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RESUMEN

Se realizó una revisión analítica de los alimentos funcionales, los tipos y la aplica-
ción de estos, la utilización para la salud, el impacto socioeconómico, la inversión 
y la participación de los países en desarrollo. La evaluación de los hábitos ha sido 
muy variable a través del tiempo, cada día las exigencias de los consumidores 
se dirigen más a la búsqueda de nuevos productos con propiedades funcionales 
que puedan proporcionar un valor nutritivo y otros componentes con actividad 
fisiológica. El acelerado crecimiento en materia de inversión, producción, y con-
sumo ha despertado el interés económico y empresarial de comunicar a los con-
sumidores los beneficios que estos aportan, de manera que estén bien informa-
dos para poder escoger mejor los alimentos que consumen. Como respuesta al 
creciente interés sobre este tipo de alimentos, han aparecido nuevos productos 
con componentes activos y propiedades funcionales que aporta un beneficio fi-
siológico adicional más allá de satisfacer las necesidades nutricionales básicas. 
Cada día aparecen nuevas ofertas de mercado, habiéndose convertido en una 
importante fuente de negocio para las empresas del sector alimentario. Ahora 
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el interés se centra en la necesidad de establecer normas que regulen el 
desarrollo y la publicidad de dichos alimentos.

ABSTRACT

An analytical review of functional foods, types and the application of these, 
use for health, the socio-economic impact, investment and the participa-
tion of developing countries was performed. The evaluation of habits has 
been highly variable over time, every day demands of consumers are more 
directed to the search of new products with functional properties that can 
provide a nutritional value and other components with physiological ac-
tivity. The rapid growth in investment, production, and consumption has 
attracted interest economic and business of communicating to consumers 
the benefits that they bring, so they are well informed to be able to choose 
better foods consumed. In response to the growing interest on this type of 
food, have released new products with active ingredients and functional 
properties that contributes an additional physiological benefit more than 
basic nutritional needs. Each day there are new offerings market, having 
become an important source of business for companies in the food sector. 

RESUMO

Foi realizada uma revisão analítica dos alimentos funcionais, tipos e a apli-
cação destes, uso para a saúde, o impacto sócio-económico, investimento 
e a participação dos países em desenvolvimento. A avaliação dos hábitos 
tem sido altamente variável ao longo do tempo, todas as demandas do dia 
dos consumidores são mais direcionadas para a busca de novos produ-
tos com propriedades funcionais que podem fornecer um valor nutricional 
e outros componentes, com actividade fisiológica. O rápido crescimento 
no investimento, produção e consumo tem atraído interesse económico 
e de negócios de comunicar aos consumidores os benefícios que eles 
trazem, para que sejam bem informados para poder escolher melhores 
alimentos consumidos. Em resposta ao crescente interesse sobre este 
tipo de comida, lançaram novos produtos com ingredientes ativos e 
propriedades funcionais que contribui um benefício fisiológico adicional, 
mais do que necessidades básicas nutricionais. Cada dia há um novo 
mercado de ofertas, tendo-se tornado uma importante fonte de negócios 
para as empresas do sector alimentar. 

INTRODUCCIÓN

Los alimentos funcionales son aquellos que contienen componentes bioló-
gicamente activos que ejercen efectos beneficiosos y nutricionales básicos 
en una o varias funciones del organismo y que se traducen en una mejora 
de la salud o en una disminución del riesgo de sufrir enfermedades [1, 2, 
3, 4, 5]. El término Alimento Funcional fue propuesto por primera vez en 
Japón en la década de los 80’s con la publicación de la reglamentación 
para los “Alimentos de uso específico de salud” (Foods for Specified Health 
Use” o FOSHU) y que se refiere a aquellos alimentos procesados los cuales 
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contienen ingredientes que desempeñan una función 
específica en las funciones fisiológicas del organismo 
humano, más allá de su contenido nutricional [6, 7, 8].

Estos alimentos pueden estar destinados a toda la pobla-
ción o a grupos determinados, que se pueden definir, por 
ejemplo, según su edad o su constitución genética [7]. 
Además proporcionan beneficios fisiológicos adicionales 
más allá de satisfacer las necesidades nutricionales bá-
sicas [7,9]. El mercado de los alimentos funcionales se 
está expandiendo, lo que ilustra una mejor comprensión 
de la toma de decisiones de los consumidores de estos 
alimentos para guiar la política alimentaria y las decisio-
nes financieras [10]. Los alimentos funcionales están 
evolucionando como una estrategia potencial en la pre-
vención de enfermedades crónicas ya que se supone que 
tiene efectos beneficiosos fisiológicos, estos alimentos 
tienen bioactivos específicos agregados por sus benefi-
cios para la salud, contienen una cantidad mayor de nu-
trientes promocionando comodidad a los consumidores. 
Los alimentos funcionales contienen fitoesteroles de los 
cuales se ha demostrados que puede reducir el coles-
terol LDL, y para modular la microbiota intestinal [11]. 
La industria de los alimentos funcionales está creciendo 
enormemente con tasas de crecimiento anual de 48% y 
las estimaciones del mercado global de hasta $167 mil 
millones [12]. Dado que los efectos beneficiosos fun-
cionales se derivan de compuestos activos dietéticos 
(componentes funcionales), el diseño y el desarrollo de 
estos alimentos requieren estrategias para la definición 
y optimización ya sea mediante el aumento de la propor-
ción de aquellos que exhiben efectos beneficiosos o bien 
limitando el contenido de otros que tienen consecuencias 
negativas para la salud [13]. Los alimentos funcionales 
tienen una característica particular, dado que sus com-
ponentes afectan funciones del organismo de manera 
positiva, promoviendo un efecto fisiológico o psicológico 
más allá de su valor nutritivo tradicional [10].

El objetivo de este manuscrito es realizar una revisión 
analítica de los alimentos funcionales, los tipos y la 
aplicación de estos, la utilización para la salud, el im-
pacto socioeconómico, la inversión y la participación 
de América Latina y del Norte.

DESARROLLO DEL TEMA

Tipos de alimentos funcionales

Los alimentos funcionales son el conjunto de ali-
mentos fermentados por bifidobacterias y lactoba-

cilos. A este grupo pertenecen los probióticos [11]. 
La mayoría de los productos alimenticios probióti-
cos se clasifican como alimentos funcionales, y re-
presentan una parte significativa de los mismos. La 
demanda de alimentos funcionales probióticos está 
creciendo rápidamente debido a una mayor concien-
cia de los consumidores. El mercado mundial de ali-
mentos y bebidas funcionales ha crecido de $ 33 mil 
millones en 2000 a 176,7 mil millones de pesos en 
2013, que representa el 5% del mercado global de 
alimentos, y es el crecimiento de apuestas de inver-
sión para la industria alimentaria en su conjunto [14, 
15]. Se ha estimado que los alimentos probióticos 
contienen entre el 60% y el 70% del mercado total de 
alimentos funcionales [16].

Probióticos

La FAO/WHO [17] y [18] definen los probióticos como 
los microorganismos vivos que cuando se adminis-
tran en cantidades adecuadas, confieren un beneficio 
a la salud. Entre los microorganismos, las bacterias 
del ácido láctico son uno de los principales grupos 
de probióticos. Actualmente las bacterias prebióticas 
que se usan ampliamente incluyen los lactobacilos y 
las bifidobacterias. 

Más de 500 productos de alimentos probióticos se 
han introducido en el mercado mundial durante el últi-
mo par de décadas [19]. Los efectos de las bacterias 
beneficiosas (probióticos) o almidones resistentes o 
de fibra (prebióticos) que estimulan selectivamente 
un número limitado de bacterias beneficiosas se han 
evaluado en los estudios de tratamiento de diversas 
enfermedades. Varias revisiones han examinado la evi-
dencia de prebióticos y probióticos en el tratamiento 
de la enfermedad alérgica [20, 21].

Los prebióticos

Son carbohidratos de cadena corta, se consideran 
como tal algunos fructooligosacáridos, polidextrosa 
y algunos oligosacáridos de la soya y la avena. Se 
encuentran presentes en alimentos como la cebolla, 
ajo, banano, espárragos y alcachofa. Algunos de estos 
prebióticos cuando son incorporados en la dieta alteran 
la microbiota intestinal disminuyendo los recuentos 
de coliformes, bacteroides y cocos, aumentando las 
bifidobacterias hasta en diez veces [22].

Otros efectos promotores de la salud atribuidos a los 
prebióticos están relacionados con su capacidad de 
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adherirse a la mucosa intestinal para modular la res-
puesta inmune del huésped [23, 24].

APLICACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
FUNCIONALES 

Crecimiento y desarrollo en la primera infancia 

Se refiere al aumento de la cantidad de células de un 
individuo específico y a los cambios de las dimensio-
nes corporales, los primordiales aspectos a estudiar 
incluyen los niveles de micronutrientes de la madre 
embarazada, en especial el hierro y la leche materna. 
La alimentación temprana radica en que modula el cre-
cimiento, el desarrollo funcional y la funcionalidad del 
sistema inmune. El crecimiento se puede asociar con 
el aumento de la talla y el peso, el desarrollo se refiere 
a los cambios progresivos que tienen lugar en los te-
jidos y los órganos a medida que van ejerciendo sus 
funciones específicas [25].

Regulación de los procesos metabólicos básicos

Una alimentación balanceada influye en todos los 
procesos metabólicos debido a que esto se expresa 
en función de su aporte energético y a su contenido 
de hidratos de carbono, grasas y proteínas. Esto es 
muy importante para distintas enfermedades crónicas, 
como la obesidad y la diabetes tipo 2, el cual se aso-
cian con enfermedades cardiovasculares e hiperten-
sión arterial respectivamente [25].

Defensa contra el estrés oxidativo 

Los estudios científicos han demostrado que los ra-
dicales libres se encuentran relacionados en diferen-
tes procesos bioquímicos que causan daño celular 
[25]. El campo de radicales libres ha sido objeto de 
expansión masiva en los últimos años. Nuevas datos 
indican que la generación biológica y la reactividad de 
los oxidantes se aprovechan para regular numerosos 
procesos fisiológicos [26, 27].

Fisiología cardiovascular 

Las enfermedades cardiovasculares están siendo 
originadas por varios factores que pueden tener 
relación con la grasa ingerida. La respuesta clínica 
se produce a largo plazo, aunque el problema se 
puede iniciar en la infancia [28]. Las enfermedades 

coronarias son un grupo de enfermedades degene-
rativas en el cual se incluyen la cardiopatía isqué-
mica, la enfermedad de las ar terias periféricas, y el 
accidente cerebrovascular.

Rendimiento cognitivo y mental 

Algunos alimentos o componentes alimentarios no guar-
dan relación directa con la enfermedad o la salud, sin 
embargo pueden modificar el estado de ánimo o mental. 
Para influir en el comportamiento, el estado emocional y 
el rendimiento cognitivo los alimentos deben crear una 
satisfacción a corto plazo y un efecto beneficioso en el 
bienestar y la salud a largo plazo [25].

Uso de los alimentos funcionales para la salud

El mantenimiento de una salud óptima en la dieta dia-
ria debe contener proporciones adecuados de nutrien-
tes esenciales, esto ha cambiado en los últimos años, 
puesto que los alimentos contienen sustancias fisiológi-
camente activas que cumplen de la misma manera que 
los nutrientes esenciales el cual contribuye a reducir la 
incidencia de ciertas enfermedades crónicas [29].

Impacto socioeconómico de los alimentos 
funcionales 

En Colombia, el Ministerio de la Protección Social, 
que es el ente regulador que determina normas y 
directrices en materia de protección social como 
en temas de salud pública, determina que para que 
un alimento pueda tener declaraciones funcionales 
necesita acoplarse a la Resolución 333 del 2011 
que es “por la cual se establece el reglamento téc-
nico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado 
nutricional que deben cumplir los alimentos enva-
sados para consumo humano” que especifica en el 
Ar tículo 23 cuales son los únicos ingredientes que 
pueden ser comercializados con declaraciones de 
salud, las cuales son consideradas como la comu-
nicación que tenga el producto acerca de su benefi-
cio, además de la ley, se resalta el alto costo a nivel 
de investigación y desarrollo que deben tener las 
empresas para poder utilizar declaraciones de salud 
en una de sus marcas. [30].

Los Alimentos Funcionales: una solución factible 
para prevenir enfermedades cardiovasculares

Ácidos grasos poliinsaturados. Los ácidos grasos 
son las moléculas más simples en la composición de 
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los lípidos de la dieta. Pueden estar libres o esterifica-
dos, unidos a otras moléculas o formando compues-
tos más complejos [31]. Este tipo de ácidos tienen 
propiedades curativas y determinadas funciones fisio-
lógicas y actividades biológicas que van más allá de 
su papel establecido con el crecimiento, el desarrollo y 
otras funciones normales del cuerpo. Los ácidos gra-
sos poliinsaturados de cadena larga (AGPICL) se han 
ganado un espacio en el mercado considerablemen-
te alto como un suplemento dietético o nutracéutico 
[32, 33]. Los AGPICL son componentes dietarios que 
participan en múltiples procesos fisiológicos, donde 
cumplen un rol estructural en los fosfolípidos de las 
membranas celulares y son sustratos para la síntesis 
de diversos mediadores fisiológicos [28].

Fitoesteroles 

Los fitoesteroles son un tipo de compuestos naturales 
derivados de las plantas, comparten similitud estruc-
tural con el colesterol que es el esterol predominante 
en animales incluyendo seres humanos. Estos a su vez 
se clasifican como lípidos funcionales [34]. Las mejo-
res fuentes alimenticias se encuentran en los aceites 
vegetales incluyendo las nueces y el aceite de oliva, 
así como los granos enteros y las legumbres [35]. 
Estos componentes estructurales y funcionales de las 
membranas celulares de las plantas, son uno de los 
componentes de la dieta que tienen la capacidad de 
hacer la absorción del colesterol ineficiente. Muchos 
ensayos clínicos han demostrado que los fitoesteroles 
incorporados en diversos alimentos a dosis de apro-
ximadamente 2 g. dìa-1 reduce sistemáticamente los 
niveles de colesterol LDL en casi un 9% [36].

Fibra dietética 

El valor nutricional de la fibra dietética se ha estudiado 
ampliamente. Los beneficios para la salud ahora se 
sabe que están asociados con este tipo de fibra, inclu-
yen un mejor control de los niveles de glucosa en san-
gre y de colesterol, protección contra enfermedades 
cardiovasculares [37], regulación de la función intesti-
nal, la promoción de la salud intestinal y la protección 
contra el cáncer de colon [38]. Se conoce como fibra 
dietética (FD) a los componentes endógenos de las 
plantas, como los polisacáridos, que son resistentes 
a la digestión por las enzimas digestivas en humanos 
[39, 40]. Existen dos tipos, la fibra soluble y la insolu-
ble [41], este tipo de fibras se consideran como ele-
mentos importantes en la dieta humana, debido a que 

no pueden ser hidrolizados por las enzimas digestivas 
humanas [42]. 

Antioxidantes 

Los antioxidantes son sustancias que cuando están 
presentes en concentraciones bajas con respecto 
a sustratos oxidables, inhiben o retrasan el proceso 
de oxidación [43]. El consumo de alimentos ricos en 
compuestos antioxidantes puede prevenir muchas 
enfermedades y promover la buena salud [44]. Es 
evidente que las frutas y verduras, hierbas y especias 
tienen antioxidantes y que la actividad antioxidante en 
general se correlaciona con el contenido de fenoles 
totales en productos naturales [45]. Los antioxidantes 
se aplican ampliamente en los alimentos para com-
batir el estrés oxidativo. Algunos de los antioxidantes 
más abundantes naturales son el ácido gálico y sus 
derivados, están presentes en muchos alimentos tales 
como los vinos y té verde [46]. 

Impacto socioeconómico  
de los alimentos funcionales 

Actualmente el consumidor ha mostrado aceptación 
hacia los alimentos funcionales puesto que se ha 
tomado conciencia de los aportes para una buena 
alimentación y manutención de una adecuada salud, 
debido a esto la demanda aumenta y la oferta la ha ve-
nido supliendo a medida que se desarrollan las inves-
tigaciones [52]. En Colombia la situación es diferente, 
existe un nivel de aceptación alto pero la oferta no ha 
reaccionado conforme a la demanda, puesto que la 
mayoría de los consumidores no conocen los bene-
ficios que este tipo de alimento aporta. Legalmente 
no existe aún una normativa que defina y regularice la 
producción, verificación científica de las propiedades 
saludables, desarrollo tecnológico y comercialización 
de los alimentos funcionales, pero existe la Resolu-
ción 333 de 2011 que describe las declaraciones 
funcionales que deben tener este tipo de productos. 
Sin embargo algunas normas establecidas regularizan 
alimentos con propiedades adicionales para la salud, 
por ejemplo: El Decreto 1944 de 1996 [47] reglamenta 
la fortificación obligatoria de la harina de trigo con vi-
tamina B1, vitamina B2, niacina, ácido fólico y hierro; 
La Resolución 11961 de 1989 de la leche cultivada 
con Bifidobacterium; La Resolución 11488 de 1984 
que precisa las normas técnicas relacionadas con ali-
mentos infantiles, alimentos o bebidas enriquecidas y 
alimentos o bebidas de uso dietético, en los cuales se 
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permite la adición de nutrientes y la denominación de 
fortificados [48].

Inversión

El lanzamiento en el mercado de nuevos alimentos 
desarrollados mediante la adición de ingredientes 
funcionales a los alimentos por tadores, ofrece be-
neficios potenciales para la dieta de los consumi-
dores y nuevas opor tunidades de negocio para los 
productores [49]. Un indicador importante de un 
suministro sostenible de alimentos es su capacidad 
para contribuir a la salud pública [50]. Una posible 
vía para la comercialización de alimentos funciona-
les utilizada por los fabricantes de alimentos para 
difundir información acerca de sus productos es la 
publicidad, que está regulada por la Comisión Fede-
ral de Comercio [15].

El potencial en el segmento de alimentos funcionales es 
grande y la tendencia hacia el lanzamiento de nuevas 
propuestas es cada vez mayor. La oferta de alimentos 
funcionales crece a un ritmo del 16% anual en Europa, 
donde la facturación alcanzó los US 72.300 millones el 
año 2008. En Estados Unidos y Asia, la comercializa-
ción de productos funcionales crece entre 5,7% y 6,0%, 
respectivamente, cada año, y según los analistas se 
prevé un incremento mayor para el año 2012 [51, 36].

Alpina, por ejemplo, estudio e invir tió cerca de diez 
años en el desarrollo de Yox con Defensis®, una be-
bida láctea con un compuesto de microorganismos 
llamado Defensis®, que ayuda a reforzar el sistema 
inmunológico del organismo [52]. Simultáneamente, 
lanzó Regeneris que trabaja sobre otros aspectos del 
sistema digestivo, y tiene leches especializadas en-
riquecidas con fibra y hierro. En el segmento infantil 
está desarrollando nuevas propuestas, como Alpi-
nette Extremo, Fruto Vitalis, Alpinito diario y papillas 
especializadas [52].

El lanzamiento de nuevos productos es la estrate-
gia más importante que hoy se registra. Colanta, 
una empresa importante del sector lácteo del país, 
decidió aumentar su apuesta por el mercado con el 
lanzamiento de productos con valor agregado e inno-
vación y acaba de consolidar una inversión cercana a 
los $30.000 millones para la ampliación de su planta 
de yogures [53, 42].

Esta estrategia le sirvió además para lanzar un nuevo 
producto que competirá en el segmento de los fun-

cionales, pues contiene una adición de Benecol, un 
ingrediente activo utilizado para reducir el colesterol, 
con el que busca ampliar su participación en el ne-
gocio de yogures, en el cual tiene hoy cerca del 10% 
de participación. La inversión en este lanzamiento 
asciende a los $2.500 millones, según Genaro Pérez, 
su gerente, [51].

Participación de los países en desarrollo.

 El conocimiento de los alimentos funcionales en Amé-
rica Latina es relativamente reciente, en algunas ciuda-
des, las autoridades sanitarias reconocen legalmente 
las propiedades saludables de determinados alimen-
tos, es el caso de leches adicionadas con fitoesteroles 
y ácidos grasos de origen vegetal, alimentos con oli-
gofructosacáridos, productos que contienen proteína 
de soya o isoflavonas, bebidas energéticas y leches 
fermentadas con microorganismos de los géneros 
Lactobacillus y Bifidobacterium. Sólo Brasil posee una 
regulación en la que se define como funcional un com-
ponente alimenticio nutritivo o no, que puede producir 
efectos benéficos para la salud, diferentes de la nutri-
ción básica cuando forman parte de una dieta normal 
sin ser un medicamento [54, 55]. La Agencia Nacional 
de Vigilancia Sanitaria Brasilera exige demostrar la se-
guridad y eficacia de dichos componentes alimenticios 
para legalizar su publicidad, comercialización y con-
sumo [55].

América Latina es actualmente un potencial produc-
tor y consumidor de alimentos funcionales, posee 
grandes recursos naturales, una amplia biodiversidad 
de flora y fauna asociada a gran variedad de plantas 
y frutos comestibles, con potenciales y efectos be-
neficiosos para la salud. Depende de los gobiernos 
diseñar las políticas para fomentar la investigación 
científica y la producción de nuevos alimentos o 
componentes alimenticios con propiedades funcio-
nales, teniendo en cuenta que podrían ser una impor-
tante alternativa para contribuir a mejorar la calidad 
de vida de la población [55].

Pese a que en Colombia aún no existe un mercado 
especializado, esta nueva tendencia del consumidor 
ha generado un cambio en la dinámica de la industria 
alimentaria colombiana, estimulando la creación de 
nuevos productos y tecnologías. El mercado de los 
alimentos funcionales, es un negocio muy atractivo 
no solo por los efectos sobre la salud, sino por los 
márgenes de rentabilidad que maneja, alrededor del 
60% [51, 56]. 
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La industria atunera nacional tiene pocos años de ha-
ber iniciado operaciones, y se encuentra conformada 
por nueve empresas, seis de ellas ubicadas en la costa 
Atlántica, todas estas empresas aportan parte de sus 
recursos financieros, en el diseño y desarrollo de nue-
vos productos, en conservas de atún con caracterís-
ticas funcionales con ácidos grasos poliinsaturados, 
tales como el ácido eicosapentanoico y el ácido deco-
sahexaenoico orientados a prevenir las enfermedades 
cardiovasculares para los consumidores colombianos 
que padecen este tipo de enfermedad. Las empresas 
atuneras a nivel mundial han realizado una inversión de 
US 15.000 millones de dólares en la industria enlata-
dora para este tipo de producto, donde Tailandia es el 
principal país procesador con volúmenes cercanos a 
las 740.000TM [57].

Aceptación pública. 

Las tendencias mundiales de la alimentación en los 
últimos años indican un interés acentuado de los 
consumidores hacia ciertos alimentos, que además 
del valor nutritivo aporten beneficios a las funciones 
fisiológicas del organismo humano. Estas variaciones 
en los patrones de alimentación generaron una nueva 
área de desarrollo en las ciencias de los alimentos y 
de la nutrición que corresponde a la de los alimentos 
funcionales [6]. Apoyados en la necesidad de ofrecer 
nuevos productos con la connotación de “saludables”, 
cada día salen al mercado miles de productos pro-
cesados funcionales a nivel internacional [58]. Esto 
significa que cada día los consumidores deben selec-
cionar entre diversos productos alimenticios, para lo 
cual requiere de tiempo y de información precisa para 
tomar las decisiones que considere más convenientes 
[58, 12].

CONCLUSIÓN

Los alimentos funcionales tienen un efecto benéfico y 
nutricional en el ser humano, en cuanto a las funciones 
fisiológicas del organismo pueden ser consumidos 
como una parte de la dieta equilibrada y acompaña-
dos de un estilo de vida saludable, además ofrecen la 
posibilidad de mejorar la salud o prevenir ciertas en-
fermedades. Es también importante comunicar a los 
consumidores los beneficios que estos aportan, de 
manera que estén bien informados para poder escoger 
mejor los alimentos que consumen. Un tipo de estos 
alimentos son los probióticos el cual proporciona be-

neficios para la salud puesto que ayuda a mantener 
un buen equilibrio aumentando la resistencia contra 
la invasión de microorganismos patógenos. Además 
estos alimentos tienen un efecto sobre el desarrollo de 
la primera infancia, regulación de procesos metabóli-
cos, regulación cognitivo y mental, y para prevenir las 
enfermedades cardiovasculares.
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