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Es sabido que no todos los ajos son iguales, ni tienen el mismo sabor (aunque
parezca), ni el mismo picor y muchos menos las mismas propiedades benéficas para la
salud.

Este es el caso de Perla INTA, una “pastilla natural” para la lucha contra las
enfermedades cardiovasculares y preventivas de oxidaciones que llevan tarde o
temprano a enfermedades cancerosas.

Su llegada

Este tipo de ajo, al parecer, llegé hace muchas décadas a la provincia de San Juan, tal
vez de la mano de quienes vieron en él a un material de altos rendimientos.

En principio perteneceria a los llamados “blancos americanos”, que se distinguen de los
denominados “blancos mediterraneos”.

Los primeros tienen generalmente altos rendimientos, sin embargo su anatomia y
morfologia no conforman a los exigentes mercados europeos importadores de ajo
blanco “tradicional”.

¢Es diferente a otros ajos?

Pertenece, como los otros ajos comunes a la especie Allium sativum de la variedad
boténica sativum.

Se diferencia de sus pares “mediterraneos” por poseer mayor niumero de hojas fértiles
lo que le da la oportunidad de tener mayor cantidad de dientes, pero esto atenta
contra la regularidad y estética de su forma.

Rumbo al mejoramiento

El inicio del programa de mejoramiento genético en Argentina se inici6 en 1989,
ingresando a procesos de descripciéon y seleccidon en la coleccién de germoplasma de
ajo de la Estacion Experimental Agropecuaria INTA con el nombre de Blanco
Americano.

El proceso de caracterizacion y seleccion clonal demoroé siete afios, y culminé en 1996.

Se inscribié la cultivar Perla INTA (Figura 1), en el Registro Nacional de Cultivares
bajo el N° 4.274, a partir de la introduccién AR-1-1-45. Su registro fue aprobado bajo
la Resolucion INASE N° 73 del 29 de marzo de 1996.

La denominacién de fantasia obedece a que, cuando maduro y seco, la cobertura del
bulbo se presenta blanco brillante, aunque algunas veces muestre tintes rosas muy
claros perlados



Figura 2 - Caracteristicas morfolégicas de la cultivar Perla INTA

Caracterizacion

La descripcion de esta cultivar estd realizada en funcidn de los resultados de los
estudios agrondmicos y bioquimicos obtenidos en San Carlos (Mendoza, Argentina), a
954 m s.n.m., 33° 42’ Sur y 69° 04’ Oeste.

e Caracteristicas ecofisioldgicas

Pertenece al Grupo Ecofisiolégico Illb de la nueva clasificacion, (medianos
requerimientos de frio y fotoperiodo largo para bulbificar).

La bulbificacion se induce a mediados de octubre, aunque se manifiesta
macroscopicamente a través de indice de Bulbificacion a mediados de noviembre. Gran
adaptaciéon a ambientes medios y ricos. Alcanza 13 hojas verdes a fines de octubre en
plantaciones de marzo. El ciclo del cultivo oscila entre 245 a 260 dias (entre mediados
de marzo y principios de diciembre).

La particion de asimilados (Figura 3), muestra que la bulbificacion alcanzan los
maximos valores de acumulacién a inicios de diciembre, época en que se cosecha.
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Figura 3 — Indice de bulbificacion y particion de asimilados de Perla INTA



Incrementa los rendimientos con la aplicacion de Nitrégeno, logrando los mayores con
aplicaciones a partir de 75 kg/ha, como muestra la Figura 4.
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Figura 4 — Respuesta de Perla INTA a la fertilizacion nitrogenada
e La planta

La planta se manifiesta con porte “estrellado” cuando joven y erecto, de gran altura,
con hojas muy anchas de color verde medio cuando adulta, sin vara floral (softneck),
con muy alta expresiéon de “rebrote” y bulbos “martillo” en plantaciones tardias.

e El bulbo

El bulbo es muy grande (66/68 mm y 82/88 g), de forma chata, irregular, con disco
radical hundido, con hojas envolventes blanco cremosas, brillantes. Posee entre 12 y
18 dientes medianos a grandes, de color blanco cremoso claro. Dientes “cufias” de 1,3
g; chicos de 2,7 g; medianos de 4,7 g y grandes de 7,1 g.

e Caracteristicas sanitarias

Es relativamente facil de liberar de virus (termoterapia de 15 dias para OYDV, LYSV y
30 dias para Gar VA). Libera facilmente OYDV, LYSV, Gar VA y Mb FV.

Alta preferencia de trips (Thrips tabaci), en plantas jovenes y poca preferencia en
plantas adultas sin compromiso de los rendimientos comerciales. Poco sensible a
ataques de Penicillium sp. Tolerante a eriéfidos. Medianamente sensible al ataque de
nematodos.

e Caracteristicas tecnoldgicas

Se trata de una variedad de alto rendimiento (22.000 a 25.000 kg/ha de ajos secos,
cortados y limpios), cuando se utiliza una densidad de plantacion de 260.000
plantas/ha en lineas simples, tamafio minimo de semilla de 5 g, provenientes de
bulbos calibre 7 (2.000 kg/ha de ajo semilla), fertilizaciones nitrogenadas de 150
kg/ha y 30 riegos por superficie. Bajo este manejo el potencial de produccién es de
mas del 88 % de calibres superiores a 60 mm.

Muy sensible a “rebrote” en plantaciones tardias, por lo que se aconseja no plantar
mas all4 del 30 de marzo.



e Conservacion natural:

Mediana conservacion y alta resistencia al penetrémetro (10 kg) en pulpa.

¢ Conservacion frigorifica

Muy buena hasta julio con ingreso en febrero a O °C y 65 % de HR

e Caracteristicas organolépticas:

Buena aceptacion por aroma moderado y sabor intenso, de moderada pungencia
(84,06 a 91,2 micro moles por gramo de acido pirdvico). Muy recomendado para
condimentar carnes blancas.

e Caracteristicas nutracéuticas:

Alta concentracion de alicina (> 11 mg/g), alta concentracién de inulina (mas de 90
g/100 g en base seca, superior a la achicoria, tradicional fuente de obtencién);
mediana a alta concentraciéon de Selenio (155 a 455 ppb).

Maxima capacidad antioxidante a baja temperatura. Maximo poder secuestrante de
radicales libres y muy alta concentracion de tiosulfinatos totales. Maximo efecto
inhibitorio sobre la actividad antiplaquetaria in vitro (95 %), superando
significativamente a la aspirina (70 %0).

e Caracteristicas industriales:

Altos niveles de solidos solubles (32 a 38 %), para deshidratado y obtencion de
farmacos. Poco apto para pelado. Muy baja concentracion de Sodio, alta en Calcio y
Cobre.

SA quién se le parece y de quien se diferencia?

En varios paises cuando se habla de ajo Perla esta definiendo un tipo comercial, sin
embargo existen programas de mejoramiento genético, tal es el caso de México que
selecciond la variedad San Marqueio. Estados Unidos tiene como representante de
este grupo a California Early, como muestra la Figura 5.

Perla INTA, por su origen, no guarda relacion con aquellos, tanto desde el punto de
visto de su anatomia como de sus caracteristicas agronémicas.

Figura 5 — Izquierda: Tipo Comercial Perla — Variedad San Marquefio (México).
Derecha: Variedad California Early (USA)



Su produccién en regiones de Argentina

Perla, por tratarse de una variedad tipicamente “fabriquera” con altos rendimientos
totales pero moderados rendimientos comerciales debido a sus deformaciones, esta
poco difundida. Solo es utilizada en aquellas regiones en las cuales el ajo se
industrializa en forma de deshidratados.

Existe marcado interés de empresas dedicadas a la fito quimica en el uso de Perla INTA
para la obtencion de farmacos.

El INTA promociona desde hace muchos afos sus variedades a través de la Red
Nacional de Difusiéon de Cultivares de Ajo (RENDICA). Esta ensaya las mismas bajo
diferentes numerosas condiciones ambientales, aunque en esta oportunidad solo se
muestran los mejores resultados para Perla INTA (Cuadro 1 y Figura 6).

Cuadro 3 — Localidades con las mejores respuestas de Perla INTA

Localidad Provincia Latitud Longitud Altitud
Sur Oeste (m s.n.m.)
Humahuaca Jujuy 23° 11’ 65° 20’ 3.050
Hornillos Jujuy 23° 29’ 65° 25’ 2.380
Amaicha Tucuman 26° 30’ 65° 58’ 1.810
Calingasta San Juan 31° 20’ 69° 26’ 1.400
La Consulta Mendoza 33° 42’ 69° 04’ 956
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Figura 6 — Localidades de mejor respuesta de Perla INTA



Comercializacién diferencial

En el comercio moderno de hortalizas numerosos especies no solo deberian mostrar su
etiqueta nutricional (Cuadro 4), sino exaltar sus propiedades nutracéuticas, que, como
las de Perla INTA podrian decir:

e “Perla INTA previene las enfermedades cardiovasculares debido a su bajo
contenido de Sodio, alta concentracion de alicina y maximo efecto inhibitorio
sobre la actividad antiplaquetaria”.

e “Perla INTA contribuye con un mejor metabolismo de los diabéticos por su alto
contenido de inulina”

e “Perla INTA previenen algunos tipos de cancer debido a su contenido de

Selenio, maxima capacidad antioxidante, poder secuestrante de radicales libres
y muy alta concentracion de tiosulfinatos totales.

Cuadro 4 - Etiqueta Nutricional tipo propuesta para Perla INTA

Informacion Nutricional
Ajo Blanco - Perla INTA
Cada 100 g Cada5g % VD
Valor energético 141,91 7,10 0,35
H.de C. asimilables(g) 24,54 1,23 0,41
Proteinas (g) 5,62 0,28 0,37
Fibra bruta (g) 1,13 0,06 0,24
Lipidos (g) 1,48 0,07 0,13
Sodio (mg) 11,34 0,57 0,02
Calcio (mg) 50 2,50 0,25
Foésforo (mg) 180 9,00 1,29
Potasio (mg) 700 35,00 7,10
Magnesio (mg) 20 1,00 0,38
Hierro (mg) 1,62 0,08 0,57
Zinc (mg) 1,48 0,07 1,00
Manganeso (mg) 0,32 0,02 0,87
Cobre (ug) 594 29,70 3,30
Selenio (pg) 11,50 0,575 1,69

Nota: Para el calculo del Valor Diario (VDs %) se ha utilizado como porcién
el peso de un diente mediano de ajo (5 g) y una dieta base de 2000 kcal.



Una buena y sana manera de consumo

Esta sopa fria denominada “Ajoblanco”, se ha convertido en un plato muy popular en
las cocinas de los mejores chefs de toda Europa, pero su esencia sigue siendo la
misma de la tradicional cocina andaluza y extremefia. Un clasico gazpacho malaguefio.

Como seniala Felicity Cloake, periodista gastrondmica de 'The Guardian':

“la cremosidad natural del Ajoblanco lo convierte en una proposicion refrescante Unica,
y un encantador entrante para una comida de verano o una cena festiva”.

Hasta tiene su propia fiesta en Almachar, un municipio de 2.000 habitantes de
la provincia de Malaga, Andalucia. Se halla situado a solo 35 kilbmetros de Malaga y a
566 km de Madrid.

El dia del Ajoblanco es la Fiesta Turistica mas importante de la localidad y tiene lugar
el sabado de la primera semana de septiembre.

- FIESTA DEL AJOBLANCO
i ALMACHAR 2017
SABADO Z DE SEPTIEMBRE

En esta reconocida celebraciobn gastronémica que cada afio, declarada de Interés
Turistico de Andalucia, congrega a miles de visitantes para degustar de forma gratuita
este rico y genuino plato almacharefio.

El Ajoblanco es la sopa humilde por excelencia, y en su versiobn mas ortodoxa solo
requiere siete u ocho ingredientes: pan, almendras, ajo, agua, aceite de oliva, sal y, en
ocasiones, vinagre. Pero hoy en dia existen multitud de variedades, y es habitual
acompafarlo de distintas guarniciones como uvas, manzana, meloén...

Esta receta se ajusta bastante a la version tradicional, pero afiadiendo algunos pasos
que aqui no son muy habituales, como tostar las almendras ligeramente para resaltar
su sabor. Por supuesto, la receta esta abierta a variaciones, sobre todo en lo que
respecta al ajo, utilizando uno o mas dientes por persona.

Ingredientes (para 4 personas):

100 gramos de pan duro (sin corteza)

600 ml de agua fria

4 dientes grandes de ajo, picados en trozos
200 ml de aceite de oliva virgen extra

2 cucharadas de vinagre de Jerez
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https://es.wikipedia.org/wiki/Municipio
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_M%C3%A1laga
https://es.wikipedia.org/wiki/Andaluc%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/M%C3%A1laga
https://es.wikipedia.org/wiki/Madrid
http://www.theguardian.com/lifeandstyle/wordofmouth/2016/may/26/how-to-make-the-perfect-ajo-blanco

Elaboracion:

1. Remoje el pan durante 10 minutos en agua fria. Pasado este tiempo retirelo y
escurralo para que no esté totalmente empapado.

2. Tueste las almendras en una sartén hasta que tomen algo de color, entonces
retirelas y deje que se enfrien. Aparte 20 gramos como guarnicion.

3. Coloque el pan escurrido y las almendras restantes en un vaso para batir.
Afiade un poco de agua y bata la mezcla en torno a un minuto hasta que esté
finamente molida. Con la batidora en marcha, afiada lentamente el agua v,
después, el ajo, el aceite y el vinagre. Bata la mezcla hasta que esté suave.
Pruébela y sazonela al gusto.

4. Deje que la mezcla se enfrie al menos dos horas en la heladera. Sirva la sopa
en boles o platos hondos, y acompafiela de las almendras que ha reservado y
un chorro de aceite. También se puede afiadir en este momento uvas, melén,
manzana... Cualquier fruta con un toque acido le va bien a la sopa.

iii Disfratelall. No solo es exquisita, es por demas sana y conserva todas las
propiedades nutracéuticas del ajo.
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