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Introduzione

Lo scopo primario dell’alimentazione € fornire nutrienti sufficienti a soddisfare le esigenze
nutrizionali di ogni persona. Nel tempo dal concetto classico, consistente nell’evitare carenze di
nutrienti, si & passati al concetto di alimentazione determinante di salute e quindi "ottimale™ in
grado di influenzare la comparsa delle patologie che I’OMS definisce “malattie croniche non
trasmissibili “. Oggi sono sempre di piu le prove scientifiche a sostegno dell’ipotesi che alcuni
componenti biologicamente attivi degli alimenti vanno oltre 1’apporto dei nutrienti di base e sono
potenzialmente in grado non solo di ridurre il rischio di contrarre malattie ma anche di ottimizzare il
benessere fisico e psichico di ogni individuo per i loro effetti positivi sulla salute o per i favorevoli
effetti fisiologici. Stanno cosi assumendo rilevanza gli alimenti funzionali definiti come alimenti
che oltre ai loro valori nutrizionali di base contengono sostanze regolatrici su alcune funzioni vitali
in grado di recare benefici fisiologici a chi li consuma. Si é passati quindi dal concetto di
“alimentazione ottimale” a quello di “alimentazione funzionale”

Definizione alimento funzionale

Il concetto di alimenti funzionali ebbe origine in Giappone negli anni 80, successivamente el 1991,
¢ stato definito il concetto di “Foods for Specified Health Use” (FOSHU).

In seguito al crescente interesse per il concetto di alimenti funzionali e per gli health claims,
’Unione Europea ha realizzato una Azione Concertata della Commissione Europea sulla Functional
Food Science in Europe (FUFOSE). Il programma ¢ stato coordinato dall’International Life
Sciences Institute (ILSI) Europe, con 1’obiettivo di stabilire e sviluppare un approccio
scientificamente fondato sulle evidenze richieste a sostegno dello sviluppo di prodotti alimentari
che possono avere effetti benefici su una specifica funzione biologica, migliorando lo stato di salute
e il benessere di una persona e/o riducendo il rischio di malattia. Il progetto FUFOSE ha preso in
esame sei aree scientifiche e salutistiche: crescita, sviluppo e differenziazione cellulare,
metabolismo basale, difese dai composti ossidanti, alimenti funzionali e sistema cardiovascolare,
fisiologia e funzionalita gastrointestinale ed effetti degli alimenti sul comportamento e sul profilo
psicologico. Il documento finale e stato pubblicato sul British Journal of Nutrition. Ci sono molte
definizioni di alimento funzionale ma quella che ha ottenuto recentemente il consenso scientifico
generale € la seguente.

Un alimento funzionale deve:

- essere un alimento convenzionale o di uso quotidiano;

- essere consumato come parte della normale/abituale dieta;

- contenere componenti naturali generalmente assenti o presenti in basse concentrazioni in
altri alimenti;

- avere un effetto positivo su particolari funzioni nell'organismo al di fuori del valore nutritivo
0 della nutrizione di base;

- essere in grado di migliorare lo stato di benessere e della salute, e/o ridurre il rischio di
malattie o fornire effetti benefici sulla salute cosi da migliorare la qualita di vita, incluso le
performance fisiche, psicologiche e comportamentali;

- avere credito scientifico ovvero devono esserci evidenze esaustive e scientificamente
fondate a sostegno delle proprieta di tali alimenti nell’ambito di una normale dieta.




L’alimento funzionale pu0 essere un alimento naturale o un alimento modificato a cui € stato
aggiunto un componente, o e stato eliminato un elemento, con mezzi tecnologici o
biotecnologici. Puo anche trattarsi di un alimento in cui e stata modificata la natura di uno o piu
componenti, o la biodisponibilita di uno o piu elementi, o0 una qualsiasi combinazione di queste
possibilita. Puo essere destinato alla popolazione in genere o a gruppi specifici di persone che
possono essere definiti, per esempio, in base all’eta o alla costituzione genetica.

Abbinati ad uno stile di vita sano, gli alimenti funzionali possono dare un contributo concreto
alla salute e al benessere.

Come é regolamentato il settore degli health claims?

L’importante Azione concertata dell’Unione Europea denominata “Functional Food Scienze in
Europe “(FUFOSE) coordinata dall’international LIFE Scienze Institute (ILSI EUROPE) ha
indicato fondamentalmente due tipi di “HEALTH CLAIMS” per gli alimenti funzionali.

Tali health claims sono:

1. TIPO A: claim correlati al “miglioramento di una funzione biologica” in riferimento a specifiche
attivita fisiologiche, psicologiche e biologiche che vanno oltre il loro ruolo accertato nella crescita,
nello sviluppo e in altre normali funzioni dell’organismo. Questo tipo di dicitura non fa riferimento
ad una malattia 0 ad uno stato patologico, per esempio alcuni oligosaccaridi non digeribili
migliorano la crescita di una determinata flora batterica nell’intestino.

2. TIPO B: claim correlati alla “riduzione del rischio di malattia” che si riferiscono al consumo di
un alimento o di un componente alimentare che potrebbe contribuire alla riduzione del rischio di
una data malattia o ad uno stato patologico grazie a specifici nutrienti 0 non nutrienti in esso
contenuti (per esempio carotenoidi contenuti nella frutta e nella verdura riducono il rischio di
cancro, i polifenoli del succo di uva nera riducono il rischio cardiovascolare.).

Alimenti funzionali naturali

Nelle Tabelle allegate sono riportati i principali alimenti funzionali consumati in Italia, le loro
componenti attive, i loro meccanismi d’azione e la loro azione sulle due patologie che oggi sono le
due principali cause di morbilita e mortalita in Italia e nel mondo: riduzione del rischio
cardiovascolare e riduzione del rischio di ammalarsi di cancro.
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Conclusioni

Gli alimenti funzionali, consumati nell’ambito di una dieta e di uno stile di vita equilibrato, offrono
grandi potenzialita nel miglioramento della salute e/o nel contribuire alla prevenzione di
determinate malattie. La questione degli health claims ha assunto negli anni un’importanza
crescente e vi € ampio consenso sulla necessita di un quadro normativo UE che tuteli i consumatori,
favorisca il commercio e promuova l’innovazione del prodotto nell’industria alimentare. Le
opportunita di ricerca in campo nutrizionale nell’analisi del rapporto tra un alimento o componente
alimentare ed il miglioramento dello stato di salute e del benessere, oppure la riduzione del rischio
di malattia, costituiscono la sfida pit impegnativa per i ricercatori nel campo della nutrizione. Altro
aspetto importante e cruciale € la comunicazione ai consumatori sugli effetti benefici degli alimenti
funzionali al fine di fornire le conoscenze necessarie per una scelta informata.
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