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Caracterizacdo quimica deAllium sativum L. de diferentes origens

Joana Bota% Angela FernandésAna Maria Carvalhd, Lillian Barros?,
Isabel C.F.R. Ferreir¥’

#Centro de Investigacdo de Montanha (CIMO), ESAijtite Politécnico de Braganga, Campus de
Santa Apoldnia, 1172, 5300-253 Braganca, Portugal
iferreira@ipb.pt
Palavras-chave: Allium sativum L.; valor nutricional; composi¢cdo quimica; difetes

origens.

RESUMO

Desde a antiguidade que o alldligm sativumL.) é muito utilizado pelas populages quer
para fins medicinais, para profilaxia e tratamed&o varias patologias, quer em praticas
culinérias, para dar aroma e sabor ao produto .fiheste estudo, caracterizaram-se
guimicamente amostras de sativumprovenientes de diferentes origens geograficasa (um
variedade comercial Espanhola e duas variedadessldcadicionais, Transmontana e
Algarvia).

O alho espanhol e algarvio apresentaram elevadoetaoglicidos em comparacdo com o0
alho transmontano. A energia fornecida pelas am®stlgarvias foi similar a das amostras
espanholas. O teor em lipidos foi mais elevado amasstras transmontanas, o teor em
proteinas e agucares totais foi maior nas amoslgevias; estas também apresentaram
elevada composicdo em &cidos gordos polinsaturddosperfil individual de tocoferadis,
apenas foi detetadowtocoferol, sendo mais abundante nas amostras leslpanseguindo-

se as amostras transmontanas e, finalmente, asviatgaOs maiores teores de acidos
organicos foram encontrados no alho espanhol evabga

Os resultados obtidos séo indicadores da variabléicdda espécie em termos de composicao
quimica, sendo de extrema importancia a identifioatas variedades comercializadas e a sua
respetiva documentagéao.

1. INTRODUCAO

O alho @Allium sativumL.) € uma planta de propagacao vegetativa, cdéivdesde tempos
remotos e é considerada uma das mais antigasasihorticolas do mundo. E um dos mais
versateis sabores da culinaria sendo utilizado eora ampla variedade de alimentos [1]. O
alho atrai atencdo n&o apenas pelos seus marczaties e aroma, como pelo seu poder
medicinal amplamente reconhecido. Apresenta digersompostos bioativos que lhe
conferem propriedades anticancerigenas, anti-irfiérias, antioxidantes, antimicrobianas,
imunoestimuladoras, cardioprotetoras, entre ol@jas

A necessidade de desenvolver trabalhos sobre @&rmaggo e exploracdo da diversidade de
cultivos tradicionais, locais e comerciais é umangonente essencial da agricultura
sustentavel.
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As variedades tradicionais estdo intimamente asdasi com 0S us0S, conhecimentos e
h&bitos que os agricultores desenvolveram ao lodgotempo e querem manter. A
generalizacdo da agricultura moderna, intensiva néustrializada tem conduzido a
substituicdo das variedades tradicionais de muiiittsiras, levando a uma grande perda de
biodiversidade.

Neste sentido, o objetivo deste trabalho foi carazdr quimicamente amostras Alesativum
com diferentes origens geograficas: Espanha (\aaiedomercial) e duas regides distintas de
Portugal (variedades tradicionais mantidas pelogc@tpres), nomeadamente, Tras-os-
Montes e Algarve.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Amostras

As amostras Espanholas foram adquiridas numa s$cigedomercial, enquanto que as
amostras Transmontanas e Algarvias foram adquiritas Mercado tradicional, em
setembro de 2015, em Braganca. Antes das andiigkxs as amostras foram liofilizadas e
reduzidas a po.

2.2 Parametros avaliados

Foi avaliada a composicdo em macronutrientes & ealergético, seguindo métodos oficiais
de andlise de alimentos [3], bem como os perfiagleares, tocoferdis, acidos organicos e
acidos gordos, determinados por cromatografia adaph detetores de indice de refragéo,
fluorescéncia, fotodiodos e ionizacdo de chamagetemmente [4].

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O alho espanhol e algarvio apresentaram elevado e glucidos (28 e 24 g/100 g,
respetivamente) em comparacdo com o alho transmwmiii8 g/100 g). A energia fornecida
pelas amostras algarvias foi similar a das amostsgmnholas (141 e 134 kcal/100 g,
respetivamente). O teor em lipidos foi mais elevaa® amostras transmontanas (0,7 g/100 g)
(Tabela 1); j& o teor em proteinas e agucares totais foomas amostras algarvias; dos trés
acucares identificados (frutose, glucose e sachrasacarose foi 0 composto maioritario nas
amostras algarvias (1,4 g/100 dfiqura 1), e estas, apresentaram também elevada

composicao em acidos gordos polinsaturados (53%).
Tabela 1.Valor nutricional das amostras A#ium sativumestudadas.

Humidade Lipidos Proteinas Glacidos Energia
(%) (9/100 g) (9/100 g) (9/100 g) (Kcal/100 g)
Alho Espanhol 62,344+6,88b 0,47+0,02 6,48+0,12 27,842,0la 141,41+7,84a
Alho Algarvio 64,66+0,53b 0,67+0,03 7,82+0,25 24,2+ 0,44a 134,08+1,87a

Alho Transmontano  74,31+2,13a 0,74+0,02 5,21+0,10 18,1+2,14b  100,05+8,53b

As diferentes letras apresentadas em cada cohdieaim diferencas significativas com p <0,05.
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Figura 1. Perfil cromatografico dos aglcares presentesmastaas algarvias. 1- Frutose; 2- Glucose; 3-
Sacarose; 4, 5- Nao identificados; 6- Melezitosel(@o interno).

Relativamente aos tocoferdis, apenas foi detetaddgogoferol, sendo mais abundante nas

amostras espanholas, seguindo-se as amostras trgasas e, finalmente, as algarvias (203,

152 e 140 pg/100 g, respetivamente). Foram queedidis cinco acidos organicos (acidos

oxalico, malico, piravico, citrico e fumarico), thmos maiores teores totais sido encontrados
no alho espanhol e algarvio (2,6 e 2,2 mg/100 spettvamente), sendo o acido piravico o

composto maioritario (1,4 mg/100 g para ambas asstaas); ja has amostras transmontanas
predominou o acido citrico (0,8 mg/100 F)dura 2).
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Figura 2. Perfil cromatogréafico dos acidos organicos pressenis amostras transmontanas. 1- Acido
oxalico; 2- Nao identificado; 3- Acido malico; 4<ilo pirtvico; 5, 6- N&o identificados; 7- Acido
citrico; 8- N&o identificado; 9- Acido fumarico.
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4. CONCLUSAO

Estes resultados dédo alguma indicacdo sobre abil@i@g@e da espécie em termos de
composicado quimica, sendo de extrema importandaertificacdo precisa das variedades
comercializadas e a sua respetiva catalogacaop temdvista a valorizacdo dos produtos e
uma melhor utilizacdo na dieta humana.
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