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Alimentos funcionales: beneficios para la salud y aplicaciones en la agroindustria
Functional foods: health benefits and applications in the agro-industry
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Abstract:

Inadequate dietary habits and high consumption of ultra-processed foods are currently among the main factors associated with the
increase in chronic non-communicable diseases in Mexico, such as obesity, diabetes, and cardiovascular diseases. Given this
situation, the food industry has promoted the development of functional foods as a strategy to improve product nutritional profiles
and support health promotion. This study aimed to analyze the main types of functional foods, their bioactive components, and
their applications in the agro-industry. To this end, a review of recent scientific literature on enriched and fortified foods, prebiotics,
probiotics, synbiotics, fatty acids, phenolic compounds, and carotenoids, and their physiological and technological effects, was
conducted. The results show that these foods offer potential benefits for metabolic regulation, immune system strengthening,
gastrointestinal health, and the prevention of chronic diseases. Furthermore, various applications were identified in dairy products,
baked goods, beverages, cereals, and meat products, through processes such as fortification, fermentation, microencapsulation,
and reformulation. It is concluded that functional foods represent a viable alternative for developing value-added products in the
agribusiness sector, provided that their formulation is supported by scientific evidence and complies with applicable regulations.
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Resumen:

Los habitos alimentarios inadecuados y el elevado consumo de alimentos ultraprocesados representan actualmente uno de los
principales factores asociados al incremento de las enfermedades cronicas no transmisibles en México, como la obesidad, la diabetes
y las enfermedades cardiovasculares. Ante este panorama, la industria alimentaria ha impulsado el desarrollo de alimentos funcionales
como estrategia para mejorar el perfil nutricional de los productos y contribuir a la salud. El presente trabajo tuvo como objetivo
analizar los principales tipos de alimentos funcionales, sus componentes bioactivos y sus aplicaciones en la agroindustria. Para ello,
se realizé una revision documental de la literatura cientifica reciente relacionada con alimentos enriquecidos, fortificados, prebi6ticos,
probiéticos, simbiéticos, &cidos grasos, compuestos fendlicos y carotenoides, asi como con sus efectos fisiolégicos y tecnoldgicos.
Los resultados evidencian que estos alimentos aportan beneficios potenciales para la regulacion metabdlica, el fortalecimiento del
sistema inmunoldgico, la salud gastrointestinal y la prevencidn de enfermedades crénicas. Asimismo, se identificaron diversas
aplicaciones en productos lacteos, panificacion, bebidas, cereales y productos carnicos, mediante procesos como la fortificacion, la
fermentacion, la micro encapsulacion y la reformulacién. Se concluye que los alimentos funcionales representan una alternativa viable
para el desarrollo de productos con valor agregado en la agroindustria, siempre que su formulacion esté respaldada por evidencia
cientifica y regulaciones adecuadas.
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1.Introducciéon

El consumo de alimentos ultraprocesados (refrescos,
botanas, comida rapida) y los malos habitos alimentarios,
siguen generando grandes desafios en cuanto a la salud
publica de los mexicanos. De acuerdo con las
estadisticas de los ultimos afios, México ocupa el primer
lugar a nivel mundial en obesidad infantil y el segundo
entre los adultos [1]. Estudios realizados bajo la
ENSANUT (Encuesta nacional de salud y nutricién)
durante los Ultimos afios informan que la obesidad en
personas adultas abarca un 37.1% en donde las mujeres
representan un mayor porcentaje en comparacion con los
hombres. Mientras que en la Figura 1 se describe el
porcentaje de nifios con obesidad y sobrepeso en México
[2, 3].

W Obesidad nifios de 5-11 afios M Obesidad entre nifios d= 12-19 afios

Sobrepeso entre nifios de 5-11afios M Sobre peso entre nifios de 12-19 afios

Figura 1. Obesidad y sobrepeso en nifios mexicanos
Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo con [4] las causas principales de muertes y
discapacidad en México se deben a enfermedades
cardiovasculares y diabetes. En un ensayo con una
proyeccion a 10 afios, se prevé que para el afio 2028 los
casos de enfermedades cardiovasculares asciendan a
aproximadamente 2 millones, mientras que los casos de
diabetes alcancen cerca de 960 mil, lo que evidencia una
situacion de alta vulnerabilidad para el pais [5]. Ante este
panorama, la industria alimentaria busca innovar y
disefiar productos que incorporen ingredientes con
beneficios para la salud y la prevencion de
enfermedades. Gracias a los avances tecnoldgicos, se ha
logrado incrementar el uso de ingredientes funcionales,
tales como pigmentos organicos provenientes de frutas y
verduras, compuestos bioactivos presentes en plantas y
sustancias que favorecen el crecimiento de bacterias
benéficas para la flora intestinal. El objetivo de este
trabajo es difundir la importancia del consumo de
alimentos funcionales y sus aplicaciones en la industria
alimentaria.

2. ¢Qué son los alimentos funcionales?

En 1983, un grupo de expertos de Japén disefié un
alimento cuyo objetivo era mejorar la salud de sus
consumidores y asi reducir los gastos médicos que
enfrentaban los pobladores en esa década [6]. De
acuerdo con el Ministerio de Salud, Trabajo y Bienestar,
se considera un alimento funcional (FOSHU) aquel que,
ademas de nutrirnos, contiene bioactivos que otorgan un
beneficio al consumirse. Para que un alimento se
considere funcional, debe haber demostrado su eficacia,
debe existir seguridad al consumirlo y no ser téxico [7].
Se pueden incluir alimentos simples, alimentos tratados
tecnolégicamente, y componentes activos para la
preparacion de dichos alimentos, algunos nutrientes
esenciales, microorganismos, componentes vegetales,
etc. Es importante mencionar que un alimento funcional
no es un medicamento, pero si puede ayudar a prevenir
y tratar algunas enfermedades cronicas [8]. EI Codex
Alimentarius y la FAO establecen normas y regulaciones
sobre los alimentos a nivel mundial. Estos programas han
sido la base de la legislacion de dichos alimentos,
siempre y cuando exista una comprobacion cientifica [9].
Actualmente, en México no existe una ley que regule el
uso de los alimentos funcionales, pero si existen
autoridades correspondientes (COFEPRIS), que se
encargan de mantener la seguridad de los consumidores
[10, 11].

2.1 Alimentos enriquecidos

Se considera alimento enriquecido aquel al que se le
incrementa algun nutriente que ha sido disminuido o
perdido durante su procesamiento [12]. A diferencia de
los fortificados, en este tipo de método se reponen
vitaminas o minerales que el alimento ya contenia de
forma natural. Las fuentes de investigacion reportan que
los alimentos enriquecidos ayudan a mejorar la ingesta
de micronutrientes esenciales para los consumidores
[13]. La literatura citada menciona que el uso de fibras,
minerales, calcio, yodo, vitaminas liposolubles y algunos
compuestos bioactivos destaca como ingredientes
principales para enriquecer alimentos en las industrias
[14]. Algunos ejemplos suelen ser las harinas refinadas
enriquecidas con hierro y algunas vitaminas del complejo
B, huevos enriquecidos con omega-3 y vitamina D,
margarinas con vitaminas A y D, bebidas deportivas con
vitaminas del complejo B y electrolitos, tortillas
industrializadas enriquecidas con hierro, acido fdlico y
calcio, como se muestra en la tabla 1. [15] Realizaron un
trabajo de investigacion en el que afadieron polvos
vegetales a un pan con la finalidad de incrementar su
contenido de polifenoles y flavonoides y mejorar su valor
nutricional.
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Tabla 1. Alimentos enriquecidos y sus beneficios
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Harina  de Hierro, Ayuda a [16]
trigo acido prevenir anemia
félico,
tiamina,
riboflavina
y niacina
Leche Enriqueci  Mejora la salud [17, 18]
da con Osea, ademas
vitamina ayuda a
Dy calcio prevenir
problemas de
osteoporosis
Arroz Enriqueci  Ayuda con la [19]
do con reduccion de
hierro y deficiencias de
zinc micronutrientes
Cereales Vitaminas Mejora el [20]
del metabolismo,
complejo ayuda con la
B, hierro, prevencion de
acido anemia
félico
Jugos Vitaminac Refuerza el [21]
y calcio sistema inmune

2.2 Alimentos fortificados

Un alimento fortificado es aquel que se le agrega algunas
vitaminas o minerales con la finalidad de aumentar su
nivel nutricional [22], algunos ejemplos de alimentos
fortificados en la industria son los cereales, productos
lacteos, aceites y grasas, sal de mesa y algunas harinas,
como se menciona en la Figura 2.

Algunas revisiones evidencian que el enriquecimiento de
los productos alimentarios tiene un impacto considerable
en la salud de los consumidores. [23] Determinaron que
la adicién de hierro, algunas vitaminas comolas Ay Dy
los micronutrientes aumenta el nivel de hemoglobina y
ferritina en la sangre, ademas, indican que la fortificacion
esté relacionada con la reduccion de casos de anemia al
afadir &cido félico en los alimentos. La evidencia
cientifica respalda la aplicacion de alimentos fortificados,
pero un exceso o una fortificacion mal aplicada puede
tener consecuencias muy graves [24, 25].

PRODUCTOS
LACTEOS

Fortificados con hierro,
acido folico y vitaminas
del complejo B

Fortificados con vitamina
Dy calcio

SAL PRODUCTOS
&7\ ALIMENTARIOS
FORTIFICADOS

Fortificada con yodo

HARINAS
Fortificadas con hierro
vitaminas del complejc

B

'7 ACEITES Y

GRASAS
Fortificados con
vitaminas Ay D

Figura 2. Productos alimentarios que pasan por un
proceso de fortificacion y los componentes principales
que se adicionan.

Fuente: Elaboracion propia

3.Tipos de alimentos funcionales

3.1 Prebidtico

Un prebidtico es un alimento con alto contenido de fibra,
considerado indigestible, que actia en la microbiota
humana como nutriente. Algunas frutas y verduras, como
el platano, los tomates, la cebolla y algunas plantas
comestibles, contienen prebidticos [26, 27]. Se ha
demostrado que los prebiodticos tienen efectos positivos
en cuanto a regular los niveles de colesterol y la
inflamacion intestinal, ademas, ayudan a reducir el riesgo
de contraer enfermedades cronicas como el cancer y la
diabetes [28]. De acuerdo con las definiciones
establecidas para que un alimento o ingrediente se
considere prebiético, es imprescindible que no se someta
a hidrdlisis en el tracto intestinal, ademas de que
mantenga resistencia a la acidez géstrica [29].
Actualmente, para que un alimento pueda considerarse
prebidtico, debe cumplir ciertas condiciones. Este debe
ser un producto natural que no se ha sometido a
hidrélisis; debe mostrar resistencia al acido clorhidrico y
no ser absorbido por las enzimas presentes en el tracto
digestivo [30]. Ademas, debe poseer la capacidad de
alterar la composicion del microbiota intestinal en el
colon, tras su fermentacién selectiva por mudltiples
especies de bacterias. Y, por ultimo, deben inducir una
estimulacion selectiva de las bacterias intestinales,
promoviendo beneficios para la salud [31]. Recientes
estudios indican que existen oligosacéaridos que tienen
potencial en el mundo de los probitticos; algunos
ejemplos son la lactulosa, la inulina y los FOS, GOS,
oligosacaridos presentes en la leche materna, y la
lactosacarosa.

3.1.1 Lactulosa

La lactulosa es un disacarido de origen sintético,
conformado por una molécula de galactosa unida a una
de fructosa mediante un enlace glicosidico [32]. Su
obtencién se realiza mediante la isomerizacion de la

28



Publicacion semestral, Logos Boletin Cientifico de la Escuela Preparatoria No. 2, Vol. 13, No. 26 (2026) 27-34

lactosa; igualmente, puede producirse mediante la
sintesis enziméatica de lactosa, fructosa y galactosidasas
provenientes de diversas fuentes. En comparacion con la
lactosa, la lactulosa presenta mayor dulzor y solubilidad.
La lactulosa puede metabolizar bifidobacterias y
bacterias lacticas, sin embargo, no sufre hidrélisis por
enzimas gue se encuentran en el sistema gastrointestinal
[33]. Se considera para tratar problemas como la
encefalopatia hepatica y el estrefiimiento; ayuda a
modificar la flora bacteriana y la produccién de nutrientes,
y se aplica principalmente en la industria lactea [34].

3.1.2 Inulinay fructooligosacaridos (FOS)

Los fructanos se originan a partir de una molécula de
sacarosa, compuesta por fructosa y glucosa [35]. En el
entorno natural, los fructanos son solubles en agua y se
clasifican como azucares no reductores. En la naturaleza
existen 5 tipos de fructanos: inulina, lévanos,
combinaciones entre fructanos ramificados, neoseries de
inulinay neoseries de |évanos [36] Estos son susceptibles
a la digestion por enzimas presentes en el cuerpo
humano. En términos de salud, estos compuestos
fomentan el desarrollo de microorganismos benéficos en
el intestino, los cuales ayudan a disminuir el riesgo de
cancer, previenen el estrefiimiento, ayudan a regular los
niveles de glucosa en la sangre y disminuyen los
triglicéridos y el colesterol [26]. Al igual que [37],
mencionan que los fructooligosacéridos ayudan a
controlar la obesidad y constituyen una fuente para tratar
problemas de saciedad. Este tipo de probidticos se puede
adicionar a alimentos como yogurt, bebidas, cereales y
galletas.

3.1.3 Galactooligosacaridos (GOS)

Son producidos a partir de la lactosa del suero mediante
una reaccién enzimatica catalizada por 3-galactosidasa,
aunque, naturalmente, se encuentran en la leche humana
y animal [38, 39]. Ayudan a mejorar la funcién del
microbiota intestinal y promueven el crecimiento de
bacterias benéficas, como las lactobacilaceas y las
bifidobacterias. El aumento de estas bacterias disminuye
la cantidad de microorganismos y fortalecen el sistema
inmunoldgico el cual ayuda a la prevencién de cancer y
otras enfermedades patégenas, al igual reducen la
permeabilidad intestinal. Gracias a sus beneficios, los
galactooligosacéaridos se utilizan en la industria para la
elaboracion de formulas infantiles, alimentos a base de
cereales y edulcorantes bajos en calorias; asimismo,
surge un gran interés en aplicaciones nutracéuticas y en
la alimentacion animal [40].

3.1.4 Oligosacaridos de leche humana

Los oligosacéaridos presentes en la leche materna son
aquellos conformados por 3 a 9 unidades moleculares y
se encuentran durante el periodo de lactacion [41]. La
formacion de dichos oligosacaridos ocurre mediante la
combinacién y polimerizacién de moléculas de lactosa, la
cual es modificada por la glandula mamaria, donde se
unen monosacaridos como la fructosa y el acido sialico.
Actlian como sustratos especificos y favorecen el
crecimiento de las bifidobacterias, un grupo
predominante de microorganismos presentes en el
intestino de los recién nacidos. Este tipo de alimentos

ejerce diversas funciones biolégicas en el intestino, como
la prevencién de patégenos y la modulacién del sistema
inmunolégico, ademas, produce fermentacion colénica y
acidos grasos encargados de favorecer el engrosamiento
de la capa mucosa en el intestino [42]. Para que un
oligosacarido pueda incorporarse a una formula lactica
para bebes este debe cumplir con ciertos requisitos,
deben de ser aislados y purificados [43, 44]. Siendo asi,
es una buena opcién para los recién nacidos que no
pueden alimentarse de forma natural.

3.1.5 Lactosacarosa

Se considera un alimento funcional con una amplia gama
de aplicaciones en las industrias; algunos trabajos
mencionan su potencial como edulcorante de bajo
contenido calérico y su contribucién al tratamiento de
enfermedades inflamatorias del intestino y a la reduccion
de la hiperlipidemia [45]. Los avances tecnoldgicos
indican que la lactosacarosa puede extraerse tanto de la
cafia de azucar como del suero de leche de queserias
[46].

3.2 Probioticos

Probiético se deriva del griego pro, vida, y es un
organismo vivo gue ofrece un beneficio para la salud. Los
probidticos pueden actuar sobre la microbiota intestinal y
fortalecer el sistema inmune [47]. Los probibticos
capaces de producir acido lactico pertenecen a los
géneros Lactobacillus, los cuales juegan un papel
fundamental en la fermentacion de alimentos
principalmente en la elaboracion de yogur , los de especie
Bifidobacterium abarcan a los microorganismos
anaerobios los cuales han sido implementados para el
tratamiento de diarreas infecciosas al igual que las BAL ,
ademas se pueden utlizar microorganismos no
bacterianos tales como Saccharomyces boulardii una
levadura considerada no patégena, y algunas bacterias
no patégenas que incluyen Streptococcus thermophilus y
Escherichia coli Nissle[48, 49]. Algunos microorganismos
aplicados para la elaboracion de productos por marcas
reconocidas son: Bifidobacterium animalis subp. Lactis
Bb-12 para la elaboracion del yogur Activia fabricado por
la empresa Danone, Bifidobacterium breve Yakul
utilizado por la empresa Yakul, yogur LC1 fabricado por
Nestlé con la aplicacion de Lactobacillus johnsonii Lal
[50]

3.3 Simbioticos

Se considera alimento simbidtico a aquellos que
contienen  microorganismos  probidticos como  (
Lactobacillus spp., Bifidobacterium spp.) y prebioticos (
inulina, FOS, GOS), con el objetivo de ayudar a la funcién
inmunoldgica, la salud gastrointestinal y reducir procesos
inflamatorios [51]. De acuerdo con la Asociacion cientifica
internacional de probioticos y prebidticos (ISAPP), los
alimentos simbiéticos se pueden clasificar en 2 tipos: los
complementarios y los sinérgicos.

Los complementarios son una mezcla de probioticos y
prebidticos cuya finalidad es que ambos aporten un
beneficio, mientras que los sinérgicos son aquellos en los
que el prebidtico esta plenamente disefiado para ser
utilizado por el probidtico afiadido, lo que ayuda a
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potenciar su efecto [52]. Algunos ejemplos de alimentos
simbiéticos se presentan en la tabla 2.

Tabla 2. Ejemplos de alimentos Simbioticos y sus beneficios hacia
la salud

e 3 ° 3
5 g 2 g
£ E S 8
< @ m &)
Yogurt con Mezcla de Efectos positivos [53]
inulina Lactobacillus, en la flora
Bifidobacterium intestinal
y inulina
Kéfir con Mezcla de Modular el [51]
fibra Lactobacillus, microbiota
prebidtica Kefiri, intestinal,
levaduras, favorece la salud
inulinay FOS digestiva y
metabdlica
Leche L.casei, Mejora la [54]
fermentada L.acidophilus y digestion, y
enriquecida oligofructosa ayuda con
problemas

gastrointestinales

Bebida Lactobacillus Mejora la salud [51]
fermentada con fibra digestiva,
con fibra controla el peso y
el metabolismo
Yogurt con Mezcla de Ayuda con [52]
GOS Lactobacillus y problemas
GOS gastrointestinales

y a la prevencién
de enfermedades
cronicas

3.4 Acidos grasos

Dentro de la clasificacion de los alimentos funcionales se
encuentran los A4cidos grasos, principalmente los
monoinsaturados y poliinsaturados [55]. La literatura
consultada respalda el uso de &cidos grasos en la
elaboracion de productos lacteos, aceites y semillas
(Figura 3) como estrategia para mejorar la salud de la
poblacién [56]. De acuerdo con [57], la incorporacion de
acidos grasos en los alimentos ayuda a reducir los niveles
de triglicéridos, mejora la funcion visual y cerebral v,
ademas, reduce el riesgo de padecer enfermedades
cardiovasculares.

[ ACIDOS GRASOS EN ALIMENTOS FU'ICIO}IALES]]
T

J
O Q

MONOINSATURADOS PO ATURADO
AcIDO OLEICO OMEGA 3 OmEGA &
(OmEGA 9) EPA, DHA, ALA ACIDO LINOLEICO
ACEITE DE ACEITE DE
ogteh AGUACATE PESCADO GRASO A

Figura 3. Tipos de acidos grasos presentes en alimentos
funcionales
Fuente: Elaboracion propia
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3.5 Compuestos fendlicos

Se consideran fendlicos los metabolitos secundarios de
origen vegetal [58]. Los compuestos fendlicos se
clasifican en &cidos fendlicos, flavonoides, taninos,
estilbenos y lignanos (Figura 4) y se encuentran en frutas
y verduras como manzana, ciruela y uvas, ademas, en
alimentos fermentados, en algunas leguminosas y en
aceites extra virgenes. Gracias a sus propiedades
antioxidantes,antiinflamatorias y cardioprotectoras, se
aplican en alimentos funcionales y ayudan a prevenir la
diabetes, el cancer y los trastornos neurodegenerativos
[59, 60].

Acidos hidroxicindmicos
(acido cafeico, fertlico) Panificacién

+ Acidos hckoxbenzoicos | APLICACIONES Y
(écido gélico) ereales integrales. |
ACIDOS FENOLICOS | , < geieo) Babides fonciorelss A

APLICACIONES

FLAVONOIDES | * Flavonoles (catequinas, epicatequina) S;zf"s'“’o"*’ Toy
« Fl

Flavonoles (quercetina, kaempferol)

anonas (h dli )
COMPUESTOS L )| oseraosies
blola_ctlvos en
a I « Taninos hidrolizables (écido ténico) APLICACIONES . o
func‘?oennatloess TANINOS | * Teninos condensados(proantocianidinas). ;mﬁmlcos g.-':
h e
@5
APLICACIONES
ESTILBENOS | = Resmrsrcl, | Debicoe fncionars,
vino sin alcohol
LIGNANOS |. secoisorickesingl | Corosos
« Matairesinol Pany productos con
linaza
Figura 4. Compuestos bioactivos en alimentos

funcionales y sus diversas aplicaciones en la industria
Fuente: Elaboracion propia

3.6 Caratenoides

Los carotenoides son compuestos liposolubles
encargados de brindar el color rojo, naranja y amarillo en
alimentos de origen vegetal, se clasifican en carotenos y
xantofilas. Entre los carotenos se encuentran el f3-
caroteno, el a-caroteno y el licopeno, mientras que en los
xantofilas se encuentran la luteina, la zeaxantina y la

30



Publicacion semestral, Logos Boletin Cientifico de la Escuela Preparatoria No. 2, Vol. 13, No. 26 (2026) 27-34

astaxantina, que desempefan funciones antioxidantes
[61]. Este tipo de alimentos se asociacon beneficiar la
salud visual y enfermedades cardiovasculares lo que han
desarrollado un gran interés en la industria para la
elaboracion de cereales, bebidas funcionales, productos
carnicos y algunos colorantes naturales [62]. En la tabla
3 se presentan los principales carotenoides utilizados en

la industria y sus diferentes aportaciones.

Tabla 3. Principales carotenoides utilizados en
industria y sus aportaciones hacia la salud
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° ¢z 9w S
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B-caroteno  Se encuentra Sirve como un [63]
principalmente antioxidante,
en la ademés es
zanahoria, precursor de
camote, vitamina A,
calabaza, aporta beneficios
espinacas y el alasalud visual e
mango inmune
a-caroteno  Se encuentra Contiene [64]
en vegetales propiedades
como antioxidantes vy
zanahoria y la contribuye a
calabaza vitamina A
Licopeno Presente en Ayuda al [64]
tomates, tratamiento  de
guayaba y enfermedades
toronjarosada cardiovasculares,
tiene
propiedades que
anticancerigenas
Luteina Presente en Ayuda con la [64]
verduras salud visual y
como las como fuente
espinacas, el antioxidante
brécoli y el
aguacate
Astaxantina Este Contiene [65]
compuesto propiedades

estd presente
en productos
derivados del
mar como lo

son el
camaron, el
salmoén y
algunas
microalgas

antiinflamatorias
y antioxidantes

4. Aplicaciones de alimentos funcionales en la

agroindustria

Los alimentos funcionales son de suma importancia en la
innovacion e integracion de productos en la agroindustria
; su desarrollo abarca desde la produccion primaria hasta

el procesamiento, la formulacién y el uso de tecnologias
avanzadas [66]. En la actualidad, la agroindustria busca
aprovechar los subproductos agricolas, como
compuestos fendlicos y fibra, contribuyendo a la
sustentabilidad y, al mismo tiempo, desarrollando
productos con valor agregado [67]. En la tabla 4 se
presenta un resumen de los trabajos de investigacién en
los que se mencionan los tipos de alimentos funcionales
utilizados en productos agroindustriales, junto con sus
respectivas aportaciones.

Tabla 4. Alimentos funcionales y sus aplicaciones en la
agroindustria
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Productos Probioticos Fermentaciones (68,
lacteos lactobacillus y  controladas y 69
como yogur bifidobacterium  microencapsulacion
y leches
fermentadas
Productos Vitamina D y Fortificacién [70]
lacteos calcio nutricional
leche y
yogur
fortificados
Productos Fibra, glucanos  Enriquecimiento [71]
de y polifenoles de las harinas
panificacion
pan
funcional
Productos Omega-3, Reformulacion [72]
carnicos antioxidantes lipidica
funcionales naturales
Bebidas Polifenoles, Formulacion de las  [70]
funcionales bebidas y bebidas

prebidticos
Cereales de Fibra soluble y  Extrusion y [68]
desayuno fitoesteroles fortificacion
Margarinas fitoesteroles Reformulacion [73]
funcionales
Snacks Proteinas, fibra  Extrusion y [73]
barras y antioxidantes  mezclado
funcionales

5. Conclusiones

Los alimentos funcionales constituyen una estrategia
relevante para enfrentar los desafios actuales
relacionados con la salud publica y la nutricion,
especialmente en contextos donde prevalecen altos
indices de enfermedades cronicas asociadas a hébitos
alimentarios inadecuados. La incorporacién de
compuestos bioactivos, como fibra dietética, probidticos,
prebidticos, acidos grasos poliinsaturados, carotenoides,
vitaminas, minerales y compuestos fendlicos, permite a la
agroindustria desarrollar productos con mayor valor
nutricional y potencial preventivo. La evidencia revisada
demuestra que estos ingredientes pueden contribuir al
mejoramiento de la salud gastrointestinal, metabdlica,
cardiovascular e inmunoldgica,

ademas de favorecer la innovacion tecnoldgica en los
procesos productivos. No obstante, su aplicacién debe
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sustentarse en estudios cientificos soélidos, evaluaciones
de seguridad, de biodisponibilidad y de regulacion
sanitaria, con el fin de evitar efectos adversos derivados
de la sobrefortificacion o del uso inadecuado. En este
sentido, se resalta la necesidad de fortalecer la
investigacion interdisciplinaria, asi como de promover
marcos normativos claros que garanticen la calidad y la
eficacia de estos productos. Finalmente, los alimentos
funcionales representan una oportunidad estratégica
para impulsar el desarrollo sostenible de la agroindustria
y contribuir al bienestar de la poblacion.
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