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Resumen

El ajo (Allium sativum) es un bulbo perteneciente a la familia Liliaceae, que contiene una gran cantidad de
compuestos azufrados, entre ellos la alicina, varias enzimas, aminodcidos libres y algunos minerales que
contribuyen a su actividad antioxidante y antimicrobiana. La alicina es el principal compuesto activo en el
ajo; sin embargo, es un componente muy voldtil e inestable, cuya vida media es muy corta y puede
descomponerse rdpidamente en otros compuestos azufrados, que ain mantienen su actividad bioldgica.
Dada la amplia funcionalidad del ajo, este vegetal ha ganado interés entre los investigadores como fuente
de compuestos antimicrobianos y antioxidantes naturales para incrementar la vida de anaquel de distintos
alimentos. Los resultados de diversos estudios, han demostrado la efectividad del ajo en la conservacién
de alimentos.

Palabras clave: ajo, Allium sativum, alicina, actividad antimicrobiana, actividad antioxidante.
Abstract

Garlic (Allium sativum) is a bulb member of the Liliaceae family which contains numerous organosulphur
compounds, such as allicin, enzymes, aminoacids and a few minerals which contribute to its antioxidant
and antimicrobial potential. Allicin is the main biologically active compound found in garlic, nevertheless,
it is very unstable and decomposes rapidly into other organosulphur compounds, which still have
remaining activity. Due to the wide functionality of garlic, it has gained interest by many investigators
who have used it as a natural source of antimicrobial and antioxidant compounds to increase the shelf life
of food. The results of several studies have demonstrated the efectiveness of garlic when used in food
preservation.

Keywords: garlic, Allium sativum, allicin, antimicrobial activity, antioxidant activity.

Introduccion estimulado a los cientificos a llevar a cabo
estudios sobre la efectividad de productos
En los dltimos afos, los consumidores han naturales como aditivos, especificamente
mostrado preocupacion por reducir el consumo  como antimicrobianos y antioxidantes. Entre
de alimentos conteniendo aditivos “sintéticos”, los productos que han sido evaluados se
buscando cada vez mds ingerir alimentos encuentra el ajo, el cual ha despertado gran
naturales o cercanos a lo “natural”. Esto ha interés, debido a que desde tiempos antiguos
R . o . ha sido utilizado con fines curativos con éxito.
Programa de Maestria en Ciencia de Alimentos A i A .
Tel.: +52 222 229 2126, fax: +52 222 229 2727 Se piensa que si el ajo es capaz de combatir a
Direccion electrénica: denisse.benderbl @udlap.mx los microorganismos causantes de
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enfermedades, es probable que también afecte
a los responsables del deterioro de los
alimentos. Se ha demostrado que el ajo
contiene  compuestos  bioactivos con
propiedades antimicrobianas y antioxidantes,
que le permiten ser considerado como un
alimento funcional. Es debido a lo anterior,
que en este articulo se pretende presentar una
descripciéon del ajo, asi como abordar la
capacidad antioxidante y antimicrobiana, la
estabilidad y los usos de sus componentes
activos en la conservacion de los alimentos
con el fin de mostrar su diversa funcionalidad.

Revision bibliografica
1. Aspectos generales del ajo

Diversas especies del género Allium, al que
pertenece el ajo, han sido cultivadas durante
miles de afios por sus propiedades
terapéuticas,  higiénicas, su significado
religioso, su sabor y aroma. Esta hortaliza es
un condimento natural por excelencia y forma
parte de los hébitos alimentarios y terapéuticos
de muchas culturas (Greco, 2011).

Su origen se ubica en Asia Central, en
donde se utilizaba desde la mds remota
antigiiedad. En China se estima que en el afio
2000 A.C. ya se conocia el ajo y formaba parte
de la dieta diaria como condimento y
componente medicinal importante. También se
sabe que en Egipto alimentaban con ajos a los
esclavos que construian las pirdmides, porque
se pensaba que les aportaba energia (Lopez,
2007).

En la actualidad se cultivan diversas
variedades de ajo en numerosos paises del
mundo. Los principales paises productores son
en su mayoria paises asidticos como China,
India, Corea y Tailandia. Estos, junto a otros
12 paises, entre los cuales se encuentran
Espana, Estados Unidos, Brasil, Argentina,
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Chile y Perd, concentran el 90% de Ila
superficie cultivada a nivel mundial (Greco,
2011).

1.1. Caracteristicas botdnicas

El género Allium contiene mds de 300 especies
de plantas; entre ellas se encuentra el Allium
sativum, que es un bulbo perteneciente a la
familia Liliaceae y subfamilia Allioideae. Sus
caracteristicas olorosas le permiten su
denominacién con el uso del término Allium
que significa “oloroso” en latin (Greco, 2011).

El ajo se caracteriza por tener un sistema
radicular, al tener una raiz bulbosa compuesta
de 6 a 12 bulbillos, reunidos en su base por
medio de una pelicula delgada para formar la
“cabeza del ajo”. Cada bulbillo se encuentra
envuelto por una hoja protectora blanca o
rojiza, membranosa muy delgada. De la parte
superior del bulbo nacen las partes fibrosas,
que se introducen en la tierra para alimentar y
anclar a la planta. Los tallos de la planta son
fuertes y crecen desde 40 a mas de 55
centimetros de largo, terminando por las
flores. Las flores se encuentran contenidas en
una espata membranosa que se abre
longitudinalmente en el momento de la
floracién (Greco, 2011).

1.2. Composicion

El ajo fresco posee distintos componentes
entre los que se destacan el agua y los
carbohidratos, como la fructosa, compuestos
azufrados, fibra y aminoécidos libres. Tiene
altos niveles de vitaminas A y C y bajos

niveles de vitaminas del complejo B.
Asimismo, posee un alto contenido de
compuestos fendlicos, polifenoles y

fitoesteroles (Rahman, 2003). En la Tabla I se
presenta la composicion del ajo fresco.

En general, el ajo presenta un mayor
contenido de proteina que otros vegetales, pero
a su vez tiene un contenido de grasa menor. En
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Tabla I. Composicién en 100 g de ajo fresco

Composicion Unidades Cantidad
Agua g 58.58
Energia kcal 149
Proteina g 6.36
Lipidos totales g 0.5
Carbohidratos (por diferencia) g 33.06
Fibra total dietética g 2.1
Azicares totales g 1
Lipidos

Acidos grasos saturados g 0.089
Acidos grasos monoinsaturados g 0.011
Acidos grasos poliinsaturados g 0.249
Colesterol mg 0
Vitaminas

Vitamina C mg 31.2
Tiamina mg 0.2
Riboflavina mg 0.11
Niacina mg 0.7
Vitamina Be mg 1.235
Folato pg 3
Vitamina A Ul 9
Vitamina E mg 0.08
Vitamina K ug 1.7
Minerales

Calcio mg 181
Hierro mg 1.7
Magnesio mg 25
Fésforo mg 153
Potasio mg 401
Sodio mg 17
Zinc mg 1.16

Adaptado de USDA (2013)

cuanto a los minerales, el ajo tiene niveles
importantes de potasio, fésforo, magnesio,
sodio, calcio y hierro. También presenta un
contenido moderado de selenio y germanio,
pero su concentracion depende de los
minerales presentes en el suelo donde crece el

27

bulbo. Algunos compuestos en ajo intacto
como lectinas (proteinas mds abundantes en el
ajo), prostaglandinas, fructanos, pectina,
adenosina, algunas vitaminas y 4acidos grasos,
glicolipidos y fosfolipidos han sido
ampliamente  estudiados por su efecto
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bioldgico. De interés actual se ha demostrado
la importancia de algunas saponinas y
sapogeninas, como B-clorogenina, ya que ha
mostrado  actividad  antimicrobiana y
antiinflamatoria, entre otras. Otros
componentes, como alixina y selenio, se han
investigado por sus propiedades antioxidantes
(Krejci y Pacurar, 2010).

1.3. Propiedades y toxicidad

El ajo tiene caracteristicas muy variables, lo
que lo hace ser un alimento funcional de
muchos wusos. Tiene una gran capacidad
antioxidante, atribuida a sus compuestos
azufrados, aminodcidos libres y selenio.
También actia como antimicrobiano, pues se
ha utilizado como conservador de alimentos, al
inhibir el crecimiento de microorganismos
debido a la presencia de sus componentes
activos. Ademds, desde épocas remotas ha
sido utilizado como saborizante para la
preparaciéon de muchos tipos de alimentos
(Bhandari, 2012). Asimismo, estimula la
destoxificacion de las células y se ha utilizado
como quimiopreventivo o coadyuvante para
tratar el cancer (Elkins, 1995).

El ajo también se ha utilizado como
descongestionante, ayudando a liberar el tracto
respiratorio de mucosa. Adicionalmente, tiene
caracteristicas anti- ateroscleréticas, ya que
disminuye la cantidad de depdsitos grasos en

los vasos sanguineos. Funciona como
antibiético, al estimular el  sistema
inmunolégico 'y ha demostrado tener

propiedades anticoagulantes y antiparasitarias
(Elkins, 1995).

Sus caracteristicas antiinflamatorias han
permitido que se utilice en pacientes que
padecen artritis, al reducir la inflamacién de
las articulaciones. Por otro lado, el ajo actia
como coadyuvante en la purificacion de la
sangre, al estimular el sistema linfitico a
eliminar los materiales residuales del cuerpo.
También se ha visto que controla la tolerancia
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a la glucosa y su consumo resulta benéfico
para personas que padecen de hipo e
hiperglicemia. Por dultimo, el ajo tiene
funciones anti hipertensivas y en Japén se
reconoce como el tratamiento oficial para la
alta presion arterial (Bhandari, 2012).

A pesar de que este vegetal se ha utilizado
de manera segura en areas culinarias, asi como
para fines médicos, se sabe que un consumo
excesivo de ajo puede causar reacciones
adversas. Es por ello que se recomienda una
ingestion diaria méxima de dos dientes de ajo
para adultos (Bhandari, 2012). En relacién a
esto, se ha demostrado que el componente
activo mayoritario del ajo, la alicina, causa
irritacién cuando se consume excesivamente.
De igual manera, otros compuestos azufrados
liposolubles presentes en el ajo también han

resultado ser  toxicos en grandes
concentraciones (Rahman, 2007).
Es por ello que se han realizado

investigaciones con el fin de determinar el
nivel de toxicidad y los efectos adversos que
pudiera causar el ajo al abusar de su consumo.
Amagase et al. (2001) realizaron estudios para
determinar la seguridad de diferentes
preparaciones de ajo y descubrieron que el
consumo de este vegetal produce olor en el
aliento y piel, y ocasionalmente reacciones
alérgicas. Otros efectos adversos asociados
con el ajo son desdérdenes de estdmago,
diarrea, disminucién de proteinas séricas y
calcio, anemia, asma y dermatitis. También se
considera que las personas que sufren
trastornos de coagulacion de la sangre deben
usar el ajo con precaucion, debido a que puede
favorecer la aparicion de hemorragias (Lépez,
2007).

2. Potencial  del
antimicrobiano

ajo  como  agente

Histéricamente se cree que Louis Pasteur fue
el primero que describi6 el efecto
antibacteriano en jugo de ajo en 1858, para
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tratar infecciones (Kumar y Jain, 2010). El ajo
contiene por lo menos 33 compuestos
azufrados, varias enzimas, 17 aminodcidos y
algunos minerales que contribuyen a su
actividad antimicrobiana. De todas las
especies de Allium, el ajo es el que contiene la
mayor  concentracion de  compuestos
azufrados, lo que le da una actividad
antimicrobiana muy potente. Los principales
compuestos azufrados son la alifna, alicina,
ajoeno, trisulfuro de dialilo, salilcisteina,
vinilditiinas, disulfuro de alilpropilo, S-alil-
mercapto cisteina, entre otros. Entre las
enzimas importantes en la  actividad
antimicrobiana se encuentran la alinasa,
peroxidasa y mirosinasa. Los aminodcidos y
sus glucdsidos, en especial la arginina,
también influyen de manera importante en la
actividad antimicrobiana, al igual que el
selenio, germanio, telurio y trazas de otros
minerales (Bhandari, 2012).

El compuesto biolégico mds activo en el
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ajo es la alicina, que se genera por reacciones
enzimadticas cuando el ajo se tritura o se corta.
Este compuesto se forma cuando la aliina,
aminoécido azufrado inodoro que se encuentra
en el citoplasma de las células del ajo fresco
intacto, entra en contacto con la alinasa,
enzima presente en la vacuola, como
consecuencia de la ruptura celular causada por
la trituracion o el corte (Fig. 1) (Bhandari,
2012). La reaccién  anterior  ocurre
extremadamente rdpido, en ella mas del 80%
de alifna se metaboliza en los primeros 2
minutos (Kyung y Lee, 2001).

La alicina es un componente muy volitil e
inestable, tiene una vida media muy corta,
incluso a temperatura ambiente. En unas
cuantas horas, ésta puede descomponerse en
muchos tipos de tiosulfinatos (Fig. 2) a través
de diferentes vias metabdlicas (Harris et al.,
2001). Por medio de otras degradaciones no
enzimaticas, los tiosulfinatos se transforman
en otros compuestos azufrados tales como
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Fig. 1. Reaccién enzimética de alifna. Adaptado de Kyung y Lee (2001).
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Fig. 2. Descomposicion de alicina en los principales tiosulfinatos. Adaptado de Harris et al. (2001).

mono, di, tri y tetrasulfuros, tioles, tiofenos y
anhidrido sulfuroso (Harris et al., 2001).

Fujisawa et al. (2008) estudiaron la
estabilidad de 1la alicina en diferentes
soluciones acuosas y etandlicas, asi como en
aceite vegetal. Comprobaron que la alicina es
mds estable en etanol que en agua, ya que
mantiene su actividad 11 y 6 dias en cada
medio, respectivamente. En cuanto al aceite
vegetal, la alicina mostr6 ser completamente
inestable en este medio, conservandose
solamente 0.8 horas.
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Para asegurar la estabilidad de la alicina, en
muchos procesos de deshidratacién de ajo se
han agregado PB-ciclodextrinas y carbamidas,
que forman complejos con la alicina para
protegerla y prolongar su actividad hasta por
60 dias (Ilic et al., 2011).

Se considera que la alicina tiene actividad
antimicrobiana porque modifica la biosintesis
de los lipidos y sintesis del RNA de los
microorganismos y disminuye el perfil de
lipidos de los mismos. Este compuesto activo
reacciona rapidamente con grupos tiol libres,
por ello se cree que el principal mecanismo
antimicrobiano se produce a través de la
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interaccion de alicina con enzimas que
contienen grupos tiol, como proteasas y
alcohol dehidrogenasas (Rahman, 2007).

La alicina inhibe a mas de 300 bacterias,
tanto Gram-positivas como Gram-negativas,
tales como Bacillus  subtilis, Bacillus
megaterium, Bacillus sphaericus, Bacillus
polymyxya, Staphylococcus aureus,
Escherichia coli (Kumar y Jain, 2010),
Salmonella Typhy, Salmonella Paratyphy
(Abraham, 2010) y Helicobacter pylori
(O’Gara et al., 2000), entre otras.

En cuanto a hongos, se ha probado que los
extractos de ajo disminuyen su absorcién de
oxigeno, reducen su crecimiento, inhiben la
sintesis de lipidos, proteinas y dcidos nucleicos
y daflan sus membranas. El componente
principal del ajo que inhibe el crecimiento de
hongos es la alicina, aunque también se ha
demostrado que otros compuestos activos

ha demostrado que la alicina, el ajoeno y el
trisulfuro de dialilo muestran actividad contra
la influenza A y B, el citomegalovirus,
rinovirus, el VIH, el virus del herpes simple
tipo 1 y 2, la neumonia viral y el rotavirus
(Harris et al., 2001).

3. Potencial como agente antioxidante

El ajo tiene una capacidad antioxidante muy
potente, debido a que muchos de sus
componentes activos son eficaces para inhibir
la formacién de radicales libres. Ademads
refuerzan el mecanismo de captacién de
radicales enddgenos, aumentan las enzimas
antioxidantes celulares como la superdxido
dismutasa, catalasa y glutation peroxidasa y
protegen a las lipoproteinas de baja densidad
de la oxidacién causada por los radicales libres
(Lopez, 2007).

Esta propiedad antioxidante sélo la
adquiere el ajo cuando estd manipulado,
permitiendo que bajo esas condiciones se
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(trisulfuro de dialilo y ajoeno) tienen
propiedades antifingicas al inhibir la
biosintesis de fosfatidilcolina, provocando de
esta manera la muerte celular (Harris et al.,
2001). Entre las cepas que son inhibidas por el
ajo, se encuentra el Aspergillus luchuensis,
Aspergillus  flavus, Penicillium oxalicum,
Rhizopus  stolonifer,  Mucor  spp. 'y
Scopulariopsis sp. (Kumar y Jain, 2010).

Por otro lado, este vegetal también ha
demostrado tener propiedades antiprotozoarias
y antivirales. Se ha comprobado en varios
estudios que la alicina, el ajoeno y varios
compuestos organosulfurados son
antiprotozoarios eficaces, ya que tienen efecto
contra Trypansomes, Entamoeba histolytica,
Giardia lamblia (Lun et al., 1994), Opalina
ranarum, Opalina dimidicita, Balantidium
enterozoon, Leishmania, Leptomas y Crithidia
(Reuter et al., 1996). En cuanto a los efectos
antivirales se han estudiado poco, aunque se

forme la alicina y otros compuestos
importantes. De manera contraria, el ajo
intacto contiene una actividad oxidante, lo que
no es deseable (Bhandari, 2012).

Entre los componentes antioxidantes de
importancia en el ajo se encuentran los
compuestos azufrados, selenio y aminoacidos
libres, en especial la cisteina, glutamina,
isoleucina y metionina. El componente que
tiene la mayor capacidad antioxidante es la
alicina, aunque su efecto es dependiente de la
dosis y del tiempo (Lépez, 2007). Esta actda
como antioxidante al reaccionar con las

enzimas que tienen grupos tiol libres,
atrapando radicales libres, en especial
radicales hidroxilo y de esta manera

inhibiendo la produccién de superdxido en el
cuerpo humano (Rahman, 2007).

Debido a la inestabilidad de la alicina, se
han obtenido algunos extractos de ajo
envejecido, que ademds de mantener su
potencial antioxidante por mdas tiempo,
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modifican compuestos inestables, como la
alicina e incrementan el nuimero de
componentes estables hidrofilicos y altamente
biodisponibles como el S-allil-mercapto
cisteina y la S-allil cisteina. Estos extractos
también contienen fitoquimicos, selenio y
flavonoides, en especial la alixina, que
mejoran su capacidad antioxidante (Rahman,
2007).

4. Aplicaciones del ajo como agente
antimicrobiano y/o antioxidante en alimentos

Debido a que los componentes activos del ajo
tienen un espectro antimicrobiano amplio, se
ha evaluado su uso en la conservacién de
diversos productos alimenticios. En cuanto a
su capacidad antioxidante, se ha considerado
esta propiedad para aumentar la vida de
anaquel de algunos alimentos, buscando
retardar principalmente la oxidacion de lipidos
en productos cdrnicos. Es por ello, que
continuamente se han realizado estudios para
determinar la efectividad del ajo como agente
antimicrobiano o antioxidante, con el fin de
diversificar su uso en una mayor cantidad de
alimentos.

En este sentido, Ayala-Zavala y Gonzalez-
Aguilar (2010) encapsularon aceite esencial de
ajo con P-ciclodextrinas para incrementar la
estabilidad de los compuestos activos y lo
aplicaron a tomates cortados frescos,
extendiendo su vida util hasta cinco semanas.
Por otro lado, Gomes et al. (2011) probaron la
efectividad de extractos de ajo encapsulados
con B-ciclodextrinas como coadyuvantes en el
proceso de irradiacién, con el fin de disminuir
la dosis para la inactivacion de Salmonella
spp. y Listeria spp., asi como para reducir el
impacto del tratamiento en la calidad sensorial
de espinacas frescas. Se obtuvo un efecto
sinérgico y una reduccién del 50% de la dosis
de irradiacion. Por su parte, Luna (2012)
demostré que la adicién de ajo fresco a la
formulaciéon de pan parcialmente horneado
almacenado en refrigeracién permite prolongar
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la vida util del producto 14 dias mas de lo que
se logra con el pan sin ajo.

En otras investigaciones, Sallam et al
(2004) observaron el efecto de ajo fresco, ajo
en polvo y aceite esencial de ajo en el
crecimiento microbiano y la oxidacién de
lipidos en salchicha de pollo cruda. De la
misma manera, Dewi ef al. (2010) estudiaron
el efecto de ajo fresco y en polvo en salchicha
de pato. En ambas investigaciones, tanto la
oxidacibon como el crecimiento  de
microorganismos se redujeron
significativamente, permitiendo extender la
vida util de los productos sin importar el tipo
de ajo utilizado. Similarmente, Kim et al.
(2009) comprobaron el efecto antimicrobiano
y antioxidante de diferentes formulaciones de
ajo y butilhidroxianisol (BHA) en salchicha
tipo emulsion, demostrando que la adicién de
BHA no incrementaba significativamente la
efectividad antioxidante y antimicrobiana del
ajo, pero la adicién de este ultimo, mejoraba
significativamente su conservacion.

En cuanto a otros estudios relacionados con
productos cdarnicos, Park y Chin (2010)

evaluaron la capacidad antioxidante y
antimicrobiana de extractos de ajo utilizando
distintos solventes y adiciondndolos a

medallones de carne de cerdo molida, con el
fin de determinar si éstos podrian sustituir a
los aditivos sintéticos. Los resultados
mostraron que todos los extractos retardaban
la oxidacion de lipidos significativamente e
inhibfan el crecimiento de  Listeria
monocytogenes y Escherichia coli O157:H7.
De igual forma, se investigd el potencial
antioxidante y antimicrobiano de algunos
compuestos azufrados presentes en el ajo
contra la decoloracion, oxidacién de lipidos y
crecimiento microbiano de carne de res. Se
obtuvo un retraso significativo en la oxidacion
de oximioglobina y de los lipidos y una
inhibicibon de cinco cepas inoculadas
intencionalmente (Salmonella Typhimurium,
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Escherichia coli O157:H7, Listeria

Campylobacter jejuni) (Yin y Cheng, 2003).
Por otra parte, Gheisari y Ranjbar (2012)
investigaron la capacidad antioxidante y
antimicrobiana de diferentes presentaciones de
ajo (fresco, en polvo y aceite esencial)
adicionadas a carne de camello, almacenada en
refrigeracion. Los resultados mostraron un
retardo en la oxidacion de lipidos vy
crecimiento microbiano, siendo los
ingredientes mds efectivos el ajo fresco o en
polvo para la conservacion de este producto.
Asimismo, Park ef al. (2008) adicionaron ajo y
cebolla en polvo a lomo y panza de cerdo con
el fin de evaluar sus propiedades
fisicoquimicas, antioxidantes y
antimicrobianas, obteniendo un incremento en
las tonalidades rojizas y amarillas del
producto. La adicién de estos componentes
redujo el indice de perdxido, el contenido de
productos oxidativos voldtiles y la cuenta
microbiana. Los investigadores concluyeron
que la capacidad antioxidante que presenta el
ajo es comparable a la que posee el ascorbato
de sodio. Kim et al. (2010) marinaron carne de
cerdo con jugo de ajo o cebolla para
determinar su efecto en la oxidacién de lipidos
y calidad durante el almacenamiento en
refrigeracion. Se obtuvo una disminucién de la
luminosidad y tonalidades amarillas respecto a
la carne sin adicién de jugos, asi como un
aumento en las sustancias reactivas al acido
tiobarbitdrico. Sensorialmente, los jugos de ajo
y cebolla le proporcionaron a la carne una
mayor suavidad y mejores atributos de sabor.

Otros estudios han probado la efectividad
de extractos de ajo en la conservacién de
canales de aves frescas almacenadas en
refrigeracién, obteniendo una reduccién
significativa de la contaminacién microbiana,
al inhibir el crecimiento de microorganismos
mesofilos y al reducir el crecimiento de
coliformes totales y fecales (De Moura-
Oliverira et al., 2005).
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monocytogenes, Staphyllococcus aureus 'y

Asimismo, Pacheco-Guerrero et al. (2011)
estudiaron el efecto de ajo en solucién acuosa
sobre la calidad microbiolégica y oxidacion
lipidica en rebanadas de bagre dorado
(Brachyplatystoma rousseauxii) almacenadas a
4 °C, mostrando un retraso significativo en la
oxidacién de lipidos, asi como en Ila
proliferacién de Dbacterias psicrotroficas,
bacterias productoras de sulfuro de hidrégeno,
bacterias 4cido lacticas 'y del género
Enterobacteriaceae, por al menos 15 dias.

En otras investigaciones, Schwartza et
al. (2011) evaluaron el efecto de ajo en la
calidad y estabilidad de una pasta de aceitunas,
obteniendo  pardametros microbioldgicos
adecuados, asi como una menor oxidacidén de
lipidos en la pasta.

Del mismo modo, se probd la adiciéon de
diferentes concentraciones de ajo a yogurt
asentado y batido para determinar el efecto de
éste en pardmetros fisicos, quimicos,
microbioldgicos y sensoriales durante su
almacenamiento. Los resultados reflejaron una
ausencia de mohos y levaduras en el yogurt.
Ademads, la adicién de ajo no provocd cambios
significativos en la acidez, contenido de grasa,
proteinas ni acetaldehido y mejoré su
conservacion hasta por 18 dias (Giindogdu et
al., 2009).

Navas et al. (2006) evaluaron Ilas
propiedades antioxidantes y la estabilidad de
aceite de maiz refinado ante el calor,
adicionado con ajo. Los investigadores
observaron que el ajo retardaba la oxidacién
de lipidos, sin embargo, éste no mostro reducir
la velocidad de oxidacién a temperaturas de
freido. Por otra parte, Gambacorta et al
(2007) adicionaron ajo a aceite de oliva extra

virgen, demostrando que su adicion
incrementa la  estabilidad del aceite
significativamente.
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También se ha utilizado el aceite esencial
de ajo como antimicrobiano adicionado a
peliculas comestibles. Pranoto et al. (2005) lo
adicionaron a peliculas de quitosano, Du et al.
(2009) a peliculas a base de puré de tomate,
mientras que Seydim y Sarikus (2006) lo
agregaron a peliculas de aislado de proteina de
suero de leche. Estos investigadores probaron
su  efectividad  antimicrobiana  contra
Escherichia coli O157:H7, Staphylococcus
aureus,  Salmonella  spp. 'y  Listeria
monocytogenes, obteniendo una inhibicién
satisfactoria de estos patogenos.

Por todo lo anterior es posible afirmar que
el ajo puede utilizarse efectivamente para
inhibir o retardar el crecimiento microbiano,
asi como las reacciones de oxidacién de
lipidos.

Conclusiones y comentarios finales

A partir de la revisién anterior sobre el ajo y
sus componentes activos, se puede entender
mads ampliamente la funcionalidad que tiene el
mismo en la salud y dentro del drea
alimenticia. Debido a las capacidades
antioxidantes y antimicrobianas intrinsecas del
ajo, se han realizado cada vez mads estudios
que demuestran la efectividad del ajo en la
conservacion de alimentos, lo que ha
permitido diversificar su uso. Lo anterior se ha
hecho con el fin de crear mas alternativas que
permitan darle al consumidor un beneficio
adicional, asegurando que los componentes
activos del ajo no se pierdan durante su
manipulacién o extraccion.
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