
ANTIOXIDANTES NATURALES Y SALUD

DIETA Y ALIMENTOS FUNCIONALES



LA DIETA  Y LA SALUD A LO 
LARGO DE LOS SIGLOS

La importancia de la dieta en la salud ha 

estado presente en la cultura occidental a 

lo largo de los siglos 

Hipócrates Sgl. III a.c.

“Somos lo que comemos”

“Que el alimento se tu medicina”



ANTIOXIDANTES EN LA DIETA

•Las principales causas de mortalidad en los 

países desarrollados son las enfermedades 

cardiovasculares y el cáncer.



ANTIOXIDANTES EN LA DIETA

•No obstante existen diferencias en la 

mortalidad por estas enfermedades en los 

diferentes países industrializados.

• Los países mediterráneos junto con Japón 

presentan las tasas mas bajas de mortalidad por 

cardiopatía isquemica o la menor incidencia de 

infartos en persona activas.



Grasas y enfermedades coronarias
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Colesterolemia total, mmol/ l

Mortalidad coronaria a 25 años en el estudio 7 
países según la colesterolemia

Kromhout D. Eur Heart Journal 1999; 20: 796-802.
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CORRELACION ENTRE 
ESTILO DE VIDA Y 

CANCER



Relación entre Mortalidad Cardiovascular 
y Consumo de algunos Alimentos en 21 

Países

Alimento Coeficiente de
Correlación p

Verduras - 0.48 <0.05

Aceites Vegetales - 0.44 <0.05

Frutas - 0.28 NS

Productos Lacteos + 0.66 <0.001

Vino - 0.87 <0.001

Renaud & Ruf, Circulation, 1994



Dieta y prevención de 
enfermedades

La composición de la dieta juega un 
papel importante en el estrés oxidativo 
ya que puede contribuir tanto al daño 
oxidativo, como actuar sobre los 
mecanismos de defensa antioxidante.



PROBLEMAS DE LA DIETA 
OCCIDENTAL

1. Consumo excesivo de calorías
2. Dieta excesiva en grasas 

animales (saturadas)
3. Dieta excesiva en proteínas



Hábitos alimentarios característicos 
de la dieta mediterránea

Aceite de Oliva como principal grasa culinaria

Abundancia de alimentos vegetales:

Frutas y verduras frescas

Cereales y legumbres 

Frutos secos

Consumo frecuente de Pescado (2º después de 
japón)

Moderada ingesta de Vino

Bajo consumo de carnes rojas, leche y derivados  y 
azúcares simples

Uso frecuente de especias y condimentos variados 
(limón, ajo, hierbas) 



Composición aproximada 
de la Dieta Mediterránea

•Proteínas : 18% calorías totales

•Carbohidratos : 55% calorías totales

•Grasas Totales : 27% calorías totales

•Poliinsaturadas : 7%

•Monoinsaturadas: 13%

•Saturadas : 7%

•Colesterol : 270 mg/día

•Fibra : 40 - 50 g/día



APORTE ENERGETICO DERIVADO DEL CONSUMO APORTE ENERGETICO DERIVADO DEL CONSUMO 
DE PROTEINAS, CARBOHIDRATOS Y GRASASDE PROTEINAS, CARBOHIDRATOS Y GRASAS

Proteínas
Carbohidratos

Grasas

ProteínasProteínas
CarbohidratosCarbohidratos

GrasasGrasas

Relación del tipo
de grasa

Relación del tipoRelación del tipo
de grasade grasa

%%
3333
4646
2121

%%
1212
4646
4242

Poli-insaturadas/SaturadasPoliPoli--insaturadas/Saturadasinsaturadas/Saturadas

Ingesta diariaIngesta diariaIngesta diaria

Sodio (mg)Sodio (mg)Sodio (mg)

Potasio (mg)Potasio (mg)Potasio (mg)

1.411.41 0.440.44

11,00011,000

690690

3,4003,400

2,4002,400

Hombre 
del paleolítico

Hombre Hombre 
del paleolíticodel paleolítico

Hombre 
contemporáneo

Hombre Hombre 
contemporáneocontemporáneo
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Principales componentes 
responsables del efecto protector 

de la Dieta Mediterránea
• Ácidos grasos Mono / 

poliinsaturados
– Oleico, linolenico, linoleico
– Ácidos grasos Omega-3 

(EPA y DHA)

• Antioxidantes
– Vitaminas (C, E,…) 
– Carotenoides
– Compuestos fenólicos



Definición de un Antioxidante 
de la dieta

Un antioxidante de la dieta es una sustancia 
existente en los alimentos que 
significativamente reduce los efectos 
adversos de los radicales libres tanto 
oxigenados como nitrogenados, durante el 
funcionamiento fisiológico normal del 
cuerpo humano.

Guiding Principles Nutrition Labeling and Fortification, NAP (2000).



Antioxidantes Dietarios Antioxidantes Dietarios 
Mas Importantes Mas Importantes 

Vitaminas Vitaminas 
E (tocoferoles)E (tocoferoles)
C (ascorbato)C (ascorbato)

Fitoquímicos Fitoquímicos 
(principalmente carotenoides y (principalmente carotenoides y 
ff lavonoides)lavonoides)



Fitoquímicos
• Componentes no nutritivos de los 

alimentos vegetales que tienen actividad 
biológica en el cuerpo.

• Contribuyen al sabor, aroma y color de los 
alimentos.

• Actúan como antioxidante, miméticos de 
hormonas, y supresores del desarrollo de 
enfermedades.

• Trabajan mejor en combinación con otros 
fitoquímicos (sinergia).



Fitoquímicos

Glycyrrhizin Catechins
Licorice root

Green tea
Polyphenols 

Gingerols 
Flavonoids
Monoterpenes (limonene)

Diterpenos

Herbs, spices (ginger, mint,
rosemary, thyme, oregano,
sage, basil, tumeric, caraway,
fennel) 

Flavonoids (isoflavones) 
Phytic acid 
Saponins

Beans, grains, seeds
(soybeans, oats, barley, brown
rice, whole wheat, flax seed)
Protease inhibitors 

Ellagic acid 
Phenols 
Flavonoids (quercetin)

Other fruits (grapes, berries,
cherries, apples, cantaloupe,
watermelon, pomegranate) 

Monoterpenes (limonene)
Carotenoids, Flavonoids

Citrus fruits
(oranges, lemons, grapefruit)
Glucarates 

SilymarinCompositae plants (artichoke) 

Carotenoides
Phthalides
Polyacetylenes

Umbelliferous vegetables
(carrots, celery, cilantro,
parsley, parsnips) 

Licopeno
Solanaceous vegetables

(tomatoes, peppers) 

Indoles/glucosinolates
Sulfaforaphane
Isothiocyanates/thiocyanates
Thiols

Cruciferous vegetables
(broccoli, cauliflower,
cabbage, Brussels sprouts,
kale, turnips, bok choy,
kohlrabi) 

Allyl sulfides
Allium vegetables

(garlic, onions, chives, leeks) 

Fitoquímico(s)Alimento



Pruebas a favor de los 
compuestos fenólicos de la 

Dieta

• Los flavonoides de la dieta redujeron el 
riesgo de enfermedad cardiovascular en el 
Zutphen Elderly Study. Hertog et al. Lancet
1993;342:1007-1

• …y el riesgo cardiovascular y de cancer 
en el Seven Countries Study. Hertog et al. 
Arch Intern Med. 1995;155:381-6
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1. ¿Qué son?. Antecedentes.

2. Definición y Conceptos. 

3. Origen y factores de su desarrollo.

4. Diseño de un alimento funcional.

5. ¿Qué hace funcional a un alimento?

6. ¿Son efectivos?

7. Seguridad de los alimentos.

8. Situación actual: Marco legal. 

ALIMENTOS FUNCIONALES



¿ Qué es un alimento 
funcional ?

Todos aquellos alimentos o 
productos alimenticios que además 
de su aporte natural de sustancias 
nutritivas, proporcionan un beneficio 
específico en la salud de la persona.



Antecedentes

• En la década de los 
treinta, el 
Dr. Minoru Shirota
inicia en Japón la 
investigación y 
desarrollo de una 
leche fermentada, con 
fines de prevención 
de enfermedades 
gastrointestinales.



Origen

• El concepto de alimentos 
funcionales fue inventado 
en Japón en 1984, por 
científicos que 
estudiaban la relación 
entre nutrición, 
satisfacción sensorial y 
“fortificación”, como
elementos para favorecer
aspectos específicos
para la salud.



Cronología de algunos eventos en la 
historia   del desarrollo de Alimentos 

Funcionales

AAAÑÑÑOOO   EEEVVVEEENNNTTTOOO   

Década 
de 
Los 50 

Los científicos empiezan a investigar con mayor encomio 
la relación entre la alimentación y las enfermedades 
degenerativas, tales como la conección entre 
enfermedades cardiacas y la cantidad de grasa ingerida. 
Ancel Keys et.al. publican sus investigaciones en las que 
demuestran la relación entre las cardiopatías, colesterol 
y grasa de la dieta, y se da a conocer el estudio de 
Framingham acerca de las muertes por cardiopatías y 
estilo de vida. 

1955 Se instala en Tokio, Japón, la casa matriz de Yakult con 
la razón social  Yakult Honsha. 

 

 



Cronología de algunos eventos en 
la historia   del desarrollo de 

Alimentos Funcionales
AÑO EVENTO 

  
Década 
de los 
80 

Los japoneses inventan el término alimento funcional e 
inician la investigación en este campo. 
A finales de la década, ya habían publicado en todo el 
mundo más de 100 trabajos de investigación, 
recomendaciones y guías alimentarias sobre el tema. 
 
La industria alimentaria se involucra con mayor 
intensidad en el desarrollo y fabricación de productos 
bajos o libres de grasa y/o de azúcar.  

 

 



Cronología de algunos eventos en 
la historia   del desarrollo de 

Alimentos Funcionales

En 1991 los japoneses crean el término FOSHU 
(Foods for Specified Health Uses)



Cronología de algunos eventos en 
la historia   del desarrollo de 

Alimentos Funcionales
AÑO EVENTO

2000 Continúa en crecimiento en todo el mundo el desarrollo de
alimentos funcionales, casi 2000 productos, de los cuales
más de 1700 fueron desarrollados en Japón.



El concepto “Alimento Funcional” no llega 

a Europa hasta los años 90. 

QUE SON LOS ALIMENTOS FUNCIONALES?QUE SON LOS ALIMENTOS FUNCIONALES?
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ALIMENTOS FUNCIONALES
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ALIMENTOS FUNCIONALES

Según el ILSI Europa, un alimento puede ser 
considerado funcional : "si se logra demostrar 
satisfactoriamente, o bien  que posee un efecto 
beneficioso sobre una o más funciones específicas en 
el organismo, más allá de los efectos nutricionales 
habituales, y que mejora el estado de salud y del 
bienestar o bien que reduce el riesgo de una 
enfermedad " (Young, 1996, Diplock et al., 1998).



Funciones de los alimentos
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Alimento
Alimento 
Funcional



CONDICIONES DE LOS ALIMENTOS 
FUNCIONALES

� Debe ser de naturaleza alimentaria .

� Debe consumirse como parte de una dieta diaria.

� Alimentos que al consumirse tienen una particular fun ción en el 
cuerpo humano o requisito, tales como :

� Mejoramiento en los mecanismos de defensa biológica.
� Prevención o recuperación de algunas enfermedades especificas.
� Control de las condiciones físicas y mentales.
� Retardo del proceso de envejecimiento.

� Debe haber pruebas científicas de sus propiedades.

� Debe estar definido a que grupos de población se dirig e.

Schneider, 2001



¿QUIÉN DEBE Y QUIÉN PUEDE 
CONSUMIR

ALIMENTOS FUNCIONALES ?

LOS ALIMENTOS FUNCIONALES PUEDEN FORMAR 
PARTE DE LA DIETA DE CUALQUIER PERSONA .

• Embarazadas y niños

• Estados carenciales

• Intolerancias a determinados alimentos

• Personas mayores.

• Colectivos con riesgos de determinadas enfermedades

Revolución de alimentos: COME TU MEDICINA
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•ALIMENTO SALUDABLE

•ALIMENTO DE DISEÑO

•NUTRACÉTICO

•ALICAMENTO

No contiene sustancias con efectos negativos para la 
salud
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Es el denominado "designer food" que aún cuando carece 
de definición oficial, podemos considerarlo como: 

“El alimento concebido para responde a un objetivo concreto, 
que no necesariamente aporta beneficios a la salud ”.

Suelen ser alimentos modificados biotecnológicamente que 
pueden presentar ciertos riesgos potenciales (transgénicos).
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El alimento concebido para adecuarse a un régimen concreto, 
estimular una función específica y tratar una enfermedad”.

Esta última característica correspondería a los denominados 
productos nutracéuticos o alicamentos, términos que aún no 
constan en el FDCA ni en el FDA, pero que son de uso 
habitual en EEUU para designar productos cuyas 
características no están vinculadas al gusto, al aroma o a la 
nutrición básica (Diplock et al., 1998).

Suelen proceder de alimentos naturales pero se presentan en 
forma farmacéutica: píldoras, cápsulas, tinturas.
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CONCEPTOS EN EL MARCO DE LOS 
ALIMENTOS FUNCIONALES

Proceso de incorporación de vitaminas a aquellos 
alimentos que representan vehículos ideales, y que no 
necesariamente las contienen en su composición 
original, por lo que se habla de una fortificación con 
vitaminas.

Vitaminización

Proceso de incorporación de CFA a niveles superiore s 
a los encontrados de forma natural en los alimentos , 
esto implica añadir CFA que ya están presentes en e l 
alimento.

Enriquecimiento

Proceso de incorporación de CFA a los alimentos, 
independiente que estos pueden estar o no presentes  
originalmente en el alimento portador.

Fortificación



Los hay naturales y modificados

Naturales:

- Contienen sustancias beneficiosas    

de forma natural

ALIMENTOS FUNCIONALES



Enfermedades coronariasOmega-3Pescado

Enfermedades coronarias y 
algunos tipos de cáncer

Polifenoles y 
catequinas

Té 

CáncerCompuestos 
Organosulfurados

Ajo

Cáncer y alteraciones visualesCarotenosZanahoria

CáncerSulforafanoBrócoli

Cáncer de próstata e            
infarto de miocardio

LicopenoTomate 

Beneficios potencialesComponenteAlimento

Alimentos funcionales naturales



Adición de 
componentes

Alimento

Concentración de 
componentes

Modificación de la 
biodisponibilidad de uno 
o más componentes

Eliminación de 
componentes

Alimento 
Funcional

Sustitución de 
componentes

ALIMENTOS FUNCIONALES

Modificados:



Modificados:

Añaden un componente...

Omega-3 Jalea real



Modificados:

Incrementan la concentración de un componente...

Vitamina CCalcio Ácido fólico



Modificados:

Sustituyen un componente por otro...

Grasa por                                                 
sustitutivos: carbohidratos, 

componentes de proteínas, etc.

Sacarosa por 
edulcorantes no 

calóricos



Modificados:

Eliminan un componente...

Sin glutenSin grasa



Modificados:

Alteran la biodisponibilidad metabólica...

Ricos en fitoesteroles
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Aptitud hacia una Alimentación 
Sana
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MERCADO DE LOS ALIMENTOS 
FUNCIONALES

JAPÓN

1998 ® 126 Productos FOSHU

2000  ® 174 Productos FOSHU ® US $ 2 Billones

1000 PRODUCTOS MÁS SIN APROBACIÓN FOSHU

AÑO PAÍS VENTAS ESTIMADO 
2002 USA US $20.200 millones  -------------- 

USA US$ 16 billones 
Japón US $ 11.7 billones. 

2003 
Unión 

Europea 

US $10.5 billones (total) 
Inglaterra: US$ 2.6 billones 
 Alemania: US$ 2.4 billones 
Francia (US$ 1.4 billones 
Italia: US$ 1.2 billones. 

US$ 33 billones 

2004 Japón US$ 26.2 billones
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Diseño de un alimento 
funcional
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Diseño y Desarrollo de un 
alimento funcional



CRITERIOS PARA SELECCIÓN DEL 
ALIMENTO PORTADOR

� Conocer gustos y necesidades nutricionales de la pobl ación.

� Alimento de consumo regular

� Características organolepticas: control de calidad .

� Estabilidad y la biodisponibilidad de los nutriente s

� No deben sufrir cambios significativos: sabor, aroma u  otro .

� Proceso industrial económicamente viable.

� No haber riesgo de toxicidad.

Alimentos fortificados con éxito

Azúcar, sal, carne, cereales, arroz, grasas, aceites, leche y productos lácteos 



¿Qué hace a un alimento 
funcional?

Fibra dietética

Polialcoholes

Aminoácidos

Otras sustancias excitantes o tranquilizantes

Bacterias lácticas

Antioxidantes

Vitaminas y minerales

Fitoesteroles

Ácidos grasos insaturados

Fitoestrógenos
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Funciones
psicológicas

Crecimiento 
y desarrollo Cardiovascular

Digestivo

Defensa
antioxidante

Metabolismo

Sus
beneficios

¿Qué hace a un alimento 
funcional?



� Control de peso /azúcar / triglicéridos plasmáticos

� Rendimiento en actividades físicas.

Alimentos de bajo contenido energético (grasas, azú cares)

Alimentos fortificados en w-3 o en fibra

REGULACIÓN DE LOS PROCESOS METABÓLICOS BÁSICOS

Mermeladas con edulcorantes no calóricos, patés y margarinas light, 
“Light” ® Reducción del valor energético (mínimo del 30%).

Bebidas con sacarina u otros edulcorantes acalóricos

Áreas de Desarrollo de Alimentos 
funcionales



Alimentos fortificados con wwww-3 /wwww-6, Vit.C y E, bbbb-carotenos y fibra

� Los ácidos grasos wwww-3: pescado, aceites de semillas de girasol, maíz, soja, 
frutos secos oleaginosos (nueces, almendras).

� Contribuyen a ¯̄̄̄ el colesterol y triglicéridos sanguíneos

� Disminución de la formación de trombos o coágulos

� Disminución de enfermedad cardiovascular

SISTEMA CARDIOVASCULAR

Áreas de Desarrollo de Alimentos 
funcionales



Alimentos enriquecidos con fitosteróles .

Alimentos que se les ha incorporado sustancias vegetal es similares 
al colesterol humano, que contribuyen a reducir los niv eles del 
llamado "mal colesterol" (LDLc) en sangre .

Margarina + fitosteroles   - Yogur + fitosteroles.

Aceite + vitamina E + fitosteróles

Áreas de Desarrollo de Alimentos 
funcionales

SISTEMA CARDIOVASCULAR



PROBIÓTICOS

� Microorganismos vivos que, al ser ingeridos en canti dades suficientes, ejercen 
un efecto positivo en la salud. Las BAL en el organi smo generan en el intestino 
grueso ácido láctico y ácidos grasos de cadena cort a, que estimulan el 
crecimiento de las bifidobacterias, equilibran la f lora intestinal y potencian el 
sistema de defensas e inmunológico.

� Microorganismos Utilizados

� Lactobacillus bulgaricus y acidophillus: Yogurt

� Bifidobacterium, Lactobacillus casei inmunitas: leches fermentadas

L. acidophilus L. rhamnosus S. cerevisiae E. faecium

APARATO DIGESTIVO

Áreas de Desarrollo de Alimentos 
funcionales



PREBIÓTICOS

Son sustancias que resisten la digestión en el intestino delgado y son susceptibles 
de ser fermentadas por la flora bacteriana del intestino grueso, ejerciendo un 
efecto favorable sobre la misma e indirectamente sobre nuestro cuerpo.

Fibras solubles, lignina y oligosacáridos no digeribl es.

APARATO DIGESTIVO .

Áreas de Desarrollo de Alimentos 
funcionales



Los antioxidantes previenen o interrumpen las reaccione s en 
cadena que producen los radicales libres, neutralizánd olos por 
donación de sus hidrógenos

SUSTANCIAS ANTIOXIDANTES

Vitaminas C, E, Carotenoides, Polifenoles y compuesto s de azufre

Minerales : zinc, selenio

DEFENSA CONTRA EL ESTRÉS OXIDATIVO .

Áreas de Desarrollo de Alimentos 
funcionales



FAVORECER UN ADECUADO CRECIMIENTO Y DESARROLLO .

� Embarazo materno y durante la lactancia y del niño.

� Alimentos enriquecidos :
� Cereales de desayuno: minerales, vitaminas y foláto s

� Sal: yodo

� Bebidas: minerales (Ca, Fe, ) y vitaminas (A, C. E,  etc.) 

� Lácteos y derivados lácteos: vitaminas A, D, Ca, wwww-3. probióticos)

� Formulas infantiles: Nutrientes básicos en la infan cia.

Áreas de Desarrollo de Alimentos 
funcionales



Mejora en procesos de atención y memorización
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Áreas de Desarrollo de Alimentos 
funcionales
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Productos lácteos
modificados

• Más calcio y vitaminas A, D, E

• Sin grasa o desnatados

• Con Omega-3, fibra, etc.

ModificadosNatural

• Calcio

• Vitaminas A, D y E

• Grasa saturada...

Calcio y vitamina D: huesos

Desnatados: obesidad

Omega-3: salud cardiovascular

Fibra: tránsito intestinal...

Alimentos funcionales que ya están en 
el mercado



Alimentos
Probióticos

• Bacterias lácticas:
”microorganismos vivos”

Diarreas infecciosas

Intolerancia a la lactosa

Manifestaciones alérgicas

Cáncer de colon

Modificados
Naturales

Leches fermentadas con bacterias innovadoras

Quesos efecto bífidus...Yogures frescos que necesitan frío

Alimentos funcionales que ya están en 
el mercado



Alimentos
Prebióticos

• Diferentes tipos de fibra (FOS): Carbohidratos no digeribles

Microflora colónica positiva

Absorción de calcio

Perfil lipídico

Cáncer de colon

ModificadosNaturales

Alimentos funcionales que ya están en 
el mercado



Enriquecidos 
en omega-3

ModificadosNaturales

Colesterol y triglicéridos altos

Hipertensión arterial

Sistema nervioso...

Alimentos funcionales que ya están en 
el mercado



Enriquecidos 
en fitoesteroles

ModificadosNaturales

Colesterol

Alimentos funcionales que ya están en 
el mercado



Enriquecidos 
con antioxidantes

ModificadosNaturales

Enfermedad cardiovascular

Enfermedades degenerativas

Cáncer

Alimentos funcionales que ya están en 
el mercado
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Pruebas del efecto 
Funcional
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Pruebas del efecto 
Funcional
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Factores que alteran la 
funcionalidad de un alimento

Concentración
del ingrediente 
activo

Cambios durante el 
almacenamiento

Cambios por el cocinado

Disposición 
IndividualFunción

Interacción de diferentes ingredientes 
alimenticios (sinergismos, antagonismos)



Dosis efectivas y contenido en 
los alimentos

La Organización Mundial de la Salud y las 
agencias de salud gubernamentales de varios 

países recomiendan el consumo de 0.3-0.5 
gramos de EPA + DHA a diario y 0.8-1.1 
gramos a diario de ácido a-linolénico.

Ejemplo Omega 3



Dosis efectivas y contenido en 
los alimentos

Cien gramos de salmón fresco proporcionaban 
5.175 mg de grasas EPA y DHA (los Omega-3 
que protegen contra las enfermedades, las 
cardiovasculares entre otras), en el bonito la 
aportación es de 2.326 mg y en la trucha, 1.473 
mg, mientras que el alimento enriquecido con 
mayor contenido de estos Omega-3 (la grasa 
para untar La Masía) contiene sólo 528 mg/100 
g, poco más de la tercera parte que la trucha, 
menos de la cuarta que el bonito y casi diez 
veces menos que el salmón. 



1.6402.3725.531Total de Omega-3 
(mg/100 g)

1.4732.3265.175DHA + EPA 
(mg/100 g)

16746356Linolénico (mg/100 
g)

7,16,121,4Grasa (%)

Trucha frescaBonito frescoSalmón fresco 1

Dosis efectivas y contenido en 
los alimentos
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-muchos productos del 
mercado son ricos en ácido 
linolénico pero no en EPA y 
DHA

-El pescado azul aporta 
mucho más. 
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Contenido declarado en 
etiqueta
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Contenido real en el producto



Dosis efectivas y contenido en 
los alimentos



Dosis efectivas y contenido en 
los alimentos



Dosis efectivas y contenido en 
los alimentos
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Una alimentación adecuada  ya es funcional y por tanto no es 
necesario nada más

Paliar carencias puntuales de nuestra alimentación diaria

Menos verduras y frutas de las recomendadas Vitaminas

Deporte intenso Antioxidantes, vitaminas y minerales

Alergia al pescado Omega3

Colesterol ligeramente elevado Fitosteroles

Tendencia al estreñimiento probióticos o prebióticos

Análisis de nuestra dieta

No es equilibrada:

Paliar sus carencias
Ver qué alimentos 
funcionales nos 
son útiles

Es variada y equilibrada



Seguridad de los Alimentos 
Funcionales

Cuestiones a responder:

1. ¿Cual es el ingrediente funcional?

2. ¿Qué cantidad del ingrediente esta presente por ración?

3. ¿Cual es la ración estándar?

4. ¿Con que frecuencia se ingiere el alimento funcional?

5. ¿Hay estudios de seguridad del ingrediente disponibles?

6. ¿Interacciona el ingrediente funcional con fármacos que 
pueda estar tomando el consumidor?
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Programa de Seguridad de los 
Alimentos Funcionales



Clasificación de la seguridad de los 
alimentos según su equivalencia con 

alimentos tradicionales (SAFEST)
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MARCO LEGISLATIVO DE LOS 
ALIMENTOS FUNCIONALES

Con el espectacular aumento que el mercado ha experimentado en la 
comercialización alimentos fortificados, se hace cada vez más 
necesario un marco legislativo que proteja a los consumidores de las 
atribuciones de propiedades falsas o confusas

JAPÓN
USA

COMUNIDAD EUROPEA



MARCO LEGISLATIVO DE LOS ALIMENTOS 
FUNCIONALES

JAPÓN

SISTEMA FOSHU
(Alimentos para uso específico de salud)

Ley de mejora de la nutrición, ley No. 248, Julio 31 de 1952, 
enmendada por la ley No 101 de 24 de mayo de 1995 y por la nueva
ley de regulación de mejora nutricional según ordenanza ministerial 
No. 41, de julio de 1991, enmendada por la ordenanza ministerial No. 
33 de mayo 25 de 1996)

(Japanese Ministry of health and Welfare, 2000)



MARCO LEGISLATIVO DE LOS 
ALIMENTOS FUNCIONALES

=�<
� A partir de 1993 se permite que se aleguen propiedades "que 

reducen el riesgo de padecer enfermedades" en ciertos alimentos.

� Autorización de declaración de beneficio es regulado por la FDA, 
siempre que existan evidencias científicas públicamente disponibles 
que demuestren la validez de la relación descrita en esa declaración.

Organismos Científicos Federales

� Institutos Nacionales de la Salud.
� Centros para la Prevención y el Control de Enfermedades

Academia Nacional de las Ciencias.



COMUNIDAD EUROPEA

MARCO LEGISLATIVO DE LOS 
ALIMENTOS FUNCIONALES

� Regamento 1924/2006 sobre Nutrición, Reivindicaciones Funcionales 
y de salud hechas sobre los alimentos. 

� La legislación europea relativa al etiquetado prohíbe atribuir a los 
alimentos propiedades preventivas, terapéuticas o curativas, y la 
referencia a dichas propiedades.

OBJETIVO

Unificación un marco regulador en los estados miembros de la 
Unión Europea (UE) 



Definición de alimento
(EC 178/2002)
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MARCO LEGISLATIVO DE LOS 
ALIMENTOS FUNCIONALES



Como cualquier alimento, deben cumplir con las normativas de 
higiene y seguridad alimentaria.

Pero no están regulados bajo una normativa específica.

En España y la UE, la legislación obliga a que el envase 
contenga el etiquetado nutricional , indicando el aporte real 
del componente que se haya añadido al producto.

Pero hasta el 2006 no había ninguna norma que vigilase la 
calidad de las pruebas científicas que avalaban a efectividad 
del alimento, como las hay en Japón y EEUU. 

La Directiva sobre “Health Claims” viene a cambiar esta 
situación.

Situación actual: Marco legal
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Situación actual: Marco legal







Art. 13 Lista de 
declaraciones 
que serán 
adoptadas

No necesitan 
autorización



REGLAMERNTO DEL PARLAMENTO 
EUROPEO Y DEL CONSEJO

Sobre Nutrición, Reivindicaciones Funcionales y de 
salud hechas sobre los alimentos (REG/1924/2006)

1. “NUTRITIONAL CLAIMS”. Sugiere o implica que 
un alimento tiene unas particulares propiedades 
nutricionales debido a su contenido energético o a su 
composición en nutrientes

Ej. SOURCE OF FIBRE. Solo puede ser formulada 
cuando el producto contenga al menos 3g of fibra por 
100g ó 1.5g de fibra por 100kcal.



“Una alegación funcional describirá roles aceptados y bien 
establecidos de nutrientes en el desarrollo, crecimiento y en 
las funciones fisiológicas normales del organismo.”.

2. FUNCTIONAL CLAIMS:

Por ejemplo: “calcium aids in the development of strong 
bones and teeth (el calcio participa en el desarrollo de 
huesos y dientes fuertes)”.



Describirán la relación entre una categoría de alimentos, 
un alimento en concreto o un constituyente del mismo y la 
salud.

3.1“Enhanced function claims”. Efecto 
beneficioso específico, más allá del habitual obtenido 
de la dieta, en una/s función/es fisiológica/s del 
organismo.

Por ejemplo, “el calcio puede ayudar a mejorar la densidad del 
hueso. El alimento A es rico en calcio”

3. HEALTH CLAIMS:



Mantiene prohibición de atribuir a alimentos 
propiedades de prevención, tratamiento o cura de una 
enfermedad (D. 2000/13/EC), pero distingue entre 
prevención y reducción significativa de un factor de 
riesgo de enfermedad

3.2“Reduction of disease risk factor”.Reduce 
de forma significativa un factor de riesgo de desarrollo de 
una enfermedad.

3. HEALTH CLAIMS:

Por ejemplo, “ Una ingesta óptima de calcio podría reducir el 
riesgo de osteoporosis en la edad avanzada. El alimento A es 

rico en calcio”.









Atención a las etiquetas
Información clara y precisa sobre...

� Importancia de integrarlos en una dieta y estilo de vida 
saludables.

� ¿Para quién? Personas con obesidad, diabetes, 
deportistas, etc.

� Cantidad de alimento y patrón de consumo requerido 
para obtener el beneficio.

� ¿Quién no debe tomarlos? 

� ¿Hay riesgo por sobre-ingesta? 

� ¿Puede influir en los medicamentos?



1 Declaración

7 Declaraciones

9 Declaraciones

42 Declaraciones
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“Los alimentos deberían considerarse medicamentos y los 
medicamentos alimentos”

HIPÓCRATES



ALIMENTO FUNCIONAL         Vs         MEDICAMENTO

• Sustancia biológicamente 
activa

• Propiedades beneficiosas 
para la salud

• Alimento

• Solo sustancias naturales

• Efecto depende de su 
consumo dentro de una 
dieta adecuada

•Sustancia biológicamente 
activa

•Propiedades beneficiosas 
para la salud

•Forma farmacéutica

•Sustancias naturales o no

• Efecto relativamente 
independiente

Prevención de enfermedades 
a largo plazo

Tratar, curar, paliar enfermedades


