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ONDALIUM Alho negro - BIO 
SUPLEMENTO ALIMENTAR  
COD. – 26110 
 
O bolbo de alho (Allium sativum) é um alimento amplamente reconhecido pelas suas propriedades 
medicinais que foi ganhando reconhecimento ao longo dos tempos, tanto pelas suas propriedades 
como pela sua versatilidade.  
Os benefícios do alho devem-se essencialmente à acção bioquímica dos compostos sulfurados que 
o constituem em combinação sinergética com os fitonutrientes não sulfurados (quercitina, 
saponinas, aminoácidos), minerais e restantes compostos vestigiais. 
A ciência afirma que para atestar todos os benefícios das mais de 100 substâncias que constituem 
o alho iam ser precisos varias décadas de pesquisa.  
No entanto o uso intensivo e prolongado desta planta pode trazer alguns inconvenientes tais como um mau odor corporal, mau 
hálito, irritação das mucosas, desconforto intestinal e até um excesso de oxidação das células e dos tecidos. 
Isto ocorre porque a alicina (molécula de enxofre que confere o cheiro característico ao alho) é muito instável e reactiva, 
espalhando-se pelo organismo e provocando uma reação metabólica A alicina é rapidamente eliminada pela mucosa digestiva, 
rins, pulmões e pele não dando tempo ao organismo para obter o máximo partido de todos os seus benefícios.  
 
Há décadas atrás, na Coreia, foi descoberto um processo natural que elimina o odor característico do alho e melhora as suas 
propriedades, assim como modifica o seu sabor e textura. Ao expor o alho por longos períodos de tempo a uma atmosfera de 
humidade e temperatura controladas vamos obter o alho negro. Esta reação é chamada de “fermentação enzimática”, uma vez 
que não existem microorganismos envolvidos no processo.  
Os nutrientes presentes no alho são concentrados entre 2 a 10 vezes mais, são formados compostos orgânicos de enxofre estáveis 
e solúveis que o organismo consegue facilmente assimilar. Alina e alicina, provenientes do alho fresco, são transformadas em SAC 
(S-Allyl cysteine) e SAMC (S-allyl-cystein mercaptan), respectivamente. Estes compostos irão ser mais biodisponiveis.  
A fermentação do alho fresco, transformando-o em alho negro leva a uma maior concentração dos seus principais activos, a uma 
maior estabilidade e uma maior biodisponibilidade. 
 Assim o alho pode ser administrado numa forma mais concentrada sem os inconvenientes que lhe são característicos. 
 
A juntar às várias propriedades do alho negro e o ao excelente poder antioxidante dos polifenois SAC e SAMC, outros nutrientes, 
tais como o enxofre, selénio, zinco, manganês, cobre e molibdénio, potenciam o nosso próprio mecanismo antioxidante e 
metabólico. O alho contém também outros oligoelementos (iodo, silício, germânio, fósforo, ferro e magnésio). Assim como 18 
aminoácidos, flavonas, saponinas, oligossacáridos e enzimas.  
 
Este suplemento encontra-se sob a forma de extrato líquido hidroalcoólico, obtido através de um excelente processo de 
desenvolvimento que reúne o conhecimento e os procedimentos de varias técnicas tradicionais aliadas a pesquisas em medicina 
bioenergética, nutrição e desenvolvimento tecnológico. 
O extrato hidroalcoolico fornece a maioria dos nutrientes do alho negro em formas orgânicas estáveis e solúveis em etanol e água 
atingindo assim um elevado grau de concentração, preservação, assimilação e actividade dos nutrientes do alho negro.  
 
Este extracto diferencia-se dos restantes existentes no mercado devido ao seu método de elaboração. O método é completamente 
natural e a matéria-prima é proveniente da agricultura biológica. O Ondalium é obtido a partir de 1Kg de alho negro por cada litro 
de dissolvente (rácio 1:1). 
As condições do solo, a época do ano e o modo de cultivo da planta, a sua manipulação e conservação podem fazer variar a 
concentração e a actividade biológica dos seus princípios activos.  
Como dissolvente é utilizado o etanol proveniente da uva branca. Este vai dissolver os compostos hidro e lipo solúveis. Os extratos 
fluidos em etanol permitem a conservação e inclusive melhoram as propriedades do alho com o tempo. O etanol vai acelerar a 
assimilação, facilitando a biodisponibilidade dos princípios activos. 
Durante o processo de fabrico do Ondalium são tidos em conta vários factores bioenergéticos. A mistura do etanol com o alho é 
enterrada por 28 dias. São avaliadas as condições cosmo-teluricas do momento em que se faz a mistura do alho com o etanol e 
na altura de soterração da tintura. Durante o período de maceração são utilizados de forma continua ressonadores vibracionais 
radiónicos. É feita uma dinamização bioenergética do extracto por agitação manual.  
O Ondalium é elaborado a partir do alho, uma planta considerada rasayana. Na medicina chinesa e ayurvédica estes são os 
alimentos medicinais de maior valor, pois têm um grande equilíbrio energético e capacidade de actuar holisticamente sobre o 
metabolismo.  
No mercado existem extractos secos com um rácio de 10:1, na sua maioria obtidos a partir de alho negro chinês. No entanto a 
utilização de dissolventes de menor qualidade (de forma a obter preços competitivos) e o método de extração (evaporação por 
temperatura elevada) levam a que o produto final não tenha a qualidade desejada. Assim outros produtos existentes no mercado 
podem não garantir a qualidade e exclusividade das propriedades fitoterapêuticas e energéticas, que conservam e aumentam a 
sinergia nutricional dos compostos do alho como no Ondalium.  
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Benefícios reconhecidos do Alho negro: 
 
• Antioxidantes (1,2): alta capacidade de neutralizar espécies reativas ao oxigénio, inibe a produção de radicais livres de oxigénio 
induzida por um pró-oxidante (3). Protege contra danos químicos de moléculas, células e tecidos (4); efeitos quimiopreventivos 
contra o cancro (5). 
• Digestivo: Contribui para combater doenças infeciosas, alterações inflamatórias da mucosa (6), alterações do trânsito intestinal 
prebiótico (respeitando a flora bacteriana), é anti-helmíntico macio, tónico digestivo e estimula a secreção de muco. (7) 
• Circulatório: antitrombótico, melhora a circulação e microcirculação (8,11), purificador do sangue, ajuda a descer e relaxar as 
paredes arteriais e venosas, acalmando os vasos sanguíneos. Anti-hipertensivo (9). Previne o dano oxidativo (10) na aterosclerose e 
reperfusão pós-isquêmica. (12-13) 
• Contribui para a saúde do fígado (10,14,15): Promove a desintoxicação (16); drenador hepático. Também ajuda a manter um fígado 
saudável, uma vez que auxilia no metabolismo das gorduras, glicose, triglicéridos e circulação de sanguínea. (17) 
• Contribui para a saúde do sistema imunitário (37,40, 41): estimula a síntese de linfócitos e macrófagos K (18); Evita danos químicos 
no DNA; SAMC e o selénio têm mostrado capacidade antitumoral (19, 20). Pode contribuir como modulador em transtornos 
autoimunes devido ao cobre, manganês, enxofre e zinco (21,22,23); Anti-séptico, antifúngico, antiviral e antibiótico (24) 
• Energizante: Aumenta a energia e o desempenho (25). Estimula uma adequada resposta ao stress. 
• Função respiratória (22): fluidifica as secreções das mucosas, modula a resposta inflamatória da mucosa; Antiasmático (24); efeito 
antisséptico (21). 
• Tecido conjuntivo e músculo: Estimula a síntese de colagénio (22). Estimulação da resposta inflamatória (17, 21). Promove a 
cicatrização e regeneração do osso (26); capacidade fibrinolítica; Tonificador dos músculos (27). 
• Metabólico: Anti hiperglicémico. SAC (S-Allyl cysteine) inibe a formação de produtos finais de glicosilação (28), promove o 
metabolismo da glicose, gordura, colesterol e triglicerídeos. (29,30) 
• Endócrino: Ajuda a manter a boa saúde da tiroide, pâncreas e glândulas suprarrenais devido à presença de elementos vestigiais 
orgânicos tal como iodo, zinco e cobre. (23,31,32) 
• Urogenital (10,15): Devido às suas propriedades benéficas para a circulação sanguínea vai facilitar a menstruação, também, a 
presença de cobre e de zinco promove a boa saúde do eixo hipófise-ovário, testículos, adrenais- próstata; efeito diurético suave. 
A sinergia enzimática mineral e estimulação pode contribuir para a saúde renal. SAC pode evitar danos nos rins de diabéticos ou 
a formação de metais pesados produzidos por oxidação devido ao stress. (30) 
• Pele (33, 36): Muitas doenças de pele são suscetíveis de melhorar quando a saúde interna é reequilibrada. Por exemplo: a saúde 
do fígado, sistema respiratório, sistema circulatório e sistema imunitário, a síntese de colagénio e a proteção antioxidante estão 
diretamente relacionados com a saúde da pele. O zinco, manganês, cobre e enxofre contribuem para a pele saudável, cabelo e 
unhas. 
• Sistema nervoso (38, 39): contribui para a saúde do sistema nervoso pois atua sobre a microcirculação sanguínea e sobre a energia 
do metabolismo. A proteção antioxidante e a presença de aminoácidos, enxofre, magnésio, potássio, cálcio e fósforo, (34,35) 

aumenta a resposta ao stress. (25) 
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INDICAÇÕES: Situações de stress, apoio da função hepática, normal circulação sanguínea, manutenção dos níveis normais de 
tensão arterial, colesterol elevado, reforço do sistema imunitário, antibacteriano e antifúngico, apoio do sistema respiratório e 
antioxidante. 
 

INGREDIENTES: 100% de extrato hidroalcoólico concentrado de bulbo de alho negro* (Allium sativum) 

*proveniente de agricultura biológica 
 
INFORMAÇÃO COMPLEMENTAR: Toma diária recomendada: 15 gotas (0,5ml) 
Cada 0,5ml fornecem: 

Extrato concentrado de Alho Negro 0,15mg 

 
UTILIZAÇÃO: Juntar 15 gotas num copo com pouca água, ou outra infusão e tomar em jejum, de preferência 10 minutos antes 
do pequeno-almoço. 
Agitar o frasco antes de cada toma  
 
APRESENTAÇÃO: Frasco com conta-gotas doseador de 15 ml. 
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