína de soja O consumo diário de no mínimo 25 g de proteína de soja pode ajudar a reduzir o colesterol. Seu 
consumo deve estar associado a uma alimentação equilibrada e hábitos de vida saudáveis



Novos lançamentos
pela indústria todos
os anos



Claims for Functional FoodsAtividade Biológica

Composto Bioativo Isolado
X

Composto Bioativo no Alimento

≠ Efeitos em testes
≠ Efeitos em animais e humanos

Solução: Continuar pesquisando



Obrigado!!


	Alimentos Funcionais e�Compostos Bioativos���HNT0205�Produção e Composição de Alimentos
	Slide Number 2
	Alimentos Funcionais
	Alimentos Funcionais
	Compostos Bioativos
	Características
	Slide Number 7
	Alimentos Funcionais
	Slide Number 9
	Antioxidantes
	Slide Number 11
	Estudos nos últimos 20 anos tem atribuído a presença de antioxidantes na dieta uma série de funções benéficas  a saúde humana, em particular na atenuação da formação de radicais livres endógenos �
	Slide Number 13
	Slide Number 14
	Slide Number 15
	Slide Number 16
	Slide Number 17
	Slide Number 18
	Slide Number 19
	Slide Number 20
	Slide Number 21
	Slide Number 22
	Slide Number 23
	Slide Number 24
	Slide Number 25
	Slide Number 26
	Slide Number 27
	Slide Number 28
	Slide Number 29
	Slide Number 30
	Slide Number 31
	Slide Number 32
	Alegações funcionais�
	Slide Number 34
	LEGISLAÇÃO
	Slide Number 36
	Slide Number 37
	Claims for Functional Foods
	Slide Number 39

