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RESUMO 

As especiarias desde o homem primitivo são utilizadas como forma de conferir sabor e 

aparência à comida. São também atribuídas a elas várias propriedades associadas à 

promoção da saúde, como a capacidade de melhorar o perfil lipídico, consequentemente 

auxiliando contra a dislipidemia.  Neste estudo foi avaliada a ação benéfica do açafrão, 

cebola e alho no combate à dislipidemia, por meio de uma revisão integrativa da literatura, 

considerando artigos nos idiomas inglês e português, realizada no período de 2017 a 2022, 

utilizando as bases de dados eletrônicas Science Direct, Scielo, PubMed, Portal de busca 

integrada da USP (PBI USP) e Google Acadêmico. Os resultados encontrados mostraram-

se promissores para o açafrão, cebola e alho em relação ao controle de parâmetros 

relacionados à dislipidemia (redução dos níveis sanguíneos de VLDL-c e/ou LDL-c, TGs, 

CT e/ou o aumento do nível de HDL-c), destacando-se principalmente o alho com um 

número mais elevado de artigos. Os dados obtidos mostraram que o consumo dessas 

especiarias pode auxiliar no controle da dislipidemia e consequentemente atuar como 

agente cardioprotetor, estimulando assim, o consumo de alho e cebola, especiarias 

comumente utilizadas na culinária brasileira, diferentemente do açafrão verdadeiro, o 

qual implica em um alto custo. Além disso, é importante um estilo de vida saudável, 

incluindo a mudança de comportamento dietético, para controle da dislipidemia e do risco 

cardiovascular na população.  

 

Palavras-chave: dislipidemia, alho, cebola, açafrão. 

 

ABSTRACT 

Since primitive man, spices have been used as a way to add flavor and appearance to 

food. Several properties associated with health promotion are also attributed to them, such 

as the ability to improve the lipid profile, consequently helping against dyslipidemia. In 

this study, the beneficial action of saffron, onion and garlic on dyslipidemia was evaluated 

through an integrative literature review, considering articles in Portuguese and English, 

carried out from 2017 to 2022, using the electronic databases Science Direct, Scielo, 

PubMed, USP Integrated Search Portal (PBI USP) and Google Scholar. The results found 

were promising for garlic, onion and saffron in relation to the control of parameters 

related to dyslipidemia (reduction in blood levels of TC and/ or TGs, LDL-c, VLDL-c 

and/or increase in the level of HDL-c), especially garlic with a higher number of articles. 

The data obtained showed that the consumption of these spices can help control 

dyslipidemia and consequently act as a cardioprotective agent, thus stimulating the 

consumption of onion and garlic, spices commonly used in Brazilian cuisine, unlike true 

saffron, which also implies a high cost. Furthermore, a healthy lifestyle, including 

changes in dietary behavior, is important to control cardiovascular risk and dyslipidemia 

in the population. 

 

Keywords: dyslipidemia, garlic, onion, saffron. 

 

 

1 INTRODUÇÃO 

O homem primitivo tinha uma alimentação à base de frutas, folhas e grãos e, 

quando houve o domínio sobre o fogo, há 500 mil anos, possibilitou o cozimento dos 

alimentos, e as especiarias posteriormente começaram a ser utilizadas nas preparações, 
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com a finalidade de conferir sabor e aparência ao alimento, sendo uma forma de expressar 

a cultura de um povo em diferentes receitas (FLANDRIN; MONTANARI,1996). 

As especiarias desde a.C. eram utilizadas para a fabricação de perfumes e  

remédios. Por sua importância em termos de comércio internacional, passaram a ganhar 

relevância no início do século XIV, por sua contribuição  significativa  no  comércio  

internacional, geravam riquezas para seus países, por isso grandes potências marítimas 

disputavam seu monopólio para a venda. Com isso, a região, a cultura de cada povo, o 

desenvolvimento e  avanço  de  diversos  continentes tem relação com as especiarias 

(CARDIN et al., 2021). 

De acordo com a Resolução da Diretoria Colegiada (RDC) nº 276 da Agência 

Nacional de Vigilância Sanitária, tradicionalmente, as especiarias são usadas para 

acrescentar aroma ou sabor às bebidas e alimentos e são os produtos constituídos de 

partes, como, rizomas, raízes, folhas, bulbos, cascas, flores, sementes, frutos, talos, de 

uma ou mais espécies vegetais (BRASIL, 2005). 

O consumo de especiarias como o açafrão, a cebola e o alho também podem 

auxiliar na melhora do perfil lipídico, atuar na redução dos níveis de colesterol total (CT), 

triglicerídeos (TGs) e lipoproteínas de baixa densidade (LDL-c) e no aumento das 

lipoproteínas de alta densidade (HDL-c) (SAMARGHANDIAN; AZIMI-NEZHAD; 

FARKHONDEH, 2017; EZE CHUKWUKA et al., 2020) e o alho, na redução dos TGs e 

aumento HDL-c (CHOUDHARY; JANI; SHARMA, 2018).  Estas especiarias possuem 

potencial para apresentar um papel promissor no controle da dislipidemia. 

As dislipidemias são caracterizadas pela fração lipídica alterada no plasma 

sanguíneo, que pode estar relacionada ao aumento do LDL-c; TGs ou redução do HDL-

c. Podem ser classificadas em hipolipidemias, quando são baixos os níveis plasmáticos 

de lipoproteínas, e em hiperlipidemias, quando os níveis de lipoproteínas são elevados. 

Dentre as dislipidemias encontra-se a hipertrigliceridemia, caracterizada pelo acúmulo de 

quilomícrons e/ou de lipoproteínas de densidade muito baixa (VLDL) no plasma e a 

hipercolesterolemia com acúmulo por exemplo, de LDL-c, ou seja, de lipoproteínas ricas 

em colesterol (SOCIEDADE BRASILEIRA DE CARDIOLOGIA, 2017). E o risco de 

desenvolvimento de doenças cardiovasculares, relaciona-se com níveis elevados de LDL-

c e níveis baixos de HDL-c, por isso os níveis de HDL-c devem estar mais elevados, pois 

essas lipoproteínas podem proteger o organismo contra doenças cardiovasculares 

(ZAMBRA et al., 2019). 
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A aterogênese se inicia com a deposição de lipoproteínas de baixa densidade na 

parede arterial, sendo proporcional à concentração destas no plasma (SOCIEDADE 

BRASILEIRA DE CARDIOLOGIA, 2017). Segundo Kopin  e  Lowenstein  (2017), a  

dislipidemia é descrita  como  fator  de  risco  para acidente   vascular   cerebral e doença 

coronariana.   De acordo com o Ministério  da  Saúde  (2021), as  Doenças  Crônicas  Não 

Transmissíveis (DCNT) (doenças cujos fatores de risco são tabagismo, alimentação 

inadequada, uso de álcool, sedentarismo e os fatores metabólicos alterados, como Índice 

de Massa Corporal (IMC) elevado, glicose, pressão arterial, e colesterol alto) (MALTA 

et al., 2020) em 2019  foram responsáveis  por mais da metade do total de mortes no  

Brasil, correspondendo a 54,7% dos óbitos registrados. Desta forma, o presente estudo 

buscará por meio de uma revisão de literatura avaliar a ação benéfica do açafrão, cebola 

e alho no combate à dislipidemia. 

 

2 METODOLOGIA 

A pesquisa realizada tratou-se de uma revisão integrativa baseada na proposta 

referencial de Mendes et al. (2008). Foi realizada a busca em bases de dados eletrônicos 

como Science Direct, Scielo,  PubMed, Portal de busca integrada da USP (PBI USP) e 

Google Acadêmico reunindo artigos que discorressem sobre o potencial funcional das 

especiarias como o açafrão, a cebola e o alho na dislipidemia. A estratégia de busca foi o 

cruzamento dos seguintes descritores pertinentes ao tema, em português e inglês, 

combinados com os operadores booleanos “e” e “and”: dislipidemia; dyslipidemia; LDL-

c; HDL-c; VLDL-c; colesterol; cholesterol; açafrão; saffron; Crocus sativus L.; cebola; 

onion; Allium cepa L; alho; garlic; Allium sativum L. Após a busca, foi realizada a leitura 

dos títulos e resumos publicados e a exclusão dos que não atendiam aos critérios de 

inclusão. Dos 95 artigos encontrados foram selecionados 66 para compor a presente 

revisão. Como critérios de inclusão foram considerados estudos na íntegra publicados 

durante o período de 2017-2022, que estivessem relacionados ao tema proposto. Os 

critérios de exclusão foram estudos de revisão duplicados, datados anteriormente ao ano 

de 2017, indisponíveis na íntegra e que não estavam de acordo com o objetivo proposto. 

Após a leitura completa dos artigos selecionados, os achados de maior relevância de cada 

artigo foram destacados, sendo então agrupados e categorizados. Na página seguinte 

encontra-se o fluxograma da metodologia. 
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Figura 1-Fluxograma da seleção dos estudos 

 
Fonte: autoria própria 

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

3.1 AÇAFRÃO 

O açafrão (Crocus sativus L.) pertencente à família Iridaceae é utilizado como 

especiaria pelas suas características organolépticas relacionadas às suas propriedades 

corantes e aromatizantes, sendo também utilizado na medicina tradicional para o 

tratamento de diversas doenças. É obtido dos estigmas vermelhos secos dessa planta 

herbácea de floração outonal, conhecido como “ouro vermelho” e “condimento dourado”, 

considerada a especiaria mais cara do mundo. É amplamente cultivado no Irã, Índia, 

Afeganistão, Grécia, Marrocos, Espanha e Itália, utilizado milenarmente na culinária 

mediterrânica em preparações de aves, massas, risotos, caldos e doces e é essencial na 

paella espanhola. Essa especiaria apresenta mais de 150 compostos voláteis, que 

produzem aroma e também vários componentes ativos não voláteis, como: licopeno, 

zeaxantina, α- e β-carotenos. São três os seus principais metabólitos farmacologicamente 

ativos, sendo a crocina, a picrocrocina e o safranal, responsáveis pelo sabor, cor e aroma 

do açafrão, e por benefícios à saúde humana (ARAPCHESKA; BRASIL, 2015; 

TUTESKA, 2020; CARDONE et al, 2020; CERDÁ-BERNAD et al, 2022; SIDDIQUI et 

al., 2022; SHARMA; KUMAR, 2022). 
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As crocinas e picrocrocinas são apocarotenoides glicosilados responsáveis, 

respectivamente, pela cor e pelo sabor único da especiaria açafrão  (KALANTAR et al., 

2019; MARTÍ et al, 2020).  A crocina é um ingrediente ativo do Crocus sativus L.,  capaz 

de diminuir os níveis de lipídios no sangue, reduzindo níveis endotelina (ET), LDL-c e 

TGs, elevando o nível de HDL-c e inibindo a lipogênese por meio da supressão da 

expressão de proteínas associadas a esta condição. Também é capaz de aliviar a 

inflamação, com a supressão da expressão de citocinas pró-inflamatórias e aumento dos 

níveis de citocinas anti-inflamatórias (LI et al., 2017). E a picrocrocina apresenta 

propriedades hipolipidêmicas, observou-se um notável aumento no nível de expressão de 

LDLR (Receptor de Lipoproteína de Baixa Densidade), sugerindo um possível aumento 

na recaptação de LDL-c, consequentemente diminuindo os níveis de colesterol, o que 

reduz assim, o risco cardiovascular (FRATTARUOLO et al., 2023). Além disso, o 

açafrão apresenta  a crocetina que também é um fitoconstituinte carotenoide, com ação 

antioxidante e anti-inflamatória, que reduz o índice de risco coronariano e aterogênico, e 

também as razões LDL/HDL e CT/HDL; e no fígado inibe a HMG-CoA redutase 

(coenzima A redutase 3-hidroxi-3-metil-glutaril), uma enzima que produz colesterol e 

isoprenóides (YU et al., 2021). 

O safranal, metabólito secundário isolado do açafrão, é o composto  químico mais 

abundante no óleo essencial de açafrão, responde por 60-70% da fração volátil (REZAEE 

e HOSSEINZADEH, 2013; DOGRA et al., 2020). Este componente ativo apresentou 

efeitos na redução de lipídios e da pressão arterial, e apresentou ação anti-obesidade e 

anti-diabetes (MALEKZADEH et al., 2019). Apresenta propriedades anti-inflamatórias 

e antioxidantes, e foi demonstrado que sua administração teve efeitos positivos em relação 

à redução da peroxidação lipídica,  podendo também estabilizar biomembranas nos 

sistemas biológicos e reduzir espécies reativas de oxigênio e lipídios insaturados de 

membranas (ALAYUNT et al., 2019).  

Desta forma, o Crocus sativus L. possui muitos potenciais terapêuticos, como 

hipolipidêmico, antioxidante e anti-inflamatório, podendo amenizar diversos distúrbios, 

sendo eficaz no tratamento de várias doenças crônicas (ASHKTORAB et al., 2019; 

SHARMA; KUMAR, 2022). Estudos em humanos mostraram sua capacidade ou de seus 

fitoquímicos  na melhora de doenças cardiovasculares (SINGLETARY, 2020; BARNES, 

2022). Essa especiaria também levou a melhoras em casos de Diabetes Mellitus e em 

complicações vasculares decorrentes dessa doença (SAMARGHANDIAN; AZIMI-

NEZHAD; FARKHONDEH, 2017); também possui propriedades anticancerígenas (EGE 
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et al., 2020) e efeito neuroprotetor, além de reduzir respostas inflamatórias e o estresse 

oxidativo (SALEM et al., 2022).  

Esta especiaria também mostrou benefícios na dislipidemia. Na Tabela 1, na 

próxima página, estão presentes os dados de estudos realizados em humanos, ratos e 

camundongos, referentes ao tratamento e efeito do açafrão na dislipidemia. 
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Tabela 1: Resultados encontrados sobre o efeito do açafrão na dislipidemia nos anos de 2017, 2019, 2021 e 2022. 

Especiaria Tratamento  Efeito na dislipidemia Referências 

Açafrão 

Açafrão em pó 

- Pacientes com sobrepeso/ 

obesidade e diabetes mellitus 

tipo 2, receberam 100mg/ Kg de 

peso corpóreo de açafrão em pó, 

por 8 semanas. 

  

- Redução dos níveis de TGs 

 (p< 0,001). 

 

TAJADDINI et al., 2021. 

 

Crocetina 

- Camundongos com dieta 

hiperlipídica receberam crocetina 

(10, 30 e 50 mg/Kg de peso 

corporal/dia), por 10 semanas. 

- Ratos ateroscleróticos 

receberam crocetina (15mg/Kg 

de peso corpóreo) por 30 dias. 

 - Redução dos níveis de CT e TGs 

(p< 0,01). 

 

- Redução dos níveis de VLDL-c, 

LDL-c,TGs, CT e aumento do nível 

de HDL-c (p＜0,001). 

 

XU et al., 2021. 

 

 

 

 

YU et al., 2021. 

 

 

Crocina 

- Camundongos com dieta 

hiperlipídica receberam crocina 

4 e 12 mg/Kg de peso 

corpóreo/dia, por 12 semanas. 

- Ratos recebendo doxorrubicina 

em dose cumulativa de 12 

mg/Kg e crocina (40 mg/Kg peso 

corpóreo/15 dias). 

-Pacientes com doença hepática 

gordurosa não alcoólica 

receberam 15 mg de crocina/dia 

durante 8 semanas. 

- Mulheres com síndrome de 

ovários policísticos receberam 

crocina (15 mg duas vezes ao 

dia) por 12 semanas. 

- Pacientes com síndrome 

metabólica receberam crocina na 

 - Redução dos níveis de CT e LDL-

c e aumento do HDL-c (p<0,05). 

 

 

- Redução dos níveis de VLDL-c e 

TGs (p<0,001) e aumento do nível 

de HDL-c (p < 0,05). 

 

- Redução dos níveis de TGs 

(p= 0,0008). 

 

 

- Redução dos níveis de TGs 

(p=0,022), CT (p=0,084) e aumento 

do nível de HDL-c (p=0,003). 

 

- Aumento do HDL-c (p<0,05). 

 

- Redução dos níveis de CT, TGs e 

 

ZHANG et al., 2022. 

 

 

 

ALJUMAILY et al., 2021. 

 

 

PARSI et al., 2019. 

 

 

 

RAHIMI; SHAMS; ASLANI, 2022. 

 

 

SABERI-KARIMIAN et al., 2021. 
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dose de 30 mg (dois 

comprimidos de 15 mg por dia) 

por 8 semanas. 

- Ratos diabéticos receberam 40 

e 60 mg/Kg de peso corpóreo/dia 

de crocina por 4 semanas. 

- Ratos com dieta hiperlipídica 

receberam vitamina D3 + 

Crocina (100 mg/Kg de peso 

corpóreo) por 4 semanas. 

LDL-c, e aumento do HDL-c ( 

p<0,05). 

- Redução dos níveis de CT, TGs, 

LDL-c e aumento do HDL-c 

(p<0,05). 

SEFIDGAR et al., 2019. 

 

LI et al., 2017. 

 

Extrato aquoso de açafrão 

- Ratos diabéticos receberam 40 

mg/Kg de peso corpóreo/dia de 

extrato de açafrão, durante 4 

semanas. 

  

-Redução dos níveis de CT, TGs e 

LDL-c e aumento do HDL-c  

( p<0,05). 

 

SAMARGHANDIAN; 

AZIMI-NEZHAD; 

FARKHONDEH, 2017. 

 

Extrato hidroalcoólico de 

açafrão 

- Ratos realizando 

exercício de 

resistência + extrato 

hidroalcoólico de 

açafrão (40mg/ Kg de peso 

corpóreo) por 8 semanas. 

  

 

- Redução dos níveis de CT, TGs e 

LDL-c, e aumento do HDL-c 

(p<0,05). 

 

 

AKBARI-FAKHRABADI et al., 2019. 

 

Extrato hidroalcoólico de 

estigma de açafrão 

- Pacientes diabéticos tipo 2 com 

uso de antidiabéticos orais, 

receberam 15 mg do extrato 

hidroalcoólico de estigma de 

açafrão, por 3 meses. 

  

 

- Redução dos níveis de CT e LDL-

c (p<0,0001). 

 

 

ALEALI et al., 2019. 

Siglas: CT: Colesterol total; HDL-c: Colesterol de Lipoproteínas de Alta Densidade; LDL-c: Colesterol de Lipoproteínas de Baixa Densidade; TGs: Triglicérides; VLDL-c: 

Colesterol de Lipoproteínas de muito baixa densidade. 

Fonte: autoria própria 
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Os artigos mostraram que o uso do açafrão em pó, açafrão branco branqueado sob 

pressão, e também com o uso da crocetina, da crocina, do extrato aquoso de açafrão, do 

extrato hidroalcoólico de açafrão, do extrato hidroalcoólico de estigma de açafrão, levou 

a redução dos níveis de VLDL-c, LDL-c,TGs, CT e o aumento do nível de HDL-c, ou em 

pelo menos um dos parâmetros citados encontrou-se melhoras, dependendo da forma de 

administração do açafrão, em condições de obesidade, sobrepeso, dislipidemia, Diabetes 

mellitus, ou com consumo de dieta hiperlipídica. Dentre os estudos avaliados, resultados 

mostraram sua capacidade na redução dos níveis de CT, TGs e LDL-c, e aumento do 

HDL-c ( p<0,05),  em ratos diabéticos que receberam 40 e 60 mg/Kg de peso corpóreo/dia 

de crocina por 4 semanas (SEFIDGAR et al., 2019), em concordância com ZHANG et al. 

(2022), em que camundongos com dieta hiperlipídica receberam crocina 4 e 12 mg/Kg 

de peso corpóreo/dia, por 12 semanas e tiveram redução dos níveis de CT e LDL-c e 

aumento do HDL-c (p<0,05). Outro estudo realizado por Samarghandian; Azimi-nezhad 

e Farkhondeh (2017), ratos diabéticos receberam 40 mg/Kg de peso corpóreo/dia de 

extrato aquoso de açafrão, durante 4 semanas e também tiveram redução significativa nos 

níveis de CT, TGs e LDL-c, e aumento no HDL-c (p<0,05); e Akbari-Fakhrabadi e 

colaboradores (2019) demonstraram que o extrato hidroalcoólico de açafrão na dose de 

40mg/ Kg de peso corpóreo, por 8 semanas, em ratos que realizavam exercício de 

resistência, também levou à redução dos níveis de CT, TGs e LDL-c, e aumento do HDL-

c (p<0,05). Dentre os estudos realizados em humanos, Tajaddini e colaboradores (2021) 

mostraram que pacientes com sobrepeso/obesidade e Diabetes mellitus tipo 2, que 

receberam 100 mg/ Kg de peso corpóreo de açafrão em pó, por 8 semanas, tiveram uma 

redução dos níveis de TGs  (p< 0,001). E em outro estudo, realizado em pacientes 

diabéticos tipo 2 com uso de antidiabéticos orais, que receberam 15 mg do extrato 

hidroalcoólico de estigma de açafrão, por 3 meses, tiveram redução dos níveis de CT e 

LDL-c (p<0,0001) (ALEALI et al., 2019). Já Parsi e colaboradores (2019) mostraram que 

pacientes com doença hepática gordurosa não alcoólica, que receberam 15 mg de 

crocina/dia durante 8 semanas tiveram redução dos níveis de TGs (p= 0,0008). 

 

3.2 CEBOLA 

 A Allium cepa L. pertence à família Aliaceae tem sua origem na Ásia Central. 

Apresenta grande importância econômica e consumo apreciado tanto in natura, como em 

condimentos ou temperos. É rica em vitaminas C, B1 e B2 (DEMARTELAERE et al., 

2020), contém flavonoides, antocianinas (CALADO et al., 2018) e outros compostos 
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fenólicos, como a quercetina, o ácido ferúlico, ácido gálico, ácido clorogênico e 

kaempferol. Dentre seus ácidos orgânicos estão o ácido cítrico, ácido málico, ácido 

oxálico, ácido tartárico, ácido ascórbico, ácido pirúvico e ácido succínico (LIGUORI et 

al., 2017). 

A quercetina, um dos compostos bioativos da Allium cepa L., tem atividade anti-

inflamatória (AMIN et al., 2018) e inúmeras propriedades nas doenças cardiovasculares 

e condições metabólicas. Por exemplo, a quercetina é capaz de suprimir a resposta 

inflamatória por meio da redução dos níveis de interleucina-1 beta (IL-1β), Fator Nuclear 

kappa B (NF-κB), que são citocinas pró-inflamatórias, e aumentar os níveis de 

interleucina 10 (IL-10) e a expressão Sirtuína 1 (SIRT1) (ZHANG et al., 2020). A cebola 

também contém a quercitrina e apigenina. A quercitrina é um flavonoide glicosilado 

natural, que apresenta efeitos  hipolipidêmicos, antimicrobianos e anti-inflamatórios e é 

capaz de inibir a expressão de citocinas pró-inflamatórias, como fator de necrose tumoral-

α (TNF-α), interleucina-1 beta (IL-1β)  e interleucina-6 (IL-6) e também reduzir a 

esteatose lipídica hepática (HUR et al., 2020).  E a  apigenina pode atuar na diminuição 

da secreção de várias citocinas pró-inflamatórias de forma acentuada, e aumentar a 

expressão de Transportadores de Cassetes de ligação de ATP (ABCA1), como também 

na redução do conteúdo de células musculares lisas e macrófagos na lesão aterosclerótica 

e dos níveis de receptor do tipo Toll 4 (TLR-4), microRNA 33 (miR-33) e fator nuclear 

kappa B (NF-κB). Ela também é capaz de aliviar a inflamação e melhorar o perfil lipídico 

plasmático, tendo como consequência a diminuição da lesão aterosclerótica (REN et al., 

2018). 

Outro composto presente na cebola é o Propil Propano Tiossulfonato (PTSO), 

componente organossulfurado, apresenta efeitos imunomoduladores e antimicrobianos, 

capaz de atenuar a inflamação sistêmica associada à obesidade, com a redução da 

infiltração de células imunes e da expressão de citocinas pró-inflamatórias nos tecidos 

hepático e adiposos (Il-6, Il-1ß, Mcp-1, Tnf-α, Jnk-1, Jnk-2, Leptina R, Leptina, Ppar-α,  

Ppar-γ, Adiponectina, Ampk, Tlr-4 e Glut-4), tendo potencial para tratar a síndrome 

metabólica (VEZZA et al., 2021).  

A Allium cepa L. também é utilizada na prevenção e tratamento de doenças 

associadas à hiperlipidemia, como por exemplo na aterosclerose, pois tem ação 

hipolipidêmica (YANG et al, 2019; LI et al, 2020). Assim, esta especiaria apresenta 

benefícios na dislipidemia, como atividade hipolipemiante e anti-colesterol (RAJ et al., 

2021; MURAD, S. et al., 2020). Além disso, a Allium Cepa L. tem propriedades anti-
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hipertensivas e antidiabéticas e elevada atividade antioxidante (OBOH et al., 2018). 

HUANG e colaboradores (2021), mostraram o efeito benéfico da suplementação da 

Allium Cepa L. no controle da dislipidemia, com a melhora nos níveis de LDL-c, CT e 

HDL-c, ou seja, a Allium Cepa L. pode melhorar o perfil lipídico, e levar à diminuição 

do LDL-c, CT e circunferência da cintura, sendo benéfica em doenças cardiovasculares e 

na hipercolesterolemia (WANG, 2020). 

 Na Tabela 2, estão presentes os dados referentes a estudos realizados em ratos e 

camundongos, referentes ao tratamento e efeito da cebola na dislipidemia
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Tabela 2: Resultados encontrados sobre o efeito da cebola na dislipidemia nos anos de 2017 a 2022. 

Especiaria Tratamento  Efeito na dislipidemia Referências 

Cebola 

Apigenina 

- Camundongos ApoE-/- receberam dieta hiperlipídica e apigenina (10 mg/Kg de peso 

corpóreo) por 16 semanas. 

  

- Redução dos níveis de CT, 

TGs e LDL-c, e aumento do 

HDL-c  

(p<0,05). 

 

 

REN et al., 2018. 

 

Cebola em pó 

- Ratos receberam dieta hiperlipídica e rica em açúcar, acrescentada de 7% de cebola 

em pó, por 7 semanas. 

  

 

- Redução dos níveis de TG 

(p=0,041). 

 

 

EMAMAT et al., 2018. 

 

 

Cebola liofilizada 

- Ratos diabéticos 

receberam dieta padrão + cebola liofilizada (5% cebola em pó), por 8 semanas. 

  

 

- Redução dos níveis de CT 

(p<0,016), TGs (p<0,001)e 

LDL-c (p=0,006), e aumento 

do HDL-c (p<0,049). 

 

 

ULGER; ÇAKIROGLU, 2019. 

 

Extrato aquoso de cebola 

- Ratos diabéticos 

receberam 2,0 mg/ Kg de peso corpóreo de extrato aquoso de cebola, durante 4 

semanas. 

  

 

- Redução dos níveis de CT, 

TGs e LDL-c, e aumento do 

HDL-c ( p<0,05). 

 

 

EZE CHUKWUKA et al., 2020. 

 

Extrato metanólico de cebola 

- Ratos hiperlipidêmicos, tratados com extrato de cebola (4,5 g/Kg de peso corpóreo), 

por 4 semanas. 

  

 

- Redução dos níveis de CT, 

TGs e LDL-c, e aumento do 

HDL-c (p<0,05). 

 

 

LI et al., 2020. 

 

Extrato de cebola fermentado 

- Camundongos deficientes em ApoE receberam dieta hiperlipídica e 100mg/Kg de 

peso corpóreo, de extrato de cebola fermentado, por 6 semanas. 

  

- Redução dos níveis de CT 

(p<0,05) e LDL-c (p<0,05), 

e aumento do HDL-c 

(p<0,001). 

 

YANG et al., 2019. 

 Extrato etanólico de cebola (fermentado)    
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- Ratos hipercolesterolêmicos receberam extrato nas doses de 100, 200 e 300 mg/Kg de 

peso corpóreo, por 21 dias. 

 

- Todas as doses tiveram 

redução dos níveis de CT, 

TGs e LDL-c, e aumento do 

HDL-c ( p<0,05). 

 

ROHANI et al., 2022. 

 

Extrato fermentado de cebola  

- Ratos hipercolesterolêmicos tratados com 200mg/Kg de peso corpóreo de extrato 

fermentado de cebola, por 21 dias. 

  

 

- Redução dos níveis de 

LDL-c e aumento do HDL-c 

(p<0,05). 

 

 

ROHANI et al., 2022. 

 

Nanoemulsão de quercetina 

- Ratos receberam dieta hiperlipídica, contendo nanoemulsão de quercetina a 0,1%, por 

4 semanas. 

 

  

- Redução dos níveis de CT 

e LDL-c e aumento do 

HDL-c ( p<0,05). 

 

SON et al., 2019. 

 

Óleos voláteis extraídos da cebola 

- Ratos hipercolesterolêmicos e obesos, receberam 92,6 mg/Kg de peso corpóreo de 

óleos voláteis extraídos da cebola, 1 vez ao dia, por 60 dias. 

  

 

- Redução dos níveis de CT, 

TGs e LDL-c, e aumento do 

HDL-c (p<0,05). 

 

 

 

YANG et al., 2018. 

 

Quercetina 

- Camundongos receberam dieta hiperlipídica + quercetina (0,1% p/p), por 12 semanas. 

- Ratos com síndrome metabólica e fígado gorduroso, receberam resveratrol (50 mg/ 

Kg de peso corpóreo/dia) 

+ quercetina (0,95 mg/Kg de peso corpóreo/dia), diariamente, por 4 semanas. 

- Ratos receberam dieta hiperlipídica contendo 45% de gordura + combinação de 

quercetina (240 mg/Kg de peso corpóreo /dia de quercetina e resveratrol (120 mg/Kg de 

peso corpóreo/dia), por 11 semanas. 

-Ratos diabéticos e com aterosclerose recebendo dieta hiperlipídica (8 semanas) + 

quercetina (30 mg/Kg de peso corpóreo) durante 2 semanas finais do experimento. 

  

- Redução dos níveis de TGs 

(p<0,05). 

 

- Redução dos níveis de TGs 

(p<0,01). 

 

 

 

 

 

- Redução dos níveis de CT 

(p<0,05), TGs (p<0,001) e 

LDL-c (p<0,01). 

 

 

KUIPERS et al., 2018. 

 

 

RUBIO-RUIZ et al., 2019. 

 

 

 

 

 

ZHAO et al., 2017. 
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- Redução dos níveis de CT, 

TGs e LDL-c (p<0,01). 

 

 

ZHANG et al., 2020. 

 

Quercitrina 

- Camundongos ovariectomizadas, com aumento de peso, foram tratados com 

quercitrina (500 mg/Kg na dieta), por 3 meses. 

  

- Redução dos níveis de CT 

(p<0,01), TGs (p<0,05) e 

LDL-c (p<0,01). 

 

HUR et al., 2020. 

 

Propil propano tiossulfonato (PTSO) 

- Camundongos obesos, receberam dieta 

hiperlipídica e propil propano tiossulfonato (0,5 e 1 g/kg de peso corpóreo/dia), por 5 

semanas. 

  

 

 

- Redução dos níveis de CT 

e LDL-c (p<0,05). 

 

 

 

VEZZA et al., 2021. 

Siglas: CT: Colesterol total; HDL-c: Colesterol de Lipoproteínas de Alta Densidade; LDL-c: Colesterol de Lipoproteínas de Baixa Densidade; TGs: Triglicérides; VLDL-c: 

Colesterol de Lipoproteínas de muito baixa densidade. 

Fonte: autoria própria 
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Os artigos mostraram que o uso da cebola em pó, liofilizada, extrato aquoso, 

extrato metanólico e etanólico, fermentado, óleos voláteis extraídos da cebola, quercetina, 

quercitrina, apigenina e o  propil propano tiossulfonato (PTSO),  levaram a redução dos 

níveis de LDL-c,TGs, CT e ao aumento do nível de HDL-c, ou em pelo menos um dos 

parâmetros citados encontrou-se benefício, dependendo da forma de administração da 

cebola em animais tratados com dieta hiperlipídica, ou diabéticos, ou hiperlipidêmicos, 

ou obesos ou ovariectomizados. Dentre os estudos, resultados mostraram capacidade de 

redução dos níveis de TGs (p<0,05), em ratos com síndrome metabólica e fígado 

gorduroso, que receberam resveratrol (50 mg/ Kg de peso corpóreo/dia) mais quercetina 

(0,95 mg/Kg de peso corpóreo/dia), diariamente, por 4 semanas, como demonstrado por 

RUBIO-RUIZ e colaboradores (2019) e,  redução dos níveis de CT, TGs e LDL-c 

(p<0,01), em ratos diabéticos, ateroscleróticos, que receberam dieta hiperlipídica, por 8 

semanas mais quercetina (30 mg/Kg de peso corpóreo) durante as 2 semanas finais do 

experimento (ZHANG et al., 2020). Emamat e colaboradores (2018), mostraram que ratos 

com dieta hiperlipídica e rica em açúcar, acrescentada de 7% de cebola em pó, por 7 

semanas, também tiveram redução dos níveis de TG (p=0,041). E um estudo realizado 

por EZE CHUKWUKA e colaboradores (2020), ratos diabéticos que receberam 2,0 mg/ 

Kg de peso corpóreo de extrato aquoso de cebola, durante 4 semanas, também tiveram a 

redução dos níveis de CT, TGs e LDL-c, e aumento do HDL-c ( p<0,05). 

 

3.3 ALHO  

O alho (Allium sativum), é originário de regiões da Ásia Central de clima 

temperado, e faz parte da família Amaryllidaceae, é utilizado como tempero na culinária 

e na indústria de alimentos, vem sendo também incluído em formulações medicamentosas 

à base de plantas. Ele apresenta como principais compostos fenólicos o ácido gálico, 

derivado do ácido siríngico, catequinas, derivadas do ácido p-hidroxibenzoico, ácido p-

cumárico e epicatequinas (SINGH; KUMAR, 2017; REIS et al., 2017; RESENDE, 2018; 

SZYCHOWSKI, 2018). E como composto organossulfurado do alho encontra-se a 

alicina, há também a aliina e compostos com enxofre, como o 1-propenil-alil-

tiossulfonato, alil-metil-tiossulfonato, e γ-l-glutamil-S-alquil-lcisteína, que conferem 

sabor e odor característicos ao alho. A S-alilcisteína também é encontrada nessa 

especiaria (NIKOLA, 2018).  

O ácido gálico (AG) mostrou em camundongos induzidos à obesidade por dieta 

hiperlipídica e com alto teor de sacarose (HFHS) (tratados com AG 1% peso/peso 
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misturado à dieta HFHS, durante 9 semanas), redução do tamanho dos adipócitos e nos 

níveis de CT, além de supressão da inflamação causada pela interação entre macrófagos 

e  adipócitos  e a hipertrofia dos adipócitos, levando a uma melhora de distúrbios 

metabólicos, como a dislipidemia e resistência à insulina  (TANAKA et al., 2019). Ismail 

e colaboradores (2021) demonstraram em ratos que o ácido gálico melhorou os níveis de 

lipídios elevados, a função das enzimas séricas da função hepática, além dos níveis 

elevados de IL-1β, Interleucina-17 (IL-17), TNF-α, Nível HMG-CoA redutase 

(HMGCR), tendo ação antioxidante e anti-inflamatória. 

A alicina também mostrou-se importante quanto a redução do ganho de peso, 

levando à termogênese e lipólise, e supressão da síntese hepática e transporte de lipídios. 

Além disso, este composto tem ação na melhora do metabolismo e modulação da 

microbiota intestinal, como mostrado em camundongos obesos (SHI et al., 2019).  E a 

aliina, principal composto organossulfurado do alho, apresenta efeito sistêmico sobre o 

tecido adiposo e parâmetros metabólicos, além de levar à diminuição da expressão de 

citocinas pró-inflamatórias (SÁNCHEZ-SÁNCHEZ et al., 2020). Ela também pode trazer 

melhoras ao perfil lipídico, sendo um dos fatores envolvidos nesse processo,  a indução 

da modulação da microbiota intestinal (ZHAI et al., 2018). Outro composto 

organossulfurado do alho denominado  propil propano tiossulfonato (PTSO) demonstrou 

em camundongos melhorar marcadores plasmáticos relacionados ao metabolismo 

lipídico e da glicose, além de levar a uma diminuição do ganho de peso. Também mostrou 

reduzir a expressão de citocinas pró-inflamatórias (tais como: Tnf-α, Ampk, Il-6, Il-1ß, 

Jnk-1, Glut-4, Mcp-1, Leptina R, Tlr-4) nos tecidos hepático e adiposo, atenuando a 

inflamação sistêmica relacionada à obesidade, por isso tem potencial no tratamento da 

síndrome metabólica (VEZZA et al., 2021).  

O dialil dissulfeto (DADS),  um dos principais elementos ativos do óleo de alho  

na esteatose hepática não alcoólica,  mostrou efeitos benéficos na supressão da 

inflamação, da peroxidação lipídica, e dos principais reguladores do metabolismo lipídico  

(ZHANG et al, 2019; ASDAQ et al., 2022). Wu e colaboradores (2021) demonstraram 

que o  DADS pode contribuir para a estabilização da proteína LDLR, de forma a regular 

de maneira positiva a captação do LDL-c, por meio da diminuição da expressão da pró-

proteína convertase subtilisina/kexina tipo 9 (PCSK9) induzida por lipopolissacarídeos 

(LPS) em células HepG2, influenciando no metabolismo lipídico. Já o dialil trissulfeto 

(DATS), apresentou mecanismo relacionado a seus efeitos cardioprotetores contra lesão 

de isquemia-reperfusão em corações de ratos com síndrome metabólica, provavelmente 
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devido à sua capacidade de diminuir a inflamação no coração, apoptose e estresse 

oxidativo (JEREMIC et al., 2020). Miura e colaboradores (2021) mostraram que o DATS 

administrado de forma oral (500 µmol/kg de peso corporal, em dias alternados, durante 

10 semanas) diminuiu os níveis de TG hepáticos e plasmáticos em ratos obesos e reduziu 

níveis de MicroRNA (miRNA) lipogênico, além de suprimir a lipogênese no fígado. 

Dentre os principais compostos não sulfurosos ativos do alho, estão as saponinas 

totais, que tem ação em doenças cardiovasculares, além de terem demonstrado diminuir 

de forma significativa lesões ateroscleróticas em ratos. Também mostraram restaurar o 

perfil lipídico sérico, com a redução significativa dos níveis de lipídios; e essas saponinas 

também podem levar a uma atividade reduzida da superóxido dismutase (SOD) e inibição 

do conteúdo de malondialdeído (MDA), o que evidencia sua atividade antioxidante 

(MIAO et al., 2020). 

 O Allium sativum apresenta potencial cardioprotetor (GOMAA; ABDELHAFEZ; 

AAMER, 2018) e também pode auxiliar no tratamento do Diabetes mellitus (NADERI et 

al., 2018). Além disso, Sil e colaboradores (2020) e Chen e colaboradores (2019) 

mostraram que o alho tem efeito hipolipidêmico e pode trazer melhoras em casos de 

dislipidemia, com redução dos níveis de CT, TGs, LDL-c. 

Na Tabela 3, abaixo, estão presentes dados de estudos realizados em humanos, 

ratos, camundongos e pintos de corte, referentes ao tratamento e efeito do alho na 

dislipidemia.  
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Tabela 3: Resultados encontrados sobre o efeito do alho na dislipidemia nos anos de 2017 a 2022. 

Especiaria Tratamento  Efeito na dislipidemia Referências 

Alho 

Aliina 

- Camundongos C57BL/6J, obesos induzidos por dieta, tratados com 

água potável  

com aliina (0,1mg/ml), por 8 semanas. 

  

- Redução dos níveis de TGs 

(p<0,01) e do LDL-c (p<0,05). 

 

ZHAI et al., 2018. 

 

Alho cru 

- Pacientes hipercolesterolêmicos, tratados com alho cru na dose de  4 

gramas (1 a 2 vezes por dia) por 14 dias. 

  

- Redução dos níveis de CT 

(p=0,001). 

 

MAISAROH et al., 2020. 

 

Alho esmagado cru 

- Pacientes com síndrome metabólica tratados com 100 mg/kg de peso 

corpóreo de alho cru esmagado, 2 vezes ao dia, por 4 semanas. 

  

- Redução dos níveis de TGs 

(p<0,01), e aumento do HDL-c 

(p<0,0001). 

 

 

 

CHOUDHARY; JANI; SHARMA, 2017. 

 

Alho fermentado 

- Ratos tratados com dieta hipercolesterolêmica e com alho fermentado 

(300 mg/kg de peso corpóreo) uma vez ao dia, por um mês. 

  

- Redução dos níveis de TGs e LDL-c 

(p<0,001). 

 

IRFAN et al., 2019. 

 

Alho fresco liofilizado  

-  Ratos receberam dieta aterogênica e  foram suplementados com alho 

fresco liofilizado  

(500 mg/Kg de  

peso corpóreo), por 28 dias. 

  

- Redução dos níveis de CT e LDL-c 

(p<0,05). 

 

NAJMAN et al., 2022. 

 

 

Alho seco em pó 

- Ratos com hipertrigliceridemia e hipercolesterolemia foram tratados 

com alho seco em pó  (63 mg/Kg de  

peso corpóreo/dia), por 4 semanas. 

- Camundongos C57BL/6N foram alimentados com alho em pó (5% de 

alho em pó na dieta hiperlipídica), por 12 semanas. 

- Pintos de corte alimentados com dieta contendo 20% de proteína bruta 

e 3.150 Kcal/Kg, acrescentada de alho em pó (0,75 g/Kg de dieta) dos 

22 aos 42 dias de idade. 

  

- Redução dos níveis de CT, TGs, 

LDL-c, e aumento do HDL-c 

(p<0,05). 

 

 

 

 

- Redução dos níveis de CT, TGs, 

LDL-c (p<0,05). 

 

ABDEL-BAKY; ABDEL-RAHMAN, 2020. 

 

 

 

 

CHEN et al., 2019. 
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- Mulheres pós-menopausa hiperlipidêmicas tratadas com alho seco em 

pó (500 mg), 2 cápsulas por dia, 

durante 12 semanas. 

- Indivíduos com síndrome metabólica receberam 1.600 mg/dia de alho 

em pó por 3 meses. 

- Indivíduos hiperlipidêmicos com idade entre 40-80 anos, receberam 

2g de alho em pó, por dia, durante 40 dias. 

 

 

 

- Redução dos níveis de CT e  LDL-

c, e aumento do HDL-c (p<0,01). 

 

 

 

-  Redução dos níveis de CT, TGs, 

LDL-c, e aumento do HDL-c 

(p<0,001). 

 

 

-  Redução dos TGs e aumento do 

HDL-c (p<0,001). 

 

 

- Redução dos níveis de CT, TGs, 

LDL-c, e aumento do HDL-c 

(p<0,05). 

 

ISMAIL et al., 2021. 

 

 

 

 

 

MARIAM; DEVI, 2020. 

 

 

 

SANGOUNI et al., 2021. 

 

 

ZEB et al., 2018. 

 

 

Alicina 

- Camundongos obesos 

por dieta hiperlipídica, receberam alicina (100 mg/Kg de peso 

corporal/dia), por 6 semanas. 

  

- Aumento do HDL-c (p<0,05). 

 

SHI et al., 2019. 

 

Bebida de vinagre de  tâmara e suco de alho 

-Indivíduos hiperlipidêmicos consumiram duas xícaras (500 mL) da 

bebida feita de vinagre de  tâmara e suco de alho (sumo de alho 5%  de 

peso/volume) diariamente durante  7 semanas. 

  

 

- Redução dos níveis de CT  

(p=0,001) e LDL-c (p=0,002). 

 

 

ALI et al., 2018. 

 

Dialil dissulfeto 

e  óleo de alho 

- Ratos receberam dieta hiperlipídica para indução à dislipidemia. 

Foram tratados ou com óleo de   

alho (100 mg/Kg de peso corpóreo) ou com dialil dissulfeto (8,94 

mg/Kg de peso corpóreo), por 5 dias.  

  

 

- Redução dos níveis de CT, TGs e 

LDL-c (p<0,01). 

 

 

ASDAQ et al., 2022. 
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Extrato aquoso de alho 

- Ratos diabéticos e hipercolesterolêmicos tratados com extrato aquoso 

de alho (500mg/Kg  

de peso corpóreo), por 21 dias. 

- Ratos diabéticos e dislipidêmicos pós-tratados com extrato aquoso de 

alho 

(150 mg/Kg de peso corporal), por 2 semanas. 

  

- Redução dos níveis de CT (p<0,05). 

 

 

 

- Redução dos níveis de VLDL-c, 

CT, TGs e LDL-c (p<0,001). 

 

AKHTER; RASEL; ISLAM, 2018. 

 

 

 

HASSAN et al., 2018. 

 

Extrato aquoso de um único dente de alho preto (SBE) 

- Camundongos dislipidêmicos  receberam extrato aquoso de um único 

dente de alho preto (SBE) (200 mg/Kg de peso corpóreo) por 30 dias. 

  

 

- Redução dos níveis de CT, TGs, 

LDL-c, e aumento do HDL-c 

(p<0,05). 

 

 

TRAM; DAM; LE, 2018. 

 

Extratos combinados de gengibre e alho 

- Ratos dislipidêmicos tratados com dieta hiperlipídica, receberam 

extratos combinados de gengibre e alho (500 e 1000 mg/ Kg de peso 

corpóreo), por 8 semanas. 

  

 

- Redução dos níveis de CT, TGs e  

LDL-c, e aumento do HDL-c 

(p<0,05). 

 

 

 

 

 

 

ADEGBOLA et al., 2021. 

 

Extrato de alho 

- Ratos dislipidemicos receberam extrato de alho (84 mg/dia), por 30 

dias. 

- Ratos hipercolesterolêmicos tratados com extrato de alho (nas doses 

de 

 0,108 g; 0,144 g; e 

 0,180 g), por 25 dias. 

-Ratos com parâmetros lipídicos alterados, devido ao tratamento com 

ciclosporina-A (10 mg/Kg de peso corpóreo por dia), foram co-tratado 

com alho (40 mg/Kg de peso corpóreo/ dia), durante 4 semanas.  

- Pacientes com índice de massa corporal ≥ 25 kg/m2 receberam 400 

mg de extrato de alho (alicina 2%) diariamente, por 3 meses. 

- Frangos receberam dieta de 3.200 Kcal/ Kg de peso corpóreo para 

ganho de peso + extrato de alho a 6%, por 35 dias. 

  

- Redução dos níveis de CT, TGs, 

LDL-c, e aumento do HDL-c 

(p<0,05). 

- Redução dos níveis de CT (p<0,05). 

 

 

 

- Redução dos níveis de CT, TGs, 

LDL-c, e aumento do HDL-c 

(p<0,05). 

 

 

 

 

AISAH; SUMARAWATI; NASIHUN, 

2019. 

NURINA et al., 2020. 

 

 

 

 

SHUKRY et al., 2020. 

 

 

 

 

 



Brazilian Journal of Development 
ISSN: 2525-8761 

1980 

 

 

Brazilian Journal of Development, Curitiba, v.10, n.1, p. 1959-1994, jan., 2024 

 

 

 

- Redução dos níveis de CT 

(p=0,001) e do LDL-c (p<0,001). 

 

 

 

- Redução dos níveis de CT, e LDL-

c, e aumento do HDL-c (p<0,05). 

 

SZULIŃSKA et al., 2018. 

 

 

 

UTAMI; PANTAYA; AGUS, 2018. 

 

Extrato de alho preto  

envelhecido 

- Ratos receberam dieta hiperlipídica e  extrato comercial de alho preto 

envelhecido concentrado em S-alilcisteína e melanoidinas (250 mg/Kg 

corpóreo/dia), por 16 semanas. 

- Ratos diabéticos e dislipidêmicos tratados com extrato de alho preto 

(1,5 mg/200g de peso corpóreo e 6 mg/200g/ Kg de  peso corpóreo), 

por  

25 dias. 

  

 

- Redução dos níveis de TGs 

(p<0,05) e LDL-c (p<0,05), e 

aumento do HDL-c (p<0,01). 

 

 

 

 

- Redução dos níveis de CT,  LDL-c 

e TGs (p<0,05). 

 

 

AMOR et al., 2019. 

 

 

 

 

 

 

PRIHANTI et al., 2019. 

 

Extrato etanólico de alho 

- Ratos dislipidêmicos, tratados com 175 

mg/Kg de peso corpóreo de extrato etanólico de alho, durante 14 dias. 

  

- Redução dos níveis de CT e LDL-c 

(p<0,05). 

 

LARISSA; MARTIOSO; JASAPUTRA, 

2021. 

 

Formulação de Allium sativum + Persea americana 

- Ratos previamente alimentados com dieta rica em gordura e alta 

sacarose, por 8 semanas. Foram tratados com a formulação de Allium 

sativum (200 mg) + sementes de Persea americana (200 mg), 1 vez ao 

dia, durante 21 dias. 

  

 

- Redução dos níveis de TGs e LDL-

c, e aumento do HDL-c (p<0,05). 

 

 

AZANTSA et al., 2022. 

 

Homogenato de alho 

- Ratos dislipidêmicos tratados com atorvastatina (dose para um rato de 

100g foi de 0,9 mL/dia) + homogenato de alho (na dose de  500mg/Kg 

de peso corpóreo) por 12 semanas. 

  

- Redução dos níveis de CT, TGs e 

LDL-c (P=0,001) e do VLDL-c 

(P=0.041) e aumento do HDL-c 

(p=0,04). 

 

SIL et al., 2020. 

 Homogeneizado de alho    
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- Ratos diabéticos  com distúrbios lipídicos tratados com 

homogeneizado de alho (250 mg/Kg de peso corpóreo), 6 dias por 

semana, durante 6 semanas + exercício físico. 

- Redução dos níveis de CT 

(P<0,001). 

GHYASI; MOHADDES; NADERI, 2019. 

 

Óleo de alho 

- Ratos com acesso livre a dieta Chow foi  administrado óleo essencial 

de alho (300 mg/Kg de peso corpóreo), por 30 dias. 

- Ratos hiperlipidêmicos, tratados com óleo de  

alho  (92,6 mg/Kg peso corpóreo/dia), por 60 dias. 

  

- Redução dos níveis de CT, TGs e 

LDL-c e aumento do HDL-c 

(P=0,0001). 

 

- Redução dos níveis de CT, TGs, 

LDL-c e aumento do HDL-c 

(p<0,05). 

 

IRSHAD; MAWANI; NAZ, 2017. 

 

 

YANG et al., 2018. 

 

Saponinas  

totais do alho 

- Ratos ateroscleróticos, tratados com saponinas totais do alho (2,4 g/kg 

de peso corpóreo), por 4 semanas. 

  

 

- Redução dos níveis de CT, TGs e 

LDL-c (p<0,05). 

 

 

MIAO et al., 2020. 

 

Solução de alho + limão 

- Pacientes hiperlipidêmicos tratados com 10 mL de alho cozido e limão 

Shirazi (solução de alho + limão), após cada refeição, por três semanas. 

  

- Redução dos níveis de CT, TGs e 

LDL-c (p<0,001) e aumento do 

HDL-c  

(p = 0,037). 

 

AJAMZIBAD et al., 2021. 

 

Suco de alho  

- Ratos receberam  

75 mg/kg de acetato de chumbo, o que ocasionou dislipidemia 

(aumento dos níveis de CT, TGs, LDL-c e VLDL-c e diminuição do 

HDL-c) e foram tratados com 

1 mL de suco de Allium cepa por 200g de peso corporal de rato. 

  

- Redução dos níveis de CT, TGs e 

LDL-c, e aumento do HDL-c 

(p<0,05). 

 

EZE; NWEZE; NSUDE, 2021. 

 

Suplemento de alho 

- Pacientes com síndrome do ovário policístico, dislipidêmicas, 

ingeriram suplemento de alho (800 mg/dia)  após o almoço, por 8 

semanas. 

  

- Redução dos níveis de CT 

(p=0,036), TGs (p=0,084) e LDL-c 

(p=0,042). 

 

ZADHOUSH et al., 2021. 

 

Propil propano tiossulfonato (PTSO)   

 

 

 

VEZZA et al., 2021. 
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- Camundongos receberam dieta hiperlipídica, foram tratados  com 

tiossulfonato de propil propano (0,5 e 1 mg/Kg de peso corpóreo/dia) 

por 5 semanas. 

- Redução dos níveis de CT e LDL-c 

(p<0,05). 

 

 

Dialil trissulfeto (DATS) 

- Ratos com síndrome metabólica, tratados com 40 mg/Kg de peso 

corpóreo de ialil trissulfeto, a cada dois dias durante 3 semanas. 

 

  

- Redução dos níveis de TGs e LDL-

c, e aumento do HDL-c (p<0,05). 

 

 

JEREMIC et al., 2020. 

Siglas: CT: Colesterol total; HDL-c: Colesterol de Lipoproteínas de Alta Densidade; LDL-c: Colesterol de Lipoproteínas de Baixa Densidade; TGs: Triglicérides; VLDL-c: 

Colesterol de Lipoproteínas de muito baixa densidade. 

Fonte: autoria própria 
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Os artigos mostraram que o uso da aliina, alho cru, alho fermentado, alho fresco 

liofilizado, alho seco em pó, alicina, bebida de vinagre de  tâmara e suco de alho, dialil 

dissulfeto e óleo de alho, diferentes extratos de alho, formulação de Allium sativum mais 

Persea americana, homogenato de alho, homogeneizado de alho, óleo de alho, saponinas 

totais do alho, solução de alho com limão, suco de alho, suplemento de alho, propil 

propano tiossulfonato (PTSO) e dialil trissulfeto (DATS) levaram a redução dos níveis 

de VLDL-c, LDL-c, TGs, CT e ao aumento do nível de HDL-c, ou em pelo menos um 

dos parâmetros citados encontrou-se benefício, dependendo da forma de administração 

do alho em humanos ou animais induzidos à obesidade, hipercolesterolêmicos, com 

hipertrigliceridemia, com síndrome metabólica, tratados com dieta hiperlipídica, dieta 

hipercalórica, diabéticos, dislipidêmicos, ateroscleróticos, com síndrome dos ovários 

policísticos e síndrome metabólica. Dentre os estudos, resultados mostraram capacidade 

de redução dos níveis de CT, TGs, LDL-c (p<0,05) em camundongos C57BL/6N 

alimentados com alho em pó (5% de alho em pó na dieta hiperlipídica), por 12 semanas 

(CHEN et al., 2019), o que também é mostrado por ABDEL-BAKY e ABDEL-

RAHMAN (2020) em ratos com hipertrigliceridemia e hipercolesterolemia, tratados com 

alho seco em pó  (63 mg/Kg de peso corpóreo/dia), por 4 semanas, tiveram redução dos 

níveis de CT, TGs, LDL-c, além do aumento do HDL-c (p<0,05). Enquanto Aisah, 

Sumarawati e Nasihun (2019) mostraram redução nos níveis de CT, TGs, LDL-c, e 

aumento do HDL-c (p<0,05) em ratos dislipidêmicos que receberam extrato de alho (84 

mg/dia), por 30 dias, e Nurina e colaboradores (2020), mostraram em ratos 

hipercolesterolêmicos tratados com extrato de alho (nas doses de 0,108 g; 0,144 g; e 0,180 

g), por 25 dias, redução dos níveis de CT (p<0,05). Ratos dislipidêmicos, tratados com 

175 mg/Kg de peso corpóreo de extrato etanólico de alho, durante 14 dias, também 

apresentaram redução dos níveis de CT e LDL-c (p<0,05) (LARISSA; MARTIOSO; 

JASAPUTRA, 2021). E, em camundongos C57BL/6J, obesos induzidos por dieta, 

tratados com água potável com aliina (0,1mg/mL), por 8 semanas, houve a redução dos 

níveis de TGs (p<0,01) e do LDL-c (p<0,05), como demonstrado por ZHAI e 

colaboradores (2018).  

Em estudo realizado por Choudhary; Jani; Sharma (2017), pacientes com 

síndrome metabólica tratados com 100 mg/kg de peso corpóreo de alho cru esmagado, 2 

vezes ao dia, por 4 semanas, tiveram uma redução dos níveis de TGs (p<0,01), e aumento 

do HDL-c (p<0,0001). Em pacientes com índice de massa corporal ≥ 25 kg/m2 que 

receberam 400 mg de extrato de alho (alicina 2%) diariamente, por 3 meses, houve a 
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redução dos níveis de CT (p=0,001) e do LDL-c (p<0,001) (SZULIŃSKA et al., 2018). 

E, mulheres com síndrome do ovário policístico, dislipidêmicas, que ingeriram 

suplemento de alho (800 mg/dia)  após o almoço, por 8 semanas, apresentaram redução 

dos níveis de CT (p=0,036) e LDL-c (p=0,042) (ZADHOUSH et al., 2021). Já Mariam e 

Devi (2020) mostraram que em mulheres pós-menopausa hiperlipidêmicas tratadas com 

alho seco em pó (500 mg), 2 cápsulas por dia, durante 12 semanas tiveram redução nos 

níveis de CT, TGs, LDL-c, e aumento do HDL-c (p<0,001). 

Evolução temporal dos estudos referentes às propriedades funcionais do 

açafrão, cebola e alho nos parâmetros (LDL-c, HDL-c, VLDL-c e TGs) relacionados à 

dislipidemia. 

 

Figura 2: Estudos com açafrão, cebola e alho entre os anos de 2017-2022. 

 
Fonte: autoria própria 

 

Observando a Figura 2, verifica-se  que o alho apresentou  um número mais 

elevado de estudos, entre os anos  de 2018 a 2022. A cebola e o açafrão, alternaram-se 

quanto à produção de artigos científicos, com a cebola destacando-se  em 2018 e 2020 e 

o açafrão em 2017 e 2021, sendo que em 2019 e 2022 seguiram iguais. Estes resultados 

mostraram que o alho vem sendo muito estudado quanto a dislipidemia, apresentando 

resultados promissores em pacientes, na melhora dos parâmetros lipídicos. Isto é 

especialmente relevante, se considerarmos o uso nas preparações culinárias nacionais. 

Segundo Resende (2018) o alho é no Brasil a sexta hortaliça em valor da produção e seu 

consumo anual é de aproximadamente 300 mil toneladas, ou seja, 1,5 Kg por 

habitante/ano, sendo que os brasileiros têm a preferência pelo alho in natura 

(correspondendo a 95% do consumo total do país). Já a cebola, apresentou em relação ao 

alho um número mais  reduzido de estudos, porém, mostrou seu potencial na dislipidemia. 
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De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística, a cultura desta especiaria 

em 2021 no Brasil foi de uma área de 49.119 hectares, produção de 1.640.628 toneladas 

e rendimento médio de 33.401 Kg por hectare (IBGE, 2021). Almeida e colaboradores 

(2021), relatam que sua produção vem crescendo em várias regiões do Brasil, sendo uma 

cultura de importância econômica para o país, em que a Pesquisa de Orçamentos 

Familiares (POF) (2017-2018) mostrou um consumo anual per capita da cebola, no Brasil, 

de 3,104 kg por habitante. Quando se observa estes resultados em relação ao obtidos com 

o açafrão  (Crocus Sativus L.) que também desempenha papel importante no controle da  

dislipidemia, verifica-se que o alho e cebola seriam opções mais adequadas para os 

brasileiros consumirem com intuito de auxiliar no combate à dislipidemia. Esta especiaria 

é produzida há muito tempo, principalmente no Mediterrâneo, mas apresenta um preço 

muito elevado. É necessário recolher, manualmente, estigmas de cerca de 150.000 flores 

para se obter um quilo dessa especiaria, sendo por esta razão considerada a mais cara do 

mundo, alcançando valores na ordem dos 8.500 euros por quilo, característica que 

mantém, provavelmente, desde que se conhece a sua utilização (GOMES, 2016; CASER 

et al., 2020; PANDITA, 2021). 

 

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

O uso de especiarias como o alho e a cebola é rotineiro e amplamente difundido 

na culinária brasileira, já o açafrão verdadeiro, o Crocus sativus L, é mais raro, 

principalmente em decorrência de seu alto custo. Na presente revisão de literatura 

mostrou-se os efeitos benéficos dessas especiarias em parâmetros relacionados à 

dislipidemia (redução dos níveis sanguíneos de VLDL-c, LDL-c, TGs, CT e o aumento 

do nível de HDL-c), podendo auxiliar como agente cardioprotetor. Destaca-se neste 

trabalho o expressivo número de estudos ao longo dos anos envolvendo o efeito 

antidislipidêmico do alho. Importante também apontar o potencial da cebola no auxílio 

ao combate da dislipidemia. Ressalta-se assim, a importância do consumo dessas 

especiarias pelo benefício que ela agrega à saúde. As duas especiarias são produzidas e 

costumeiramente consumidas no Brasil, diferentemente do açafrão verdadeiro. Reitera-se 

que para o adequado controle dislipidêmico, além do consumo destas especiarias é 

necessário assumir um estilo de vida saudável, incluindo a mudança de comportamento 

dietético. 
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