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            RESUMO
Muitos fatores afetam a qualidade de vida das pessoas, sendo um dos mais importantes, a alimentação. Os alimentos funcionais e nutracêuticos são termos atribuídos a alimentos que proporcionam benefícios de saúde, e ainda a prevenção e o tratamento de doenças. A escolha do tema se deu pelo fato de perceber a importância de uma alimentação saudável no dia a dia das pessoas, evitando assim o aparecimento ou aumento de doenças. A relevância do tema para o curso de farmácia se dá pelo fato da falta de informação e conscientização do ser humano sobre a importância da prevenção de doenças, simplesmente através de uma alimentação saudável, evitando assim, o uso descontrolado de medicamentos. O objetivo desse trabalho é comparar alimentos funcionais e nutracêuticos quanto à definição, histórico, legislação, e mostrar seus efeitos benéficos à saúde, enfatizando suas funções que vão além da nutrição, sendo ainda capazes de produzir efeitos fisiológicos e metabólicos, garantindo às pessoas, saúde e bem estar. A pesquisa realizada será do tipo bibliográfica onde será pesquisada a importância dos nutracêuticos e alimentos funcionais na prevenção e restauração da saúde. Os alimentos funcionais e nutracêuticos são benéficos a várias funções do corpo, bem como na prevenção de doenças e na restauração da saúde desde que sejam utilizados diariamente e adequadamente. O estudo quanto às definições, legislação e benefícios à saúde é de suma importância para a atuação do profissional farmacêutico para que o mesmo forneça uma orientação correta aos pacientes quanto ao uso dos alimentos funcionais e nutracêuticos e sua importância para a saúde.
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    INTRODUÇÃO

O papel da alimentação adequada tem sido motivo de interesse para a grande maioria da população que se encontram preocupadas com a relação entre a alimentação e saúde e que buscam de longevidade. Por isso a cada dia surgem novos estudos sobre alimentos que visa proporcionar uma vida mais saudável.

Os alimentos funcionais e os nutracêuticos fazem parte de uma nova geração de alimentos que nutrem, trazem saúde, podem prevenir e até mesmo tratar de vários tipos de doenças.

Um alimento é considerado funcional se for comprovado que o mesmo atue no organismo trazendo benefícios, podendo ser considerado como medicamento natural (MORAES E COLLA, 2006).
Da mesma forma que os alimentos funcionais, os nutracêuticos tratam da saúde das pessoas prevenindo doenças e exercendo um papel de suma importância para a população (ANJO, 2009).
A medicina natural vem tratando a saúde das pessoas e prevenindo doenças, baseando-se no conceito de que as substâncias com propriedades funcionais devem estar presentes nos alimentos consumidos no dia a dia, os quais devem ser ingeridos em quantidades adequadas para que possam promover seus efeitos (SGARBIERI & PACHECO, 1999).

A respeito do presente trabalho, foi feito o levantamento e análise da produção científica de artigos científicos do tema Alimentos Funcionais e Nutracêuticos e sua importância para a saúde.
Neste artigo, pretende-se enfatizar como esse novo conceito de alimentos e de nutrição é importante para a população, que deve perceber a influencia de uma alimentação saudável diária sobre a boa saúde e longevidade. 

A escolha do tema se deu pelo fato da importância de uma alimentação saudável no dia a dia das pessoas, evitando assim, o aparecimento ou agravamento de doenças.


A relevância do tema para o curso de farmácia se dá pelo fato da falta de informação e conscientização do ser humano sobre a importância da prevenção de doenças simplesmente através de uma alimentação saudável, evitando assim o uso descontrolado de medicamentos.

 
Desse modo, de que maneira alimentos funcionais e nutracêuticos podem influenciar e atuar na integridade da saúde populacional? Os alimentos funcionais e nutracêuticos são benéficos a várias funções do corpo, bem como na prevenção de doenças e na restauração da saúde. 

O objetivo geral deste artigo foi de desenvolver um estudo sobre as definições e benefícios à saúde acerca dos alimentos funcionais e nutracêuticos.

Os objetivos específicos foram de se realizar um estudo sobre nutracêuticos e alimentos funcionais mostrando suas definições, ressaltar de que forma esse tipo de alimento nutre trazendo saúde e ainda mostrar que nutracêuticos e alimentos funcionais são tipos de medicamentos naturais.
Para realizar este estudo de revisão de literatura, primeiramente foi feito um levantamento bibliográfico acerca do tema, utilizando as bases de dados on line do Lilacs, Medline e Scielo, no Sistema Bireme (Biblioteca Regional de Medicina). Também foram pesquisados alguns capítulos livros e ainda foi utilizado suporte teórico baseado em artigos científicos e nos estudos de Lutz, Shimizu e Moraes & Colla. 

1-ALIMENTOS FUNCIONAIS
O termo alimentos funcionais foi criado pelo governo do Japão, em meados de 1980, quando foram desenvolvidos alimentos que pudessem diminuir gastos com a saúde pública, considerando a alta expectativa de vida naquele país (ARAI, 1996; HASLER, 2002; ARAYA, LUTZ, 2003). 

O Japão foi o primeiro a criar a formulação do processo de regulamentação específica para os alimentos funcionais. Cita-se alimentos semelhantes em aparência aos alimentos já conhecidos, industrializados e aos processados, usados numa dieta normal, que reduziram o risco de doenças crônicas, demonstraram benefícios fisiológicos e funções básicas nutricionais. 
A primeira definição de alimento funcional surgiu em 1984 e consistia de um alimento que, além da função básica de nutrir, possui funções fisiológicas como defesa corporal, regulação sistema imunológico, do biorritmo e sistema nervoso (SHIMIZU, 2003).

Conhecidos como Alimentos para Uso Específico de Saúde – Foods for Specified Health Use (FOSHU), estes alimentos possuem selo de aprovação do Ministério da Saúde e Bem-estar japonês, sendo o  princípio adotado em todo o mundo (HASLER, , 1998, 2002). 
Medical food, designer food, functional food, therapeutic food, nutraceuticals, pharmafood, são termos dados, no final dos anos 80 a alimentos, ou algumas de suas partes, que favorecem benefícios à saúde, bem como o tratamento de doenças e sua prevenção (CÂNDIDO & CAMPOS, 1995). Definindo melhor, alimento funcional é qualquer ingrediente ou alimento que possa se incluir positivamente na boa saúde do indivíduo; gerando melhor performance física, ou estado mental; além de seu valor nutricional (HARDY, 2001).
Segundo a Anvisa alimento é: 

Toda substância para o consumo humano, que se ingere no estado natural ou elaborada, pode ser sólido, líquido, pastoso ou qualquer outra forma adequada, que forneça ao organismo humano os elementos normais à sua formação, manutenção e desenvolvimento. Os alimentos incluem as bebidas e qualquer outra substância utilizada em sua elaboração, preparo ou tratamento, excluídos os cosméticos, o tabaco e as substâncias utilizadas unicamente como medicamentos (ANVISA, 2012).
A FDA (Food and Drug Administration) regulamenta alimentos funcionais fundamentado no uso que se pode dar ao produto e em seus ingredientes neles contidos, classificando-os em cinco categorias: alimento-medicamento,  suplementos alimentares, alimento comum, alimento para usos dietéticos especiais,  ou droga (NOONAN & NOONAN, 2004).
O International Food Information Council (IFIC) define alimentos funcionais como aqueles que têm alguns benefícios adicionais à saúde aos nutrientes contidos no mesmo. A Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), de acordo com a resolução nº 18, de 30 de abril de 1999, defende que propriedade funcional é a que possui papel metabólico ou fisiológico que os nutrientes têm no desenvolvimento, no crescimento, na manutenção e em outras funções do organismo humano. Esse mesmo órgão refere como justificativa de propriedade de saúde aquela que assegure a existência de relação entre o alimento ou ingrediente e a doença ou condição relacionada à saúde  (LAMARÃO; FIALHO, 2009).
Ainda de acordo com a Sociedade Brasileira de Alimentos Funcionais (SBAF), um alimento funcional se determina por ser aquele alimento ou ingrediente que produz efeitos benéficos à saúde, além das funções nutricionais básicas, devendo ser seguro para consumo, sendo sua eficácia e segurança asseguradas por estudos científicos (BIANCO, 2008).
Surgiu em 1920, com o iodo acrescentado ao sal para combater o bócio a concepção mais adequada para os alimentos funcionais, ou melhor, a de estar além da ação natural de nutrir (BIANCO, 2008).
Para ser considerado funcional, deve ser demonstrado que o alimento em questão pode afetar beneficamente uma ou mais funções alvo no corpo apresentando adequados efeitos nutricionais, de modo que seja tanto significativo para o bem-estar e a saúde, quanto para a redução do risco de uma doença (ROBERFROID, 2002). 
Desse modo, os alimentos funcionais devem ser eficazes, sendo imperioso providenciar dados nutricionais ou médicos que elucidem os efeitos benéficos destes alimentos; bem como a indicação sobre a ingestão diária para se produzir tais efeitos (HUGGET; VERSCHUREN, 1996).
Parte importante do bem-estar, onde evidentemente se incluem atividade física e uma dieta equilibrada, são os alimentos funcionais (IFIC, 2004). O guia alimentar para a população brasileira (BRASIL, 2005a) pede o incentivo à prática de atividade física, a adoção de uma dieta equilibrada e variada, e alerta para não se mistificar os componentes funcionais dos alimentos (STRINGUETA, et al; 2007).
Por considerar que o ser humano é classificado como onívoro, definir alimento é uma tarefa difícil (BIANCO, 2008). Rappoport (2003) analisa que: 
Autoridades e especialistas em nutrição estão visivelmente satisfeitos com a noção comum de alimento simplesmente como aquilo que as pessoas comem, enquanto assinalam que o que comemos habitualmente não é muito saudável (BIANCO, 2008). 

Uma definição bastante abrangente é aquela proposta por Sgarbieri & Pacheco (1999): 

Qualquer alimento, natural ou preparado, que contenha uma ou mais substâncias, classificadas como nutrientes ou não nutrientes, capazes de atuar no metabolismo e na fisiologia humana, promovendo efeitos benéficos, para a saúde, podendo retardar o estabelecimento de doenças crônico-degenerativas e melhorar a saúde e a expectativa de vida das pessoas( SGARBIERI&PACHECO, 1999).
Alimentos funcionais devem possuir propriedades benéficas à saúde, além de seu efeito nutricional normal, contribuindo na redução dos riscos de uma enfermidade. Também são chamados de fito alimentos, nutracêuticos, alimentos nutricionais, alimentos hiper nutricionais, alimentos terapêuticos, alimentos para longevidade (SÁ, 2003).  
Os alimentos funcionais são alimentos que têm a condição de combinar organismos moleculares biologicamente ativos com produtos alimentícios, como método para se corrigir distúrbios do metabolismo, resultando na redução de riscos de doenças e manutenção da saúde (ANJO, 2004; WALZEM, 2004).
Os alimentos que possuam níveis significativos de compostos bioativos podem ser classificados de dois modos: quanto à origem, animal ou vegetal, ou quanto aos benefícios que concedem, atuando em seis áreas do organismo: no sistema gastrointestinal; no sistema cardiovascular; no crescimento, no metabolismo de substratos, no desenvolvimento e diferenciação celular; no comportamento das funções fisiológicas se como antioxidantes (MORAES; COLLA, 2006 apud SOUZA, et al., 2003).

Alimentos funcionais podem ser representados por alimentos ou bebidas que, quando inseridos na alimentação do dia a dia e devido à presença de ingredientes saudáveis, trazendo inúmeros benefícios à saúde, além do valor nutritivo inerente à sua composição química, podendo desempenhar um papel potencialmente benéfico na redução do risco de doenças crônico degenerativas (MORAES; COLLA, 2006 apud NEUMANN, et al., 2000; TAIPINA, et al., 2002)

Os alimentos funcionais elucidam hoje prevalência de pesquisa em todo mundo, com objetivo de esclarecer os efeitos e as propriedades que tais produtos representam na prevenção e na promoção da saúde.

     É possível declarar no Brasil alguns alimentos contendo propriedades de saúde e/ou funcionais, de acordo com a ANVISA (Agencia Nacional de Vigilância Sanitária). Sendo assim, é definida como uma afirmação "relativamente ao papel metabólico ou fisiológico que o nutriente ou não nutriente tem no crescimento, desenvolvimento, manutenção e / ou outras funções normais do organismo humano" o pedido de propriedade funcional de um produto alimentar (BRASIL, 1999 b). A ingestão deve ser associada a uma dieta equilibrada e hábitos saudáveis, e os adjetivos de funcionalidade devem constar no rótulo dos alimentos numa frase como “fibras alimentares ajudam intestino funcionar bem” (BRASIL, 2006 b).
Para Evangelista (2005), os alimentos funcionais são aqueles que, devido à sua composição química, desempenham atividade antibacteriana, laxativa e diurética e anti-anêmica, entre outros benefícios.

  Segundo Casé et al (2005):

Alimentos funcionais não podem ser desenvolvidos simplesmente pela adição ou mistura de ingredientes apropriados. Efeitos decorrentes do processamento assim como os atributos sensoriais que afetam a qualidade final do produto devem ser considerados. A aparência, odor, textura e sabor têm importante papel na escolha e ingestão dos alimentos. Embora o corpo humano necessite de vários componentes para preservar sua integridade estrutural e funcional, a grande maioria das pessoas come e bebe o que gosta, conferindo, assim, ao sabor, importante papel na escolha e consumo dos alimentos. Entretanto, a ingestão de alimentos não é apenas dirigida por razões hedônicas, mas influenciada por uma série de fatores inter-relacionados (CASÈ, 2005)
A revolução dos funcionais cria a oportunidade da comercialização de alimentos, nutrição e saúde em uma escala sem precedentes. A indústria alimentícia, prejudicada pelas recomendações governamentais (da revolução da alimentação saudável), passou a questionar a validade científica dessas proposições, alegando não haver alimentos bons ou maus, mas apenas boas ou más dietas, com isso transferindo a responsabilidade de uma boa dieta para o indivíduo (LANG; HEASMAN, 2004).

Observa-se uma tendência a certo mecanicismo ao se tratar de alimentos funcionais. A saúde é comparada ao bom funcionamento de uma máquina, com inputs e outputs controlados lógica e racionalmente, como mostra literalmente um trecho de apresentação do Nutrição Funcional, um site de divulgação da área no Brasil:

Da mesma forma que os dados e comandos que colocamos em um computador determinarão o funcionamento desta máquina, as informações que colocamos em nosso organismo, determinarão o seu funcionamento. Os nutrientes (sejam bons ou ruins, equilibrados ou desequilibrados), toxinas, hormônios e neurotransmissores são as “informações” que colocamos em nosso corpo diariamente. Caso você não goste de como sua máquina está funcionando, mude as informações que oferece a ela! Melhor ainda, “contrate” um programador, o nutricionista funcional, para lhe ajudar nesta tarefa (NUTRIÇÃO FUNCIONAL, 2007).
2  NUTRACÊUTICOS
Em 1989 surgiu o termo “nutraceutical”, advindo da união das palavras “nutrição” e “farmacêutico” por Stephen De Felice MD, fundador e presidente da Fundação pela Inovação em Medicina de Cranford, New Jersey (USA) (BROWER, 1998). 
Os nutracêuticos fazem parte de um novo conceito de alimentos que evoluiu no Japão na década de 80, através de um programa de governo para desenvolver alimentos que além de tratar a saúde das pessoas prevenindo suas doenças, possuem propriedades medicinais e saudáveis, devido ao envelhecimento da população diante do aumento de sua expectativa de vida (COLLI, 1998).
Um fármaco nutriente ou nutracêutico é um nutriente que não só combate, potencializa ou modifica funções fisiológicas ou metabólicas do corpo, mas também normaliza, suporta e zela por elas, podendo um nutracêutico não ser necessariamente um alimento completo ou medicamento, mas sim um simples nutriente natural na forma de tablete ou pó (HARDY,2000). 

O termo nutracêutico envolve grande variedade de componentes alimentícios e alimentos com apelos médico ou de saúde. Sua ação varia do suprimento vitaminas essenciais e de minerais até a prevenção de várias doenças. Assim, apesar deste termo não ser oficial, o que se nota é sua grande utilização por profissionais da saúde, muitas vezes de forma equivocada (HUNGENHOLTZ & SMID, 2002). 

De acordo com Carvalho e Moura (2005): 
Nutracêuticos são substâncias que se apresentam numa faixa cinzenta, entre comida e remédio, entre nutriente e  medicamento, compreendendo não apenas nutrientes tradicionais, como vitaminas,  sais minerais, aminoácidos ou ácidos graxos poli-insaturados, mas também não-nutrientes como as fibras, além de uma 80 ampla gama de substâncias que parecem contribuir para a prevenção ou mesmo cura de doenças, como o licopeno do tomate, o resveratrol do vinho, os fitoesteróis da casca da uva, que podem estar presentes, ou não, em alimentos - então muitas vezes por isso denominados alimentos funcionais, sendo que os mecanismos de ação não estão, na maioria dos casos, plenamente conhecidos, baseando-se as afirmativas mais em dados epidemiológicos do que em ensaios bioquímicos ou fisiológicos (CARVALHO E MOURA, 2005).
Nutracêuticos podem envolver suplementos dietéticos, nutrientes isolados e dietas para alimentos elaborados geneticamente, alimentos funcionais e os processados tais como sopas, cereais e bebidas (KWAK & JUKES, 2001a).
Pode-se notar, originalmente, que este conceito guarda bastante similitude com o de alimento funcional e com seus componentes. Porém, alguns fatos referentes à origem do nome nutracêutico chamam atenção para diferenças entre os conceitos. A primeira é o foco visível em afirmações feitas por médicos, condição esta em que os defensores dos alimentos funcionais procuram se afastar (SOUZA, 2008). 
Nutracêutico é um termo preferido pela indústria de suplementos dietéticos, enquanto alimento funcional é preferido pela indústria de alimentos, (HEASMAN; MELLENTIN, 2001), pois o primeiro reflete mais a perspectiva da indústria farmacêutica do que a da indústria de alimentos como relata uma pesquisa de 1994, que contribui para entendimento da preferência das indústrias por conceitos específicos. A pesquisa representou que, entre 18 termos investigados, nutracêuticos, alimentos funcionais, alimentos para uso médico, e alimentos nutritivos eram os mais comuns no mercado (CHILD apud KWAK; JUKES, 2001b). 

Os nutracêuticos são compostos que podem ser considerados promotores da saúde, pois melhoram as funções fisiológicas além de ser nutritivo podem ser vitaminas antioxidantes, fibras dietéticas, ácidos graxos poliinsaturados, proteínas, peptídios, aminoácidos ou cetoácidos, minerais, etc. (ANDLAUER; FÜRST, 2002).

Suplementos alimentares que contêm a forma concentrada de um composto bioativo de alimento usado com o intuito de promover saúde, em doses que ultrapassam aquelas que poderiam ser obtidas de alimentos, é a definição de nutracêuticos (ZEISEL, 1999). 
Nutracêutico é um alimento ou parte de um alimento que assegura benefícios à saúde como tratamento de doenças. Nestes produtos estão inclusos desde suplementos dietéticos e nutrientes isolados até os produtos beneficamente projetados, produtos herbais e alimentos processados tais como cereais, sopas e bebidas (MORAES; COLLA, 2006 apud KWAK; JUKES, 2001a; ROBERFROID, 2002; HUNGENHOLTZ, 2002; ANDLAUER; FÜRST, 2002). 
Os nutracêuticos compõem uma ampla variedade de alimentos e componentes alimentícios de interesse no campo da saúde. Sua ação varia do fornecimento de elementos primordiais para o bom funcionamento do organismo até a proteção contra inúmeras doenças infecciosas  (HUNGEHOLTZ; SMID, 2002).

De acordo com Moraes; Colla, 2006 apud Kwak; Jukes, 2001b): 

O alvo dos nutracêuticos é significativamente diferente dos alimentos funcionais, por várias razões: 

a) enquanto que a prevenção e o tratamento de doenças (apelo médico) são relevantes aos nutracêuticos, apenas a redução do risco da doença, e não a prevenção e tratamento da doença estão envolvidos com os alimentos funcionais; 

b) enquanto que os nutracêuticos incluem suplementos dietéticos e outros tipos de alimentos, os alimentos funcionais devem estar na forma de um alimento (MORAES; COLLA, 2006 apud KAWAK; JUKES, 2001b)
E ainda, segundo o Laboratório de Consumo, Vida urbana e Saúde  (2007): 

Para os denominados nutracêuticos (nome freqüentemente equivalente a/ou confundido com alimentos funcionais), uma norma teria pelo menos dois objetivos: de um lado, assegurar a identidade e a qualidade do produto. De outro lado, assegurar uma rotulagem que não induza o consumidor a erros. O Ministério da Saúde continuou estabelecendo e revisando inúmeras normas, nesse campo, desde a primeira, de 1995. E nota-se, ao longo dessas tentativas, um nítido processo de transição, com a autoridade sanitária abandonando a intenção de estabelecer padrões de identidade e qualidade, e procurando, ao menos, e restritivamente, cuidar dos aspectos de rotulagem e informação aos consumidores (LABORATÓRIO DE CONSUMO, VIDA E SAÚDE, 2007). 
Utilizado em marketing habitualmente, o termo nutracêutico é largamente usado para caracterizar qualquer produto oriundo de fontes alimentares que provém benefícios adicionais à saúde em relação ao valor básico nutricional encontrado nos alimentos (BROWER, 1998). 
Como evidenciam as várias definições acerca dos nutracêuticos, este é um conceito de produto muito amplo, referindo-se aos alimentos de modo impreciso. Assim, é notável o realce na condição de suplemento alimentar e na sua associação à melhora do estado de saúde até tratamento de uma doença (SOUZA, 2008). 

3- IMPORTÂNCIA DOS ALIMENTOS FUNCIONAIS E NUTRACÊUTICOS NA PROMOÇÃO DA SAÚDE 
Alimentos são todas as substâncias liquidas ou sólidas que são utilizadas para formar e/ou manter os tecidos do corpo, regular processos orgânicos, fornecer energia e nutrientes absorvidos pelo organismo, sendo indispensáveis para o seu funcionamento (MUNHOZ, 2012). 

De acordo com Kwak; Jukes (2001a), a sociedade atual tem se tornado mais complexa, mudando significativamente seus padrões de vida, onde a maioria da população mostra sintomas de irritação, indisposição, cansaço, depressão e estresse.
A boa alimentação é aquela que é saudável, possui todos os ingredientes que necessitamos, respeita as preferências de cada um, e deve ainda valorizar os aspectos sócio econômicos, regionais e culturais. Desse modo, é considerável entender através de uma alimentação eficiente, que o organismo responderá melhor contra infecções quando fornece ao sistema imunológico inquestionável fortalecimento (MUNHOZ, 2012).
Para Baxter et all (1997), hoje em dia os conhecimentos sobre a bioquímica clínica possilibilitam afirmar que vários nutrientes atuam prevenindo deficiências de nutrientes no organismo, além de promoverem efeitos benéficos à saúde. 
Antigamente, alimentos eram conhecidos e definidos como algo que apresentava sabor, aroma e propriedades nutritivas. Hoje em dia, no entanto, são reconhecidas categorias adicionais entre os alimentos, incluindo “alimentos funcionais” e “nutracêuticos”, que são entendidos como produtos que apresentam mais benefícios do que os alimentos comuns (SOUZA, 2008).

Segundo Souza (2008): 

Dado que a humanidade sempre soube empiricamente que a diferença entre alimento, remédio e veneno estava na dose ingerida. Entretanto, o contexto em que os alimentos funcionais e nutracêuticos emergem como a oportunidade de se alcançar um estilo de vida saudável com o minímo esforço aponta para um momento diferenciado do relacionamento entre pessoas e os alimentos e as práticas de alimentação. 
A relação entre alimento e remédio não é algo tão novo assim, pois ao longo dos anos sempre foi conferido aos alimentos algum papel importante na prevenção e cura de doenças. (CARVALHO; MOURA, 2005).

Os alimentos funcionais são a nova tendência do mercado alimentício neste início do século XXI. Nos últimos anos, os consumidores viram aparecer nas prateleiras dos supermercados novos produtos alimentares, que asseguram auxiliar na busca por uma vida mais saudável (HEASMAN; MELLENTIN, 2001). 

Entre os elementos que explicam o triunfo dos alimentos funcionais, existe a crescente preocupação pelo bem-estar e pela boa saúde, pelas mudanças na regulamentação dos alimentos e do aumento da comprovação científica das relações existentes entre dieta e saúde (HASLER, 2000).

Contudo, ainda que a sociedade recorra abertamente aos benefícios potenciais da nutrição para prevenção e controle de doenças ao elucidar acerca da ascendência dos conceitos de novos alimentos, alimentos funcionais ou nutracêuticos, alguns autores dão ênfase aos aspectos que diferenciam várias culturas sobre os diversos usos dos alimentos (MUELLER, 1999; KWAK; JUKES, 2001a; RASKIN et al, 2002; CARVALHO, 2006).
A diferença entre alimentos funcionais e nutracêuticos fundamenta-se devido ao pouco conhecimento destes conceitos pelas pessoas que, obtendo maiores informações, tanto sobre o efeito benéfico de certos alimentos, como os males causados por substâncias tóxicas ao organismo, darão mais importância aos alimentos contendo substâncias benéficas à saúde (MORAES; COLLA, 2006). 
De acordo com ANGELIS (2001), em vários alimentos são encontrados compostos encontrados responsáveis por efeitos benéficos na saúde das pessoas que as consomem. Como por exemplo, o alho que possui compostos- alil, que enriquecem o sabor dos alimentos, e ainda diminuiem riscos de câncer e doenças do coração.

A figura I enumera os aditivos alimentares considerados potencialmente funcionais, bem como o efeito funcional a eles atribuído.
	Aditivos alimentares com potencial funcional
	Efeito atribuído

	Fibra de soja, bactérias probióticas, pectina
	Redução do colesterol

	Alho, chá verde, bactérias probióticas
	Anti-carcinógenos

	Ácido g-aminobutírico, pectina
	Anti-hipertensivo

	Cálcio, boro, fosfopeptídeos de caseína
	Prevensão de osteoporose

	Ácidos graxos, colágeno
	Prevensão da artrite

	Licopeno, frutas e verduras com licopeno
	Alteração do dano oxidativo

	Bactérias probióticas, zinco ionizado
	Agentes anti-infecciosos


FIGURA I: Aditivos alimentares com potencial funcional
Fonte: Adaptado de Sanders, 1998.
É preciso que o consumo de alimentos funcionais seja regular a fim de que seus benefícios sejam alcançados. Vale salientar que esses alimentos somente funcionam quando fazem parte de uma alimentação equilibrada. A Figura II, mostra alguns alimentos considerados funcionais, segundo a Sociedade Brasileira de Alimentos Funcionais (2001): 
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FIGURA ll: Alimentos considerados funcionais
Fonte: MELO, 2011.

A Figura III, lista os nutracêuticos mais estudados pela ciência até hoje e seus potenciais efeitos benéficos para a saúde.
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Fonte: LACTOBACILO, 2012.
Segundo MORAES (2007), as pessoas são a peça chave no cenário de aceitação de alimentos funcionais e nutracêuticos, pois são elas que adquirem o produto. Assim, órgãos do governo e indústrias de alimentos se virão obrigados a se adequarem, disponibilizando mais produtos com tantos benefícios à saúde.

  
CONCLUSÃO
Analisando a literatura, percebe-se que os alimentos funcionais e os nutracêuticos, são importantes para uma alimentação saudável, protetora e preventiva. 

Com o estudo realizado sobre alimentos funcionais e nutracêuticos, ressalta-se a importância na restauração da saúde, prevenção de doenças e aumento da expectativa de vida da população, uma vez que o crescente aparecimento de doenças tem ocasionado uma grande preocupação com a alimentação, tanto por parte da população quanto dos órgãos públicos. 
Verifica-se que os alimentos funcionais e nutracêuticos possuem definições semelhantes, concluindo-se que continua a dificuldade de regulamentação dos termos, pois deve ser mantida a diferença fundamental, que faz com que os alimentos funcionais se relacionem à venda e seu consumo como alimentos, uma vez que os nutracêuticos são ingredientes funcionais isolados e são consumidos sob diferentes formas, dadas pela indústria farmacêutica.
Referenciais teóricos pesquisados e analisados neste estudo, que abordam as questões da complexidade existente em relação ao referido tema, revelam a importância da necessidade de que mais estudos sejam realizados, com o intuito de comprovar os reais benefícios do consumo que um determinado alimento, tido como funcional, pode proporcionar ao organismo humano.

Esse estudo tem sua relevância, pois busca subsidiar a prática do profissional da área da saúde no processo incessante de aprendizagem, tendo como foco principal a influência dos alimentos funcionais e nutracêuticos na promoção da saúde e prevenção de doenças.
Hoje, os alimentos funcionais constituem a prioridade das pesquisas em todo o mundo com a finalidade de elucidar as propriedades e os efeitos que estes produtos podem apresentar na promoção da saúde. 

A importância do papel do Farmacêutico junto ao desenvolvimento de alimentos funcionais e conseqüentemente ao seu uso, está relacionado à melhoria da qualidade de vida da população melhorando a qualidade da alimentação dos mesmos através de pesquisas, desenvolvimentos e industrialização de alimentos funcionais e nutracêuticos, que ajudarão a reduzir a incidência e as complicações por doenças crônicas.
ABSTRACT
Many factors affect the quality of life of people, being one of the most important food. Functional foods and nutraceuticals are assigned to terms foods that provide health benefits, and still prevention and treatment of diseases. The choice of subject is due to the fact realize the importance of healthy eating in everyday people, thus avoiding the appearance or increase of diseases. The relevance of the topic for the course in pharmacy happens because of lack of information and awareness of the human on the importance of disease prevention, simply through a healthy diet, avoiding the uncontrolled use of drugs. The aim of this study is to compare functional foods and nutraceuticals on the definition, history, law, and show their beneficial health effects, emphasizing their roles beyond nutrition, yet being able to produce physiological and metabolic effects, ensuring the people, health and wellness. The research literature is the type where you researched the importance of nutraceuticals and functional foods in the prevention and restoration of health. Functional foods and nutraceuticals are beneficial to many body functions, as well as disease prevention and restoration of health provided they are used daily and properly. The study's definitions, legislation and health benefits is of paramount importance to the role of the pharmacist for it to provide the right guidance to patients regarding the use of nutraceuticals and functional foods and their health significance.
Keywords: functional foods, nutraceuticals, health
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