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ALGUNA VEZ LE HAN RECOMENDADO
COMER AJO?*

Entérese por qué el ajo es la inigualable
medicina vegetal

Alcira Rodriguez Nieto"

AJO MISTICO

1 ajo se le usa para ahuyentar vampi-

108, €50 1o es novedad, pero durante la

historia se le ha usado como talisméin y

como amuleto. Para todas las culturas
de Asia y los Paises Bajos, la hindd, la egipcia, la babi-
16nica, la griega o la rusa, el ajo era tan importante co-
mo la sal en sus vidas cotidianas. Para los egipcios, la
cabeza de ajo representaba al cosmos, su piel externa
los diferentes estratos del cielo y del infiemo; la dispo-
sicion de los dientes de ajo representaba el sistema so-
lar. Por lo tanto, comer ajo simbolizaba la unién del
hombre con el universo, nutria no sélo el cuerpo, sino
también el espiritu. Se dice que los constructores de las
piramides hacfan huelga cuando les retiraban su racién
de ajo. Los poderes protectores del ajo contra los espiri-
tus malignos, especialmente el mal de ojo, también se
aplicaban & los vivos. En el Egipto modemo todavia se
lleva a cabo un festival conocido como “olfatear las bri-
sas”, durante ¢l cual se come ajo, se lleva puesto y se
machaca en los marcos de las puerias y ventanas, para
alejar las fuerzas malignas. Su eficacia en relacion con
esto, fue probada por los antiguos judios, a satisfaccién
propia. Si se pelaba o cortaba un ajo, se dejaba durante
1a noche y un diente de éste se ponia negro, era una se-
fial segura de que habia absorbido a todos los demonios
del aire que lo rodeaban y no solo a los demonios misti-
cos. Los fuding de 1a edad media Nlevaban aio en el hol-
sillo cuando habfa alguna plaga y después arrojaban al
talismén infectado. La Biblia sefiala como lamentaron
la falta de ajo en sus recorridos por €l desierto, mien-
tras que el Talmud asegura con entusiasmo que
‘satisface, calienta el cuerpo, hace que el rostro brille,
aumenta el liquido seminal y mata la tenia. Algunos
afiaden que fomenta el amor y aleja la enemistad, por ia
sensacion de confort que engendra’.

Esta pasion por el ajo dio origen & un apodo romano
“Los apestosos™.

¥ Ponencia presentada en el Seminario de Quimica. Abril 1999
¥ Estudiante del Departamento de Quimica dela UP.N.

introduccién :

Yo creci con ei ajo... Recuerdo al hombre que
fue mi padre, con sus vestidos sudorosos y su
particular olor... recuerdo sus instrucciones acer-
ca de como preparar el jarabe que me iban a su-
ministrar. Todo cuanto a él se le ocurria, tenia
ajo. Si alguna vez va a Aguachica, pregunte por
Ramon Nieto, mi abuelo. Todos lo conocen por
su fama de curar nifios. Dia a dia llagaban ma-
mas con sus hijos enfermos, vomitando, tosien-
do, con diarrea y mi abuelo les recetaba ajo.

No lo puedo negar. De pegueiia no era que este
tema me rompiera la cabeza, pero en el fondo,
siempre quise saber qué era ese cuento con el
ajo. Bueno, ahora tengo el gusto de presentar un
estudio sobre el Allium Safivum y hacerle unos
llamados a mi amado abuelo.

El ajo medicina suprema

Nombre en latin Allium Sativum

Familia Lilaceas

Denominacion Bulbo: allii sativi bulbus
farmacoldgica
Pais de origen Asia Central

Tres meses después de su
siembra

Epoca de floracion

El tallo crece hasta uno o
dos palmos y trae hojas
que son planas

Aspectos fisicos

Especificaciones del
terreno E! ajo necesita un suelo
arenoso, ligero, arcilloso
siliceo sin exceso de hu-
medad, muy soleado y
con una larga estacioén pa-
ra producir bulbos y dien-
tes grandes. Es ideal un
suelo que haya sido abo-
nado para ofro cultivo. No
usar estiércol.

No necesita ninguna aten-
cién aparte del escardado
y Ia utilizacion de la azada

Cémo cuidario

Se le deja morir, se atan
las ramas como trenzas y
se pone al sol.

Cémo recogerlo

Pig. 4



A

oVE2,.

26 2 s

3

Algunas propiedades’

Herédoto afirma que se utiliza para fines medici-
nales desde hace mas de cinco mil afos. Estimu-
la el apetito, activa las funciones digestivas, an-
tiasmatico, antiséptico y depurativo. Es indicado
en la falta de apetito y digestiones lentas, cata-
rros, problemas intestinales, diafreas persisten-
tes. Disminuye Ia presion arterial. Contra los gu-
sanos. Antiséptico del intestino. Indicado contra
la arteriosclerosis y la bronquitis. Cuando existen
gusanillos blancos en el recto, se expulsaran ha-
ciendo lavativas de seis y diez dientes de ajos en
medio fitro de leche, en infusion. También para
tratar la tosferina. Carece de efectos secundarios
con excepcion de su olor. Tiene un alto poder
bactericida, siendo capaz de eliminar determina-
das especies patdgenas de la carga intestinal
bacteriana, sin dafiar otras especies inocuas.

El ajo: alimento casero

Como condimento ha encontrado gran acepta-
cion. Mejora el sabor de los alimentos haciéndo-
los més digestivos.

Composicion: el ajo tiene en todas sus partes,
pero sobretodo en el bulbo, una substancia sulfu-
rada llamada ALIINA, esta por la accién de un fer-
mento contenido en los propios ajos, la ALINASA,
se convierte primero en ALICINA y después en di-
sulfuro de alilo, de olor caracteristico.

Como el conocimiento y el uso es de vigja histo-
ria, para empezar se hace una breve resefia
acerca del ajo, tomada en parte del libro escrito
por Binding en 1852 y por ofra parte, de la obra
de Heimerman, mas reciente, 1992.

En el Mediterraneo Oriental, hace como 3000
arios, €l pueble babildnico utilizaba el ajo al que
consideraban milagroso, lo utilizaban para aliviar
problemas respiratorios, de lepra, plagas epide-
fmias y gusanos; algunocs pensadores esciiben

del gjo asi:

Arist6teles 384 A de C. “Es una cura para la hi-
grofosia y un tonico, &5 laxante, perc malo para

los ojos”.

Hip6crates 460 A de C. alabé también los méri-
tos del ajo al que consideraba como sudorifi-
co. ..."ayuda a la transpiracion y bueno como la-
xante y diurético, favorece la secrecion de orina”.

Aristofanes 444 A de C. dijo que su jugo resta-
blecia la virilidad en los hombres. Los atletas
griegos comian ajo para mejorar Sus marcas
olimpicas. Les daba fuerza y vigor.

Virgilio 70 - 19 A de C. los cultivaba y dijo: “Era
esencial para mantener la fuerza de los cosecha-
dores”.

Galeno 131 - 200 A de C. el médico romano
mas famoso, llamé al ajo Tweriaca Rusticorum
que quiere decir; meladura de pobre. También
afirmo que el ajo era un excelente antidoto con-
tra venenos y emadicador de las toxinas de la co-
rriente sanguinea.

Discorides, médico del ejército romanc en el si-
glo il D. de C, recetd el ajo para afecciones pul-
monares, estomago e intestinos. Como vermifu-
go: expeledor de los gusanos intestinales.

Los fenicios y los vikingos, ubicados en el extre-
mo oriental del Mediterraneo y al oeste montafio-
so del rio Jordén, lo cultivaron e iniciaron su mer-
cado. Por ser expertos navegantes, se convirtie-
ron en los portadores de la mercancia del mun-
do, Hegando a ltalia, Francia, Espafia, Inglaterra.

Por su parte, Moisés cita esta saludable legum-
bre, en Nameros 11:5 recordandola como un be-
neficio exquisito obtenido durante el cautiverio
en Egipto. Todos los biigaros, sin excepcion,
consumen gjo, lo aplican como se aplica el taba-
co; este pueblo ha registrado el mayor indice vi-
talicio y de forfaleza. Una inscripcion en la gran
piramide de Keops cita al ajo como uno de los
vegetales suministrados a los trabajadores en
grandes cantidades. Los &rabes son grandes
consumidores de aiog, o consideran una maravi-
{llosa ayuda en el mantenimiento de la salud. En
el afio 110 D de C, Robert de Normandia,  dijo:
“Aplastar el ajo y luego tomarlo para evitar la
muerte. Tomario aunque su olor no sea agrada-
ble”. En 1721, durante |a plaga de Marsella, el vi-
nagre de los cuatro ladrones, que era vino con
ajos, los protegia contra esta temible enferme-
dad.

No se acabarian de mencionar todas las referen-
cias del pasade que se encuentran acerca del
ajo; es innumerable todo lo que de éi se ha di-
cho. Pero, lo cierto es que todo esto tenia su ba-
se en observaciones empiricas: en ensayo y
error y en asociaciones algo supersticiosas, en
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las que la mitologia se mezclaba otorgandole po-
der a las cosas. Pero aunque diera resultados no
se sabia el por qué de tantos beneficios. Pero
cudles son y qué caracteristicas tienen los com-
puestos sulfurados presentes en el ajo?. Pues
bien, en un anélisis quimico se encontré que el
2jo, en su aceite esencial contiene: Alicina, Alixi-
na, Aliina, Disulfuro de Dialflico, Sulfuro Alflico,
Pectinas, Adenosina, S- Alil- Cistefna, Dailil tri-
sulfuro, Ajenjo entre otros. Es rico en sales mine-
rales, enzimas y vitaminas.

Composicién del 2jo {100 g}

Compuestos C‘nnﬁ'daé ;
Agua 61.3%
Carbohidratos 30.8%
Proteinas 6.2%
Fibra 1.5%
Grasa 0.2%
Cenizas 1.5%
Potasio 259.0 mg
Fésforo 202.0 mg
Calcio 29.0 mg
Sodio 19.0 mg
Hierro I.5mg
Acido Ascorbico 150 mg
Niacina 0.5 mg
Tiamina 0.25 mg
Riboflavina 0.08 mg
Vitamina A Trazas

Valores dados por ef dottor Yoichi ltakura de fa Wakunaga
Pharmaceutical Co. De Hirojima. Japén

Pero donde estd el azufre?, e} ajo al ser mordido
desencadena una serie de reacciones que expli-
can que antes de morderlo o triturario no expida
fuerte olor.

Y ¢dmoe?, por ias conversaciones de mi abuelo,
la revision bibliografica realizada y los principios

tedricos acerca del azufre y sus compuestos, se
propone lo que seria una manera de ver como se
desencadenan estos compuestos sulfurados.

La molécula que origina el olor 3 aja no esta ne-
cesariamente presente en el estado natural del
ajo; es sintetizada en una reaccion que ocurre
cuando el ajo se corta o se macera. Cuando los
dientes o un cuchillo atraviesan el ajo, los tejidos
fibrosos se rompen liberando una enzima o un
complejo activador Hlamado Alinasa, esta enzima
actia quimicamente transformando a la afiina en
alicina, este compuesto es suifurado, de formula

CH2=CH-CH2_ISI~—S-—CH2— CH=CH,
0

también llamado sulfuro de S-oxodialilo, tiene
caracteristicas de los disulfuros y es el éster alili-
co del cido aliltiosulfénico.

' La diversidad de compuestos organicos del azu-

fre, es posible por su capacidad de combinarse.
Desde su formas alotropicas, ya el atomo de
azufre se hace especial y aporta, sin duda, ca-
racteristicas a sus compuestos. El azufre tiene
varios nimeros de oxidacion — 2, +2,+3, +4 y 16,
se encuentra en el grupo VI, entre el selenio yel
oxigeno y se parece a este en su comportamien-
to quimico con la mayor parte de los elementos,
sin embargo, el azufre difiere del atomo de oxi-
geno en:

® Mayor tamafio

® Mayor masa

@® Disponibilidad de orbitales d, relativamente ac-
cesibles,

El azufre hexavalente, io es debido a la
“promocion” de electrones 3s y 3p a orbitales d

1s* 257 2p° 357 3p,23p, 3p,’

Como consecuencia de lo anterior, se puede afir-
mar que ei azuire:

<) Tiene clara tendencia a formar cadenas gue
tienen enlaces S - S, covalentes, por ejemplo,
polisulfuros, politianatos y varias formas de
azufre elemental.
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< Por sus nimeros de oxidacion, en gran nime-
ro de compuestos ocupa, estructuralmente, una
posicion central.

& Tiene alta tendencia a la no formacién de en-
laces con el hidrégeno.

< Sus compuestos son mas covalentes que los
analogos del oxigeno.

ATiene bajo grado de reactividad v la formacién
de sus compuestos se debe referenciar por los
valores de su electronegatividad.

Los sulfuros organicos se distribuyen ampliamen-
te en la naturaleza, los hay en el petréleo y com-
puestos naturales; se emplean en la industria co-
mo antioxidantes, insecticidas, baciericidas, y
productos farmacéuticos, entre otros.

El enlace disulfuro (S — S) es una de las estructu-
ras mas importantes en la quimica bioldgica, su
presencia en la cistina, aminoécide no esencial,
proporciona importantes enlaces cruzados en las
proteinas fibrosas y un sistema inminente de oxi-
dacion reduccidn, cistina — cisteina.

Volviendo al protagonista de esta ponencia, el
ajo, parece ser que la energia necesaria para lle-
var a cabo la sintesis de la alicina la proporcio-
nan los procesos de maceracion.

Qué es lo propio del ajo? W, Fernie, doctor en
1897, en su Herbal Simples, dice: es antiespas-
modico, expectorante y diurético.; sus propieda-
des activas dependen de un aceite esencial que
puede obtenerse rapidamente por destilacion. Es
(il para el asma, la tosferina y otras afecciones
esnasmddicas del necha. Sin embargo, sus afir-
maciones no dicen mucho sobre las mil una vir-
tudes que se le atribuyen a esta particular peren-
ne de las Lifiales. Pero abre un campo en {a in-
vestigacion, a nivel mundial acerca de esta plan-
ta. Y fue en 1977 cuando 36 hizo un expenimento
cientifico con al ayuda de los avances tecnolégi-
cos del mundo. Japdn, Alemania, Francia y
América iniciaron el largo viaje al descubrimiento
da! milenaric gic. Para entonces s¢ sabe gue &l
ajo tiene una composicion rica en proteinas, cal-
cio, carbono y algunos compuestos de azufre,
pero se le seguian atribuyendo beneficios sin sa-
ber a ciencia cierta por qué era tan especial.

Desde la segunda guerra mundial, en los ltimos
50 afios, los herborios comenzaron a ser despla-
zadaos rapidamente por las drogas quimicas que
ya venian con la Revolucién Industrial amena-
zando el interés por las drogas naturales. Surge
un estancamiento de los estudios de las plantas
y sus atributos y la aceptacion de las drogas qui-
micas hacen ver o natural como anticuado y su-
persticioso.. El doctor Erick Block, de fa universi-
dad de Nueva York, en Albany, en agosto de
1690 conceptud: el gjo libera al menos 100 com-
ponentes sulfdreos todos los cuales guardan re-
Jacion con sus maravillosos usos medicinales. El
doctor Block es un experto en la quimica del
ajo —escribe Heimerman en su libro— hace afir-
maciones que afectan lo que hasta ahora se cree
del ajo, dando un panorama cientifico y claro
acerca de tan milenaric misterio; en 1858 Louis
Pasteur, informd por vez primera que e ajo efi-
minaba una perniciosa bacteria. En la década de
los 50, Albert Schweitzer, el gran benefactor de
la humanidad, utilizé los compuestos sulfireos
del ajo en muchos de sus pacientes africanos pa-
ra el fratamiento de la disenteria amebiana.

En ef ndmero de abril de 1989 de la Deutsche
Zeitsrift fur Onkologie (Revista alemana de onco-
logia) en un articulo titulado “Aumento de fa acti-
vidad citolitica natural en SIDA producida por el
ajo”, se mencionan algunos nutrientes especifi-
cos y sus verdaderas implicaciones. Contiene
magnesio, selenio y 17 aminoacidos. El ajo inclu-
ye muchas mas cosas de las que el ojo puede
ver y el olfato percibir, as:

ADENOSINA. Aclara la sangre. Dos investigado-
res de la Escuela de Medicina George Washing-
ton, del distrito de Columbia, han identificado,
tanto en el ajo como en !a cebolla. una substan-
cia quimica comin, que es la responsable del
bloqueo del agrupamiento de las plaquetas san-
guineas; se llama Adenosina y no se destruye
por la coccién. Los doctores Amar Markheja y
Jhon M Baile, afirman que los ajos y las cebollas
pueden aclarar la sangre y por lo tanto evitar los
coagutos, potencialmente peligrosos.

ALICINA_ Compuesto sulfirea muy efimero; ra-
z6n tenia mi abuelo af decir chistosamente “si e
ajo se cocina va para 1a luna... Por eso le digo a
tu abuela que lo pique y me lo ponga en la sopa
cuando ya la va a servir’, La alicina fue aislada
por primera vez en 1944, es muy inestabie, se ha
demostrado que su vida media no llega a 3 horas
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El mecanismao del gjo es:

La aliina por accién de la aliinasa pasa a alicing,
esia se descompone pronto y da origen al disul-
furo de alilo, compuesto responsable del oior ca-
racteristico def ajo; es bactericida capaz de elimi-
nar especies patégenas del intestino; ayuda a los
infantes contra los oxiuros.

5 %-—CH 2—CH -COOH
2

ALINA CH_=CH~CH ;
0 hH
1
J( ALINASA
0=S-CH7 CH=CH,
ALICINA |

S—CH; CH= CHy

,
5-CH3 CH=CH,
DISULFURO DE ALLO |
S—CH3~ CH=CH,

Para mi es claro que comer ajo, no era un capri-
choso y mal oliente habito de mi abuelo, era por
el contrario el mejor sentide de conservacion y
de salud. A lo largo de mis consultas pude for-
marme una pequefia idea del maravilloso mundo
del ajo, al que le encontré dos inconvenientes:

® Su olor fastidioso, sin duda repugnante

® No se han podido establecer las dosis nece-
sarias para sus acciones contra la bronquitis,
asma, ateroesclerosis, hipertension, oxiuria-
sis. acné. desintoxicacién v ofras.

Entonces llamé a mi abuelo y a la primera in-
quietud contesto: por eso se recomienda consu-
mirlo con leche o limdn; luego encontré en la lite-
ratura que se podia obviar comiendo persjil, cia-
vo 0 en capsulas. A la segunda pregunta dijo:
todos los dias deberiamos consumir ajos, si de-
seamos vivir sanos los que nos restan.

En Colombia, las investigaciones sobre el ajo se
han conformado con desarrollar capsulas sin olor
del aceite del ajo por parte de algunos laborato-
rios homeopaticos, pero no se investiga acerca
de su quimica.

En octubre de 1983 Sonia de Greiff realizé un
estudio sobre tres clases de ajo muy comunes en
la region de Antioquia, especificamente en el Va-
lle de Aburrd y en el oriente antioguefio. Estas
tres clases diferian en algunos aspectos fenotipi-
cos, tales como: tamaiio del bulbo, el de los
dientes, color, nimero de dientes ¢ intensidad
del olor. Las tres clases conocidas como: “ajo
chileno”, “ajo morade” y “ajo blanco” resultaron
diferentes en el nimero de cromosomas. Ei estu-
dio fue realizado a nivel genético, ya que la taxo-
nomia modema utiliza el recuento cromosdmico
para definir las especies con mayor exactitud, y
afirma que dentro de un género, dos plantas con
similares caracteristicas fenotipicas pero con di-
ferente ndmero cromosémico, son clasificadas
como especies diferentes; 0 muestran cambios
evolutivos en la especie.

En el mundo oriental el ajo es sencilamente in-
dispensable, aunque no se estudie mucho sobre
él. En occidente esta renaciendo el interés por
los productos naturales y el ajo se apunta en pri-
mera fila.

Bibliografia

BINDING, G. 1982. EI ajo. Suprema medicina vegetal. EDAG Edi-
ciones. Madrid. ;

BOTERO, D. , RESTREPO. M. 1984 Parasitosis humanas. Primera
edicion. Ediciones Corporacion para Investigaciones Biologicas. CIB,
Bogota.

COOK, F. 1953 Farmacia Practica de Remington. Manual para farma-
céuticos, médicos y estudiantes. Unién Tipogrédfica. Ed. Hispanoameri-
cana.. México.

GREIFF, M 1983 Etudio citogenético en el Género ALLIUM. Anali-
sis de tres tipos de ajo en Antioguia. Revista Gallescencia. Vol.1 No. 3
Octubre, Medellin.

HEIMERMAN. 1995 El ajo y sus propiedades curativas: Histo-
ria, remedios y recetas. Ediciones Paidds. Barcelona.

RAYMOND, E., DONALD, F., SCOTT, J., ATANDES, A. Enci-
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www. Avecrem.com/avecrem/Suge.1.htm
www.radioazul.esfajofinfo.htm
www.libronet.es/zjoblanco/Sus.htm

www libronet esfajofferiamtm

www.multite.es/vaquillas/penas/ajo/ajo.htm
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El mecanismao del gjo es:

La aliina por accién de la aliinasa pasa a alicing,
esia se descompone pronto y da origen al disul-
furo de alilo, compuesto responsable del oior ca-
racteristico def ajo; es bactericida capaz de elimi-
nar especies patégenas del intestino; ayuda a los
infantes contra los oxiuros.

5 %-—CH 2—CH -COOH
2

ALINA CH_=CH~CH ;
0 hH
1
J( ALINASA
0=8-CH7 CH=CH,
ALICINA |

S—CH; CH= CHy

,
5-CH3 CH=CH,
DISULFURO DE ALILO |
S—CH3~ CH=CH,

Para mi es claro que comer ajo, no era un capri-
choso y mal oliente habito de mi abuelo, era por
el contrario el mejor sentide de conservacion y
de salud. A lo largo de mis consultas pude for-
marme una pequefia idea del maravilloso mundo
del ajo, al que le encontré dos inconvenientes:

® Su olor fastidioso, sin duda repugnante

® No se han podido establecer las dosis nece-
sarias para sus acciones contra la bronquitis,
asma, ateroesclerosis, hipertension, oxiuria-
sis. acné. desintoxicacién v ofras.

Entonces llamé a mi abuelo y a la primera in-
quietud contesto: por eso se recomienda consu-
mirlo con leche o limdn; luego encontré en la lite-
ratura que se podia obviar comiendo persjil, cia-
VO 0 en capsulas. A la segunda pregunta dijo:
todos los dias deberiamos consumir ajos, si de-
seamos vivir sanos los que nos restan.

En Colombia, las investigaciones sobre el ajo se
han conformado con desarrollar capsulas sin olor
del aceite del ajo por parte de algunos laborato-
rios homeopaticos, pero no se investiga acerca
de su quimica.

En octubre de 1983 Sonia de Greiff realizd un
estudio sobre tres clases de ajo muy comunes en
la region de Antioquia, especificamente en el Va-
lle de Aburra y en el oriente antioguefio. Estas
tres clases diferian en algunos aspectos fenotipi-
cos, tales como: tamaiic del bulbo, el de los
dientes, color, nimero de dientes e intensidad
del olor. Las tres clases conocidas como: “ajo
chileno”, “ajo morade” y “ajo blanco” resultaron
diferentes en el nimero de cromosomas. Ei estu-
dio fue realizado a nivel genético, ya que la taxo-
nomia modemna utiliza el recuento cromosdmico
para definir las especies con mayor exactitud, y
afirma que dentro de un género, dos plantas con
similares caracteristicas fenotipicas pero con di-
ferente ndmero cromosémico, son clasificadas
como especies diferentes; 0 muestran cambios
evolutivos en la especie.

En el mundo oriental el ajo es sencillamente in-
dispensable, aunque no se estudie mucho sobre
él. En occidente esta renaciendo el interés por
los producios naturales y el ajo se apunta en pri-
mera fila.
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