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Pada awal abad kedua puluh, bidang sains makanan dan pemakanan lebih terfokus
kepada  pencegahan  kekurangan  beberapa  nutrien  utama  dan  nutrien  yang
menyokong  pertumbuhan  badan.  Strategi  bagi  mengatasi  masalah  terbantut
misalnya, dan kekurangan makro dan mikronutrien harus diambil kira ketidaksamaan
di mana penyakit ini berakar umbi.

Sains  makanan  dan  pemakanan  telah  beralih  daripada  mengenalpasti  dan
memperbaiki  kekurangan  pemakanan  kepada  merancang  makanan  yang  boleh
mempromosikan kesihatan optima dan mengurangkan risiko penyakit. Bidang sains
makanan berfungsi berasal daripada gabungan sains dan keperluan komuniti.

Pada tahun 1984, istilah "makanan berfungsi" pertama kali diciptakan di Jepun. Pada
tahun 1991, Kementerian Kesihatan Jepun menubuhkan Food for Specified Health Use
(FOSHU),  merujuk  kepada  makanan  yang  mengandungi  bahan  berfungsi  untuk
kesihatan dan secara rasmi diperakukan untuk menyatakan manfaat fisiologisnya
pada manusia.  Syarat untuk kelulusan FOSHU: i.  Keberkesanan makanan/minuman
berfungsi  itu  kepada  manusia  telah  terbukti  dengan  jelas.  ii.  Tiada  masalah
keselamatan makanan dalam makanan/minuman berfungsi iii. Makanan/minuman
berfungsi menggunakan bahan-bahan yang sesuai dengan pemakanan (misalnya
tiada  penggunaan  garam,  gula,  dll.)  secara  berlebihan.  iv.  Jaminan  keserasian
dengan  spesifikasi  produk  ketika  digunakan.  v.  Kaedah  pengawalan  kualiti  yang
ditetapkan, seperti spesifikasi produk dan bahan, proses, dan kaedah analisis.
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                                                                                         Sumber : www.google.com

Sejak  awal  1980-an,  makanan  berfungsi  telah  menjadi  bidang  penyelidikan  dan
pembangunan aktif  di  Jepun,  dan bantuan serta sokongan penyelidikan ini  ditaja
oleh  Kementerian  Pendidikan,  Kebudayaan,  Olahraga,  Ilmu  Pengetahuan  dan
Teknologi  Jepun  (MEXT).  Alasan  lain  penguatkuasaan  FOSHU  adalah  kerana
peningkatan populasi warga emas dan peningkatan penyakit berkaitan gaya hidup
seperti kanser dan sebagainya.

Sejarah  juga  menunjukkan  pada  tahun  1991,  seorang  lelaki  berusia  5000  tahun
ditemukan  di  Pergunungan  Alpen  membawa  herba-herba  perubatan  dan  kulat
antibakteria  dan  penduduk  Mesir  dan  Yunani  menggunakan  banyak  tumbuhan
perubatan. Banyak peneliti telah merungkai, terutama di kawasan pedalaman yang
tiada  pegawai  perubatan  dan  ahli  farmasi,  masyarakat  di  sana  kebiasaannya
menggunakan perubatan tradisional nenek moyang mereka sebagai ubat.

Makanan  berfungsi  tidak  dapat  digunakan  untuk  menggantikan  ubatan/dadah
kerana  berbeza  sasaran  pada  tubuh  manusia.  Sebahagian  besar  negara
mendefinisikan  makanan  berfungsi  sebagai  mengandungi  bahan  bioaktif  dan
bahan-bahan  yang  memberikan  manfaat  kesihatan  tambahan  selain  keperluan
asas tubuh dan mampu mengurangkan keterukan beberapa penyakit kronik.

Di Malaysia, definisi makanan berfungsi adalah "kumpulan makanan yang memiliki
sifat meningkatkan tahap kesihatan". Ia juga memainkan peranan dalam perubatan
alternatif  dan  mungkin  mencegah  beberapa  penyakit.  Kini,  definisi  makanan
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berfungsi adalah makanan semulajadi atau makanan yang telah dimodifikasi untuk
memberi  kesan positif  kepada kesihatan melalui  penambahan,  penyingkiran,  atau
modifikasi bahan bioaktif tertentu.

“Sesungguhnya bandingan kehidupan dunia hanyalah seperti  air  hujan yang Kami
turunkan dari langit, lalu (tumbuhlah dengan suburnya) tanaman-tanaman di bumi
dari  jenis-jenis yang dimakan oleh manusia dan binatang - bercampur-aduk dan
berpaut-pautan (pokok-pokok dan pohonnya) dengan sebab air itu hingga apabila
bumi  itu  lengkap  sempurna  dengan  keindahannya  dan  berhias  (dengan  bunga-
bungaan yang berwarna-warni), dan penduduknya pun menyangka bahawa mereka
dapat  berbagai-bagai  tanaman  serta  menguasainya  (mengambil  hasilnya)
datanglah  perintah  Kami  menimpakannya  dengan  bencana  pada  waktu  malam
atau pada siang hari lalu Kami jadikan dia hancur-lebur,  seolah-olah ia tidak ada
sebelum itu. Demikianlah Kami menjelaskan ayat-ayat keterangan Kami satu persatu
bagi kaum yang mahu berfikir (dan mengambil iktibar daripadanya)”. Surah Yunus
ayat 24.

                                                                                          Sumber : www.google.com

Bahan berasaskan tumbuhan berasal daripada bahagian pokok,  seperti  kulit  kayu,
daun, bunga, akar,  buah-buahan, biji-bijian dan sebagainya iaitu, setiap bahagian
pokok  mungkin  mengandungi  komponen  aktif,  lebih  dikenali  sebagai  metabolit
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sekunder yang bertindak sebagai bahan berfungsi. Kesan ubatan yang mujarab dari
bahan  berasaskan  tumbuhan  biasanya  terhasil  daripada  kombinasi  beberapa
metabolit sekunder.
Bahan  berasaskan  haiwan  seperti  asid  lemak  omega-3  daripada  ikan  laut
terutamanya juga sangat popular sebagai makanan berfungsi. Ikan dan minyak ikan
adalah sumber yang kaya dengan asid lemak omega-3 iaitu sebanyak 39 % - 50 %
bagi kedua-dua ikan laut dan air  tawar.  Bahan buangan daripada haiwan seperti
dakwat sotong juga telah menunjukkan beberapa kebaikan semulajadi seperti tinggi
kandungan antioksidan.
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