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Rezumat: Usturoiul cunoscut și sub numele Allium Sativum, este o legumă prețioasă cu aromă 
specifică datorită prezenței compușii organo sulfurați responsabil fiind alliina. Deasemenea există 
și alți compușio biologic activi precum: melanoide, saponine, compuși fenolici și, steroizi, flavonoide, 
taninuri, glicozide, alcaloizi. Bogat în vitamine (A, PP, C, B1, B2), minerale: fosfor, clor, zinc și iod. 
A fost și este utilizat pe scară largă la prepararea bucatelor ca condiment. Utilizat de către strămoșii 
noștri în scopuri medicinale profilactice și terapeutice pentru tratarea diferitor boli. Usturoiul 
manifestă diverse proprietăți protectoare cardiovasculare, anticancerigene, antifungice, 
antiinflamatorii, imunomodulatoare și altele. 
 

Cuvinte cheie: compuși orgno sulfurați (Aliina), flavonoide, saponine, alicină. 
 

Introducere 
Usturoiul (Allium sativum L.) face parte din familia Alliaceae (fig. 1). Este un condiment cu 

multe beneficii pentru sănătate, datorită prezenței diferiților compuși bioactivi, cum ar fi sulfuri 
organice, saponine, compuși fenolici și polizaharide, steroizi, flavonoide, taninuri, glicozide, alcaloizi 
etc. [1, 2]. În zilele noastre, populația optează mai mult pentru medicamentele tradiționale ca sursă 
esențială a asistenței medicale primare [1]. Originar din Asia centrală. Fiind utilizat ca mirodenie și 
medicament tradițional din antichitate, iar acum este cultivată în întreaga lume [3]. Usturoiul este o 
sursă importantă de minerale precum calciu, magneziu, fier, seleniu, fosfor, clor, zinc și iod. De 
asemenea, conține oligoelemente: nichel, cobalt și crom. O gamă de vitamine precum (A, PP, C, B1, 
B2) [4]. În ultimele decenii, numeroase studii au demonstrat funcțiile biologice remarcabile ale 
usturoiului, inclusiv proprietăți antioxidante, protectoare cardiovasculare, anticancerigene, 
antifungice, antiinflamatorii, imunomodulatoare, antidiabetice, antiobezitate și antibacteriene [2, 5]. 

 
Proprietățile fizico-chimice a usturoiului 

Figura 1. Usturoi (Allium Sativum) [6] 
 

Usturoiul conține substanțe fitochimice, compuși care conțin sulf, cum ar fi ajoene (E-ajoene, 
Z-ajoene), tiosulfinați (alicină), vinilditiine (2-vinil-(4H) -1 ,3-ditiina, 3-vinil-(4H)-1,2-ditiina), 
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sulfuri (disulfură de dialil (DADS), trisulfură de dialil (DATS)) și altele care au reprezentat 82% din 
conținutul total de sulf de usturoi [1, 7]. Responsabili pentru prevenirea bolilor cardiovasculare 
(cancer, hipertensiune arterială, dislipidemie, obezitate și hiperglicemie) [8]. Pe lângă aceasta, 
activitatea antioxidantă a acestor compuși se corelează și cu alți compuși bioactivi, cum ar fi peptidele 
bioactive, fibrele alimentare, polifenolii, flavonoide și micronutrienții. [10] Peptidele glutamil, cum 
ar fi c-glutamil-S-2-propenil cisteina (GluAlC), c-glutamil-S-trans-1-propenil-cisteina (IsoGluAlC) 
și c-glutamil-S-metil cisteina, sunt intermediari importanți în calea metabolică a biosintezei S-alil-
cisteină sulfoxid și sunt considerate, de asemenea, ca rezervoare de azot și sulf în interiorul celulei 
[9, 15]. 

Flavonoide care au activitate antioxidantă sunt catechine, izoflavone, flavonoli, flavone, 
flavonoide și calcone. Au rol în creșterea sistemului de apărare al organismului ca imunostimulatori. 
Flavonoidele pot crește sistemul de apărare al organismului deoarece crește producția de IL-2 
(Quercetină, interleucină), care este implicată în activarea și proliferarea limfocitelor [11, 12]. Poate 
inhiba activitatea enzimei xantinoxidază și poate crește activitatea antioxidantă. Flavonoidele sunt 
toxice pentru celulele canceroase, dar nu sunt toxice pentru celulele normale, pot fi utilizate în 
prevenirea cancerului. Antioxidanții primari, cum ar fi flavonoidele în concentrații scăzute, sunt 
cunoscuți că inhibă reacțiile de oxidare sau elimină radicalii liberi [10, 12]. 

Studiile efctuate în vitro au demonstrat că consumul de ulei de usturoi este eficient pentru 
prevenirea și tratamentul infecțiilor cu H. Pylori. Datorită prezenței melanoidina, polizaharide, 
fucoidan, Cladosiphon okamuranus [13,17]. 

Componentele bioactive ale usturoiului au reprezentat o gamă variată de funcționalități ale 
usturoiului. Proprietățile benefice ale componentelor usturoiului sunt reprezentate în tab. 1. 

 

Tabelul 1  
Mecanismele de acțiune a proprietăților compușilor biologic activi 

Compuși biologic activi Proprietăți Mecanisme de acțiune Surse 
Allicină Antibacterian Interacțiune chimică cu enzime care conțin tiol [1] 
Alicina 

Anti-
inflamator 

Creșterea activității celulelor imune f, inhibarea chemokinei 
SDF1α (factorul α derivat din celulele stromale) și migrarea 
transendotelială a neutrofilelor 

[1] 

Disulfură de alil propil, 
alicină, sulfoxid de 
cisteină, S-alil cisteină 
sulfoxid, aliina 

Antidiabetic 

Scăderea secreției de insulină din celulele pancreatice, 
creșterea metabolismului hepatic și, creșterea producției de 
insulină cu acțiune scurtă 

[1] 

Gamma-glutamilcisteină Antihipertensiv Inhibarea enzimei de conversie a angiotensinei [1] 
Allicina 

Anticancer 

Inhibă proliferarea celulelor canceroase și induce apoptoza 
prin activarea caspazelor 

[7] 

S-Allyl cysteine Blocarea formării și bioactivării nitrozaminelor [7] 
Flavonoide mecanismul de reglare a proliferării celulare, inhibarea 

angiogenezei, alterarea permeabilității mitocondriale și 
creșterea proprietăților antioxidante și a proapoptozei 

[10] 

 
Saponinele din Allium nu sunt înțepătoare și au multe proprietăți biologice, inclusiv activități 

antispastice, antifungice, hemolitice, antiinflamatorii, de scădere a colesterolului și citotoxice. 
Mecanismele de acționare sunt reprezentate în tab. 2. [15, 10]  

 

Tabelul 2  
Proprietățile terapeutice a saponinelor [16] 

Substanța activă Acțiunea fiziologică 
erubozidul-B activitate antifungică pentru Candida albicans 

activitate antitumorală 
activități citotoxice in vitro 

β-glucozidază scade colesterolul plasmatic total și colesterolul LDL fără a modifica nivelurile de colesterol 
HDL la animale hipercolesterolemice. 

Saponinele vegetale inhibă absorbția colesterolului din lumenul intestinal la animalele și în consecință, reduc 
concentrația de colesterol plasmatic. 
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Substanțele active a saponinelor au demonstrat că acționează pozitiv asupra persoanelor 
bolnave, micșorând colesterolul rău și un remediu bun pentru împiedicarea dezvoltării ciupercilor.  

Mai multe studii au arătat proprietățile biologice a usturoiului care posedă activitate 
antibacteriană, anticanceroasă, antiinflamatoare, antihipertensivă, hepatoprotectoare, antidiabetică, 
antimicrobiană și anti boala Alzheimer sunt reprezentate în figura 2. 

 

Figura 2. Activitatea usturoiului și mecanismele ei [1, 14] 
  

Studiind activitățile usturoiului putem observa că extractul de usturoi posedă mecanismele 
datorită activității sulfului stimulând factorii de relaxarea a endoteliului. O altă proprietate este 
inhibarea enzimelor și trombozei. 
 

Concluzii 
În urma studiului proprietăților fizico-chimice a usturoiul s-a constat că acesta posedă 

proprietăți terapeutice, precum activități anticancerigene, antioxidante, antidiabetice, antiinflamatorii, 
imunomodulatoare, antidiabetice, antiobezitate și antibacteriene. Activitate antioxidantă a usturoiului 
provine din compușii care conțin sulf inclusiv alicina, 2-vinilditiinele, ajoenele, disulfura de dialil, 
trisulfura de dialil și sulfura de dialil. Usturoiul influențiază pozitiv asupra sănătății omului. 
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