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Alimentos Funcionais - um mercado em expansio?

Ofélia Pereira Bento'
Universidade de Evora

Resumo

Podem ser considerados como alimentos funcionais todos os alimentos que,
além das suas propriedades nutritivas, providenciem efeitos benéficos para a satide
de quem os consome. O interesse por este tipo de alimentos comegou a emergir
no Japdo por volta dos anos 80, constituindo-se actualmente como um mercado
em grande expansdo. Embora seja um conceito bastante antigo nos paises asiaticos,
onde muitos alimentos foram associados a beneficios terapéuticos, s6 no inicio
do século vinte é que se comegou a dar importancia a estes assuntos no mundo
ocidental. Durante a segunda metade do século vinte apareceram novas
perspectivas térapéuticas dos alimentos, consubstanciadas em evidéncias
cientificas. Actualmente, produtos como a soja e seus derivados, os iogurtes com
os seus lactobacilos ou o chd com os seus antioxidantes constituem exemplos
bem sucedidos da industria agro-alimentar neste dominio dos alimentos
funcionais. Foi-se desenvolvendo, assim, um mercado global de alimentos
funcionais que tem crescido, nos Gltimos anos, a uma taxa de cerca de 10% face a
taxa de 2% verificada para os restantes alimentos e bebidas.

Devido a esta nova perspectiva de valorizagao dos alimentos, paises como os
Estados Unidos, Japdo e Australia ou regides como a Comunidade Europeia
comegaram a promover o lancamento de novas linhas de investigacio com o
objectivo de identificar os componentes bioactivos dos seus alimentos e assim

-reclamar as mais-valias dos seus produtos. Outros paises, como a Africa do Sul,
oram estudar os seus produtos tradicionais e criaram indstrias como a relativa
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a0 "rooibos tea", também conhecido por cha vermelho. Por outro lado, a iden-
tificacio dos compostos bioactivos responséveis pelos efeitos fisiologicos esta a
atrair a industria farmacéutica, criando-se sinergias potencialmente interessantes
entre aquelas duas vertentes da indstria. Portugal também possui alimentos que
apresentam um elevado potencial para serem explorados nesta optica, devendoa
sua investigacdo serincentivada.

A importancia econémica desta valorizagdo ¢ de tal modo relevante que a
comercializacio destes produtos como alimentos funcionais esta actualmente
regulada por normas como as aplicadas nos Estados Unidos pela FDA ou na
Comunidade Europeia (Regulation (EC) n.° 1924/2006), dada a necessidade de
proteger os consumidores e assegurar a seguranca dos alimentos.

Palavras-chave
alimentos funcionais; compostos bioactivos; valorizacdo econémica; normas
reguladoras.

Introdugédo

O conceito de que o consumo de alimentos pode trazer beneficios para a saude
é bastante antigo e comegou com Hipocrates ha 2500 anos quando este declarou
“que o alimento seja a tua medicina e que o medicamento seja o teu alimento”
(Milner, 1999). Recentemente, nos anos oitenta do século passado, este conceito foi
recuperado no Japao onde, tal como noutros paises Asiaticos, o consumo de certo
tipo de alimentos vem sendo tradicionalmente associado a beneficios especificos de
satde e bem-estar. A partir da segunda metade do século vinte, mais precisamente no
fim dos anos sessenta, também nas sociedades ocidentais se comegou a dar atencao
aos beneficios que certos alimentos poderiam trazer para a saude com o
desenvolvimento pela Unilever das margarinas Flora e Becel, ricas em acidos gordos
polinsaturados e destinadas aos doentes hipercolesterolémicos (Weststrade et al.,
2002). Antes, no inicio do século vinte, outras tentativas de comercializagdo de
produtos como alimentos benéficos para a satde tinham sido ensaiadas, constituindo
a bebida “Coca-Cola” um exemplo ndo tdo bem sucedido (do ponto de vista
funcional) como os produtos previamente citados (Weststrade et al., 2002). O sucesso
comercial de alguns destes produtos, concomitantemente com o envelhecimento
das populagdes, o aumento exponencial dos custos com a sadde e a evidéncia epi-
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demiologica de que o consumo de frutas e vegetais, por exemplo, era acompanhado
de uma reducao nos riscos de aparecimento de doencas cardiovasculares ou cancro
(Milner, 1999), criaram um interesse acrescido por este tipo de alimentos.

Surgiu, assim, uma outra perspectiva no mercado de alimentos cuja estimativa
global orcava, no ano 2000, entre €73 a €95 bilides, com uma taxa de crescimento
anualentre 8-16 % (Weststrade et al., 2002; Holm, 2003). Contudo esta nova perspectiva
de um alimento ser detentor de beneficios para a saude, criou a necessidade de se
comprovar cientificamente a sua efectiva influéncia, ou a dos seus componentes
especificos, na melhoria do estado de satide ou de bem-estar dos consumidores. Para
alguns autores (Milner, 1999; Spence, 2006), torna-se particularmente necessario evitar
cairem conceitos simplistas como seja o de “bons” e “maus” alimentos, defendendo
que esta pressao do mercado deveria ser abandonada, sendo antes preferivel clarificar
o papel dos alimentos nas dietas, numa dptica de aproveitamento das suas funcdes
nutritivas. Impoe-se assim identificar cientificamente os componentes fisiologicamente
activos dos alimentos e, posteriormente, averiguar a robustez da evidéncia identificada,
assim como a seguranca dos produtos a lancar no mercado.

Este trabalho inclui uma definicdo de alimentos funcionais e uma compilacao
dos principais passos a seguir até se obter o estatuto de alimento funcional. Pretende
ainda abordar a complexidade quimica de algumas classes de compostos bioactivos e
asuaadequacao ao mercado e ao estrato etario dos consumidores. Por dltimo discute-
seanecessidade de politicas de investigacdo no sector, assim como a regulamentagao
mais rigorosa para a comercializacao destes produtos.

Definicdo de alimentos funcionais

Os alimentos funcionais ndo tém uma definicio universalmente aceite. Todos os
imentos sao funcionais em certa medida, uma vez que providenciam valor nutritivo,
oma e sabor. Assume-se, no entanto, que um alimento adquire estatuto de alimento
incional se originar efeitos fisiologicos benéficos para a salde, no que respeita
specificamente a reducdo do risco de desenvolvimento de doenga ou a optimizacdo
e uma situagao de salide, para além da sua funcéo basica nutritiva (Hasler, 2002; ADA
eports, 2004). Posteriormente organizagdes como a Food and Drug Administration
FDA) e a European Food Safety Authority (EFSA) sentiram necessidade de clarificar o
ceito de beneficio para a salide, esclarecendo que os alimentos funcionais ndo
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servem para tratamento, cura, diagnéstico ou mitigacdo da doenga pois estas fun-
cionalidades sdo atribuidas aos farmacos (Richardson, 2005; Schneeman, 2007). Esta
necessidade de esclarecimento assenta no facto de que o peso da dieta em muitas
doencas crénicas é variavel (Hasler, 2002; Holm, 2003), sendo estas, na verdade, um
produto multifactorial resultante de factores como a dieta, o comportamento dos
individuos, o ambiente e as caracteristicas genéticas de cada um (Richardson, 2005).

Aqueles factos associados a constatagao de que muitos alimentos apresentavam
componentes bioactivos que nem sempre se manifestavam fisiologicamente efectivos
quando integrados numa dieta completa, ou que s6 eram adequados a determinados
estratos etarios, impds a necessidade de sé se atribuir o estatuto de alimento funcional,
aqueles alimentos cujos efeitos fisiologicos fossem comprovados cientificamente
(Milner, 1999; Weststrade et. al., 2002; Hasler, 2002). Esta comprovagao obedece a
critérios (Fig. 1) que comegaram por ser propostos nos Estados Unidos pela FDA em
1999 e que posteriormente foram igualmente sugeridos para a Uniao Europeia com
algumas adaptagdes (Richardson, 2005).

Um beneficio para a saGde deve ser baseado numa avaliagao objectiva e sistema-
tica de toda a informacao cientifica disponivel. A compilagao dos estudos deve ser
ponderada e criteriosa, devendo cada estudo ser avaliado pelo rigor do seu deli-
neamento, adequagdo dos métodos e procedimentos, rigor das medigoes e poténcia
estatistica dos resultados (Truswell, 2001; Richardson, 2005). A reivindicacao do be-
neficio para a satide s6 podera ser autorizada, na Europa, pela EFSA (European Food
Safety Authority) depois de ser submetido a minuciosa avaliagao cientifica.

Para Richardson (2005) a avaliacao cientifica devera ser suportada por distintos
niveis de evidéncia: convincente, provavel, possivel e insuficiente. Assim, segundo
aquele autor, seria atribuida uma classificagao de consubstanciagdo insuficiente aos
alimentos que caissem nas categorias 1 e 2 (Fig. 1), que teriam que ser sujeitos a
obtencio de mais dados; a classificagdo possivel/provavel seria atribuida aos alimentos
da categoria 3 (Figura 1), pesadas as evidéncias positivas e negativas; a classificagao
convincente aos alimentos de categoria 4 (Fig. 1), ap6s submissdo a meta-analise e a
publicacdes “peer-reviewed” e/ou aos de categoria 5 (Fig. 1), depois de ponderadas as
avaliacdes efectuadas por peritos de organizagdes com autoridade nesta area.

Esta necessidade de suporte cientifico é cada vez mais discutida, obrigando a
revisdo constante dos parametros necessérios a reivindicagdo dos beneficios para a
satde (Schneeman, 2007).
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cientifica dos efeitos benéficos na satde de um alimento (adaptado de Richardson, 2005)

O mercado dos alimentos funcionais

O mercado dos alimentos funcionais comecou a desenvolver-se no Japdo, de
uma maneira mais contextualizada, representando este tipo de alimentos uma classe
a parte devidamente etiquetada como FOSHU (food for specified health uses), diferente
dos alimentos tradicionais. Ja o conceito ocidental de alimentos funcionais nio os
separa dos alimentos tradicionais, reconhecendo, apenas, que este tipo de alimentos
apresenta funcionalidades acrescidas (Sir et al., 2008). O interesse pelos alimentos
funcionais cresceu em consequéncia do incremento nos custos com a manutenco da
saude, dado o aumento da esperanca média de vida, e também ao interesse das
pessoas idosas no prolongamento da sua qualidade de vida. O reconhecimento de
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que este tipo de produtos pode melhorar a qualidade de vida e diminuir alguns ris-
cos de doenca (Asp, 2007), comegou a agitar o mercado que, no entanto, apresen
crescimentos superiores nos Estados Unidos do que nos paises da Europa (Menrad,
2003; Sir6 et al., 2008). Contudo, o mercado Europeu apresenta-se heterogéneo, sendo -
superior nos paises do Norte que nos paises Mediterranicos, onde os consumidores
demonstram maior preferéncia pelos produtos naturais e frescos (Menrad, 2003; Van
Trip, 2007; Sir6 et al., 2008). '

As areas de maior desenvolvimento para os alimentos funcionais estdo rela-
cionadas com os seguintes aspectos: satde do tracto gastrointestinal e imunidade;
prevencao das doencas cardiovasculares; prevencdo do cancro; regulacdo do peso,
sensibilidade a insulina e controlo da diabetes; satde dos 0ssos e prevencao da os-
teoporose; performance mental e fisica (Asp, 2007). Actualmente, o mercado dos -
alimentos funcionais ¢ dominado pelos produtos que influenciam a saude intesti ._
nal e, dentro destes, os probibticos representam uma grande fatia deste mercado,
especialmente as bactérias lacticas e as bifidobactérias (Sir6 et al., 2008). Sdo normal-
mente adicionados a produtos lacteos, sendo o segmento dos lacticinios funcionais
um dos que apresenta mais inovagao nos produtos (Menrad, 2003).

Os pré-bidticos constituem um outro grupo importante de produtos funcionais,
Trata-se de oligossacaridos nao digestiveis que podem beneficiar o organismo de va-
rias maneiras: por estimularem o crescimento de microrganismos no célon, por
aumentarem a sensacdo de saciedade e participarem na prevencdo da obesidadee,
ainda, por contribuirem para a regulagao dos niveis de glicose sanguinea (Siro etal.,
2008).

As bebidas fortificadas com vitaminas A, C, E e célcio ou, os produtos enriquecidos
com fitosteréis ou 4cidos gordos, como os émega-3 ou o CLA (Conjugated Linoleic
Acid), constituem outra gama de produtos mais dirigidos para a prevencdo das doengas
cardiovasculares, obesidade e osteoporose e apresentam, actualmente, um impor-
tante crescimento no seu consumo (Menrad, 2003; Sir6 et al., 2008).

Embora a comercializagdo destes alimentos como funcionais represente uma
importante mais valia para estes produtos, o seu desenvolvimento & complexo e
caro, por requerer significativos esforcos de investigacdo. Envolve passos como: a
identificacio dos compostos com actividade funcional; a avaliagdo dos seus efeitos
fisiologicos; a incorporagdo numa matriz alimentar adequada; a manutencao dasua
bioeficacia e qualidade sensorial, ap6s o processamento tecnologico do produto oua
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preparagao das refeicdes; a condugdo de ensaios clinicos e a educagao do consumidor.
(Weststrade et al., 2002; Siré et al., 2008).

O desenvolvimento de um produto funcional apresenta varios pontos criticos,
entre os quais a demonstracao da sua bioeficacia (Hasler, 2002; Spence, 2006; Jones e
Jew, 2007). A seguranga da sua utilizagdo constitui outro dos pontos criticos, uma vez
gue quando consumidos em niveis elevados podem apresentar alguma toxicidade
(Hasler, 2002; Spence, 2006) ou interferir com niveis plasmaticos de outras substan-
cias; é o caso, por exemplo, do efeito do hipericao na diminuicdo da eficacia dos
contraceptivos orais (Hasler, 2002). Importa ainda considerar a adequagao dos pro-
dutos & matriz alimentar, assim como adequar a dieta, onde se faz a sua inclusdo, as
necessidades do individuo (Spence, 2006).

Algumas destas substancias a que sao atribuidas propriedades funcionais sao
efectivamente muito distintas do ponto de vista quimico como é o caso dos anti-
oxidantes. Veja-se a titulo de exemplo a extensa gama destes compostos (Fig. 2).

Estudos epidemiolégicos tém demonstrado sistematicamente que o incremento
do consumo de vegetais e frutas, ricos naqueles compostos, esta significativamente
associado a diminuicao do risco de desenvolvimento de algumas doencas cronicas
como o cancro e as doencas cardiovasculares (Holm, 2003; Liu, 2004). No entanto,
muitos dos estudos efectuados com antioxidantes isolados nao explicam o efeito
observado com o consumo de frutas e vegetais, propondo Liu (2004), que esses efeitos
benéficos para a satde resultariam da combinacdo de antioxidantes com outros
compostos bioactivos presentes nesses alimentos.

Os antioxidantes sdo considerados moléculas chave na diminui¢do dos efeitos
resultantes dos agentes oxidantes sobre as células humanas ou animais. O stresse
oxidativo induzido pelos radicais livres causa consideraveis danos nas moléculas
celulares como os lipidos, proteinas e DNA, aumentado o risco de certas doengas
crénicas como o cancro ou as doencas cardiovasculares (Liu, 2004). Pelo seu efeito
removedor dos radicais livres, os antioxidantes apresentam-se como agentes de eleicao
na prevengao deste tipo de doengas (Ross & Kasum, 2002; Liu, 2004). Contudo a sua
acgdo complementa-se com outros mecanismos tais como: a regulacao da expressao
genética na proliferagdo e diferenciagao celular; a inducdo da morte celular pro-
gramada (apoptose); a modula¢ao das actividades enzimaticas durante os processos
de destoxificacdo, oxidacao e reducdo; a estimulagdo do sistema imunitario; a
regulacdo do metabolismo hormonal e efeitos antibacterianos e virais (Ross & Kasum,
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2002; Heber, 2004; Milner, 2004; Liu, 2004, Martin, 2006). Estes efeitos resultam da
interacgdo entre estes compostos bioactivos e a célula através duma multiplicidade
de mecanismos membranares e intracelulares (Milner, 2004; Martin, 2006).

A diversidade de compostos bioactivos que caem nesta categoria é enorme. $6
dentro da categoria dos flavonoides estao identificadas mais de 5000 moléculas que
incluem compostos como as flavonas existentes no tomilho e pimenta vermelha,
os flavonois das cebolas, broculos, cha, cerejas e macas, as flavononas das ameixas e
citrinos, as catequinas dos chas e magas, as antocianidinas das cerejas, uvas e vinho e as
isoflavonas da soja e leguminosas (Ross & Kasum, 2002). Este tipo de compostos
desempenha um papel importante na fisiologia vegetal, protegendo as plantas de
agentes patogenicos e predadores (Ross & Kasum, 2002), estando, por isso presentes
numa grande diversidade de alimentos. Em contacto com as células animais, estes
compostos originam uma série de reaccdes membranares e intracelulares que muitos
consideram benéficas para o organismo animal, quando testadas individualmente,
No entanto, a multiplicidade de compostos e sua presenca heterogénea em muitas
variedades de frutas e vegetais, coloca a interrogagao sobre a sua seguranca quando
ingeridos em doses elevadas. (Hasler, 2002; Mennen et al., 2005). Efectivamente muitos
efeitos antinutritivos tém sido associados aos polifenois, tais como a inibicao de enzi-
mas digestivas, a toxicidade para o figado e o rim e alguns efeitos carcinogénicos, que
parecem estar dependentes das doses ingeridas (Mennen et al., 2005). Também os
dados epidemiolégicos sobre o seu efeito na prevencao de doencas cardiovasculares
€ cancro nao sao consistentes, dependendo ainda da populagdo alvo testada (Ross &
Kasum, 2002; Hasler, 2002; Mennen et al., 2005). Quando isoladas e vendidas como
suplementos, algumas destas substancias excedem claramente a dose ingerida diaria-
mente com uma dieta do tipo vegetariano (Ross & Kasum, 2002; Mennen et al., 2005),
devendo o seu consumo ser reduzido em alguns extractos etérios da populagio como
criancas e mulheres gravidas (Mennen et al., 2005). Atendendo a estas condicionantes,
a avaliagao da seguranca dum produto e a educagao do consumidor sdo passos
fundamentais no desenvolvimento destes produtos.

Perspectiva futuras

A mais-valia econémica que estes produtos apresentam pela sua participagao na
reducdo de custos na satde e na melhoria da qualidade de vida, conduziu ao incre-
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mento da investigacao nesta area. Universidades, governos e empresas privadas tém
desenvolvido esforcos para identificar os componentes funcionais e provar cientifi-
camente os seus beneficios para a satde. Industrias de lacticinios, de chas e outras be-
bidas e de cereais investem hoje na inovagdo de novos produtos funcionais. O mesmo
sucede com paises como a Finlandia, o Japao, Australia, Unido Indiana, Estados Unidos
e Canada que financiam linhas de investigacéo destinadas a identificar afuncionalidade
dos seus alimentos. Como exemplos mais conhecidos referenciam-se os casos das
margarinas com fitosterdis nos paises do Norte da Europa, do 6leo de dendem na
Unido Indiana, do cha vermelho (rooibos) na Africa do Sul e de diversos outros pro-
dutos (frutas, vegetais) na regiao de Queensland, na Australia.

Portugal, como outros paises, também dispde de alimentos com interesse
funcional, nomeadamente os de origem mediterranica. E o caso dos vinhos, azeites
e de certas leguminosas (ervilha e tremogo) que apresentam um potencial para
prevencao de doengas cardiovasculares que merece ser investigado (Martins et al.,
2004; Martins et al., 2005). Contudo, como em muitas outras areas do saber, a nossa
investigacao nesta area é escassa e dispersa, devendo-se envidar esforgos no sentido
de a incrementar de uma forma coesa e, de preferéncia, integrada em redes inter-
nacionais. Ha que ter, no entanto, consciéncia que o desenvolvimento destes novos
produtos é caro e complexo, dada a sua indissociavel ligagao a satide publica, a qual
tem sido cada vez mais regulamentada. Desde as primeiras propostas da FDA (1999)
até a actualidade, Regulamento Comunitario (CE) n.° 1924/2006 do Parlamento
Europeu (EC, 2006), que sdo exigidas cada vez mais provas cientificas paraa autorizacdo
da comercializacdo dum alimento como funcional, colocando-se a exigéncia ao nivel
da qualificagdo do tipo de evidéncia cientifica (Schneeman, 2007).

Aquela exigéncia torna o desenvolvimento deste tipo de produtos um processo
caro e arriscado e por isso a maioria dos alimentos funcionais € desenvolvida pelas
grandes empresas multinacionais, seguindo-se as empresas farmacéuticas, os grupos
nacionais e por Gltimo as pequenas e médias empresas (Menrad, 2003). As empresas
multinacionais de alimentos com as suas marcas bem estabelecidas no mercado
apresentam vantagens sobre todas as outras no desenvolvimento e comercializagdo
de alimentos funcionais (Menrad, 2003; Sir6 et al., 2008). Estas empresas possuem
departamentos de investigagdo e desenvolvimento de produtos e experiéncia nas
4reas de avaliacio nutricional e desenvolvimento tecnoldgico de produtos alimentares.
No entanto, a eficacia dos alimentos funcionais precisa sempre de ser testada em

330




W@gﬁ.wg;:r.mi S e e e

Alimentos Funcionais - um mercado em expanséo?

ensaios clinicos, o que requer tempo (de alguns meses a mais de um ano) e finan-
ciamento consideravel (Menrad, 2003). Quanto as empresas farmacéuticas, elas inte-
ressam-se pelo desenvolvimento de alimentos funcionais, por estes serem produtos
com tempos de desenvolvimento e custos inferiores aos dos farmacos. Possuem, por
outro lado, experiéncia na organizacao de ensaios clinicos, mas a sua experiéncia na
4rea da comercializagdo dos produtos alimentares e preferéncias dos consumidores €
menor, o que ja originou o fracasso comercial de alguns produtos desenvolvidos (Sir6
etal., 2008). As pequenas e médias empresas que desenvolvem produtos funcionais
conseguem manter o produto no mercado, em média, por um ano, sendo muitas
das vezes as suas criacdes incorporadas nos produtos das empresas multinacionais
(Menrad, 2003; Sir6 et al., 2008). O facto das grandes empresas multinacionais
se apresentarem como as mais aptas para a concepcao de alimentos funcionais no
mercado mundial, podera constituir um obstaculo ao desenvolvimento destes
produtos em paises onde a industria alimentar seja mais incipiente, exigindo que
0s governos invistam mais nestes processos. Dada a experiéncia que as empresas
farmacéuticas possuem na area dos ensaios clinicos, a sua inclusao em parcerias sera
sempre de privilegiar.

Por Gltimo, embora as tendéncias s6cio-demograficas favorecam o desenvol-
vimento de alimentos funcionais, o seu custo, a necessidade de provar a sua eficacia e
seguranca, assim como a urgéncia em educar o consumidor, aconselham a que se
caminhe no sentido de um maior conhecimento dos produtos alimentares, de modo
aoptimizar a nutrigdo e amelhorar a informagéo dos consumidores. Mais do que de-
senvolver mercados, ha que assegurar a seguranga dos consumidores, devendo estas
matérias serem consideradas como relevantes para a satide publica e neste contexto

serem amplamente investigadas e difundidas a nivel mundial.
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