EDITORIAL
Alimentos Funcionales, alimentos que curan

Los alimentos funcionales, son aquellos alimentos
elaborados, que ademas de las caracteristicas
nutricionales, estdn dotados de alguna propiedad
especifica que conlleva a mejorar la salud o reducir el
riesgo de contraer enfermedades. La relacion entre la
dieta y la salud, fueron reconocidas por la medicina
china (1000 a. C.) e igualmente por Hipdcrates hace
casi 2500 afos con la frase "deja que la alimentacién
sea tu medicina y que la medicina sea tu
alimentacion”, pero fue en 1984 que nacié en Japén,
con la publicacion de la reglamentacion de alimentos
para uso especifico de salud, el concepto de alimentos
funcionales. Para conseguir esta funcionalidad, se les
agrega a los alimentos componentes bioldgicamente
activos, como vitaminas, &cidos grasos, minerales,
fiora o antioxidantes, que pueden tener efectos
beneficiosos en enfermedades metabdlicas, patologias
asociadas a la edad, cardiopatias o enfermedades
neuronales. Es comun, encontrar en los
supermercados de muchos paises, ofertas de alimentos
con propiedades saludables, que atraen la atencion del
consumidor, bebidas lacteas que ayudan a controlar el
peso corporal, reducen el colesterol, previenen la
osteoporosis 0 mejoran la tension arterial; preparados
de soya capaces de reducir los sintomas de la
menopausia; chicles que ayudan a bajar de peso;
ademas de preparados con potentes antioxidantes
capaces de retardar el envejecimiento e incluso de
prevenir algunos tipos de cancer. La Organizacion de
las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO), la Organizacion Panamericana de
la Salud (OPS) y la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS), entre otros organismos, han contribuido desde
la década de los 90, al proceso de educacién sobre la
importancia de los alimentos funcionales y su
necesario manejo para prevenir y curar enfermedades.
No obstante, aln son insuficientes los estudios que,
desde una perspectiva médica, eduquen en su manejo
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