Una visio global

A les décades dels anys 1960 1 1970,
la indtstria alimentaria va intentar pre-
parar aliments baixos en sodi, baixos
en calories, etc. Actualment, la ind(s-
tria intenta incorporar ingredients amb
aportacions quimiques capaces d’exer-
cir una activitat preventiva, terapéutica
i fins 1 tot médica. Cal dir que, per molt
nou que ens pugui semblar el tema dels
aliments funcionals, ja fa bastants anys
que al Japd, pais pioner, es va posar en
marxa el mercat d’aquest tipus de pro-
ductes; posteriorment, el va seguir els
Estats Units i, des de fa uns cinc o sis
anys, s’esta estenent per Europa.

Son diverses les terminologies que
circulen actualment, respecte a aquest
tema: aliments funcionals, aliments
nutracéutics, aliments de disseny, pro-
ductes fitoquimics... les quals, en ge-
neral, son conceptes que fan referéncia a
uns aliments que tenen un paper benefi-
cids perala prevencid i per al tractament
de malalties. Per aix0, en certa mesura,
es pot dir que son termes sinonims.

Aixi, doncs, per exemple, els ali-
ments de disseny son aliments modifi-
cats tecnologicament als quals s’han
afegit substancies que potencialment
son beneficioses per a la salut.

De fet, la idea d’aliment esta can-
viant per proporcionar un benestar fisic
i mental a qui el consumeix i millorar,
com a conseqiiéncia, la qualitat de vida,
ja que aportara beneficis saludables.
Tanmateix, és fonamental que 1’aliment
sigui segur.

La investigacid actual sobre els ali-
ments funcionals es basa, fonamen-
talment, en la modificacidé de la com-
posicidé quimica, tenint en compte les
propietats fisicoquimiques i biologi-

ques de I’aliment, i en la realitzacid
d’estudis cientifics per comprovar si
aquestes modificacions tenen, efectiva-
ment, un paper beneficios per a la salut.

A través de I’International Life
Sciences Institute (ILSI) s’ha creat un
projecte amb els objectius d’estudiar
i analitzar els aliments funcionals, de
definir que és un aliment funcional, les
seves arees d’aplicacio, els estudis que
cal realitzar, etc.

L’ILSI defineix aliment funcional
com aquell que «té un efecte benefi-
cids sobre una o diverses funcions es-
pecifiques de 1’organisme, més enlla
dels efectes nutricionals, o que, si més
no, millora el benestar i disminueix el
risc de patir malalties». Tots aquests
efectes s’han de produir en ingerir I’a-
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liment en quantitats normals, com son
consumits en la dieta.

Entre les arees d’aplicacié que dicta
aquest organisme per als aliments fun-
cionals trobem: 1’area sobre creixement,
desenvolupament i diferenciacié; sobre
substrats metabolics davant d’espécies
reactives oxidatives; sobre efectes en el
sistema cardiovascular; sobre les fun-
cions del tracte gastrointestinal i sobre
diferents tipus de comportament i fun-
cions psicologiques.

L’estudi d’aquests productes, segons
el punt de vista europeu, es basa en
intentar contribuir al desenvolupament
d’aliments funcionals, mitjancant la
identificacio i la caracteritzacié de les
funcions fisiologiques d’aquests ali-
ments, les quals son susceptibles de ser
modulades pels components de 1’ali-
mentaci6. Al mateix temps, és impres-
cindible que la investigacid que es porti
a terme per comprovar les propietats
beneficioses d’aquests aliments, estigui
sempre basada en la modulacié de bio-
marcadors, valids per predir els efectes
del consum d’aquests aliments.

Les caracteristiques de 1’aliment fun-

cional, marcades per I’ILSI, sén les se-

giients:

— ha de millorar la nostra dieta i la nos-
tra salut,

— ha de tenir efectes beneficiosos que
s’estableixin amb una base cientifica,

— la ingesta diaria necessaria de 1’ali-
ment ha de ser apropiada, establerta
per experts,

— laingesta excessiva no ha de resultar
nociva ,

— Dl’ingredient ha d’estar caracteritzat
per les propietats fisicoquimiques i
la seva preséncia pot estar en forma
qualitativa i quantitativa,

—no ha de reduir el valor nutritiu de
I’aliment,

—s’ha de prendre de manera conven-
cional,

— l’ingredient ha de ser un compost
natural.

D’altra banda, laresposta de 1’organis-
me a I’aliment funcional depén de diver-
sos factors, com poden ser la biodisponi-
bilitat del nutrient dins de ’aliment, la
preparaci6 culinaria, I’estat fisiologic de
I’individu, els factors genétics i la com-
posicio global de la dieta.

Quina dosi?

Un altre punt important és la determi-
naci6 de la dosi d’aquests aliments que
cal consumir per a rebre’n un efecte po-
sitiu. Tot i que s’han fet nombrosos es-
tudis amb animals d’experimentacio i
que s’ha vist que ingerir-los protegeix
de determinades patologies, és necessa-
ria la realitzaciéo d’assaigs clinics, ja
que els resultats dels estudis realitzats
amb animals no es poden extrapolar als
humans.

Alhora, s’ha de tenir en compte la
quantitat optima d’aquests aliments en
els ments. Per exemple, hi ha estudis
que indiquen que una dosi de vitamina
C entre 60 mg i 1,5 g al dia no pro-
dueix efectes negatius en 1’organisme,
perd que, en canvi, dosis superiors a
aquests valors poden produir efectes
toxics.

També cal tenir present les concen-
tracions desitjables a la sang, ja que
també s’ha vist que els nivells plasma-
tics de certs nutrients poden ser una
pauta per a les recomanacions dietéti-
ques.

Aliment funcional i salut

Diferents estudis han mostrat I’e-
xisténcia d’una certa relacio entre la
nostra dieta i algunes malalties, en el
desenvolupament de les quals els nu-
trients de la nostra alimentacié poden
intervenir. Entre aquestes malalties, per
exemple, trobem el cancer, I’obesitat, la
hipertensio, les malalties cardiovascu-
lars i la diabetis.

La fibra dietética, els oligosacarids,
els polialcohols, certs peéptids i protei-
nes, els antioxidants (f-caroté, lico-
pe...), els minerals (Ca, Mg, Fe, Se...),
la lecitina i les colines, els bacteris aci-
dolactics, els glucosilonats i els acids
grassos poliinsaturats, etc., son alguns
dels ingredients saludables sobre els
quals es disposa d’una certa evidéncia
cientifica sobre I’efecte que tenen sobre
I’organisme. Dins d’aquests ultims, els
omega-3 estan intimament implicats en
els processos d’arteriosclerosi i de les
aritmies, per les caracteristiques vaso-
dilatores, antiinflamatories i antiagre-
gants plaquetaries. Els antioxidants,
com ara les vitamines C i E, els B-caro-
tens, etc., s’han relacionat amb una dis-
minucio6 de la incidéncia de fenomens
carcinogens, de malalties cardiovascu-
lars i d’alteracions oculars. El calci esta
intimament lligat a I’osteoporosi i a la
hipotensio. La fibra esta relacionada



amb la millora del ritme intestinal. La
colina i les lecitines, amb els problemes
d’hipertensi6. El zinc i ferro, amb la fun-
cié immunitaria. Les vitamines B¢i B, i
els folats disminueixen la hiperhomo-
cistinémia i, per tant, tenen una relaciod
directa amb les malalties cardiovascu-
lars.

Diversos aliments produeixen un alt
risc de patir cancer de colon. La inges-
ta hipercalorica, la ingesti6 de carns
vermelles, d’aliments refinats (cereals)
o d’alcohol potencien la probabilitat de
desenvolupar aquest tipus de cancer.
Tot i aixo, la ingesta de verdures i frui-
tes (riques en antioxidants), calci, sele-
ni i flavonoides produeixen una protec-
ci6 davant d’aquesta patologia.

Els agents antioxidants, com ara les
vitamines C, E i B-carotens, dels quals
la relacié amb el cancer ha estat am-
pliament estudiada, son capagos de
captar radicals lliures i d’inhibir la for-
maci6 de nitrosamines i poden arribar
a produir una immunoestimulacié i
també reforgar el cicle cel-lular.

Estudis epidemiologics mostren la
responsabilitat de la dieta en nombrosos
parametres de les malalties cardiovascu-
lars. Per exemple, el perfil lipoproteic
esta intimament relacionat amb el tipus
de greix que s’ingereix i amb la quanti-
tat ingerida. La hipertensié s’ha rela-
cionat amb un baix consum de fruites i
verdures (que tenen una gran quantitat
de calci, magnesi i potassi). Els acids
grassos poliinsaturats —presents, per
exemple, en el peix blau— son co-
neguts per les seves propietats antiin-
flamatories i1 antiagregants. La fibra
soluble i els fitoesterols o fitoestanols
milloren el perfil lipoproteic plasmatic
i, per tant, disminueixen el risc d’infart
de miocardi.

Alguns estudis recents mostren que
la ingestié d’un tipus de greix que con-
tingui acids grassos monoinsaturats,
fibra o glicids amb un index glucémic
baix, millora patologies com 1’obesitat
—ja que augmenta la sensacid de sa-
cietat que porta a disminuir la ingesta,
i augmenta 1’excreci6 de greix i protei-
na, produint, aixi, una reduccio6 del pes
corporal— i la diabetis —ja que els
greixos monoinsaturats i els glacids
amb un baix index glucémic milloren
la tolerancia a la glucosa i augmenten la
sensibilitat a la insulina.

Respecte al sistema immunitari, s’ha
vist que els P-carotens, les vitamines
del grup B, els minerals com el zinc, el

seleni i el manganes, els bacteris aci-
dolactics, els oligosacarids no dige-
ribles (prebiotics) i certs aminoacids,
com I’arginina i la glutamina, sén im-
munomoduladors, és a dir, que poden
estimular el sistema immunitari.

Per exemple, el zinc és un mineral
imprescindible per al desenvolupament
de cél'lules immunocompetents. S’ha
vist que una deficiéncia de zinc pot alte-
rar la immunitat humoral i cel-lular.

Els bacteris acidolactics (probiotics)
son capacgos de travessar el tracte gas-
trointestinal 1 interaccionar amb els
bacteris de la nostra microbiota intesti-
nal i presentar propietats immunomo-
duladores.

A Europa, els probiotics son I’aliment
funcional per excel-léncia, aquests pro-
dueixen un augment de la resposta im-
munitaria: s’observa un major equilibri
en la microbiota intestinal, un efecte
adjuvant a les vacunes, una reduccid
dels enzims fecals, implicats en els pro-
cessos cancerigens i, alhora, son molt
utils en el tractament de la diarrea del
lactant, ajuden a la prevencié de la ca-
ries 1 redueixen els simptomes de la
mala absorcio de la lactosa.

Pel que fa al paper dels aliments fun-
cionals sobre algunes funcions psicolo-
giques i de comportament, s’ha vist
que existeixen ingredients que poden
alterar la gana i la sensacié d’atipa-
ment. S’ha demostrat que la fibra és un
nutrient que ens proporciona la sensa-
cié de sadollament, que alguns dolcos
—com la xocolata— i I’alcohol poden

alterar I’estat d’anim i la vitalitat de les
persones. Els aminoacids, com el trip-
tofan, la tirosina i la glutamina s6n pre-
cursors de neurotransmissors que po-
den ser reguladors de la conducta.

Investigacions amb animals d’ex-
perimentacié han mostrat que els alls
—rics en compostos tioal-lils— reduei-
xen el risc de cancer gastric, potser
perqueé aquests compostos formen com-
plexos amb els agents cancerigens o
inhibeixen la propagacio de cel-lules
cancerigenes. Els alls, alhora, reduei-
xen el colesterol en persones hiperco-
lesterolémiques, tenen un potent efecte
antiagregant plaquetari i fibrinolitic 1,
son, per tant, un bon hipotensor; a més,
soén immunoestimulants, tenen efecte
antitumoral 1 activitat antibacteriana.
També s’ha observat que les maduixes i
fruites afins, com els gerds i les mores,
riques en acid lagic, po-den tenir un
efecte anticancerigen i antioxidant.

Al Japo, el primer pais on es van
comengar a comercialitzar els aliments
funcionals —concretament amb les be-
gudes isotoniques— hi ha, actualment,
més de cent empreses dedicades a
aquests aliments. Als Estats Units es co-
mercialitzen, fonamentalment, cereals
per a I’esmorzar —als quals s’hi ha
afegit fibra— o begudes isotoniques —a
les quals s’hi afegeixen minerals. A Eu-
ropa, els aliments funcionals per ex-
celléncia son els probidtics, tot i que
ens trobem amb exemples com el pa a
Anglaterra, que s’enriqueix amb acid
folic. A I’Estat espanyol, per exemple,
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