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Resumo: Atualmente uma alimentação mais saudável e o consumo de alimentos que proporcionem
benefícios à saúde são uma preocupação, e por isso, a busca por alimentos funcionais tem crescido
de forma exponencial há cada ano. Um alimento funcional é rico em compostos que são
biologicamente e fisiologicamente ativos fornecendo benefícios para a saúde de quem os consome.
Existe uma série de compostos que são responsáveis por estas funcionalidades nos alimentos,
denominados compostos bioativos. Eles possuem a capacidade de interagir com um ou mais
componentes do organismo humano fornecendo uma ampla gama de efeitos potenciais, podendo ser
provenientes de plantas, animais ou microrganismos. O interesse por estes compostos tem crescido
devido as suas várias atividades biológicas e funcionais, como antioxidante, anti-inflamatório,
antidiabético, anticâncer, antiviral e antitumoral, protegendo o corpo humano de altos níveis de
radicais e espécies reativas que podem causar outros males às células do organismo. Dentre estes
compostos podemos citar alguns importantes, tais como carotenoides, fenólicos, fibras, ácidos graxos,
vitaminas, probióticos, prebióticos, entre outros. A busca do ser humano por alimentos funcionais vem
aumentando nos últimos tempos, isso porque os estudos envolvendo compostos bioativos são muito
importantes para o desenvolvimento de formas mais eficientes de disponibilizar estas moléculas na
alimentação humana. Neste contexto, este artigo buscou elaborar uma revisão bibliográfica referente
aos diferentes tipos de compostos bioativos com capacidades benéficos ao organismo humano
quando consumidos de forma regular e constante, além de suas propriedades fisiológicas.
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INTRODUÇÃO

A introdução da alimentação com apelo de saudabilidade teve início no

Japão, em meados dos anos 1980, referenciando alimentos utilizados na dieta habitual

daquela população que, além de suas funções básicas nutricionais, possuem benefícios

fisiológicos e reduzem o risco de doenças crônicas (PIMENTEL; FRANCKI; GOLLUCKE,

2005). Alimentos funcionais consistem em matrizes ricas em substâncias biologicamente

e fisiologicamente ativas, o que fornece benefícios à saúde humana, denominadas

compostos bioativos (DALIRI, LEE, 2015; KONSTANTINIDI, KOUTELIDAKIS, 2019;
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PARHAM et al., 2020). Os compostos bioativos têm a capacidade de interagir com um ou

mais componentes do organismo humano e a partir disso fornecer uma ampla gama de

efeitos potenciais, podem ser oriundos de plantas, animais ou outras fontes, como

microrganismos. Além disso, são geralmente considerados seguros (GRAS), que

corresponde a designação da Food and Drug Administration (FDA), dos Estados Unidos

de que um produto químico ou substância adicionada ao alimento é considerado seguro

por especialistas (GUAADAOUI et al., 2014; SHETTY; SARKAR, 2020). O interesse por

compostos bioativos tem crescido exponencialmente devido as suas várias atividades

biológicas e funcionais, uma vez que podem atuar como antioxidante, anti-inflamatório,

antidiabético, anticâncer, antiviral e antitumoral. Deste modo, protegem o corpo humano

de altos níveis de radicais e espécies reativas de oxigênio que podem facilmente reagir

com outras moléculas, resultando em danos às células do organismo humano. Dentre

estes compostos podemos citar alguns importantes, tais como carotenoides, fenólicos,

fibras, ácidos graxos, vitaminas, probióticos, prebióticos, dentre outros. A Resolução nº

18, de 30 de abril de 1999, da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA, 1999),

determina que as alegações relacionadas as propriedades funcionas dos alimentos nunca

devem ser vinculadas à cura de doenças e tratamentos, mas sim a possível prevenção de

desordens fisiológicas (PIMENTEL; FRANCKI; GOLLUCKE, 2005).

Os efeitos da globalização, da industrialização e da urbanização colaboram

para a maior predominância de dietas inadequadas e a redução de atividades físicas,

favorecendo o aparecimento de doenças crônicas, como câncer, aterosclerose, doenças

hepáticas, acidentes cardiovasculares, entre outras (SOUTO, 2020). Frente a isso, os

estudos com compostos bioativos são de suma importância para o desenvolvimento de

formas mais eficazes de disponibilizá-los na alimentação, de processar os alimentos a fim

de preservar estas moléculas e de ampliar o conhecimento científico sobre os benefícios

do consumo deste tipo de alimento. Neste contexto, foi elaborado este artigo objetivando

construir uma revisão bibliográfica sobre os diferentes bioativos que apresentam

benefícios ao organismo humano, considerando seu consumo regular e constante, além

de suas principais ações fisiológicas.

2 METODOLOGIA
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Este artigo de revisão foi escrito durante a pandemia do COVID-19 como

forma de ampliar a gama de informações sobre os alimentos funcionais e sua bioatividade

no organismo humano. Foram utilizadas as bases cientificas PubMed, Science Direct e

Scielo para pesquisa de artigos científicos a fim de compilar uma revisão sobre alimentos

funcionais, compostos bioativos e seus benefícios à saúde humana. As palavras-chave

buscadas foram: functional foods, bioactive compounds, functional compounds. No item

“Resultados” deste artigo, é apresentado um compilado dos mais de 70 artigos

encontrados nas bases citadas anteriormente e fichados para elaboração do estudo que

compõe um projeto de investigação sobre alimentos funcionais e saúde.

3 RESULTADOS

3.1ALIMENTOS FUNCIONAIS

A alimentação é construída empiricamente, a cada momento se altera, devido a

ação humana de introduzir ou retirar alimentos de sua dieta. Hipócrates formulou a

afirmação “faça o seu alimento teu remédio”, e neste contexto os alimentos funcionais

podem ser definidos como aqueles que em sua composição contenham substâncias ou

moléculas químicas, naturais ou adicionais, que proporcionam otimização dos benefícios

à saúde (BALDASSANO; ACCARDI; AIELLO; BUSCEMI et al., 2018). Segundo a

ANVISA(BRASIL, 1999) alimento funcional é definido como “aquele alimento ou

ingrediente que, além das funções nutritivas básicas, quando consumido como parte da

dieta usual, produza efeitos metabólicos e/ou fisiológicos e/ou efeitos benéficos à saúde,

devendo ser para consumo sem supervisão médica" . Alimentos funcionais podem ainda

ser definidos como “alimentos que apresentam capacidade benéfica ao organismo, que

em sua pluralidade são boas matrizes alimentares com propriedades fisiológicas

positivas, e que ainda fornecem nutrientes essenciais ao organismo humano” (ASHAOLU,

2020). Por fim, como uma terceira definição tem-se que “Alimentos funcionais são aqueles

que apresentam bioativos naturais ou aqueles que de alguma forma são enriquecidos por

substâncias bioativas benéficas à saúde humana” (COSTA; ROSA, 2016). Ainda convém

salientar que os alimentos funcionais possuem determinados benefícios à saúde, como

por exemplo prevenção à obesidade, a alta pressão sanguínea e ao dano celular (YEGIN;

KOPEC; KITTS; ZAWISTOWSKI, 2020).
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No entanto, para um alimento ser considerado funcional ele deve ser

submetido a uma série de testes biológicos e processos de inovação nutricional

desenvolvidos através de inúmeras alianças que determinam sua funcionalidade,

conforme demonstrado na Figura 1 (CAÑAS; BRAIBANTE, 2019). Além disso, para os

alimentos obterem a alegação de funcional, estes devem apresentar importantes aspectos

associados à tecnologia, ao risco e aos benefícios proporcionados ao seu consumidor

(YEGIN; KOPEC; KITTS; ZAWISTOWSKI, 2020). No Brasil, a agência responsável pela

fiscalização sanitária é a ANVISA, que estabelece que o alimento funcional deve

apresentar duas propriedades uma funcional e outra à saúde (BRASIL, 1999). A ANVISA

lista os seguintes compostos provenientes de alimentos funcionais com alegações de

saúde comprovada ácidos graxos ômega-3, carotenoides, fibras alimentares, probióticos,

fitoesteróis e proteína da soja (Brasil, 2016).

Figura 1 - Esquema das etapas concernentes ao desenvolvimento e aprovação para
alegação de alimento funcional.

Fonte: Adaptado de Costa; Rosa (2016).

3.2 COMPOSTOS COM PROPRIEDADES FUNCIONAIS

Os compostos funcionais são moléculas presentes nos alimentos e que têm

propriedades bioativas devido a sua composição. Justamente por causa destas

propriedades, seu consumo constante e regular proporciona benefícios à saúde do

consumidor. Os compostos bioativos são divididos em grupos de acordo com a

similaridade de suas moléculas químicas, cada um deles proporciona algum benefício à

saúde e pode ser encontrado em distintas fontes alimentícias. O quadro 1 apresenta
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algumas fontes alimentícias regulamentadas pela ANVISA, segundo o Regulamento

Técnico (RDC) nº 02 de 07 de janeiro de 2002, e suas respectivas propriedades

funcionais.

Quadro 1 - Algumas fontes alimentícias e suas respectivas propriedades funcionais
regulamentados pela Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA).

Fonte: Safraid et al. (2022).

As propriedades funcionais dos alimentos apresentam importante função na saúde

e o seu resultado está diretamente relacionado com os tipos de compostos bioativos

presentes na matriz alimentícia (ABUAJAH; OGBONNA; OSUJI, 2015). Contudo, o

processamento industrial utilizado nos alimentos como técnicas de conservação, por

exemplo, possui influência na composição e nas propriedades funcionais finais dos

alimentos (DEL RÍO-CELESTINO, 2020). Cada processo utilizado na industrialização do

alimento pode alterar suas propriedades funcionais e sensoriais. Ainda, convém

mencionar que os alimentos funcionais são separados em subgrupos:

● Alimentos básicos: São os alimentos que possuem bioativos em sua

composição natural. Exemplos: Cenoura (GUL; SINGH; JABEEN, 2016).

● Alimentos processados com a adição de bioativos: São os alimentos onde o

bioativo é adicionado durante o processo de fabricação. Exemplo: Suco de laranja com
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adição de cálcio; leite com adição de ômega 3; iogurte com o nível de prebióticos

aumentado (GUL; SINGH; JABEEN, 2016).

● Alimento melhorado para possuir maior concentração de bioativos: São os

alimentos que já possuem naturalmente o bioativo no alimento, mas o nível é modificado

ou concentrado. Exemplo: Tomates com o aumento de licopeno; ovos com o aumento de

nível de ômega 3 (GUL; SINGH; JABEEN, 2016).

● Alimentos biofortificados: são aqueles produzidos por meio de estratégias de

melhoramento genético com o objetivo de gerar alimentos mais nutritivos e muitas vezes

produzir alimentos com compostos bioativos (que antes não constavam em sua matriz)

(ASGARY et al., 2018).

Dentro do grupo das frutas e vegetais podemos citar o kiwi como um alimento

funcional, já que tal fruto possui grande concentração de flavonoides em sua estrutura

química, assim como apresenta inúmeras atividades biológicas importantes à saúde

humana, com destaque para funções antioxidante, anti-inflamatória e anti-hipertensiva

(HETTIHEWA; HEMAR; RUPASINGHE, 2018). Os micronutrientes presentes no morango

também são importantes para promover saúde, são eles: manganês, magnésio, ferro e

fósforo. A sua função se concentra na capacidade de contribuir na manutenção da glicose

no sangue, na prevenção da obesidade e em aspectos do sistema anti-inflamatório

(GIAMPIERI et al., 2015). O vinagre também se encaixa no grupo de alimentos funcionais,

uma vez que seu consumo regular e constante proporciona efeitos antimicrobianos,

antioxidantes, antidiabéticos, antitumorais e auxilia na prevenção de doenças

cardiovasculares, além de potencializar a capacidade cognitiva dos seres humanos

(BUDAK; AYKIN E FAU - SEYDIM; SEYDIM AC FAU - GREENE et al., 2014).

Estudos mais recentes demonstram que vários tipos de cepas, ainda pouco

estudadas, de microrganismos probióticos poderiam ser adicionadas à alimentos tornando

os mesmos funcionais. O estudo de Dyshlyuk et al. (2024) indicou que algumas cepas de

Propionibacterium e Bifidobacterium poderiam ser usadas como culturas probióticas em

suplementos dietéticos ou alimentos funcionais para prevenir uma série de doenças

crônicas. Outros estudos possuem foco em produzir alimentos funcionais ainda no campo,

onde se adicionam substâncias na fruta ou vegetal com o objetivo de aumentar o teor de

compostos bioativos da planta. O estudo de Duarte et al. (2023) tratou brotos de feijão

com ácido salicílico, ácido ascórbico e tocoferol em diferentes concentrações e número de

aplicações objetivando aumentar o poder antioxidante dos brotos. Os autores obtiveram
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bons resultados, sendo possível aprimorar características nutricionais da planta. E ainda

existem uma série de estudos recentes elucidando alimentos ou parte de alimentos que

possuem em sua composição uma série de compostos bioativos importantes para a

nossa saúde. Porém, vários alimentos deste tipo ainda não são consumidos em larga

escala ou industrializados por falta de conhecimento. O estudo de Castrillon, Helm e

Mathias (2023) demonstra que a semente de pinhão, por exemplo, pode produzir uma

farinha alimentar rica em amido com baixa resposta glicêmica e fonte de fibra dietética e

de alguns minerais. Ainda, junto com sua casca, disponibilizar compostos bioativos com

potencial de aplicação nas indústrias de alimento especial, de embalagem ativa/inteligente

e reforçada e, até mesmo, farmacológica.

Figura 2 - Fatores que podem influenciar o hábito de consumir alimentos funcionais

Fonte: Safraid et al. (2023).

Apesar do consumo de alimentos funcionais ainda ser abaixo do esperado,

estudos mais recentes demonstram aumento no consumo desses alimentos. O estudo de

Costa e Strehlau (2020) apontou que os consumidores de alimentos funcionais, além de

estarem numerosamente aumentando, também estão mais críticos. Segundo Safraid et al.

(2023), existem vários fatores que podem influenciar no consumo de alimentos funcionais

alguns deles estão na Figura 2.
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4 CONSIDERAÇÕES FINAIS

Esta revisão evidencia e enfatiza a importância de uma dieta equilibrada,

destacando que o balanceamento de nutrientes é de suma importância para a saúde do

ser humano, isso porque sua falta ou excesso pode causar uma série de desordens. Além

disso, os compostos funcionais vêm ganhando cada dia mais visibilidade justamente

porque as pessoas estão percebendo que a alimentação pode ser uma forte aliada para,

além de manter a

saúde, também evitar uma série de complicações e doenças graves ao organismo, tais

como câncer, diabetes, obesidade, doenças cardíacas, hipertensão, colesterol elevado,

auxiliando ainda na prevenção de infecções virais. Uma alimentação funcional pode ser o

mecanismo chave para se evitar estas doenças que atingem uma ampla porcentagem da

população mundial. Além disso, a biodisponibilidade e bioacessibilidade dependem de

uma série de fatores desde cultivo, clima até os processos de industrialização e

conservação utilizados pela indústria. Após o fichamento de mais de 70 artigos,

percebeu-se que há uma necessidade crescente de estudos sobre fontes de compostos

bioativos, extração de matrizes alimentícias, além do estabelecimento de quantidades

seguras para o consumo. Um grande desafio atual é também buscar formas de mantê-los

nos alimentos processados ou até mesmo formas de reposição após o processamento.
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