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A relacdo inversamente proporcional entre o aumento do consumo de frutas e verduras e a
reducdo do risco de cardiopatias e certos tipos de cancer foi 0 que despertou o interesse
sobre os alimentos funcionais, definidos como: produtos contendo em sua composi¢ao
alguma substancia biologicamente ativa que, ao ser incluido numa dieta usual, modula
processos metabolicos ou fisiolégicos, resultando em reducdo do risco de doengas e
manutencdo da satude (FAGUNDES; COSTA, 2003).

Os alimentos funcionais fazem parte de uma nova concepc¢éo de alimento lancada no Japao
na década de 80 através de um programa de governo que tinha como objetivo desenvolver
alimentos saudaveis para uma populacdo que envelhecia e apresentava uma grande
expectativa de vida (ANJO, 2004).

A importancia econdémica do alho aumentou nos Ultimos anos, ndo s6 pelo seu uso como
especiaria, mas também por algumas qualidades terapéuticas atribuidas aos seus
compostos bioativos (TEPE et al., 2005). E uma hortalica amplamente consumida em todo o
mundo, cujas propriedades benéficas sao reconhecidas ha mais de 5000 anos (AMAGASE
et al., 2001).

O bulbo do alho intacto contém um amino&cido inodoro, a aliina, que é convertida pela
enzima alinase em alicina. Essa conversdo ocorre quando o alho é esmagado ou triturado. A
alicina é o elemento responsavel pelo odor caracteristico, e ao se decompor, formam
numerosos compostos sulfurados e alguns deles conferem ao alho suas propriedades
funcionais (GOMEZ; SANCHEZ-MUNIZ, 2000).

Constitui-se no alimento que contém a maior quantidade de compostos organossulfurados

(33 ja identificados), e cada um deles apresenta uma atividade biologica (Tabela 1); 1g de
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alho fresco contém de 11 a 35mg dessas substancias; possui ainda quase 4 vezes mais
compostos organossulfurados (por grama de peso fresco) do que a cebola, brécolis, couve-
flor e damasco (HOLUB et al., 2002).

Tabela 1. Compostos sulfurados do alho.

COMPOSTO POSSIVEL ATIVIDADE BIOLOGICA

Aliina Hipotensor, hipoglicemiante

) o Prevencéo de coagulos, antiinflamatorio, vasodilatador, hipotensor,
Ajoene (ajocisteina)

antibiotico
Alicina e tiosulfatos Antibidtica, antifungica, antiviral
Alil mercaptano Hipocolesterolemiante
Dialil sulfeto Hipocolesterolemiante
S-alil-cisteina e Hipocolesterolemiante, antioxidante, quimio protetor frente ao

compostos y- glutamico | céncer

Fonte: GOMEZ; SANCHEZ-MUNIZ, 2000.

A caracteristica mais marcante do alho é seu cheiro. As células intactas do alho contém
sulféxido de (+)-S-alil-L-cisteina, composto inodoro conhecido como aliina; quando ocorre a
ruptura ou dissolugdo da membrana plasmatica da célula , a aliina entra em contato com a
enzima aliinase, que se encontra em vacuolos no interior das células, e é convertida em
alicina (tiossulfato de dialila), uma substéncia com potente atividade contra bactérias gram
positivas e gram negativas. A alicina decompde-se na presenca de ar e 4gua, originando
dissulfito de dialila (principal responsavel pelo odor caracteristico do alho), tiossulfito de
dialila e os polissulfitos correspondentes, todos apresentando um odor intenso. Esse
processo de degradacdo também ocorre no organismo, motivo pelo qual o ar expirado apés
a ingestao apresenta odor caracteristico. Esses compostos da decomposicao podem ser
considerados nao nutritivos, porém tem funcéo importante na dieta como agentes protetores
contra algumas doencas degenerativas (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2010).

Quanto as doencas cardiovasculares, estudos mostram que os compostos ativos do alho
impedem que o colesterol se fixe nas paredes dos vasos sanguineos, diminuindo, e muito,

as chances de formacao de placas ameacadoras, que acabam bloqueando perigosamente a
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circulacdo do sangue. Além disso, eles podem aumentar a elasticidade dos vasos e relaxar
pequenos musculos ao redor deles. O resultado é que os vasos mais flexiveis resistem
melhor as agressodes, como as da pressao alta. Além disso, os compostos presentes no alho
tém capacidade de diminuir as gorduras, em especial o LDL-colesterol (SALGADO, 1999).

Um amplo numero de investiga¢cBes tém estudado os efeitos do alho sobre a normalizacéo
dos lipidios sangiiineos em pacientes com risco cardiovascular: WARSHAFSKY et al.
(1993), SILAGY & NEIL (1994), McCRINDLE et al. (1998), ISAACSOHN et al. (1998),
SIMONS et al. (1995), BERTHOLD et al. (1998), NEIL et al. (1996), JAIN et al. (1993),
STEINER et al. (1996) apud GOMEZ; SANCHEZ-MUNIZ (2000).

E importante salientar que a U.S.Food and Drug Administration ndo aprova o alho,nem seus
produtos derivados, como agentes redutores de colesterol. Apesar disso, tanto o0 Ministério
da Saude do Canadad quanto a Comissdo E da Agéncia Federal Alemd de Saulde,
correspondente a FDA norteamericana, sugerem que uma dose de 4g diarios de alho cru,
ou 8mg de 6leo essencial de alho, sdo apropriados para controlar o colesterol e prevenir
fatores de risco cardiovascular. Considerando que o peso médio de 1 dente de alho é de 3 a
4 gramas, segundo as recomenda¢fes do organismo alemdo, um pouco menos de 1,5
dente de alho ao dia proveria a quantidade terapéutica suficiente (GOMEZ; SANCHEZ-
MUNIZ, 2000).

Ja, a American Dietetic Association (ADA) indica o consumo de 600-900mg de alho por dia.
No Brasil, ainda ndo ha um consenso quanto a recomendacdo sobre a ingestdo diaria,
mesmo porque sua recomendacio depende da utilizac&o terapéutica em questio (LEONEZ,
2008).

Estudos também tém mostrado que os principios ativos do alho podem exercer
propriedades anticancerigenas, uma vez que alguns deles sdo inibidores das nitrosaminas,
substancias téxicas associadas ao cancer de estbmago, além de atuarem como antibiéticos
combatendo a bactéria Helicobacter pylori, que danifica a mucosa gastrica do estdmago,
facilitando o surgimento do cancer (APOLINARIO et al., 2009).

Apesar das diversas propriedades medicinais, o alho pode provocar efeitos toxicos quando
consumido em grande quantidade, podendo resultar em manifestacdes clinicas, tais como
anemia, Ulcera gastrica e alergia, no entanto ainda ndo existe literatura definindo o valor a

partir do qual o seu consumo deve ser considerado como excessivo (LEONEZ, 2008).
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O tipo e a concentracdo dos compostos bioativos extraidos do alho dependem do
amadurecimento, praticas de produgdo e cultivo, localizacdo da planta e condicbes de
processamento. A obtencdo de esséncias e extratos de alho desidratado, enlatado e
congelado levam a formacédo de produtos com diferentes caracteristicas fisico-quimicas e
propriedades biolégicas (GOMEZ; SANCHEZ-MUNIZ, 2000).
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