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CULTIVO DE AJO 

 
 
 
Zonas productoras:   
 
Zona   Epoca de plantación Clon   Epoca de cosecha 
Córdoba  Febrero  Rosado paraguayo Setiembre - octubre 
Santiago del Estero Febrero  Rosado paraguayo Setiembre - octubre 
San Juan  Marzo   Blanco   Fines de octubre - noviembre 

  Mayo   Colorado  Principios de diciembre 
Mendoza  Mayo   Colorado  Principios de diciembre 
   Abril   Blanco   Noviembre 
Sur de Bs. As.  Mayo   Colorado  Diciembre 
   Abril   Blanco   Noviembre   
  
 
Botánica: la planta presenta una raíz fasicular, blanca y tierna, alcanzando los 50 cm de 
profundidad. El tallo es subcónico en forma de platillo y las hojas en una planta joven corresponden 
a: hojas de reservas agotadas, hojas de brotación y hoja de follaje. Las vainas superpuestas 
forman un falso tallo. La inflorescencia es una umbela simple en el extremo de un escapo largo 
(40-50 cm) y posee flores estériles. El bulbo compuesto o "cabeza" presenta, en un corte 
transversal, la siguiente estructura: 5-15 hojas estériles membranosas y 1-8 hojas fértiles, en cuyas 
axilas se forman entre 3 y 30 dientes. Cada diente es un bulbo, a partir del cual se inicia el cultivo,  
de forma alargada que está constituido por: un pequeño disco basal (tallo verdadero) con una 
yema central, una hoja protectora externa (que da color al diente); una hoja depósito de reservas 
(80 a 85% del peso); una hoja de brotación y protección (es la que aparece al brotar) y varias hojas 
de follaje (decrecen en tamaño hasta el primordio central del disco).  
 
Fisiología:  
 
Crecimiento: una vez que el diente está en el suelo y bajo condiciones favorables, se observa 
que: a) la hoja de brotación crece a través de la de reserva; en su interior también lo hacen las de 
follaje; b) emergen del tallo las raíces; c) la hoja de brotación emerge por la parte superior del 
diente; d) la hoja de reserva ha sido prácticamente consumida. 
 
Bulbificación: a) las yemas axilares de las hojas centrales comienzan a acumular sustancias de 
reserva en una de las hojuelas (de reserva); b) el crecimiento de las hojas se ha detenido 
(amarillean); c) por debajo del "diente" se encuentra la zona de abscisión por la cual se 
independizará de la planta madre. 
 
Dormición: con la maduración, el bulbo entra en dormición, que decrece con el tiempo. 
   
Clima: tolera temperaturas bajas durante su crecimiento. La bulbificación es influida por la 
temperatura que reciben los bulbos durante el almacenamiento o las plantas en el cultivo, antes del 
inicio de la misma (10ºC es la más adecuada). Junto con la temperatura, el fotoperíodo delimita las 
áreas de producción. El ajo necesita más de 12 horas de luz para bulbificar normalmente (día 
largo). Respecto a la humedad, su presencia durante la maduración provoca podredumbre de las 
catáfilas de protección de la cabeza y dificulta la cosecha.  
 
Suelo: las texturas más adecuadas son la francas y las franco-arenosas. No deben presentar 
problemas de drenaje, el pH óptimo es de 5,8-6,8.  
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Manejo: 
Organo de iniciación: Ajo "semilla". El material puede provenir de un cultivo anterior, de otra zona o 
de acopiadores. Tener en cuenta en la selección: eliminar dientes con depresiones, manchas o 
mala consistencia.  
Desgrane: para su mejor conservación, la cabeza debe separarse en sus dientes en el momento 
previo a la plantación. Puede hacerse en forma manual o mecánica. 
Calibrado: a mayor peso del diente, mayor rendimiento. El peso mínimo es generalmente mayor a 
1 gr. El calibrado se realiza mediante zarandas (por forma y tamaño), lográndose tres fracciones: 
chicos (< 1 gr), medianos y grandes. Cada fracción se planta en lotes distintos para conseguir 
mayor uniformidad. Generalmente se plantas dientes medianos (4,5 a 5 cm) pues las categorías 
mayores tienen precios más elevados en el mercado.  
Tratamiento de los dientes:  Nemátodos: Mevinphos, Metil demetón, Dimetoato 
    Hongos: Benomil, Metiltiofanato 
Sistema de iniciación: plantación. Puede realizarse en forma manual o mecánica (determinado 
normalmente por la superficie). Si se hace mecánimamente, es fundamental la calibración de los 
dientes. Densidades de plantación altas, conducen a rendimientos totales mayores pero menor 
peso por cabeza. Una cifra orientativa es utilizar 30 a 40 dientes/m2 (6 a 8 cm entre plantas: 12 a 
17 dientes/m).  
Labores culturales: 
Riego: puede hacerse por surco o por aspersión. Debe suspenderse el riego cuando comienza el 
amarilleo de las hojas. 
Control de malezas: mecánico o químico.  
Destolado: es la eliminación del escapo floral. Se hace en forma manual. 
 
Cosecha:  
Momento: a campo el momento se determina por el amarilleo de las hojas que adquieren aspecto 
pajizo y se doblan hacia abajo.  
Forma: se utiliza un pie de pato para descalzar y luego se arranca manualmente. El ajo se 
acordona para que no quede expuesto a los rayos solares (ajo quemado). Deben evitarse golpes 
durante la manipulación del ajo pues provocan el ennegrecimiento de los dientes.   
Engavillado, conservación: se realizan atados con un número variable de plantas que se colocarán 
en "caballetes" para completar el curado. Luego se llevan a galpón. Otra forma de conservación es 
en pilas a campo. Es el sistema más rudimentario y económico. Se forma un piso sobreelevado 
(ramas, cañas) y se colocan sucesivas camadas de manojos hasta 1 m de altura. Se las cubre con 
material seco.  
Oreado: proceso por el cual el material pierde humedad. Dura 2 ó 3 días. 
Curado: periodo durante el que se completa el secado de las catáfilas de protección y el cuello. 
Dura aproximadamente 20 días. 
Deshidratación: el ajo pierde 33% de peso en los primeros 15 días luego de la cosecha y alcanza 
una pérdida de 40-45% a los 30 días. Posteriormente se estabiliza aunque pierde algo de peso 
mes a mes, sin alcanzar valores significativos.   
 
Comercialización: en ristras de 100 cabezas, en atados (poco usual) y a granel en cajones o 
bolsas de 5 y 10 kilos.  
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Mercado interno 
Zona de producción temprana: (Córdoba, Santiago del Estero, Salta y parte de San Juan)  
Cubre el desabastecimiento que se produce en setiembre y octubre, al desaparecer el clon 
Colorado a fines de agosto. El cultivo se cosecha conforme con el precio y el tamaño de la cabeza. 
Debe comercializarse en forma inmediata por su deficiente conservación; después de octubre se lo 
cosecha maduro y se lo conserva. 
 
Zona de producción de época: (San Juan, Mendoza y sur de Bs. As.) 
El 90% del área corresponde al clon Colorado y el resto al Blanco. El primero se cosecha en 
diciembre (maduro) y se lo envía al mercado durante 6 a 8 meses, siendo el único en el mercado 
hasta agosto.  
 
Mercado externo: el comprador más importante es Brasil, clon Colorado, exportado de enero a 
mayo. Fancia y EEUU también son compradores, prefiriendo el clon blanco.  
 
Factores adversos:  
Plagas: Nemátodos (Ditylenchus dipsaci), ácaros (Rhizoglyphus echinopus), trips (Trips tabaci)  
Enfermedades: Mufa o decaimiento del ajo, sulfatado (Penicillum sp.), Podredumbre blanca o 
esclerotiosis (Sclerotiorum cepivorum), Mosaico del ajo, Roya (Puccinia allii)  
 


