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RESUMO:

Os governos e a populagédo em geral estdo se concentrando na promoc¢ao da saude
com medidas preventivas, e entre as estratégias utilizadas esta a alimentacao
saudavel. Isto provocou o surgimento de um novo conceito sobre o alimento. O termo
alimento funcional apareceu pela primeira vez na revista Nature em 1993, com uma
chamada que dizia respeito ciéncias farmacéuticas e nutricdo com o uso de alimentos
como forma de prevencéo dea doencas. Hoje o termo alimento funcional € definido pela
Associagcdo Americana de Dietética como sendo alimentos com efeitos potencialmente
benéficos para a saude, além dos efeitos tradicionais de seus nutrientes. No entanto, o
conceito de alimentos funcionais € muito evasivo ao publico em geral, levantando
muitas perguntas. Desta forma, o presente artigo procura contribuir para a
compreensao do conceito e seu uso pelos consumidores e produtores.
Palavras-chave: Alimentos funcionais; prevencéo; nutracéutico

ABSTRACT:

The general population and many Governments are focusing in the promotion of health
with preventive measures and health eating is part of the strategies used. This brought
about new concept about food. The term functional food first appeared in the Journal
Nature in 1993 with a call which related pharmaceutical sciences and nutrition with the
use of food as a means of disease prevention. Today it is defined by the American
Dietetic Association as foods with potentially beneficial effects on health, beyond the
traditional effects of its nutrients. However, the concept of functional foods is elusive to
the general public, raising many questions. This paper tries to help the understanding of
the concept and its use by the consumer and manufactures.
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1.INTRODUGAO

Nas sociedades ocidentais modernas a saude é um dos pontos de maior
prioridade. Os governos buscam ter foco na promog¢ado de uma vida saudavel e na
prevencao de doengas. Para muitos a busca da saude ideal se tornou um longo projeto
de vida que inclui controle e trabalho continuo para se chegar ao objetivo esperado.
Toda esta situacéo leva a discussdes constantes sobre uma alimentagcao saudavel
(NIVA; MAKELA, 2007; WATERHOUSE, 2011).
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A primeira relagdo conhecida entre alimentos diet e a saude foi proposta no
século IV a.C. por Hipécrates (KIM; PARK; KWON, 2009). Nos anos 70 surge a
conotacao de alimentos bons ou ruins para o consumidor. Os ruins apresentavam um
alto teor de gordura saturada e/ou s6dio, e os bons podiam diminuir riscos de doencas
cardiacas, cancer, e outras doengas comuns em idosos. A partir de entdo se iniciaram
diversos estudos sobre as propriedades funcionais dos alimentos, abrangendo as
praticas de diferentes culturas nos ultimos 2500 anos (CHILDS, 1999; WATERHOUSE,
2011).

Desde 1969, em uma conferéncia sobre alimentag¢do, nutricdo e saude, o
conceito de saude relacionada a alimentos esta ligado a saude publica, considerando
as deficiéncias nutricionais e se tornando parte dos cuidados médicos pessoais
(WATERHOUSE, 2011).

No Japao, na década de 80, surge o estudo sobre alimento funcional (AF) com
o interesse de cuidar da saude de uma populacédo em envelhecimento e buscar novas
metodologias para melhorar a prospecc¢ao de saude, através de um projeto nacional
para explorar a ligacdo entre alimentacdo e as ciéncias médicas (BERRY, 2002;
WATERHOUSE, 2011). Decorre deste estudo o conceito de que alimentos poderiam
controlar as fungdes corporais, auxiliando na prevencgéo de doengas (FERRARI, 2004).

Na China alimentos com funcionalidades se relacionam com teorias
tradicionais da medicina chinesa, como: Yin e Yang, energia vital, sangue e 0s cinco
elementos (metal, madeira, agua, fogo e terra), e a partir destes conhecimentos os
alimentos s&o vistos como ervas, animais, forma e material com que s&o preparados
(CHEN; WENG, 1998).

O termo nutracéutico, que combina a nutricdo com os efeitos farmacéuticos
dos alimentos, surgiu em 1989 por De Felice e originalmente foi definido como um
alimento (ou parte de) que possui compostos medicinais com agdes benéficas a saude,
incluindo a prevencéo e tratamento de doencas. Apds uma década este termo passou a
ser utilizado para denominar substancias quimicas naturais que poderiam ser
utilizadas de forma isolada na prevencao ou tratamento de doengas. Como exemplo
tem-se: vitaminas e minerais (selénio e vitamina C), ou ainda substancias derivadas de
plantas e de animais (FERRARI, 2004; AMEYE; CHEE, 2006; PUSHPANGADAN et al.,
2014).

Assim, o conceito de alimento nutracéutico anteriormente citado, passou a ser
chamado de Alimento Funcional (AMEYE CHEE, 2006), termo que apareceu pela
primeira vez narevista Nature em 1993 com uma chamada que relacionava as ciéncias
farmacéuticas e da nutricdo com a utilizagéo de alimentos como forma de prevencao de
doencas (SWINBANKS; O'BRIEN, 1993; HENRY, 2010).
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Esta nova fronteira entre a saude e a nutricdo acabou expandindo seus
conceitos, com énfase na sobrevivéncia, prevencao de doencgas e satisfacdo da fome,
além de promover o bem estar e auxiliar na saude. Isto ocorreu principalmente devido
ao aumento do custo com cuidados de saude e também do aumento da expectativa de
vida, com consequente busca de maior qualidade de vida (MCCANNON et al., 2004,
GRANATO et al, 2010). E possivel resumir esta nova frente cientifica como uma
especialidade que integra a tecnologia de alimentos, nutricdo, medicina e quimica de
alimentos com objetivo de desenvolver produtos inovadores mantendo as
caracteristicas de qualidade dos tradicionais, como pode ser visto na figura 1
(FOGLIANO; VITAGLIONE, 2005).

E importante citar o rapido desenvolvimento das ciéncias da vida e da saude
que interconectaram os alimentos e seus componentes com os riscos de doencgas
(NIVA; MAKELA, 2007). Sua existéncia converge em dois importantes fatores da vida:
a saude e a alimentacdo que unidos formam a chamada alimentagc&o preventiva
(HENRY, 2010). Hoje temos que o uso destes alimentos funcionais €& bastante
importante nas diversas fases da vida (da intrauterina até a velhice), pois com eles é
possivel manter os micronutrientes do organismo devidamente equilibrados e desta
forma prevenir doengas crénicas como o cancer, deméncias (como Alzheimer),
hipertensao, diabetes, osteoporose, entre outras (BARKER; MELETIS, 2004;
PUSHPANGADAN et al., 2014).
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FONTE: FOGLIANO, 2005 (adaptado pela autora).

FIGURA 1: Planejamento e producéo de alimentos com propriedades funcionais
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2. DEFINIGAO

Existem muitas definicbes para o termo “alimento funcional”, dentre as quais, a
mais simples é: “alimentos que trazem beneficios a saude além da nutricao basica”; e
uma das mais completas: “alimentos que possuem substancias potenciais, incluindo
alguns alimentos modificados ou ingredientes que trazem beneficios a saude além dos
tradicionais nutrientes neles contidos.” (FREWER; SCHOLDERER; LAMBERT, 2003;
POWELL, 2007), podendo influenciar na estrutura do corpo humano ou regular suas
funcdes, através da ativacdo ou inibicdo de cascatas metabdlicas por seus
componentes bioativos (WATERHOUSE, 2011; JACOB et al., 2012).

AAssociagao Dietética Americana define alimentos funcionais como alimentos
com potencial de satde ou que tem ingredientes que podem prover beneficios a satde,
além de conter os nutrientes tradicionais (BERRY, 2002; HENRY, 2010). Assim, a
terminologia inclui os produtos com objetivo de melhorar ou auxiliar no controle de
doencas existentes e os que servem para prevenir ou retardar o desenvolvimento de
doencas de predisposicédo genética, sendo semelhantes na aparéncia aos alimentos
convencionais, porém apresentando efeitos fisiologicos (FREWER; SCHOLDERER,;
LAMBERT, 2003; DING; VEEMAN; ADAMOWICZ, 2012). Contudo, esta definicdo ndo
€ unanime em todos os 6rgaos e associag¢des envolvidas com o assunto, como pode
servistono QUADRO 1.

Pela modulacdo dos muitos mecanismos biolégicos em corpo e células de
mamiferos, os alimentos funcionais podem trazer beneficios ao organismo como um
todo e tem sido estudado nos varios sitios de acdo, como por exemplo no
antienvelhecimento, cujo mecanismo proposto por estudos é:

1. Estabilizar as membranas mitocondriais e melhorar a funcao desta organela

celular, evitando a morte celular por apoptose;

2. Quelar metais;

3. Diminuir ainjuria celular através da acao antioxidante através da protecéo do

DNA e da diminui¢ao da apoptose;
4. Induzir a apoptose de células pré-neoplasicas e neoplasicas (FERRARI,
2004).

As diferentes propriedades destes alimentos dependem principalmente da
estrutura quimica dos seus componentes bioativos, que influencia suas propriedades
fisico-quimicas e de biodisponibilidade, podendo ser absorvidos de forma ativa ou por
difusdo passiva através das membranas celulares. Outro fator relevante para sua absorgéo
séo as interagbes entre o componente funcional e a matriz, visto que os alimentos séo
complexos de macromoléculas que devem ser quebrados durante a digestdo para
possibilitar a absorgéo dos compostos quimicos bioativos, assim, quanto maior a absorgéo,
maior a biodisponibilidade e consequentemente, maior a acdo (JACOB et al., 2012).
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Nos ultimos anos o consumo de compostos bioativos de plantas e os

suplementos nutricionais receberam mais atencao e aos poucos vém substituindo ou

complementando a medicina convencional. Este fato se deve ao grande numero de

estudos que demonstram a agcéo destes compostos na prevencao de doengas, quando
consumidos regularmente na dieta humana (ARJMANDI et al., 2010). Estas agcdes
bioloégicas podem ser exemplificadas por: atividade antioxidante, alteracdo do

funcionamento de enzimas, atividades estrogénica, anti-inflamatoria e antibibtica
(SKOUROLIAKOU et al., 2009; GRANATO et al., 2010). Porém, existem alimentos que
quando consumidos em excesso podem trazer problemas, como reacgdes alérgicas,

disturbios de coagulacéo e agao imunossupressora, entre estes temos: os dmegas 3 e
6, 0 ginseng e o ginko biloba (BERRY, 2002).

QUADRO 1: Diferentes Defini¢des de Alimentos com Propriedades Funcionais

sobre Alimentos

ORGANIZACAO DEFINICAO
: Alimentos integrais fortificados, enriquecidos, ou aprimorados
Academia de ol efeito bendfi b d q
Nutrigo e que terr_1 um potencial efeito enefico sobre a saude quando
T consumidos (regularmente e em niveis eficazes) como parte de
Dietética . :
uma dieta variada.
Conselho Alimentos ou componentes alimentares que podem fornecer um
Internacional de | beneficio de saude além da nutricdo basica e podem
Informacdes desempenhar um papel na redu¢do ou minimizagao dos riscos de

certas doencas e outras condigbes de saude.

Comissao
Europeia

Um alimento que afeta beneficamente uma ou mais fungdes alvo
no corpo além dos efeitos nutricionais, de forma relevante para a
melhor o estado de saude e bem-estar e / ou reduzir o risco de
doenca. E parte de um padrdo alimentar normal, ndo sendo
administrado como comprimido, capsula ou qualquer outra forma
de suplemento dietético.

Ministério da
Saude do
Canada

Um alimento convencional que € consumido como parte de uma
dieta normal, e apresenta beneficios fisioldgicos e /ou reduz o
risco de doencas crénicas além das funcdes nutritivas essenciais.

Ministério da
Saude do Japao

Alimentos que contenham ingredientes com fungbes para a
saude e oficialmente aprovadas para alegar os seus efeitos
fisiologicos sobre o corpo humano. Destina-se a ser consumida
para a manutengao / promog¢ao de saude ou de uso especial por
pessoas que desejam controlar as condigbes de saude, incluindo
pressao arterial ou colesterol no sangue.

Agéncia Nacional
de Vigilancia
Sanitaria/
Ministério da
Saude do Brasil

No Brasil ndo se define um alimento funcional, mas sim a
alegacgéo de propriedade funcional como sendo aquela relativa ao
papel metabdlico ou fisiolégico que o nutriente ou néo nutriente
tem no crescimento, desenvolvimento, manutencdo e outras
fungdes normais do organismo humano.

Fonte: CROWE, 2013 (Adaptado pelos autores).

Visdo Académica, Curitiba, v.15, n.4, Out. - Dez./2014 - ISSN 1518-8361



78

O consumo dos AF ainda € direcionado para publicos alvos determinados, e,
seu consumo geralmente esta relacionado com um maior nivel de educagao, maior
nivel social, idosos, pessoas que costumam realizar atividades fisicas regulares, ou
ainda que usem regularmente suplementos alimentares (FOGLIANO; VITAGLIONE,
2005; MULLIE etal., 2009).

3.0 MERCADO DE ALIMENTOS FUNCIONAIS

Estudo recente sobre tendéncias para a industria alimenticia nessa década,
denominado Brasil Food Trends 2020, realizado pelo ITAL e a FIESP em 2010, com
projecao para o ano de 2020, identificou uma tendéncia dos individuos em modificar
habitos ja estabelecidos devido aos amplos e complexos movimentos econémicos,
sociais, culturais e politicos. Dentre as tendéncias na alimentacdo para esta nova
década esta a busca por uma alimenta¢ao mais saudavel (VIALTA et al., 2010).

Um alimento funcional pode se apresentar de diferentes maneiras, como:
alimento natural com propriedades funcionais (aveia); alimento com adicdo de
componentes bioativos (leite com probidticos); alimento com componente removido
(leite sem lactose); alimentos com um componente modificado (ovo com 6mega-3); e
combinagdo de dois ou mais tipos destas classes (HENRY, 2010). Os produtos
enriquecidos com fitoesterdis e 6mega-3, por exemplo, existem no mercado desde
1998, sendo ligados aos conceitos de promog¢ao a saude (MULLIE etal., 2009).

Outro ponto importante relacionado aos alimentos funcionais € o fato de que
produtos anteriormente com baixo valor comercial s&o valorizados e passam a ganhar
espaco no mercado devido & descoberta de propriedades funcionais (NIVA; MAKELA,
2007; THORNSBURY; MARTINEZ, 2011). Isto ocorreu com a cereja azeda,
anteriormente ignorada pelo consumo de sua variedade doce, passou a ser largamente
utilizada em sorvetes, sucos e desidratados apds estudos dos seus componentes
nutricionais identificarem a presenca de substancias antioxidantes na sua composigéo
(THORNSBURY; MARTINEZ, 2011).

O mercado mundial de alimentos funcionais oferece boas oportunidades de
crescimento (Figura 2) tanto que aumentou seu faturamento em 60% nos Estados
Unidos daAmérica (EUA) entre os anos de 1998 e 2003 e mais 40% até 2008. No Brasil,
as vendas de funcionais atingiram cerca de 500 mil délares em 2007, correspondendo a
1% da venda total de alimentos no pais (GRANATO et al., 2010), e, segundo a KANTAR
WORLDPANEL (2014), os gastos com AF representam atualmente 3% do volume
comprado e 7% do gasto na cesta de alimentos do brasileiro, tendo sido “registrado um
aumento 6,7% de volume e aumento no 8% faturamento no mercado de funcionais no
ano de 2013 em comparag¢ao com 2012, o que demonstra potencial de crescimento da
categoria”.
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Seu consumo vem aumentando no decorrer dos anos, em 2004 a venda de
funcionais nos Estados Unidos da América foi de 4,4 bilhdes de dolares e a expectativa
€ que em 2014 atinja 8,4 bilhdes (CHUNG et al., 2011). Dados apresentados por Hasler
em 2002 mostram que 76% dos americanos com maior grau de instrugcao acreditam na
eficiéncia dos alimentos funcionais em melhorar a saude e prevenir doengas. No
mercado mundial sabe-se que em 2000 a venda de alimentos funcionais rendeu cerca
de 17,2 bilhdes de délares e foi estimado entre 30 e 60 bilhdes em 2006, 30 bilhdes em
2007, continuando a crescer de 8,5 a 20% anualmente até 2009 (WATERHOUSE,
2011).

FIGURA 2: Esfera Estratégica para o Sucesso do Mercado de Alimentos Funcionais

Posicionamento ~ Beneficios a salde
no mercado ligados a queixas comuns

Foco no bem - estar

. SUCESSO DO MERCADO Lealdade a marca
Apelo sensorial DE ALIMENTOS FUNCIONAIS

Preco e conveniéncia

Comunicacao efetiva dos
beneficios a saude

Garantia da qualidade

FONTE: GRANATO, 2010 (adaptado pela AUTORA).

4. ODESENVOLVIMENTO DE ALIMENTOS FUNCIONAIS

O desenvolvimento de qualquer alimento para a industria deve levar em
consideragao uma serie de elementos ligados ao alinhamento com as estratégias da
empresa, capacidade produtiva, capacidade de distribuicdo seguranca, interacao entre
ingredientes, interagdo com o processo, -influencia do processamento nas qualidades
do produto, tempo de vida de prateleira, aceitacdo do publico alvo, dentre outros
fatores.

No desenvolvimento de alimentos funcionais, além desses todos, temos ainda
que cuidar do aspecto de conceitos cientificos substanciando os efeitos desejados, do
entendimento do conceito e sua aceitacao e interesse pelo publico alvo, marketing
dentro das exigéncias da legislagdo conhecimento da populacéo alvo, problemas de
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saude da populacédo alvo e da populagdo em geral, componentes dos alimentos,
estruturas quimicas, propriedades bioativas e biodisponibilidade; tudo isso em um
alimento de aspecto usual, sabor desejavel e que faga parte de uma dieta normal
(WATERHOUSE, 2011; WILLE, 2011).

Desta forma, € necessario responder a questdes como: a que populagao alvo
se destina?; Qual o problema de saude se propde resolver? Isso poderia acarretar em
prejuizo a outra populacao?- Quais os compostos bioativos que podem ser utilizados?
Qual a dose necessaria e como garanti-la?; Como prover a biodisponibilidade? Quais
as alegagdes a serem utilizadas? (WATERHOUSE, 2011).

O desenvolvimento e producdo destes alimentos podem ser feitos de
diferentes maneiras, sempre com objetivo de manter a qualidade e principalmente a
biodisponibilidade e funcdo do ingrediente ativo. Como exemplo de processos de
producao é possivel citar: fermentacéo, extrusao e tratamento termal (FOGLIANO,
2005).

5.ALEGAGAO DE PROPRIEDADE FUNCIONAL

O ambiente de alimentos funcionais da énfase a prevencao de doencas e
promocgéo da boa saude do consumidor, porém com uma regulamentagao rigida em
todo o mundo (CHILDS, 1999). O é6rgdo americano FDA (Food and Drug
Administration) apresenta uma legislagéo bastante rigorosa com estes alimentos que
devem apresentar significancia cientifica para que sua alegagcédo seja realmente
aprovada. Existem duas classes de alimentos funcionais nos EUA: os para uso
especial e os medicinais. O primeiro € utilizado em dietas especiais como lactentes,
hipertensos, sensibilidade a alimentos, entre outros; e o segundo necessita de
indicacdo médica por possivel existéncia de efeitos adversos (BERRY, 2002;
GREENE, 2011).

Algumas destas alegacgdes ja sao aprovadas no Brasil e outros paises por
possuirem longo histérico de beneficios e estudos, e cada pais possui uma lista delas
(KIM, 2009). Estas devem mostrar a relagdo convencional entre a saude e a
alimentagao, promover um estilo de vida saudavel e principalmente o entendimento
dos consumidores (MCCONNON, 2004). Além de serem uma forma de dar
credibilidade e uma maior confianga em relacao a efetividade do produto e mostrarem a
relacdo que existe com a evidéncia cientifica (LABRECQUE, 2006; WATERHOUSE,
2011).

Entre os alimentos funcionais com alegacgdes ja aprovadas estdo os a base de
aveia que diminuem os niveis de colesterol (via B- glucana), o psyllium (fibra soluvel),
produtos a base de soja e seus derivados que tem atuagao de seus fitoesterdis, gomas
de mascar sem agucar (utilizadas para prevenir caries), além das proantocianidinas do
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suco de cranberry, as catequinas do cha verde, o alho e seus compostos
organosulforados, o licopeno dos tomates e os polifendis antioxidantes e
anticoagulantes do vinho (BERRY, 2002). Estas alega¢des devem ser claras, tendo
facil entendimento, e buscando a educagao dos consumidores ao olhar as embalagens
(BERRY, 2002; FOGLIANO, 2005; KIM, 2009).

6.REGULAMENTAGAO

No Brasil os regulamentos sobre as alegacdes estao disponiveis através da
Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e segundo o Decreto n°® 3029, de 16
de abril de 1999, alterado pelo decreto n® 3571, de 21 de agosto de 2000 (Brasil, 2000),
onde se apresentam as competéncias para estabelecer normas, acompanhar e
executar as politicas, as diretrizes e as agdes de vigilancia sanitaria; conceder registros
de produtos, controlar, fiscalizar e acompanhar a propaganda e a publicidade de
produtos submetidos ao regime de vigilancia sanitaria.

A Resolugcdo 18 de 1999 inicialmente define a alegacdo de propriedade
funcional como sendo aquela relativa ao papel metabdlico ou fisiolégico que o nutriente
ou nao nutriente tem no crescimento, desenvolvimento, manutencgéo e outras fungbes
normais do organismo humano; e alegacao de propriedade de saude como sendo
aquela que afirma, sugere ou implica a existéncia de relacdo entre o alimento ou
ingrediente com a doenca ou condigdo relacionada a saude. Frisando que estas
alegacdes sao opcionais, porém, quando utilizadas o alimento pode produzir efeitos
metabdlicos e ou fisioldgicos e ou efeitos benéficos a saude além de ter suas fungdes
nutricionais basicas, devendo ser seguro para consumo sem supervisdo médica. Para
os nutrientes com fungdes plenamente reconhecidas pela comunidade cientifica ndo
sera necessario demonstrar a eficacia ou analise da mesma para alegagéao funcional na
rotulagem. O mesmo nao ocorre com as novas alegacgdes, que devem ser
comprovadas cientificamente, segundo as Diretrizes Basicas para Avaliagao de Risco e
Seguranga dos Alimentos.

E importante colocar que todos os alimentos que utilizam alegagées funcionais
ou de saude devem obrigatoriamente ser registrados, conforme descrito na Resolug¢ao
daANVISAnumero 278 de 2005.

Assim, o produto registrado na categoria de alimentos com alegacdo de
propriedade funcional e ou de saude deve ter alegacédo conforme a lista de alegacgbes
aprovadas no pais. Ou seja, a frase referente a alegacdo aprovada deve ser
apresentada por completo em um mesmo local e com mesmo destaque
(STRINGHETA, 2007).

Esta classe de produtos ja existe das mais variadas formas no mercado, como:
- produtos lacteos;- para bebés;- cereais matinais;- barras de cereal, de proteinas, entre
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outras; - paes;- produtos de confeitaria;- bebidas nao alcodlicas (CHUNG, 2011;
WATERHOUSE, 2011).

Estes alimentos podem ser desenvolvidos através da adicdo de algum
ingrediente e também pela modificacdo genética de plantas por técnicas
biotecnolégicas, sendo o ultimo mais rejeitados pelos consumidores (WATERHOUSE,
2011; DING, 2012).

7. CONSIDERAGOES FINAIS

O conceito de alimento funcional difere em varios paises, algumas vezes
divergindo em sua forma de apresentacdo. Existem diferentes regulamentacdes nos
diversos paises, porém, de forma geral, os alimentos com propriedades funcionais sdo
alimentos convencionais que além das fungdes fisiolégicas, quando consumidos como
parte de uma dieta normal apresentam beneficios fisiolégicos e / ou reduzem o risco de
doencgas cronicas.

Este mercado ainda depende da aceitagao dos consumidores que apresentam
duvidas sobre o objetivo dos produtos e sua origem. Outros fatores também interferem
na decisdo de compra dos consumidores, como: familiaridade com os ingredientes
(vitaminas, fibras, calcio ou ferro sdo mais aceitos do que carotenoides, flavonoides e
Omega-3), tipo de producao, sabor, preco, beneficios de saude alegados e semelhanca
ou ndo com produtos convencionais ja conhecidos, e a quebra da desconfianca natural
do ser humano para algo novo e desconhecido. Percebe-se que o sucesso deste
mercado depende especialmente da reflexdo do consumidor em relagdo as
informacgdes recebidas.

Sabendo-se que dentre as tendéncias na alimentagéo para o futuro proximo
estd a busca por uma alimentagao mais saudavel, pode-se dizer que esta grande area,
que relaciona a tecnologia de alimentos com as ciéncias da saude, se apresenta como
grande oportunidade para pesquisas. O desenvolvimento desses alimentos ou
ingredientes necessita também da compreensdo e aceitacdo por parte de
consumidores e reguladores governamentais, bem como de uma boa comunicacao de
marketing, apresentando-se como uma area de integracdo e colaboragao
multidisciplinar.
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