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ALHO:
tempero
e saude

Conheca as diferencas do alho
com casca na cor roxa, produzido
no Brasil, e o de casca branca,
exportado da China

Conhecido desde a Antiguidade e
natural da Asia, o Allium sativum -
nomenclatura botanica do alho - &
consumido como tempero em todo o
mundo e pode ser utilizado cru, assa-
do, frito ou cozido. Seu carater medici-
nal e magico fez fama antes mesmo de
suas qualidades gastronomicas.

Usado como tempero, o alho possui
inimeras qualidades nutricionais.
Além de ser uma 6tima opgao para dar
sabor as receitas sem precisar recorrer
a gordura e ao sodio, o alho serve para
estimular o metabolismo, fortalecer
o sistema imunologico, aumentar 0s
niveis de testosterona, combater infec-
¢oes, controlar o colesterol e diminuir
a pressao arterial.

O que voceé provavelmente nao per-
cebeu, € que um dos temperos mais
populares no Brasil esta cada vez mais
chinés, ja que um em cada trés alhos
consumidos no pais vem da China. O
setor que contribui para a subsisténcia
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de mais de quatro mil familias brasi-
leiras da agricultura familiar e cerca de
mil produtores, sendo responsavel por
150 mil empregos diretos no pais, trava
uma batalha com o alho chinés, que
entra no Brasil com valor de mercado
muito abaixo do nacional.

Mesmo com a expansao da produ-
cao de alho no Brasil, impulsionada
por técnicas de cultivo apoiadas pela
Empresa Brasileira de Pesquisa Agro-
pecuaria (Embrapa), ainda enfrenta-
mMos uma crise com concorréncia direta
da China, Argentina e Espanha, que
tém subfaturado seus pregos, deixan-
do os produtores brasileiros em alerta.

A area brasileira destinada ao cultivo
de alho é de cerca de 12 mil hectares,
que representam um volume de venda
de mais ou menos 14 milhoes de caixas.
Segundo a Associacao Nacional dos
Produtores de Alho (ANAPA), os Estados
de Minas Gerais e Goias sao atualmente
0s maiores produtores no Brasil.
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0 alho nacional, no entanto, tem
mais qualidade do que o chinés. O
produto brasileiro tem sabor mais
picante, aroma forte, textura macia
e apresenta rendimento superior. E
aquele com a casca de cor roxa, um
diferencial que ja pode ser visto a
olho nu quando confrontado com o
produto chinés, de casca branca, e
com bulbo mais seco.

A comprovagao e a divulgagao da
diferenca do poder de condimen-
tacao entre o alho ‘roxo’, produzido
no Brasil, e o ‘branco’, importado da
China, & uma ferramenta importan-
te nessa competitividade. Sobre o
alho importado, também devemos
levar em consideragao que nao
temos controle sobre a safra, ar-
mazenamento em silos, condi¢oes
de transporte maritimo e o tempo
de exposicao nos portos antes da
distribuicao, o que pode contribuir
para a queda na qualidade e apare-
cimento de fungos.

Silvana A. Franco,
Nutricionista CRN8-767

Fonte: https://economia.estadao.com.br/noticias/geral,alho-chines-provoca-briga-comercial,70001738209
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