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CAPITULO I 

INTRODUCCION 

México·es uno de los principales pa1ses productores de -

ajo en el mundo, siendo las principales zonas productoras el 

Estado de Guanajuato, especialmente en. el distrito de Cela -

ya, Cortázar y Apaseo el Grande, cultivándose en estas zonas 

alrededor de 3,500 Has. que representan el 60% de la su~er -

ficie naci~nal dedicada a este cultivo. 

Otros estados pro~üctores por orden de importancia son: 

Pueola, Aguascalientes, Guerrero, Baja California,·Michoacán 

Zac~teca~ y Jalisco. Además el re~to de los Estados cul -~

tivan el ajo pero en menor superficie dedicando a satisfa 

cer las necesidades de mercados locales, regionales y n~cio

nales. 

El cultivo del ajo representa una actividad económica 

importante en el pa,s, ya que es importante hacer notar que 

aproximadamente el 50% de la producción total se exporta, 

principalmente a los.mercados de Estados Unidos de Norte Am! 

rica, pai~es de la r.egión del Caribe, Brasil, Francia y Ale

mania en donde los requisitos de control de calidad son muy 

extrictos, ya que requieren· bulbos con un diámetro de 4 a 5 

cm. con pocos dientes (9 como m§ximo), y que estén libres de 

plagas y enfermedades. 

También ofrece un amplio panorama de trabajo para el 

agricultor, ya que requiere de mucha mano de obra y es un 
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cultivo suficientemente redituable si se provee de buenos -

métodos para incrementar la producciórt. 

Para obtener altos rendimientos y bulbos de buena cali-

dad es necesario controlar factores tales como variedades, 

fechas de siembra, calidad de la semilla, dosis de fertili -

zación distanciamiento entre surcos y entre plantas, plagas 

y enfermedades, as! como también mejore~ prácticas agr!co ~

las que indudablemente ayudarán a satisfacer las necesidades 

del. cultivo y se obtendrán mayores rendimientos y una mayor 

utilidad para el agricultor. 

CAPITUtO ll 

OBJETIVOS 

Como principal objetivo es el de revisar, la bibliogra

f!a rela~ionada al manejo y cuidados del cultivo del ajo en 

México, as! como también las va~iedad~s más conocidas las -

normas y procedimientos del mismo consideradas como fundame~ 

tales,. con el objeto de conseguir una fácil y rápida consul

ta. 

Pretendiendo que la información recabada por este medio 

sirva para divulgar los beneficios del cultivo del ajo y 

apoye futuros estudios encaminados a resolver la problemáti~ 

ca del presente. 
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CAPITULO 111 REVISION DE LITERATURA 

'3.1 Origen· 

Se ha considerado que el ajo (Allium sativum L), procede 

remotamente de Asia Central, desde donde se difundió a tra -

vés de Asia Menor y de Egipto a toda Europa. 

Esta planta de la familia de las Liliáceas fué introdu

cida a América poco después del descubrimiento del continen

te iniciándose así su cultivo en Centro y Sur América, como 

sabemos el ajo data de tiempos muy remotos, la planta se ha 

d i s tri b u i do a través de 1 mundo y a q u e e 1 g·u s t o. por es te b u 1 • 

bo ha tenido una gran aceptación a nivel mundial. 

La producción mundial de ajo, según estadísticas de la • 

F.A.O. es de 1~4 millones de toneladas, siendo los principa

les pal'ses.productores: India, España, Egipto, Rumania, Fra!!_ 

cia, Estados Unidos, Brasil y México. Además está ampliamen

te distrtbuido en otras áreas como Japón, Filipinas Centro y 

Sud-América pero en menor escala. 

3.2 Clasificación Botánica 

Reino: Vegetal 

Sub-Reino; Embriofita 

Clase: Angiosperma 

Sub-Clase: Monocotiledónea 

Orden: L il ifl o rae 

Familia; L i1 iaceae 

Género: Allium 

Especie: Sativum 
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3.2.1 Clasificación Taxonómica. 

Género de la familia de las Liliaceas, planta herbácea 

bianual, perene, bulbosa, y yivaz, raramente arbustiva, que 

echa un bulbo redondeado en el rizoma que generalmente es 

corto y compuesto de numerosos gajos, llamados dientes y di~ 

puestos en torno, provistos de una pulpa blanca, consistente 

y crugiente teniendo cada uno una túnica membranosa de color 

bla~co, rosa o rosado, según las variedades. 

Su tallo es generalmente subterránep en forma de bulbo; 

El ierdadero tallo es muy pequefio crece hasta la altura de • 

30 6 40 cm, y se reduce a un pequeno disco bacilar que lleva 

soldados en su parte superior a las hojas y en su parte in ~ 

ferior a las raíces. 

Las hojas son radicales, estrechas, lineales, fistulosas 

raras veces aplanadas. 

Florece en primavera y verano, cuando va a florecer se ~ 

encorva hasta formar un círculo y las flores que son ·escasas 

se mezclan con diminutos y numerosos bulbitos en el ramille

te floral, estás de color rojizo o blanquecinas en umbela e~ 

feroidal redondeadas ·por dos o tres hojas caulinares a modo 

de espata. 

Los estambres son tambtén seis, más cortos que la cubie~ 

ta de la flor, tres de ellos con dos apéndices laterales a • 

ambos lados de la punta que trae la antena . 
. 

No siendo común que el ajo lle9ue a florecer en climas • 

• 
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templados y su multtpltcación se lleva a cabo por medio de -

dientes, 

3.2.2· Aspectbs· Ecológicos 

Los factores del medto que controlan la formaci6n de 

bulbos del ajo han sido discutidos previamente por trabajos 

realizados por Mann (11 quten reportó que la formación del 

bulbo está relacionado con el nOmero da h6ras luz, ya que 

los bulbos se fvrman con mayor rapidez bajo temperaturas tem 

pladas que en temperaturas frias. 

Las temperaturas óptimas para el desarrollo de las plan

tas oscila· entre los 12° y 25° e, y la mejor temperatura pa

ra el desarrollo del bulbo ocurre a los 27°C, con una hume -

dad reJativa alta, pero la humedad en el suelo no debe ser -

en exceso porque pueden ocurrir pudriciones l2-3). 

Experimentos hechos en México, muestran que el ajo re 

quiere para su desarrollo climas templados con temperaturas 

más frescas durante la primavera parte del ciclo de la plan

ta. Más tarde, cuando se inicia la formación del bulbo, nec~ 

sita temperaturas ~ás altas y fotoperfodos largos (4}, 

El almacenamiento de los ouloos a bajas temperaturas (de 

o a 5°C) antes de plantarse aceleran la subsecuente forma 

c16n y madurez del bul~o comparado con temperaturas un poco 

más elevadas (de l0°a 15°C}. La respuesta a este almacena 

miento co~ temperaturas antes de plantarse varfa con las con 
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diciones bajo las que se desarrolla, siendo mayor para condi

ciones de invernadero en plantas que tengan un desarrollo to

ta1 dentro de ~1, despu~s de que fueron plantadas. Tambi~n 

se reporta que existe un estímulo en la germinación del dien

te. (5) 

En trabajos realizados, controlando el almacenamiento de 

los bulbos a temperaturas de 0.5°, 10°, _y 20°C por dos serna -

nas y que fueron cultivados en días de 10 y 16.5 horas de luz 

se concluyó que las plantas bajo condiciones de días cortos -

(10 horas luz), no mostraron signos de formación de bulbo ya 

_que el ajo solamente formó bulbos en condiciones de días lar

gos (16.5 horas luz}. La formación de bulbo y madurez bajo -

condiciones de ·días largos fufi acelerada por el almacenamien 

to antes de ser plantado a quince y l9°C de temperatura y el 

nGmero de dientes formados por el bulbo disminuyó al aumentar 

la temperatura de almacenamiento. (6-5} 

Experimentos hechos en Nuevo México, efectuando siembras 

de distintas fechas durante los meses fríos y templados del -

año encontraron que el mejor desarrollo del bublo y consecue~ 

temente los mejores rendimientos fueron de plantas semabradas 

en el mes de noviembre. (7). En Mfixico, para la región del B~ 

j!o, la fecha de stembra más apropiada está comprendid~ duran 

te los meses de agosto y octubre. (8). 

3.2.3 Exameh Bromatológico 

El ajo contiene en todas sus partes, pero, sobre .todo en 

el bulbo, una sustancia sulfurada inodora llamada aliina. La 
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aliina, por la acción de un fermento contenido en los propios 

ajos, la aliinasa, primero se convierte en·alicina, y después 

en disulfuro de altl~. ya con el carac€er,stico olor a ajo; 

Principios inmediatos~ 

Agua . • 

Proteínas. 

Grasas . 

Hidratos de carbono. 

Fibra .. 

Cenizas. 

64.6% 

6.8% 

.1% 

26.3% 

.8% 

1.4% 

Su contenido en vitaminas By C es bueno, y algo menor -

en vitamina A. El valor energético es de 1.3 calorías por 

gramo. 

Entre los hidratos de carbono hay 0.9% de pentosas (mono

sac&ridos); El olor especial de los ajos se debe a una esen -

cia, contenida aproximadamente en la proporción de 0.2%, for

mada principalmente por disulfuro de alilo que, como hemos 

visto es el estado final de .la aliina, tras la acción de un -

fermento, la aliinasa. 

Vitaminas (por 100 grs} 

Vitamina C. 

Vitamina A. 

17 miligramos 

o. 1 



Vitamina B1 

V ita mi na B2 

0 . .1 mi.ligramos 

0.1 " 

Sales minerales~ 

Azufre ... • • • • '1. ....... 80 miligramos 

Sodio . . . . . . . • . . • • . 45 

Calcio 3Q 

Hierro 1 

Yodo . 0.004 " 

Sílice, ... , . , . . indicios 

8 

Hemos podido constatar que un diente de ajo revestido de 

sus envolturas, exhala poco olor,pero que en cambio una vez 

cortado esparce inmediatamente fuertes exhalaciones caracte~ 

rísticas. 

Se trata como se ha acordado, de una esencia engendrada 

por una acción enzimltfca, la de la aliinasa, es decir un ~ 

elemento que tiene el carlcter de fermen~o. 

Se ha llegado a ~tslar, a partir de la esencia de ajo, ~ 

un~ sustanci~ hidrosoluble: La aliicina, 

Se ha permitido establecer que la esencia de ajo es un ~ 

sulfuro de alilo y hasta mis exactamente un polisulfuro de -

alilo engendrado por la alicina, El poder bactericida de la . 

alictna se situarla alrededor de l/100 de la penicilina. 

Aunque ya se había llegado a extrarer otro principio 

sulfurado inodoro, la alitna, a la cual nos hemos referido • 
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más arriba. La aliina es un producto que, en estado de ex-

tracto, cuando es puro, se presenta en forma de agujas blan

cas, muy finas, largas, inodoras e inco)oras. 

La aliina no posee como la alicina un poder bactericida. 

sin embargo, si a una solución de aliinina se añade una sim

ple taza de jugo de ajo fresco, la solución adquiere una prp_ 

piedad antibacteriana cercana a la de la alicina. 

Volvemos a hallar aquf la acción enzimática antes citada 

6, en otros tfirminos, la acción de un fermento que se ha de -

nominadola aliinasa y que tiene la propiedad de trar¡sformar

la aliina en alicina bactericida. 

Se ha visto que,aparte de estos principios, el análisis 

químico revéla la presencia de protefna vegetal (materia.ni -

trogenada), en el ajo fresco, grasa, glúcidos y celulosa. Sus 

cenizas nos revelan la presencia de Azufre, Sodio, Calcio, 

Hierro, Sílice y Yodo. 

Es valioso el contenido del ajo en vitamina C. de esta

vitamina, contiene tres veces más que la cebolla y el puerro 

otras valiosas liliáceas. 

~a¡¡ tí AGWiC~Fl;:~: 
IIILIOT~C;;, 



CAPITULO IV 

4.1 SUELOS 

MANEJO Y PLANTACION DEL CULTIVO 

10 

El ajo es producido en un amplio rango de suelos, pero~ 

parece ser que hay una mayor uniformidad en el crecimiento, f! 

cil desarrollo y bulbos de mayor tamaño en los suelos areno

arcillosos, arcillo-arenosos y fracos, fértiles, permeables y 

trabajados profundamente con anticipación a la siembra. 

Los suelos pesados o arcillosos no son recomendables, 

porque hay una tendencia a impedir una expansión uniforme de 

los bulbos, resultando formas irregulares que dtffcilmente 

·son aceptados en el comercio, además se dificultan los cortes 

sufici.entemente profundos en el terreno al momento de la cose 

cha ocasionando daños a los bulbos; Estas lesiones permiten -

el desarrollo de pudriciones y un rápido deterioro del bulbo 

en el almacenamiento. 

Los suelos con un alto porcentaje de humedad producen 

bulbos aceptables, pero en las encuestas realizadas con va 

rios agricultores nos afirman que no se c6nserv~n durante el 

almacenamiento porque tienen una tendencia a producir bulbos 

destolortdos los cuales no tienen una ~ran aceptaci~n en el • 

mer.cado. 

El ajo no es tolerante a suelos con gran cantidad de sa

les solubles por lo cual deben de ser evitados, (IX) 

4.1.2 PREPARACION DEL TERRENO 

Es necesario una buena preparación del terreno para te -

ner un desarrollo adecuado de loi bulbos y evitar mal drena -

je del agua que causa pudriciones. En primer lugar, se deben 
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dar dos pasos de subsuelo para tener una capa profunda s uf i · 

cientemente bi'en drenada¡ Posteriormente se barbecha y en se 

guida se dan dos pasos de rastra con el objeto de preparar--

1 o mejor posible el suelo hasta obtener un mullimiento fino 

de la capa donde se va a colocar la semilla, sobre todo si 

se sigue el sistema de insertar diente por diente. Finalmen 

te es necesario nivelar para evitar malos riegos y ench~rc~ 

miento del agua que puede ocasionar pudriciones a la semi • 

lla ó en la planta. 

4.1.3 PROFUNDIDAD DEL TERRENO 

El enraizamiento de ésta· planta está influenciado por

el perfil del suelo. Si hay una capa de arcilla, una costra 

dura o alguna otra fofmaci6n densa, la profundización nor 

mal de las rafees es muy dificil, 

Si se condiciona la capa superior solo donde normalmente 

se desarrolla el bulbo, entonces el desarrollo d.e'l sistem_a

radicular no será tan profundo, como normalmente sucede, ya 

que si no hay barreras que impidan la penetración de las 

rafees estas llegan a profundizar hasta 60 cm, 

4.1.4 SELECCION Y TRATAMIENTO DE LA SEMilLA 

El ajo no produce semillas verdaderas, algunas varieda -

des desarrollan espigas, flores y semillas; de aspecto muy -

similar a las de la cebolla. El ajo se propaga comercialmen. 
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te por dfentes, comOnmente llamados "semillas". Para ser sem 

brados. 

El ajo que iera utilizado para semilla d~be esta~ exento 

de enfermedades y hay que proporcionarle los medios adecua -

dos para darle a la futura planta buena germinación, emergerr 

cia temprana, rápido crecimiento, calidad y rendimiento. 

En cuanto a la selección de semillas, deberán seleccio -

narse los bulbos mejor conformados, sanos y aquellos que 

respondan enteramente a las características de la variedad ~ 

cultivada y antes de la siembra seleccionarse solo los dien~ 

tes exteriores y los mejor formados para un mayor rendimien

to. Los bulbos deben desgranarse poco antes de la siembra 

para evitar que l~s dientes se deshidraten. 

TRATAMIENTO 

Los dientes deben someterse a una de~infecci6n, lo cual 

~ebe hacerse d~ la siguiente manera: sumergir las semillas 

con una solución de formalina y detergente a dosis de 1 li ~ 

tro x lOO.gr respectivamente x cada JOQ lts, de agua, a 38°C 

durante 30 minutos; posteriormente se da otro baño con la ~ 

misma solución pero a una temperatura de 49°C durante 20 mi

nutos finalmente los dientes se pasan a un recipiente con 

agua fría con sulfato de potasio. Fn ~~rticular en el control 

del nemátodo (Ditylenchus dipsaci Kuhn}, se recomienda sume! 

gir las semillas en una solución de "nomorfos" al 46% de 100 
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a 500 ml en lOO Lts. de agua durante 30 minutos (12,13)'. 

4.1.5 VARIEDADES Y SEMILLAS 

VARIEDADES 

Este g~nero comprende unas 280 especies, difundidas por -

todas las regiones no Tropicales deliHemisferio Boreal; todas 

ellas poseen un nlor caracter,stico, m~s o menos fuerte debi· 

d~ a la presencia de un aceite vo1~til. 

La casi exclusiva multiplicación por bulbillos, la preva

lente infecundidad de las flores confieren al ajo una gran 

estabilidad de caracteres. Esto explica el número limitadísi

mo de variedades cultivadas, en total cinco y prácticamente -

una, la blanca o común. (ALLIUM sativum L), que prevalece so

bre las otras.en todos los ·países, excepción hecha de los Su~ 

tropicales, ejemplos; 

l. ajo blanco." 

2. ajo rosa 

3. ajo rojo 

4. ajo rocambole o cebolla de Egipto (Allium scorodoprasum L) 

5. ajo de las vifias (Allium vtneale L,) 

6. ajo de oso 

7. ajo victoria (A. victorialis L.) 

8. ajo morisco o cebollino francés (A. schoenoprasum) 

9. ajo negro (Allium nigrum 1 L}. 

10. ajo anguloso (Allium acutangulum schrad). 
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Además, numerosas son las especies de ajos empleadas en 

la decoración de los jardine~. por su resistencia al frfo, --

el verde caracterfsticn de las hojas y sus flores delicadas -
1 

que huelen a miel. Sin embargo el olor que em~na toda la ·plan 

ta limita mucho su uso, y merecen especial atención las si -

guientes variedades: 

1.· A. anceps, de flor~s purpurinas. 

2. A. coeruleum, de flores azules. 

3. A. baverianum, de flores rosa claro inodoras. 

4. A. cil iare, de flores amarillas. 

5. A. flavium, de flores amarillas. 

6. A. ka ratawi en se, de flores blancas y de hojas 

violeta rosado con reflejos metálicos. 

7. A. macrathum, de flores grandes purpurinas. 

B. A. narcissiflorum, de flores blancas. 

9. A. urisnum, "también de flores blancas. 

de color 

El ajo (Allium sativum L), tiene como ~a hemos dicho. un 

gran número de variedades, las cuales son generalmente iden -

tificadas con nombres ~a~ticulares de cada pa1s. En México 

existen ·dos grandes grupos que son los de ajo tardío y ajo 

tempr~no, siendo la precocidad su principal diferencia. 

Las variedades más utilizadas en México son; la variedad 

criolla regtonal para mercado nacional y para mercado de Ex. 

portación la vartedad c~tleno y para uso industrial la varie· 

dad White Early Egyptian. (En (19741, el campo agrícola del • 

Bajío obtuvo tres nuevas variedades: Masson, Nápuri y Pata de 
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Perro cuyo potencial de rendimiento es superior en un 15% -

a las variedades a~tes mencionadas. (11). 

Tabla l.- Principales características de cinco variedades 

Qe ajo Roque Gto. (1979~1981) 

Variedad ReRdimiento Toneladas No.de Peso/Cabeza Peso/Diente 
1979-1980 1980-1981 dientes gramos gramos. 

Pata de 13.78 11.08 . 12 50 3.6 

Perro 

Nápuri 11.16 11.60 12 50 3.5 

Massone 10.54 10.40 14 45 2.9 

e r i o.ll o 9.82 8.82 47 45 0.9 

Ch i1 e no 9.03 10.15 12 38 2.8 

4.2 $IEMBRA 

La siembra debe hacerse en surcos con una hilera o en su~ 

cos con hileras dobles, en zonas donde existen dificultades -

de practicar riegos (zonas de secano) es recomendable sembrar 

en plantabandas ó melgas. 

La siembra en surcos con una hilera o h i 1 era senci 11 a deben 

de tener 45 cm. de separación? colocando los dientes en la 

misma posición que conserva en el bulbo, vale decir, con la·

parte más delgada hacia arriba, en el talud del surco a una -

distancia de 5 a 7 cm. entre sí. 

En Californta y Texas, se recomienda sembrar el ajo en--



1 • 

16 

surcos con htleras dobles a una distancfa de 30 cm. entre hi-

leras por un metro entre $urcos y 10 cm. entre dientes. 

Medina (15) reporta que 'as mejores distancias para sur

co~ con hileras dobles son de 92 cm. y entre plantas de 5 a 8 

cms. Los dientes se clavan con la punta hacia arriba a una 

profundidad de 5 cm. sobre la CO$tilla o corona de los surcos 
. 

obteniéndose un mayor rendimiento por hect&rea. 

El método de plantabandas o melgas es apropiado para gra~ 

des cultivos y para aquellas zonas donde existQn dificultades 

de practicar riegos (zonas de secano). Estas tienen por lo e~. 

mGn ~os o tres metros de ancho y est&n separadas por una dis

tancia de 70 cm. a 1 metro, entre lineas se dejar& 30 cm. de 

distancia y entre las plantas 20 a Z5 cm. 

Pa~a una platabanda· o melga de 12 m2 . por ejemplo, sé -

necesitar&n unos 500 dientes, que vienen a pesar algo m&s que 

un kilo. 

4.2.1 PECHAS DE SIEMBRA 

Las mejores fechas de siembra para las variedades: 

Chileno 

Napurt 

Masone 

Pata de perro 

y criollo 

Que son las m&s cultivadas en nuestro País: son del 20 ~ 

de septiembre al 20 de octubre. 
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Según estudios realizados la siembra de la variedad 

criollo puede ser llevada a cabo en cualquier ~poca del afio 

llegando a producir bulbos a los 6 ~eses de edad aproximada

mente; la siemóra de ajo temprana y tardfa empieza en sep 

tiembre y en zonas de climas templados la siembra empieza en 

los meses de ~ayo junio y julio (13~14}. 

4.2.2 DENSIDAD DE SIEMBRA 

En una siembra promedio, se utilizan de 400 a 900 kgi. -

de semilla por hectárea,que significan, aproximadamente 

450,000 diente~, es importante mencionar que a medida que 

las distancias de siembra son menores la respuesta al rendi

miento, es mayor, pero, el tamafio de los bulbos disminuye, • 

siendo diffcil la comercialización de los mismos. Por otra-· 

parte, el máximo rendimiento se obtiene con las distancias -

antes mencionadas de los tres métodos de siembra. 

4.3 FERTILIZACION 

Para la fertilización del cultivo del aojo es necesario 

saber las necesidades del cultivo, los ajos necesitan ante -

todo, nitrógeno y fósforo pero la cantidad. depende del tipo 

de suelo, por eso se recomienda tomar una muestra de este y 

analizarla para saber que y cuánto fertilizante se. debe uti

lizar. 
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para las zonas del bajío, centro y norte del país, se 

sugiere utilizar una dosis de fertilizante por hectárea de-

180-6Q-O + J5 de zinc .. 
1 

180 Kg. de nitrógeno, 60 Kg, de P205 ¡ y .15 Kg. de sulfato 

de zinc al 20% por Hectárea, 

En el surcado se deben aplicar 90 Kg. de nitr6geno todo 

el fósforo y todo el zinc. El resto del Nitr6geno a los 60 -

días después. 

Nota:· La aplicación del ztnc aumenta la producción y el cre

cimiento de los bulbos. 

4.3.1 LABORES CULTURALES 

Las labores de cultivo se pueden realizar con implem~n -

tos tales como cul~tvadoras y arados antes de la formación -

de bulbos. 

Deberi ser superftct~les para no ~a~ar las ra,ces de las 

plantas. En general se r~comtendan de 2 a 3 escardas siendo. 

la primera entre los 30 y 40 d,as después de la siembra, pr~ 

ferentemente después de 3 o 4 días del riego, las subsecuen

tes aproximadamente a los 40 días de la anterior. 

Para el control de malezas generalmente se utilizan her~ 

bicidas, siendo algunos de los más comunes los siguientes: 



Nombre 

Gesagard 50.H 

Tribunil 

Cloroprofan 

Cloro IPC 

Com~os, Quimica Dosis 

(2 a 4 bis isopr~ 1 Kg/Ha 

pilan-ino 6 metil, 

trio~triazinal 

(Dimetil-benzoti~ 

azonil~ureal 4 Kg/Ha 

(isopropil.cloro. 

fen i1 

carbamato} 

6 Kg/Ha 

5 Kg/Ha 

. 4.3.2 RIEGO 
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Forma de Aplic. 

Pre-Emergente y 

Emergente 

AJO .1~2 Hojas 

Pre-Emergente 

Post-emergente -

dirigido . 

La eva~otranspiraci6n, la temperatura de los diferentes 

tipos de climas y el tipo de suelo determinan la frecuencia 

y magnitud del riego; tradicionalmente se recomiendan de 6 a 

7 riegos distribuidos en el ciclo agricola necesitándose de 

7 a 100 cm. de lámina durante el ctclo en condiciones de rie 

go por inundaci6n. 

Los riegos no deben ser abundantes sobre todo en la pri

mavera y deben suspenderse 30 dias antes del momento de ini

ciar la cosecha, 
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4.3.3 PLAGAS DEL CULTIVO DEL AJO 

NOMBRE PLAGUICIDAS DOSIS/HA.· 

1 LT. TOBACI LINO, TRIPS MALAT!ON 

FRANKLINIELLA OCCIDENTAL!$ PARATION ETILICO 1 Lt. 

PARATION METILICO 1 Lt. 

AELIOTRIPS MAJOR PARATION ETILICO 1 Lt. 

PARATION METILICO Lt. 

LYRIOMIZA SP.MINADOR DIAZINON 1 Lt. 

MALATION 1 Lt. 

PARATION ETILICO 1 Lt. 

PARATION METILICO 1 Lt. 

DITRYLENCHUS DIPSACI, NEMA . DAZOMET 0.3~0.6 Kg/10M 2 

TODO DE BULBO Y TALLO DESINFECCION DE SE~ 

MILLA METODO DE .~ 

VAPOR. 

ENFERMEDADES DEL CULTIVO DEL AJO 

NOMBRE 

ALTERNARlA PORRI 

~lANCHA PURPURA 

BOTRYT IS ALLI I 
BOTRITIS 

SéLEROTINIA CEPIVORUM 

PLAGUICIDAS. 

ANILAZINA 

CAPTAPOL 

CAPTAN 

POLPET 

ANILAZINA 

PCNB AL 75% 

DOSIS/HA. 

2.0-4.0 Kg. 

2.0 Kg. 

2.5.3.0 Kg. 

2.0-3.0 Kg. 

2.0-4.0 Kg. 

15 Kg./1000 
Kg. de dientes; 
preventivo. 
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4.3.4 COSECHA 

El ·momento justo para la cosecha CQrresponde a la com -

pleta dese~ación de las hojas. El cuello se ablanda y la 

planta puede o no caerse; se puede llevar a cabo el proceso 

de curado en.el campo, que consiste en hacer camellones en -

el lomo del surco con las plantas que son extraídas, de tal 

forma que el bulbo sea cubierto con el follaje de la ·siguie.!!_ 

te planta,.·esto previene al bulbo contra quemadur~s de sol. 

Se considera que u~ bulbo est~ curado cuando: 

a).- La cutícula exterior esté bien seca. 

b).-· La cubierta protectora de los dientes está bien se

ca, rígida y mostrando el color típico de la varie

dad. 

el.- La corona de las raíces se endurece. 

d).- Los dientes se sep6ran de la cabeza sin dafiarse y 

sin mayor esfuerzo. 

Si las condiciones ambientales no son propicias,.para el 

curado, se pued: llevar a un sitio bajo techo y con suficie.!!_ 

te ventilación, don¿e una vez cortado el follaje y las raí -

ces, se almacena para su secado. 

4.3.5 COSTOS DEL CULTIVO 

Es un cultivo caro por su alto costo de la semilla, 

siembra y labores 'reqúe-ridas durante su cu1tivo y cosecha. 



Los costos de producción varían con la región,equipo 

que se disponga y otros factores. 
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El costo de la semilla representa el 39.4% de los cos -

tos totales de producción y los costos de mano de obra del 

desdentado del ajo representan el 13.4% de los costos de 

producción. 

p"or lo que se puede observar,- estos costos representan 

el 52.81% de los costos totales, siendo esta la causa. del -

alto valor de producción de este cultivo. 

4.3.6 ALMACENAMIENTO 

Cuando el ajo ha sido bien cura~o, puede almacenarse a 

cualquier temperatura por periodos r·elativamente largos, 

sin nec~sidad de locales o ambientes controlados; ~in emba~ 

go, si las condiciones de mercado as, lo exigen puede con -

·servarse a 0°C y a una Humedad relativa entre 70 y 75%. 

6n estas condiciones, el ajo se pued~ conservar con 

aceptable calidad cdmercial por un perfodo de 6 a 8 meses. 

4.3.7 PROPIEDADES Y USOS 

El aJo se destaca de entre todas las hortalizas por su 

valor como medicamento y un excelente condimento natural en 

los usos culinarios, 

Los ajos son ricos en sales, elementos catal,t~cos· en 
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general y en esenctas o substancias volátiles. Estas son 

las que le dan su olor característico,y las que tienen pre

cisamente los efectos· curativos. 

El ajo es utilizado bajo diferentes formas: crudo, acei 

te, extracto, .maceración, grageas, etc. 
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CAPITULO V CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES. 

El cultivo del ajo en el país tiene grandes posibili~~~ 

dades· de aceptación en el mercando nacional como internacio

nal, por su uso, propiedades y contenido. 

La calidad y cantidad del ajo puede mejorarse conside

rablemente si se aplican todas aquellas· prActicas culturale~ 

o la t~cnica cofrespondiente derivada de la investigación 

agrícola, siendo la mejor forma de obtener una buena cosecha. 

Las utilidades del cultivo, van acordes al· ~xito o al -

fracaso del mismo. 

El cultivo del ajo, como uno de los principales, dentro 

de las hortalizas, contribuye al desarrollo agrícola y a el~ 

var el nivel de ingresos e¿onómicos a las familias campes! 

nas. 

Se considera que los objetivos del presente trabajo han 

sido cumplidos al recabar suficiente información que sirva -

para divulgar lo~ beneficios de ~ste. 
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RECOMENDACIONES 

1.~ Recomiendo aplicar la técnica propuesta al cultivo, que 

es pr?ducto del esfuerzo de los investigadores y de las 

instituciones dedicadas a la misma. 

2,. Que exi5ta siempre la coordinación por parte de produc~ 

tores y dependencias oficiales en todas las activida 

des, relacionadas con el cultivo, con la finalidad de ~ 

que s~ obtengan producciones de alta calidad para que

les sean reconocictas en cualquier mercado, dentro del

pa1s y en los mercados internacionales. 

3.- Que· el campesino, por medio de las dependencias oficia

les proponga fijar metas de producción con el fin de 

que exista un ~stímulo para mejorar sus cosechas, y pu~ 

nen por mejorar los precios de mercado para obtener me

jores beneficios. 
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