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~= ¢ Resumen e <=~

Il concepto de alimentos funcionales se ha convertido en una tendencia importante en la
industria alimentaria, impulsada por la demanda de los consumidores que buscan opciones
mas saludables y que contribuyan a su bienestar. Estos alimentos contienen componentes
biologicamente activos que tienen efectos beneficiosos en el organismo, como la prevencion
de enfermedades créonicas y la mejora de la salud en general.

La produccion de alimentos funcionales requiere de investigacion y desarrollo constantes
para identificar nuevos componentes bioactivos v técnicas de procesamiento que permitan
su incorporacion en los alimentos. Esto implica un enfoque multidisciplinario que involucra
a cientificos, nutricionistas, tecnologos de alimentos y otros profesionales de la industria.

En resumen, los alimentos funcionales son una tendencia importante en la industria ali-
mentaria, impulsada por la demanda de los consumidores que buscan opciones mas saluda-
bles v que contribuyan a su bienestar. La produccion de alimentos funcionales requiere de
investigacion y desarrollo constante, v debe cumplir con los estandares de calidad y seguri-
dad alimentaria establecidos. Los alimentos funcionales representan una oportunidad de
crecimiento para la industria alimentaria y pueden contribuir a mejorar la salud publica al
prevenir enfermedades cronicas y promover un estilo de vida saludable.

Palabras claves:
Alimentos funcionales, nutricion, salud, prevencion de enfermedades, investigacion,
desarrollo y bioactividad

~== o Abstract « -

The concept of functional foods has become a significant trend in the food industry, driven
by the demand from consumers seeking healthier options that contribule Lo their wellbeing.
These foods contain biologically active components that have beneficial effects on the body,
such as the prevention of chronic diseases and overall health improvement.

The production of functional foods requires constant research and development to identify
new bioactive components and processing techniques that allow their incorporation into
foods. This involves a multidisciplinary approach involving scientists, nutritionists, food
technologists, and other industry professionals.

In summary, functional foods are a significant trend in the food industry, driven by
consumer demand for healthier options that contribute to their well-being. The production
of functional foods requires constant research and develnyopment and must comply with
established standards of quality and food safety. Functional foods represent a growth
opportunity for the food industry and can contribute to improving public health by
preventing chronic diseases and promoting a healthy lifestyle.

Keywords:

Functional foods, biologically active components, chronic diseases, food industry. research
and development, food matrices, quality, food safety, traceability, nutrition, bioactivity,
consumer demand, growth opportunity, healthy lifestyle.
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~ o Introduccion ==

En los ultimos 150 anos, los quimicos y farmacologos se han dedicado a aislar y determinar
las acciones de los componentes activos de las plantas en un intento por producir nuevos
farmacos. Los ejemplos incluyen farmacos como digoxina, reserpina v morfina, entre otros,
obtenidos a partir de Digitalis purpurea L., Rauvolfia serpentina (I.) Benth. ex Kurz y
Papaver somniferum L. Por otro lado. el poder funcional de los alimentos sobre la salud es
de origen milenario, principalmente a lo largo de la historia de la cultura oriental, donde los
alimentos v la medicina son considerados igualmente importantes en la prevencion y
curacion de enfermedades. La relacion alimento-medicina es conocida por la cultura china
hacia el ano 1000 AC. El “Yellow Emperor’s Internal Classic™ es probablemente el primer
libro clasico de medicina china (745-221 AC) donde se encuentran diversas prescripciones de
dietas médicas. Muchos productos. desde la antigiiedad. han sido utilizados como
alimentos, y como medicina, tales como el jengibre, la menta, el ajo, el azalran. La filosofia
del *alimento como medicina” es la que soporta el paradigma de los alimentos funcionales.
(Ana Julia Garcia Milian, 2009).

Segun la Academia Nacional de Ciencia de los Estados Unidos afirma que, a lo largo del
tiempo se han utilizado muchos términos para identificar los alimentos funcionales. Lales
como alimentos de diseno, productos nutracéuticos, alimentos genéticamente disenados,
farmalimentos, vitalimentos, fitoalimentos/fitonutrientes, alimentos de alto rendimiento,
alimentos inteligentes, alimenlos terapéuticos, alimentos de valor anadido, alimentos
genomicos, prebioticos/probidticos, alimentos superiores v alimentos hipernutritivos. A
través de su utilizacion adecuada se puede lograr una profunda transformacion de la salud,
con un menor peligro derivado de los efectos colaterales inherentes a los medicamentos
farmacologicos. La toxicidad de los farmacos es muy compleja y, con [recuencia, valorada
dificilmente por la cantidad de factores que intervienen en su produccion, modo de
aparicion, duracion y gravedad de las reacciones adversas. En efeclo, estas pueden:
Aparecer inmediatamente después de iniciado el tratamiento., a lo largo de la
administracion o después de suspendida la medicacion; ser muy frecuentes o poco
frecuentes; ser evitadas mediante un ajuste fino de la dosis o ser inseparables de la accion
Lerapéutica: ser expresion de una dosis terapéulica o aparecer solo con dosis supra
terapéuticas, por sobredosificacion; y ser triviales, graves o incluso mortales. Este
planteamiento, referido para los medicamentos de sintesis quimicas. (Misael Cortés R,
Amparo Chiralt B y Luis Puente D, 2003)

Iiste producto completamente nuevo surge de la necesidad de brindar una propuesta
totalmente fuera de lo comin, completamente novedosa a la colectividad, el vogurt un
producto elitista que hoy por hoy se encuentra en la mayoria de nuestros hogares. Por esta
razon hemos considerado el investigar mucho mas sobre este producto, se conoce de
antemano sus beneficios y bondades para la salud humana, por lo tanto, gracias a esta
investigacion hemos obtenido maravillosos resullados los cuales son la creacion del Yogurt
con Sabila. Un producto con las bondades del Yogurt natural fusionados con las esencias de
plantas medicinales como lo es la sabila. Su sabor y aroma son sin igual v los beneficios de
este producto llenan las expectativas de nuestros consumidores. (Mora Zambrano, Sixto
Armando: marzo-2012)

Nuestro objetivo final es aprovechar la industria alimentaria como oportunidad para
expandir su oferta de productos y aumentar su participacion en el mercado con productos
totalmente naturales y muy buenas fuentes nutritivas para la salud del ser humano.
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* 3Que son los medicamentos de sinlesis quimico?

La facultad de Quimica Universidad de la Habana sustancias utilizadas para la cura de
enfermedades son tan antiguas como la propia humanidad. Hasta finales del siglo XL.X todos
los medicamentos procedian de la naturaleza, pero con el desarrollo de la Quimica Organica
se fueron aislando los compuestos quimicos contenidos en ellas v que eran responsables de
su accion, naciendo asi el concepto de principio activo. Una vez conocida su estructura
quimica, se trato de imitarla mediante sintesis, lo que supone también la obtencion de
productos relacionados (M. SUAREZ, 2019)

Como el farmaco o principio activo se conoce aquella sustancia con composicion quimica
exactamente conocida y que es capaz de producir efectos o cambios sobre una determinada
propiedad fisiologica de quien lo consume; un farmaco puede ser exactamente dosificado y
sus efectos, tanto beneficios como perjudicales, son perfectamente conocidos.

* 2Que son los alimenlos funcionales?

Uno de los aspectos nutricionales mas novedosos de los Gltimos anos es, sin duda, la
aparicion en el mercado de los alimentos funcionales. Son sustancias que no estan pensadas
tnicamente para aportar nutrientes que puedan ser carenciales en nuestra alimentacion.
Nacen como uno de los mayores exponentes para aprovechar el potencial preventivo de
algunos productos e incluso contribuyen a prevenir, tanto de forma primaria como
secundaria, algunas de las enfermedades cronico-degeneralivas de elevada prevalencia en
nuestra sociedad.

No existe consenso a nivel mundial sobre la definicion de alimento funcional o sobre su
legislacion. Ni siquiera en el término empleado para su descripcion. Esto ha dado lugar a
una amplia gama de acepciones que se manejan, ademas de la de alimentos funcionales:
alimentos de diseno. nutracéuticos. alicamentos. farmalimentos, ete. Todas pueden
considerarse sinonimos a efectos practicos, aunque a veces se apliquen con matices
especificos. Diversidad de términos que ha dado lugar a una gran confusion entre los
profesionales y entre los consumidores. A esto habria que anadir cierta laguna legal, tanto en
las legislaciones nacionales como en las de la Union Europea. Precisamente algunas de las
Acciones Concertadas del Quinto Programa Marco de la UE intentan crear un entorno
cientifico adecuado, que en la actualidad se centra en que los efectos beneficiosos de los
alimentos funcionales han de estar cientificamente probados.
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- La Sabila

La sabila ha sido conservada y alesorada desde tiempos de Aristoteles, una planta curativa
con propiedades asombrosas. (Renault y Sperone, 2003).

El género Aloe, que Reynolds fue el primero en describir, aceptaba la existencia de 314
especies, actualmente se sabe de 360 especies. Hay cuatro especies que cuentan con
propiedades eficaces; aunque se ha generado un interés particular en la especie
(Aloe barbadensis Miller) al ser la mas conociday que posee mayores nutrientes, siendo esta
la que es utilizada para este proyecto.

El Aloe es una planta fanerdogama de la familia de las lilidceas y subfamilia de las Aloinas
junto con el ajo, cebolla, etc. (Linaje y De la Fuente, 2008).

La sdbila contiene 13 minerales, aporta 20 de los 22 aminoacidos conocidos. También
conliene enzimas naturales que ayudan a realizar la reaccion quimica de minerales y
hormonas. (Garcia, et al. 2000).

* El Yogur

Es un alimento suave, viscoso y de sabor propio, estructura proteica o gel débil,
caracteristicas que son desarrolladas durante la fermentacion de la leche por bacterias
acido lacticas. Este producto lacteo es probablemente originario del Medio Oriente, existe
una creencia mundial acerca de sus efectos benéficos en la salud y nutricion humana.
(Tamine v Robinson, 1991).

Es un alimento que es obtenido mediante un proceso de fermentacion. Técnicamente el
vogur es el producto que resulta de la accion fermentadora simultinea de dos tipos de
bacterias, Lactobacillus bulgaricus v Streptococcus thermophilus, sobre el azicar de la
leche (lactosa). (Chemikalien, 20006).

El yogur es asi un alimento acido que, microbiologicamente hablando, resulta un
concentrado de células vivas de las dos bacterias ldcticas Streptococcus thermophilus y
Lactobacillus bulgaricus. (ERFCL-FAO, 20006).

Q O
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* Alimentlos funcionales

Nuestra forma de vida moderna alecta en gran medida la forma en que comemos, ya que
cada vez mas personas recurren a las comidas rapidas v procesadas que lienen efectos
negativos notables en nuestra salud. En las sociedades occidentales, la comida esta
mtimamente ligada al disfrute, por lo que constantemente nos enfrentamos a una dificil
decision entre dar rienda suelta al placer o priorizar nuestra salud. Estos habitos
alimenticios contribuyen a una variedad de problemas de salud, como diabetes, cancer,
problemas cardiacos, alergias v obesidad, que afectan tanto a adultos como a ninos. Ademas,
el impacto de estos problemas es particularmente evidente en los paises en desarrollo,
donde las limitaciones economicas exacerban sus consecuencias nocivas (Ezzali et al., 2005).

Los alimentos saludables, también conocidos como alimentos funcionales, han ganado
popularidad por su capacidad para proporcionar beneficios para la salud ademas de su
funcion nutricional. Los paises orientales tienen una rica historia de reconocimiento de los
alimentos tradicionales como promotores de la buena salud. El término alimento funcional
se introdujo por primera vez en Japon durante la década de 1980 v, en 1991, el Ministerio de
Salud, Trabajo y Bienestar establecio un conjunto de criterios para una categoria especial de
alimentos que promueven la salud conocida como FOSHU (alimentos para usos especificos
en salud). Este concepto se refiere a los alimentos que contienen ingredientes con efectos
fisiologicos aprobados en los consumidores. Mas alld de simplemente proporcionar
nutricion, los alimentos funcionales tienen como objetivo mejorar varias [unciones
fisiologicas del cuerpo, mejorando asi la salud fisica general y reduciendo el riesgo de
enfermedades. Es importante tener en cuenta que estos alimentos deben consumirse en su
forma v cantidad tipicas. ya que estin destinados a complementar una dieta equilibrada en
lugar de reemplazarla con medicamentos. En ciertos casos, los alimentos funcionales
pueden incluso desempenar un papel en la prevencion y el tralamiento de enfermedades
especificas, lo que les valio el titulo de nutracéuticos. El consumo de alimentos funcionales
esta aconsejado por la evolucion demografica y las tendencias de nuestra sociedad
contemporanea. Esto puede verse como una tendencia sostenible en todo el mundo, en
lugar de una moda pasajera, va que cada ano entran mas de estos alimentos en el mercado
de consumo. La importancia de los alimentos funcionales se destaca en una publicacion
reciente de Boye (2015). que aborda ampliamente el tema con un enfoque en los avances y
desafios tecnologicos.

Con el envejecimiento de la poblacion y una mayor esperanza de vida, las personas son cada
vez mas conscientes del impacto de la dieta en su salud. Esto no es solo una preocupacion
en los paises desarrollados, sino también en América Latina. Como resultado, la industria
alimentaria se enfrenta a un desafio y una oportunidad importantes para satisfacer la
creciente demanda de alimentos funcionales. La invesligacion y el desarrollo en la industria
alimentaria no suelen considerarse dinamicos, por lo que los alimentos funcionales son un
area importanle para el crecimiento y la innovacion. La industria alimentaria ha
evolucionado significativamente al desarrollar y sustituir productos basados en factores
nutricionales v de salud. Esta evolucion esta estrechamente ligada al cumplimiento de la
normativa (Annunziata y Vecchio, 2011).
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* Alimentlos funcionales

L.os alimentos funcionales pueden venir en forma de alimentos naturales o alimentos a los
que se les ha agregado, quitado o cambiado algo, o se les ha alterado su biodisponibilidad.
Un ejemplo interesante de un alimento funcional es la leche que se elabora sin lactosa
mediante un proceso enzimatico. Esto permite que las personas intolerantes a la lactosa
consuman leche, que es una condicion comin entre muchos latinoamericanos. En el
pasado, los alimentos funcionales se referian principalmente a alimentos enriquecidos con
vitaminas y minerales. Sin embargo, ha habido un cambio hacia la fortificacion de alimentos
con nutrientes como fibra soluble, fitoesteroles y acidos grasos omega-3, va que estos se han
vuelto mas reconocidos por sus beneficios para la salud. Como resultado, ahora hay una
amplia gama de productos alimenticios funcionales disponibles en el mercado.

Determinar los efectos en la salud de los alimentos funcionales es una preocupacion
importante en varios paises. La Union Europea se centra en las normas de seguridad del
consumidor, mientras que Estados Unidos destaca la importancia de declarar los efectos de
estos alimentos. Este problema es desafiante debido a la falta de evidencia cientifica que
respalde la eficacia v seguridad de estos alimentos v sus componentes. Identificar el
ingrediente efectivo también es un obsticulo importante. Muchos paises tienen
regulaciones minimas sobre alimentos funcionales, lo que dificulta la validacion de la
declaracion de efectos en la salud (EI Sohaimy, 2012).

La aparienciay calidad del producto, junto con su declaracion, juegan un papel crucial en la
aceplacion de los alimentos funcionales. Se dice que el nivel educativo, el origen geografico
y el género son variables en como se perciben estos alimentos. También se ha observado que
la actitud de los profesionales médicos, como médicos y dietistas, es importante para influir
en la aceptacion. Cha et al. (2z010) han reconocido estos factores. La aceplacion de los
alimentos funcionales por parte del consumidor es generalmente positiva, ya que
normalmente no se los considera una categoria separada de los alimentos naturales.
Promover la salud intestinal es un objetivo clave para muchos alimentos funcionales,
vinculados a la industria lactea v otros productos como panaderia, alimentos para bebés,
dulces y refrescos. Iisto es crucial para mantener la salud en general.

ALIMENTOS FUNCIONALES
naurules

ALIMENTOS_ F_UNCIONALES
modificados
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* Probiolicos y Prebiolicos

Por esle motivo, los probiolicos y prebioticos lienen una especial importancia en lo
alimentos funcionales. La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) y la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO) han definido a los probioticos
como "microorganismos vivos que, cuando se usan en dosis adecuadas. confieren un
beneficio para la salud del huésped’. Muchos microorganismos son probablemente
probidticos, pero esta condicion se asocia principalmente con los géneros Bifidobacterium
v Lactobacillus. Para que un microorganismo sea considerado un probiotico, debe existir en
el tracto gastrointestinal y tener evidencia cientifica de sus beneficios para la salud del
huésped. Debe demostrarse que no es patogeno, genética y fisiologicamente estable en el
lugar de accion y durante su preparacion y almacenamiento en la matriz de los alimentos
que lo contienen, y su fabricacion debe realizarse a escala industrial. Se han encontrado
varios beneficios probidticos, la mayoria de los cuales estan relacionados con la salud
intestinal: aliviar la intolerancia a la lactosa y el sindrome del intestino irritable, preveniry
reducir la diarrea, reducir el riesgo de cancer de colon. reducir el colesterol en la sangre,
estimular la respuesta inmune ¢ inhibir la digestion. camino. patogenos, entre otros
(Vasilievich y Sha, 2008).

Sin embargo, estos estudios se consideran principalmente preliminares, ya que queda
mucho por descubrir sobre el mecanismo de accion de los probioticos, planteados
principalmente sobre la base de estudios in vitro, la posibilidad de predecirlos efectos sobre
lavida es controvertida. Los prebioticos actiian principalmente a nivel intestinal, aunque se
han observado efectos beneficiosos a nivel sistémico en algunos casos (Kellow et al., 2014).
La dosificacion adecuada y la frecuencia de consumo es quizas el aspecto menos obvio del
uso de prebioticos; Las recomendaciones de dosificacion deben basarse en estudios de efi-
cacia en humanos, pero dependen de muchos factores que son dificiles de determinar o
predecir. A pesar de la falta de conocimiento sobre el mecanismo de accion, la literatura
insuficiente sobre los efectos en la salud y la incertidumbre en los aspectos regulatorios, el
mercado de probioticos esta experimentando un rapido crecimiento siguiendo la tendencia
mundial de demanda de alimentacion saludable. utilizado cada vez mas a menudo en la nu-
tricion del ganado y el ganado. El desarrollo de los probidticos ha sido impulsado en gran
medida por los avances en biolecnologia.

Nuevas cepas de probioticos aislados de nichos naturales v probioticos derivados de
organismos modificados genéticamente (OGM) han ampliado el espectro de organismos con
propiedades probioticas mejoradas que pueden introducirse en productos alimentarios
funcionales. El uso de OGM todavia no era suficiente debido a la renuencia de los
consumidores que estan esencialmente listos para usar OMG para tratar enfermedades
graves, pero es poco probable que sean como promotores de atencion médica (Gapta et al.,
2014). Como en otras situaciones, dicha renuencia deberia reducir gradualmente, porque la
seguridad del consumo es fuertemente compatible. Por otra parte, el avance en el estudio
del mecanismo de accion de los probioticos v la dinamica poblacional a nivel intestinal esta
estrechamente relacionado con los métodos que se estan desarrollando en biotecnologia,
como la amplificacion del gen PCR, la electroforesis en gel de gradiente desnaturalizado
(DGGE) y la hibridacion [luorescente in situ. (PEZ).
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Los prebioticos se definen como ingredientes alimentarios no digeribles que inducen
cambios especificos en la composicion y/o actividad de la microbiota intestinal para
promover la salud y el bienestar del huésped (Roberfroid) , 2007). El Grupo de Expertos en
Prebioticos del Instituto Europeo Internacional de Ciencias de la Vida (ILSI) apoyo esta
propuesta, definiendo los prebidoticos como la estimulacion selectiva del crecimiento v/o
actividad de un ntiimero limitado de especies microbianas en la microbiota intestinal que
contribuye a la salud. y la salud del huésped (Roberfroid et al., 2010). El efecto de los
prebioticos es indirecto, va que no es el compuesto en si, sino su efecto sobre la microbiota
intestinal lo que asegura la salud y el bienestar. Los prebioticos estimulan las poblaciones
microbianas endogenas, mientras que los probioticos implican la adicion de especies
microbianas exogenas. En este sentido, se espera que el prebiotico sea mas efectivo v sus
acciones pueden ser mas predecibles que los probioticos, la posicion en la via a través del
tracto digestivo y la implementacion de la misma en el colon aumento. Agregue
incertidumbre sobre su efectividad.

Diferentes efectos fisiologicos relacionados con la salud relacionados con el prebiotico:
mejorar y estabilizar las bacterias intestinales; Mejorar la funcion intestinal; restaurar bac-
terias patogenas; Toxina metabolica reducida; Aumentar la absorcion mineral; Mejorar la
morfologia de la mucosa intestinal del proceso de sintesis de mucina; Sintesis de antibioti-
cos estimulantes; Simplemente reduzca el sindrome de colon irritado; Controlarlos antojos
v el peso: Reducir el riesgo de diabetes de colon y tipo 2; contra; McFarlane et al. 2008). Los
criterios aceptables para que un ingrediente alimentario sea un prebiotico son la resistencia
a la descomposicion acida y enzimatica mientras pasa por el tracto gastrointestinal, la
capacidad de ser fermentado por la microflora intestinal y la estimulacion selectiva de bac-
terias intestinales beneficiosas y una funcion estable en condiciones ambientales. la matriz
alimentaria que lo contiene. La fermentacion selectiva por parte de la microbiota intestinal
es el criterio mas estricto v es dificil de demostrar de manera concluyente (Rastall y Gibson,
2015). Hay muchas sustancias que pueden considerarse prebidticos; sin embargo. la mayoria
son oligosacaridos no digeribles (OND). Sus efectos prebioticos estan relacionados princi-
palmente con la estimulacion de la produccion de acidos grasos de cadena corta (AGCC), la
reduccion de la microflora patogena y la estimulacion selectiva de las poblaciones de bacte-
rias probioticas (principalmente bifidobacterias, pero también lactobacilos) al reducir el pH
en el intestino. Sin embargo, existen efectos especificos asociados con estos acidos grasos
de cadena corta. como el efecto del propionato en la reduccion de la sintesis de colestlerol y
la deposicion de tejido adiposo, que se han asociado con la supresion del apetito y la obesi-
dad. v el butirato. que se cree que son reguladores del homeostasis intestinal. . . Entre los
OND que son propiamente considerados prebioticos en base a solida evidencia cientifica se
encuentran los fructanos: inulina y fructooligosacaridos (FOS) y los galactanos: galactooli-
gosacaridos (GOS) y lactulosa.

GOS es un OND que consta de unidades de galactosa (generalmente de 2 a 5) unidas a una
glucosa terminal; Se obtienen convirtiendo el galactosil de la lactosa por las B-galactosida-
sas en una reaccion cinéticamente controlada en la que la lactosa actiia como donante y
aceptor de los grupos galactosilo. Este proceso es particularmente atractivo porque utiliza
lalactosa como tnico sustrato que se puede obtener a muy bajo costo, como un subproducto
de la produccion de queso, y una enzima economica ampliamente utilizada en la industria
alimentaria para hidrolizar la lactosa en el queso. leche y productos lacteos. En este caso. la
B-galactosidasa no se utiliza para su hidrolisis (escision de la lactosa unida a -1.4) sino para
su sintesis (formacion de un enlace tipo B) 1.4 o similar). Esto requiere una reduccion de la
actividad de agua del sistema, lo que se consigue operando con concentraciones muy altas
de lactosa (Vera et al., 2012).
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Il GOS tiene una aplicacion especifica como ingrediente funcional en productos lacteos,
destacando su uso en leches especiales de alimentacion a base de leche de vaca, donde son
un componente importante como inmunoestimulantes. debido a su alto contenido en la
leche maternay por tanto su papel es muy importante. importante, mientras que en laleche
de vaca este papel es muy reducido. Los productos lacteos, que son los principales
productos para la funcionalizacion por adicion de prebiolicos, son particularmente
atractivos en el concepto industrial, porque todo el proceso se limita al mismo tipo de
produccion. Ademas, los HOS son muy estables a la temperaturay el pH, lo que garantiza su
integridad durante el procesamiento y consumo de alimentos hasta su silio activo en el
colon. Los alimentos funcionales de hoy son una tendencia de alimentacion saludable
establecida desde hace mucho tiempo que es una respuesta a los malos habitos alimenticios
que estan siendo fomentados por los estilos de vida modernos. Comer alimentos
funcionales ya no es la tipica falacia de los paises mas desarrollados; Por el contrario, las
tendencias de consumo en nuestros paises latinoamericanos se han incrementado
significalivamente, gracias al aporle de la biolecnologia, que conducira a productos de
mayor calidad y menor costo, promovera la integracion alimentaria, la inclusion social. Hay
muchas oportunidades para la investigacion y el desarrollo en esta area, que nuestros
investigadores deberian recopilar como un modelo adecuado para aportar un valor
agregado significativo a las materias primas que paises Somos muy ricos.

-
L
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-~ ¢ (Conclusiones =

La produccion de alimentos funcionales es un proceso multidisciplinario que involucra a
cientificos, nutricionistas, tecnologos de alimentos y otros profesionales de la industria para
identificar nuevos componentes bioactivos y matrices alimentarias adecuadas.

La produccion de alimentos funcionales debe cumplir con los estandares de calidad y
seguridad alimentaria eslablecidos. asegurando la trazabilidad de los ingredientes
ulilizados v la preservacion de las propiedades nutricionales y bioactivas de los alimentos.

La produccion de alimentos funcionales representa una oportunidad de crecimiento parala
industria alimentaria, va que la demanda de alimentos saludables v nutritivos esta en
aumento.

Los alimentos funcionales pueden contribuir a mejorar la salud publica al prevenir
enfermedades cronicas y promover un estilo de vida saludable.

La investigacion y el desarrollo de nuevos alimentos funcionales se llevan a cabo en
diferentes matrices alimentarias, como lacteos, carnes, cereales, verduras y frutas, lo que
permite una amplia variedad de opciones para el consumidor.

Los alimentos funcionales son una tendencia en aumento en todo el mundo, y su consumo
se esta extendiendo mas alla de los paises desarrollados.

La biotecnologia esta desempenando un papel importante en el desarrollo de nuevos
alimentos funcionales, lo que podria llevar a productos de mayor calidad y menor costo.

Los habitos alimentarios erroneos estan afectando la salud de las personas en todo el
mundo, y los alimentos funcionales pueden ser una herramienta para mejorar la salud.

La industria alimentaria tiene la responsabilidad de responder a la creciente demanda de
alimentos funcionales y de desarrollar productos que sean beneficiosos para la salud.

Los alimentos funcionales pueden ser una herramienta importante para mejorar la salud de
las personas en todo el mundo, y su consumo puede contribuir a una dieta mas saludable y
equilibrada.
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-~ Recomendaciones e -

Aumenta tu conocimiento sobre los alimentos funcionales: Investiga y aprende mas sobre
los diferentes tipos de alimentos funcionales y sus beneficios para la salud. Esto te ayudara
a tomar decisiones informadas sobre tu dieta.

Incorpora alimentos funcionales en tu dieta: Introduce alimentos funcionales en tu
alimentacion diaria para obtener los beneficios adicionales que ofrecen. Algunos ejemplos
comunes incluyen vogur probiotico, alimentos enriquecidos con omega-3 v alimentos
fortificados con vitaminas v minerales.

Consulta a un profesional de la salud: Si tienes alguna condicion médica o estas
considerando hacer cambios significativos en tu dieta, es recomendable que consultes a un
profesional de la salud. como un meédico o un nutricionista. Ellos podran brindarte
orientacion personalizada y recomendaciones especificas.

Mantén un equilibrio en tu dieta: Aunque los alimentos funcionales pueden ser beneficiosos.
es importante recordar que una dieta equilibrada y variada es fundamental para una buena
salud. No te bases unicamente en alimentos funcionales, sino que incluye una amplia
variedad de alimentos saludables en tu dieta.

Mantente actualizado sobre los avances en biotecnologia: La biotecnologia esta en constante
evolucion y puede tener un impacto significativo en la produccion de alimentos funcionales.
Mantente informado sobre los avances en este campo para estar al tanto de las nuevas
opciones y productos disponibles.

Si eslas interesado en consumir alimentos funcionales, asegtirate de leer las eliquetas de los
productos para conocer los ingredientes y las propiedades nutricionales v bioactivas de los
mismos,

Consulta con un profesional de la salud o un nutricionista antes de incorporar alimentos
funcionales a tu dieta, especialmente si tienes alguna condicion médica o estis tomando
algun medicamento.

Varia tu dieta y consume una amplia variedad de alimentos funcionales para obtener una
gama completa de nutrientes y beneficios para la salud.

Si eres un fabricante de alimentos funcionales, asegurate de cumplir con los estandares de
calidad y seguridad alimenlaria eslablecidos y de realizar pruebas rigurosas para garantizar

la eficacia y la seguridad de tus productos.

Continua investigando y desarrollando nuevos alimentos funcionales para satisfacer las
necesidades y demandas de los consumidores y para mejorar la salud publica en general.

Articulo 6. Alimentos funcionales 74



SENN@VA

CENTRO TECNOLOGICO DE LA AMAZONIA n@%ﬁi?ﬁﬁﬁmm

~ ¢ Discusion ¢ -

La innovacion de licteos es un lema importante en la industria alimentaria, ya que los
consumidores buscan constantemente nuevas opciones de alimentos saludables y sabrosos.
Una de las innovaciones mas recientes en esta industria es la inclusion de sabila en el
yvogurl.

La sabila es una planta conocida por sus propiedades curativas y nutritivas. Contiene una
gran cantidad de vitaminas, minerales y antioxidanles, lo que la convierte en un ingrediente
saludable para agregar a los alimentos. En particular, se ha demostrado que la sabila tiene
propiedades antiinflamatorias y mejora la salud digestiva.

Cuando se agrega sabila al yvogurt, se crea una combinacion interesante de sabores y
texturas. El yogurl con sabila tiene un sabor suave y refrescante, y la textura gelatinosa de la
sdbila se mezcla bien con la cremosidad del yogurt.

Ademas de su sabory textura, el yogurt con sabila liene muchos beneficios parala salud. Por
ejemplo, puede ayudar a reducir la inflamacion en el cuerpo, mejorar la digestion y
aumentar la absorcion de nutrientes.

En general, la innovacion de lacteos con la inclusion de sabila en el yogurt es una tendencia
interesante vy prometedora. Puede ser una opcion saludable vy sabrosa para aquellos que
buscan una alternativa a los yogures tradicionales. Sin embargo, es importante lener en
cuenta que algunas personas pueden ser alérgicas a la sabila y deben evitar consumir esle
tipo de yogurt.
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