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FUNCIONA

Desde siempre,
intimamente ligados dos conceptos:

i Hipécrates  “Deja que la alimentacion sea tu medicina”

hace 2500 afios
=% Cocina / alimentacion china.

== El refranero popular recoge multitud de senténcias que avalan la asociacion
entre alimento y su efecto sobre la salud.

ALIMENTOS
FUNCIONALES [
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Década de los 80
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Futuro .




FUNCIONALES

DEFINICION

ALIMENTO FUNCIONAL
Alimento, tanto natural, como formulado, que consumido en condiciones habituales ha
demostrado, ademas de su funcidn nutritiva basica, un efecto mensurable sobre la salud.

Dicho efecto puede consistir en:
& una reduccién del riesgo de enfermedad
% yna mejora de las funciones fisiologicas
# alcanzar mayor bienestar _ _
O _http:/mww.eufic.org/sp/quickfacts/alimentos_funcionales
O http://efsa.europa.eu
© http://europe.ilsi.org/passclaim/

NUTRACEUTICO
Aquél suplemento dietético que proporciona de una forma concentrada un agente bioactivo de un
alimento, utilizado para aumentar la salud ,en dosis que exceden ampliamente los valores naturales

del alimento.

FUNCIONALES

LEGISLACION ACTUAL

No se recoge el concepto de Alimento Funcional como tal.

Regula:

“beneficios nutricionales”,

“alimentos saludables”,
“alimentos que reducen el riesgo de enfermedades”,

“alimentos con beneficios para la salud en los nifios”.
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Cambios en los habitos de consumo Nuevos requerimientos del consumidor
Cambios en el estilo de vida Alimentos msssssssli- Industria alimentaria

|

e Satisfaccion necesidades nutricionales

———e Calidad. Mayor valoracion de las caracteristicas organolépticas

———e Seguridad alimentaria. Tolerancia cero frente a cualquier incidente alimentario
———e Cardcter placentero

————e Cardcter ldico. En muchos casos social

Lo Habitos de consumo diferentes. Take away. Take home.

A mayor Mayor
Cumplimiento de ll'equisitos @xito en la industria alimentaria

~ Propucto Nuevo 1+D

Establecer: ®
&2 El Objetivo a cumplir Calidad
I3 El conjunto de
- requisitos y
- especificaciones

para el cumplimiento del objetivo '

Validacion




ALIMENTO FUNCIONAL B o 1o ]
rooucto Nuevo |+D

- EﬁPECIFICACIONES SPECIFICACIONES TECNICAS
.hGOMERCIALES dedfRODUCTO
- TARGET de mercado - Formulacion: Ingredientes, aditivos,
- Sistema de distribucion parametros de calidad fisico-quimicos,
- PACKAGING microbioldgicos, reoldgicos, self-live...
- Condiciones de uso y/o consumo ®
- Condiciones de stock & PRQCEDIMIENTO de PRODUCCION
v - Presentacion - Imagen - Operaciones béasicas a realizar
MARKETING . .
- Condiciones de las mismas
° L )
EVALUACION y VALIDACION
L 3
5 gouTROL de CALIDAD 8 ProbucTo
- Aseguramiento de la Calidad - Puesta en el mercado

|

ALIMENTOS FUNCIONALES S

»
o REQUISISTOS de
s BENEFICIOS para la SALUD

- Nutricional
- Saludable

- Disminucion riesgo enfermedades

- Beneficio de salud dirigido a nifios

(En base a la guia cientifica y técnica de la EFSA para sustentar las alegaciones de la
Regulacion (EC) N° 1924/2006 sobre alegaciones nutricionales y funcionales de los
alimentos)
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Obtencion principios
activos ylo
ingredientes aptos

|

Disefio y desarrollo del
alimento funcional

Estrategia de validacion de
funcionalidades

« Transformacion de
ingredientes

« Caracterizacion de
ingredientes

+ Estandarizacion en
compuestos bioactivos
de los ingredientes

+ Seguridad/tolerancias

« Disefio de la formulacion
del alimento funcional en
f(funcionalidad deseada)

e Vehiculacion de la
formulacién en distintas
matrices. Dosis-
respuesta adecuada

e Caracterizacion de la
formulacion, formulacion-
matriz

e  Estandarizacion  del
proceso. Disminucion de
variaciones entre lotes

e Seguimiento vida util del
producto

« Técnicas in vitro

 Técnicas in vivo

 Técnicas in silico

o Desarrollo de estrategia de
barrido rapido funcionalidad
en las etapas previas de
disefio y desarrollo

intervencion
o Estudio intervencion

OBTENCION PRINCIPIOS ACTIVOS Y/O
INGREDIENTES APTOS PARA EL CONSUMO

« Seleccion de las materias primas mas adecuadas para la funcionalidad deseada
» Transformacion de ingredientes para su adecuacion. Procesos (seguimiento
sistema de calidad)

« Caracterizacion y evaluacion de los ingredientes:

p.v. sensorial

p.v. tecnolégico

p.v. analitico: determinacion de la concentracion en
compuestos hioactivos mediante metodologias validadas

p.v. tiempo de vida Util, estabilidad
p.v. seguridad, toxicidad

« Estandarizacion de los ingredientes ([compuestos bioactivos], evaluacion de la
variahilidad entre lotes)
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ALIMENTOS FUNCIONALES _

[INIE/A DE OBTENCION PRINCIPIOS ACTIVOS
Y DE INGREDIENTES

Caracterizacion de paterias

Seleccion de materias primas

Conser

_—

DISENO Y DESARROLLO DEL ALIMENTO FUNCIONAL

e Disefio de la formulacion del alimento funcional en f(funcionalidad deseada).
Combinacién materias primas

o Vehiculacion de la formulacion en distintas matrices. Dosis-respuesta adecuada
en condiciones normales de consumo

o Caracterizacion de la formulacion, formulacion-matriz después del procesado
o Estandarizacion del proceso. Disminucion de variaciones entre lotes

e Seguimiento vida Util y estabilidad del producto. Condiciones de conservacion y
utilizacién optimas
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ALIMENTOS FUNCIONALES B

—— LINEA DE DISENO Y DESARROLLO
DEL ALIMENTO FUNCIONAL
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Incorporacion del alimento funcional a

distintas matrices alimentarias
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ESTRATEGIA DE VALIDACION DE LA FUNCIONALIDAD

ETAPAS INICIALES EN EL DISENO Y DESARROLLO
DEL ALIMENTO FUNCIONAL
 Evaluacion de la funcionalidad mediante distintas aproximaciones:
- in vitro no celular
- in vitro celular
-insilico
- in vivo mediante modelos animales
- Evaluacion de bioaccesibilidad
- Biodisponibilidad, toxicidad

ETAPAS FINALES EN LA CONCRECION DEL ALIMENTO FUNCIONAL
o Estudio previo de intervencion en humanos
o Estudio de intervencién en humanos
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LINEA DE DESARROLLO DE LA
V/ALIDACION DE LA FUNCIONALIDAD
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FUNCIONALES

FUTURO
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