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Culturi liliacee — aliment si medicina
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Proprietatile benefice ale culturilor de allium (ceapa, praz, usturoi) sunt cunoscute inca din cele mai vechi
timpuri. Acestea erau populare in randul vechilor egipteni, greci si romani. Pe langa valoarea lor nutritiva,
proprietatile lor medicinale erau, de asemenea, foarte bine cunoscute. in Egipt, ceapa si usturoiul erau incluse
in mod regulat in dieta sclavilor, iar vechii romani le-au introdus n ratia obligatorie a soldatilor ca mijloc de
protectie Tmpotriva racelilor, tusei si afectiunilor gatului. La nivel mondial, cele mai cultivate si consumate sunt

arpagic, usturoi, ceapa, hasma si praz.

Genul Allium este foarte mare si este format dintr-un numar mare de specii sélbatice (doar o mica parte dintre

reprezentantii acestui gen sunt cultivati pentru reteaua comerciala). Reprezentantii acestui gen sunt larg
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raspanditi in zonele temperate ale emisferei nordice — peste 780 de specii cu diferente mari in trasaturile
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morfologice.

Ceapa (Allium cepa) este folositd de oameni inca din perioada neolitica, initial ca medicament si mai tarziu si
ca aliment. Vechii egipteni considerau bulbii sferici un simbol al universului. Primul document scris cunoscut
despre ceapa provine de la sumerieni si dateaza din 2600-2100 i.Hr. Hipocrate recomanda ceapa ca diuretic Si
laxativ. El a folosit-o si pentru tratamentul pneumoniei si extern pentru vindecarea ranilor. Datoritd gustului,
aromei si proprietatilor medicinale valoroase ale compusilor aromatici pe care ii contine, este unul dintre cele
mai consumate alimente din lume. Ceapa este implicata in prepararea majoritatii felurilor de mancare. Conform
datelor FAO, ceapa este cultivata in 175 de tari, aproape de doua ori mai multe decét tarile in care se cultiva
graul. Dupa volumul de productie cultivata, se situeaza dupa rosii si varza. Este folosita pe tot parcursul anului —
in feluri de méncare, salate, condimente, atat cruda, cat si fiarta sau coapta. Este prezenta in alimentele
procesate — pasta, pudra, fulgi uscati, produse conservate. Are un continut foarte scazut de calorii si grasimi. O
sutd de grame de masa proaspata contin doar 40 de calorii. Este bogata in fibre alimentare solubile. Consumul
in forma cruda este deosebit de valoros, deoarece implica aportul direct de fitochimicale in forma bruta. Acestia
contribuie la tratamentul diferitelor boli umane. Acest lucru determina si importanta deosebita a acestei culturi

pentru industria alimentara si farmaceutica.
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Lucrarile de ameliorare la ceapa vizeaza crearea de soiuri de elita cu un continut ridicat de fitochimicale. Ceapa
prezinta o variatie remarcabila a continutului de fitochimicale cu semnificatie biologica ridicata, in functie de
specie, soi si zona geografica in care a fost cultivatd. Sunt dezvoltate strategii pentru cultivarea soiurilor de
ceapa care poseda cantitati suficiente de fitochimicale, precum si solutii tehnologice pentru conservarea

acestora in timpul procesarrii.

Productia mondiala de ceapa se ridica la 74.250.809 t de pe o suprafata de 4.364.000 ha. Originea sa este in
Asia. China si India se situeaza pe primul loc in productie, urmate de SUA, Egipt, Iran, Turcia, Pakistan, Brazilia,

Federatia Rusa si Republica Coreea (FAO, 2012). Productivitatea medie la nivel mondial este de 19,790 t/ha.

Ceapa este cultivatd pe suprafete mari in America de Nord, desi productia comerciala a soiurilor dulci este mai
degraba concentrata in regiunile sudice, in timp ce soiurile picante sunt cultivate la latitudini mai nordice. Tn

Statele Unite, producatorii de top sunt California, Washington, Texas, Colorado, New York si Georgia. California
este, de asemenea, lider national in productia de usturoi. Ontario si Quebec produc cea mai mare parte a cepei

cultivate in Canada.

Ceapa este cultivata pe scara larga in Europa. Cea mai mare diversitate a sa se gaseste in regiunea
mediteraneana. Productia anuala este de 47 de milioane de tone. Este printre cele mai frecvent cultivate culturi
in Tarile de Jos, unde ocupa 2% din suprafata agricola totala. Tara este cel mai mare exportator de ceapa (90%
din productia sa totala), urmata de India, China, Egipt si Mexic. Sunt distinse trei tipuri de culoare (grupe de

soiuri): ceapa alba, galbena si rosie.

Din ceapa se obtine ulei esential, care este folosit pentru producerea de suplimente alimentare si medicamente
(ca agent antimicrobian, antiviral, carminativ, diuretic, expectorant si spasmolitic, impotriva reumatismului,
pentru raceli, tuse si altele). Este potrivit pentru prevenirea afectiunilor oaselor, tesutului conjunctiv, sistemului
digestiv si a sistemului cardiovascular. Are proprietati antiinflamatorii. Principalii nutrienti continuti in 100 de
grame de ceapa proaspata sunt: calorii — 40; apa — 89%; proteine — 1,1 g; carbohidrati — 9,3 g; zaharuri — 4,2 g;

fibre — 1,7 g; grasimi — 0,1 g. Carbohidratii sunt in principal zaharuri simple — glucoza, fructoza si sucroza.

Compusul alil disulfid continut in ceapa este transformat in alicina printr-o reactie enzimatica atunci cand este

zdrobit.

Studiile arata ca compusii fitochimici au proprietati antimutagene (prevenirea cancerului) si antidiabetice (ajuta
la reducerea nivelului de zahar din sénge la diabetici). S-a stabilit ca alicina reduce productia de colesterol si are

proprietati antibacteriene, antivirale si antifungice. Pastreaza elasticitatea vaselor de séange si mentine tensiunea



€JIEKTPOHHO CIIMCAHUE 3a PACTUTEIHA 3alATa

PacTutenHa sawmras ceneta, Topoe  sevie e

ISSN 2815-522X

arteriala in limite optime. Blocheaza formarea cheagurilor de plachete si are un efect fibrinolitic in vasele de
sange. n acest fel reduce riscul de boald coronariana, boli vasculare periferice si accident vascular cerebral.
Ceapa este o sursa bogata de crom, un microelement care ajuta celulele tesuturilor sa raspunda corespunzator
nivelurilor de insulina din sange. Astfel, faciliteaza actiunea insulinei si controlul nivelului de zahar din sange in
diabet. Ceapa este o sursa buna de flavonoid quercetina, care este cunoscuta pentru functiile sale
anticanceroase, antiinflamatorii si antidiabetice. Soiurile rosii contin antociani, care sunt antioxidanti puternici.
Ceapa contine multe vitamine din grupul B-complex, acid pantotenic, piridoxina, tiamina, vitamina C si nutrienti
minerali — mangan, cupru, fosfor si potasiu. Straturile exterioare uscate ale bulbului, care constituie principalul

deseu de ceapa, sunt o sursa de polifenoli valorosi, cum ar fi flavonoide si antociani.

Ceapa prefera soluri bine drenate, bogate in materie organica, cu pH neutru, bine aerate si cu o buna expunere
solara. Se dezvolta la o temperatura de 15-26°C. Cand este bine inradacinat, poate rezista pana la -25°C
iarna. In aceasta perioada este cultivata si pentru frunzele verzi. Pentru a obtine randamente ridicate si bulbi

mari, este important s& se formeze numarul maxim de frunze la inceput si sa se pastreze pana la recoltare.

Ceapa cruda poate fi usor disponibila in toate anotimpurile. In functie de soi, ceapa poate fi iute, picantd sau
blanda si dulce. In magazine poate fi disponibila in forma proaspata, inghetata, conservatd, murata, pudra si

deshidratata.

n India si Pakistan, ceapa este unul dintre cele mai cautate ingrediente in bucatarie, unde este folosita in mod
regulat in curry, supe, umpluturi, paste, sosuri si altele. Este, de asemenea, utilizata pe scara larga in bucataria

chinezeasca, mediteraneana si africana.
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Usturoiul (Allium sativum) este o leguma perena din familia Alliaceae (Alliaceae). Aceasta specie nu apare in
stare salbatica si se considera ca a rezultat din selectie culturala si probabil provine din specia Allium
longicuspis, care creste salbatic in Asia de Sud-Est. Usturoiul a fost folosit Tn intreaga lume timp de mii de ani.
Unele manuscrise indica faptul ca era deja cunoscut n timpul constructiei piramidei din Giza, acum aproximativ
5.000 de ani. Din nou Hipocrate, ,parintele medicinei”, a prescris usturoi pentru o0 gama larga de boli. El I-a
folosit pentru tratarea afectiunilor respiratorii, parazitilor, digestiei slabe si oboselii. Inca din cele mai vechi
timpuri in Orientul Mijlociu, Asia de Est si Nepal, usturoiul a fost folosit pentru tratamentul bronsitei,
hipertensiunii, tuberculozei, problemelor hepatice, dizenteriei, flatulentei, colicii, bolilor intestinale,
reumatismului, diabetului si febrei. Crud, are un miros puternic si iute, care devine mai bland in timpul gatitului.
Usturoiul produce un chimical numit alicind, care 1i confera proprietati medicinale si mirosul sdu caracteristic.
Este folosit Tn bucatéarie si ca medicament pentru o gama larga de boli. Este consumat atat crud, céat si gatit si
are proprietati antibiotice. Este recomandat pentru problemele cardiace, tensiunea arteriala ridicata, niveluri

ridicate de colesterol sau alte grasimi (lipide) in sdnge. Stimuleaza imunitatea si combate racelile si bolile virale.

Valoarea nutritiva la 100 g de produs este: apa — 70 ml, proteine — 6,5 g, carbohidrati — 21,2 g, calorii — 106. De

asemenea, contine mangan, vitamina B6, vitamina C, seleniu, calciu, cupru, potasiu, fosfor, fier si vitamina B1.

La nivel mondial, usturoiul este cultivat pe 925.000 ha. China este cel mai mare producator de usturoi. Alti

producatori importanti sunt India si Coreea de Sud. Randamentul maxim posibil al usturoiului pentru bulbi este
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de 16 t/ha. Usturoiul este irigat in primele etape ale dezvoltarii sale in timpul formarii masei frunzare si cresterii
bulbilor; in etapele ulterioare, cand bulbii sunt deja formati, irigarea duce la putrezire. Prefera locuri insorite,
soluri bine drenate, bogate in materie organica, cu pH 6—7. Poate fi plantat ca culturé de toamna si primavara.
Este rezistent la frig si, cand este bine Tnradacinat, rezista pana la -25°¢C. Temperaturile optime pentru cresterea
usturoiului sunt 15—26°C. Usturoiul este folosit in bucétarie, pentru obtinerea de ulei esential si in scopuri

medicinale.

Prazul (Allium porrum) este o culturd legumicola si apartine familiei Alliaceae (Alliaceae). Aceasta specie mai

are doi reprezentanti destul de distincti: usturoiul elefant (Allium ampeloprasum var. ampeloprasum



