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I.  Situación  internacional  
La  producción  mundial   de  ajo   se  ha  destacado  por  presentar   una   tendencia  al   alza  en   los  últimos  diez  años  en  que  hay  
datos  (2004-2013),  alcanzando  en  2013  una  superficie  de  casi  1,5  millones  de  hectáreas  cosechadas  y  una  producción  de  
24,3   millones   de   toneladas.   En   el   gráfico   1   se   puede   observar   que   China,   con   una   producción   de   casi   20   millones   de  
toneladas  en  2013,   representa  cerca  de  80%  de   la  producción  mundial  de  ajo.  La  siguen   India   (5%),  Corea  del  Sur   (2%),  
Egipto  (1%)  y  Rusia  (1%).    

  

De  acuerdo  a  las  estadísticas  de  la  FAO,  en  el  año  2013  Chile  se  ubicó  en  el  lugar  42°  de  la  producción  de  ajo,  con  casi  11  
mil  toneladas,  por  lo  que  parecería  no  ser  un  actor  relevante  a  nivel  mundial;;  sin  embargo,  ocupó  el  8°  lugar  en  volumen  y  el  
7°  en  valor  de  las  exportaciones  de  ajo  mundiales  en  el  año  2012.    

La  calidad  de   los  ajos  nacionales  hace  que  éstos  sean  demandados  a  nivel   internacional,  generando  en  el  país  un   juego  
muy   interesante   de   producción,   importación   y   exportación,   lo   que   los   hace   depender   en   gran   medida   de   los   precios  
internacionales,  principalmente  de  China.  
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Gráfico  1.  Evolución  de  la  superficie  cosechada  y  producción  de  ajo  en  el  mundo  
y  en  China

Mundo.  Superficie  cosechada China.  Superficie  cosechada
Mundo.  Producción China.  Producción

Fuente: elaborado  por  Odepa  con  información  de  FAO  2015.
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Situación  nacional  

1.   Superficie  y  producción  

De  acuerdo  a  las  estimaciones  del  INE,  en  el  año  2014  se  cultivaron  1.143  hectáreas  de  ajo  en  Chile,  9%  más  que  en  2013  
(gráfico   2).   Este   incremento   fue  motivado   principalmente   por   un   aumento   del   precio   del   ajo   de  manera   progresiva   entre  
diciembre   de   2013   y   abril   de   2014,   acumulándose   un   incremento   de   28%   en   el   precio   del   ajo   por   kilo   en   los  mercados  
mayoristas  de  Santiago.  Es  importante  mencionar  que  en  la  Región  de  O´Higgins  (principal  zona  productora)  la  plantación  se  
realiza  a  partir  del  mes  de  marzo.    

Otro   factor   determinante   en   la   decisión   de  plantación   son   los   costos.  Conforme  a   la   ficha  de   costo   de  ajo   elaborada  por  
Odepa,  en  la  Región  de  O’Higgins  más  de  la  mitad  del  costo  de  producción  del  ajo  son  insumos  (62%  en  2015).  Este  valor  
es  muy  fluctuante  de  un  año  a  otro,  ya  que  la  “semilla”  es  el  diente  de  ajo,  por  lo  que  su  costo  tiene  una  relación  directa  con  
el  precio  del  ajo  en  la  temporada  anterior.  En  este  caso,  la  semilla  representó  un  70%  del  costo  de  los  insumos  (39%  de  los  
costos  totales),  ya  que  se  trataba  de  una  buena  temporada  precedente,  en  que  el  precio  del  ajo  fue  relativamente  alto.  Para  
la   temporada   2014,   el   costo   de   la   semilla   de   ajo   también   puede   haber   influido   en   la   decisión   de   plantación,   ya   que   en  
diciembre   2013   y   enero   2014   el   precio   del   ajo   estuvo   bastante   bajo   (precio   mayorista   de   $   671   y   $   676   por   kilo,  
respectivamente).  

  

La  Región  de  O’Higgins,  con  491  hectáreas  de  ajo,  concentra  el  43%  de  la  superficie  dedicada  a  esta  hortaliza,  y  es  seguida  
por  la  Región  Metropolitana  (25%)  y  la  Región  de  Valparaíso  (17%)  (gráfico  3).  Se  estima  que  la  producción  de  ajo  de  2014    
bordea  11  mil  toneladas  a  nivel  nacional.  
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Gráfico  2.  Evolución  de  la  superficie  nacional  de  ajo

Fuente:  elaborado por  Odepa  con  información  de  INE,  2015.   1  Censo  2006/07  

O'Higgins  ;;  491;;  
43%

Metropolitana;;  
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Valparaíso;;  197;;  
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Resto  país;;  169;;  
15%

Gráfico  3.  Distribución  regional  de  superficie  cultivada  con  ajo  2014
(hectáreas;;  %)

Fuente:  elaborado por  Odepa  con  información  de  INE,  2015
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2.   Mercado  interno  del  ajo  

En  Chile   se  producen  principalmente  dos   tipos  de  ajo:   chino  o  blanco  y   rosado.  El  ajo   chino  se  produce  de  manera  más  
masiva,  es  el  que  más  se  comercializa  en  nuestro  país  (sobre  90%)  y  el  que  más  se  exporta.  Sin  embargo,  la  mayoría  de  los  
consumidores  chilenos  tienen  preferencia  por  el  ajo  rosado,  más  difícil  de  encontrar  y  con  mayor  valor  en  el  mercado.  

Los  productores  se  inclinan  por  el  ajo  tipo  chino,  ya  que  el  ajo  rosado  tiene  bajos  rendimientos,  debido  a  la  escasa  calidad  
de   la   semilla   (dientes),   que   presenta   varios   problemas   fitosanitarios   (virosis,   hongos,   nematodos).   El   Instituto   de  
Investigaciones  Agropecuarias  (INIA)  ha  estado  trabajando  durante  años  en  mejorar  la  calidad  fitosanitaria  de  la  semilla  de  
ajo,  logrando  sacar  al  mercado  una  variedad  comercial  libre  de  virus  llamado  "Rosado-INIA”.  Es  necesario  indicar  que  el  ajo  
rosado   es  más   tardío   que   el   chino,   lo   que   también   podría   ser   un   factor   a   la   hora   de   decidir   el   tipo   de   ajo   para   cultivar.  
Profesionales  del   INIA   indican  que,  usando  una  semilla  sana  y  haciendo  un  buen  manejo,   se  puede  obtener   incluso  más  
rendimiento  que  con  el  ajo  tipo  chino.  Todo  indica  que,  si  se  realiza  de  manera  correcta,  el  cultivo  del  ajo  tipo  rosado  podría  
ser  más  rentable  que  el  chino,  por  factores  tales  como  mayor  rendimiento,  mayor  precio,  preferencia  de  los  consumidores,  
mayor   valor   gastronómico   (por   características   organolépticas   y   mejor   comportamiento   al   ser   cocinado),   mayor   vida  
poscosecha  (conservación  aproximada  de  ocho  meses,  mientras  que  el  ajo  tipo  chino  dura  3-4  meses),  mayor  diversidad  de  
mercados  internacionales  (diferenciación  del  ajo  tipo  chino).  

El  ajo  se  comercializa  a  nivel  mayorista  de   la  misma   forma  que   llega  al  mercado:  $/caja  de  10  kilos,  $/malla  de  10  kilos,  
$/trenza  de  50  unidades,  $/trenza  de  100  unidades.  Por   lo  general,   los  ajos   importados  y  exportados  se  comercializan  por  
kilo  y  los  ajos  comercializados  por  unidad  son  de  origen  interno.  

  

Como  ya  se  comentó,  por  ser  un  producto  de  exportación  que  a  su  vez  también  se  importa,  el  precio  del  ajo  depende  de  los  
precios  internacionales,  principalmente  de  China.  En  el  gráfico  4  se  observa  el  escenario  de  precios  por  los  que  ha  pasado  el  
ajo  en  las  últimas  temporadas  en  los  mercados  mayoristas  de  nuestro  país.  En  agosto  de  2010  se  alcanzó  el  precio  más  alto  
de   los   últimos   años,   determinado   por   una  mayor   relación   demanda/oferta   a   nivel   internacional1,   para   luego   comenzar   un  
descenso  hasta  diciembre  de  2011,  con  una  recuperación  a  partir  de  abril  de  2012.  

Para   esta   temporada   se   esperan   precios   más   altos   que   en   la   temporada   pasada.   El   ajo   está   con   una   buena   demanda  
internacional  y   los  precios  son  elevados,   lo  que   fue  gatillado  por  bajas  producciones  en   importantes  países  exportadores,  
como  España,  Argentina   y  México.   También  Estados  Unidos   tuvo   una   baja   producción   en   esta   temporada,   y   uno   de   los  
motivos  fue  la  sequía.  Sin  embargo,  China,  el  mayor  productor  y  exportador  de  ajo,  nos  podría  sorprender:  los  precios  están  
altos,   pero   algunas   fuentes   indican   que   productores   y   envasadores   estarían   manteniendo   ajo   almacenado   con   el   fin   de  
subirlos  aun  más,  por  lo  que  hay  que  estar  atentos.  

                                                                                                                
1  Situación  explicada  en  los  últimos  artículos  de  ajo  elaborados  por  Odepa  (2012,  2013  y  2014).  
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Gráfico  4.  Precios  mayoristas  de  ajo
(Pesos  reales  sin  IVA  con  el  IPC  del  07/2015)

$/kilo   $/mil  unidades  
Fuente:  Odepa.  
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México;;   21.711  ;;  
94%

España;;   573  ;;  2%

Brasil;;   420  ;;  2%

Estados  Unidos;;  
191  ;;  1%

Otros  países;;    
318;;  1%

Gráfico  6.  Principales  destinos  de  las  exportaciones  nacionales  de  
ajo  en  2014

Valor  (miles  USD;;  %)

Fuente: elaborado  por  Odepa  con  información  del  Servicio  Nacional  de  Aduanas.

3.   Comercio  exterior  de  ajo  en  Chile  

El  ajo  es  una  de   las  principales  hortalizas  de  exportación  a  nivel  nacional.  En  el  año  2014  fue   la  segunda  hortaliza   fresca  
más  exportada  en  volumen,  con  20%  de  participación,  después  de  la  cebolla,  y  la  primera  en  valor,  con  una  participación  de  
48%.  Durante  2014  se  exportaron  más  de  10.000  toneladas  de  ajo,  por  un  valor  de  USD  23  millones.  

La  cosecha  de  ajo  en  la  mayor  zona  productora  del  país  (O’Higgins)  se  concentra  entre  noviembre  y  diciembre,  por  lo  que  
estos  meses  establecen  el  comienzo  de  una  nueva   temporada  y   los  envíos  chilenos  de  ajo  presentan  una  estacionalidad,  
concentrándose  entre  los  meses  de  diciembre  y  marzo  (sobre  90%).  Por  esta  razón,  el  gráfico  5  se  elaboró  sobre  la  base  de  
temporadas  entre   noviembre  de  un  año   y   octubre  del   año   siguiente.  Se  observa  un   repunte   importante   del   precio   de   las  
exportaciones  nacionales  de  ajo  hasta  la  temporada  2010/11;;  posteriormente  el  precio  ha  sido  fluctuante,  con  alzas  y  bajas  
(lo  que  depende  directamente  de   la  relación  demanda/oferta  del  mercado   internacional),  aunque  se  puede  decir  que   tiene  
una  tendencia  de  alza.  

  

  

Los   principales   mercados   de  
destino   de   los   ajos   nacionales  
en  el  año  2014,  según  valor  de  
las   exportaciones,   fueron  
México   (94%),   España   (2%)   y  
Brasil   (2%)   (gráfico   6).   En  
cuanto   a   los   precios,   Estados  
Unidos   fue   el   país   que   mejor  
pagó  por  los  ajos  nacionales  en  
2014,   llegando   a   un   precio  
promedio   de   USD   4,3/kilo.   Lo  
siguieron   el   Reino   Unido,   con  
USD   3,1/kilo,   y   España,   con  
USD   2,5/kilo.   La   diferencia   en  
precio   es   grande,   lo   que   está  
dado   por   las   calidades   y  
características   exigidas   por  
cada   uno   de   los   mercados  
compradores.  
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Gráfico  5.  Evolución  de  las  exportaciones  de  ajo

Volumen   (toneladas) Valor    (miles  USD) Precio  (USD/kg.) Lineal    (Precio  (USD/kg.))

*  Hasta  julio  2015
Fuente: elaborado  por  Odepa  con  información  del  Servicio  Nacional  de  Aduanas.
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Las   exportaciones   de   ajo   procesado   corresponden   a   la   glosa   arancelaria   Ajo,   incluso   en   trozos   o   rodajas,   triturados   o  
pulverizados,   secos.   En   2014   se   exportaron   164   toneladas   por   un   valor   de   USD   413   mil,   con   un   precio   medio   de  
USD2,5/kilo.    

Como  se  comentó  anteriormente,  Chile   también  es   importador  de  ajo   fresco.  Las   importaciones  de  esta  hortaliza  en  2014  
alcanzaron  7  mil  toneladas  y  USD  3,3  millones,  lo  que  le  significó  ser  la  hortaliza  más  importada,  con  una  participación  en  las  
importaciones   de   hortalizas   frescas   de   24%   en   volumen   y   26%   en   valor.   El   precio   promedio   del   ajo   importado   en   2014  
alcanzó  USD  0,46/kilo,  valor  muy   inferior  al  nacional  de  exportación.  Casi   la   totalidad  de  este  ajo  provino  de  China  y  una  
muy  baja  proporción  de  Perú.  

4.   Innovación  en  ajo  

El  precio  del  ajo  está  supeditado  a  la  relación  demanda/oferta  en  el  mercado  internacional.  Esto  genera  incertidumbre,  que  
desincentiva   la   inversión   en   este   cultivo,   como   podría   ser,   por   ejemplo,   la   compra   de   maquinaria   para   mecanizar   la  
plantación  o   la  cosecha.  El  desafío  que  se   tiene  por  delante  como  sector  es   la  diferenciación,   la  agregación  de  valor  y   la  
innovación,  que  permitan  tener  un  cultivo  más  rentable  y  de  precios  más  estables.  

4.1  Ajo  con  valor  agregado  /  diferenciación  

Actualmente  hay  algunos  productores  y  empresarios  que  han  generado  diferenciación  en   la  cadena  de  valor  del  ajo,   tales  
como  ajos  pelados,  picados,  en  pasta,  ahumados.  A  continuación  se  presentan  algunos  casos  de  agregación  de  valor  en  
ajo.  

•         Ajo  negro  

La  empresa  Agrícola  Melimeí  de  Ancud,  con  el  apoyo  de  FIA,  está  produciendo  ajo  negro  chilote.  El  fin  de  esta  iniciativa  es  
ofrecer  este  innovador  producto  en  el  mercado  interno.  Para  obtener  el  ajo  negro,  se  somete  el  ajo  común  a  un  proceso  de  
fermentación  controlada  durante  más  de  veinte  días,  a   temperatura  y  humedad  determinadas.  Este  proceso  hace  que  se  
elimine  casi  por  completo  su  olor  fuerte,  adquiriendo  un  sabor  dulce  con  toques  afrutados.  Con  la  fermentación,  el  ajo  negro  
tiene   una   actividad   antioxidante   cinco   veces  mayor   que   la   del   ajo   fresco,   y   el   contenido   en   aminoácidos   es   5   a   7   veces  
superior.  

Es   importante   indicar  que,  a  diferencia  de   los  otros  países  que  producen  ajo  negro,  en  Chile  se  está  utilizando  ajo  chilote  
como  materia  prima,  potenciando  un  producto  con   identidad.  Otra  característica  que  se  está  dando  a  este  producto  es   la  
producción  sin  químicos  y  en  un  futuro  se  espera  la  certificación  orgánica.  

•   Certificación  de  primeras  semillas  de  ajo  chilote  orgánico  

Pequeños  agricultores  de  la  Cooperativa  Coipomó  de  Ancud  lograron  la  certificación  de  producto  orgánico  para  el  ajo  chilote,  
con   el   fin   de   generar   nuevas   oportunidades   de   comercialización.   Tienen   como  objetivo   exportar   esta   hortaliza   a  Estados  
Unidos,  donde  el  ajo  orgánico  se  puede  vender  a  USD  6/kg,  mientras  que  el  no  orgánico  tiene  un  precio  de  USD  1,2/kg.    

Para   asegurar   volumen   de   producción,   se   está   organizando   una   red   de   veinte   agricultores   independientes   de   los   ya  
asociados  a  la  cooperativa.  Esta  iniciativa  se  enmarca  en  el  convenio  de  innovación  para  la  pequeña  agricultura  de  Indap  y  
FIA.  Con  el   fin   de  asegurar   la   calidad   y   continuidad  de   la   producción,   el   proyecto  plantea   la   instalación  de  un  Centro  de  
Semillas  de  Ajo  Orgánico,  con  la  idea  de  que  desde  ese  centro  se  abastezca  a  la  red  de  productores.  

•   Saneamiento  por  multiplicación  in  vitro  y  obtención  de  semilla  saneada  para  la  AFC  de  Chiloé  

Agrícola  Kime  Newen  se  adjudicó  a  fines  del  año  pasado  esta  propuesta,  que  fue  presentada  al  concurso  de  innovación  para  
la  agricultura  familiar  campesina    “Valorización  del  patrimonio  agrario  y  agroalimentario”,  de  FIA.  El  principal  objetivo  de  este  
proyecto  es  la  recuperación  y  puesta  en  valor  del  patrimonio  agroalimentario  del  ajo  chilote.    
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4.2  Materia  prima  para  otras  industrias  

•   Potente  microbicida.  Uso  del  ajo  para  eliminar  Campylobacter  

Expertos   de   la   Universidad   de  Washington   indican   que   la   alicina2,   compuesto   derivado   del   ajo,   tiene   la   capacidad   para  
eliminar  Campylobacter   en   carne.   Indican   que   es   100   veces  más   eficaz   y   actúa   en  menor   tiempo   que   otros   antibióticos  
utilizados  para  el  mismo  fin.  

Este  hallazgo  podría  servir  para  reducir  la  contaminación  con  esta  bacteria  en  alimentos  como  carnes  crudas  y  procesadas,  
y  además  para  reducir  los  niveles  de  Campylobacter  en  el  medio  ambiente  y  en  la  industria  alimentaria,  usando  la  alicina  en  
la  limpieza  de  los  equipos  de  procesamiento.  También  el  sulfuro  de  dialil  podría  utilizarse  como  conservante  en  los  alimentos  
envasados,  como  ensaladas  y  carnes  frías,  además  de  extender  la  vida  útil  de  estos  productos,  dado  que  el  compuesto  de  
ajo  reduce  el  crecimiento  de  bacterias  patógenas.    

Fuente:  http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/ciencia-y-tecnologia/2012/05/16/209583.php  

•   Antibiótico  natural  elaborado  con  extracto  de  ajo  para  el  cultivo  de  peces  

La   Universidad   de  Granada,   junto   con   una   empresa   española,   desarrollaron   un   antibiótico   natural   con   extracto   de   ajo   y  
cebolla  como  alternativa  a  los  medicamentos  tradicionales  para  combatir  infecciones  en  el  pescado  de  cultivo,  así  evitando  
sustancias  nocivas  que  puedan  llegar  al  consumidor  o  generar  daños  en  el  medio  ambiente.  Se  ha  probado  la  eficacia  frente  
a  distintas   infecciones  por  bacterias  y  parásitos.  Además  de  su  efecto  antimicrobiano,  se  está  evaluando   la  capacidad  de  
estos  extractos  en  la  mejora  de  la  respuesta  inmune  del  animal.  

Fuente:  http://www.aqua.cl/2014/06/02/incluye-extracto-de-cebolla-y-ajo-crean-antibiotico-natural-para-el-pescado-de-cultivo/  

•   Bioplástico  hecho  con  ajos  para  conservar  frutas  y  verduras  

Una  empresa  española  ha  decidido  aprovechar  las  propiedades  desinfectantes  y  microbicidas  del  ajo  para  crear  un  envase  
plástico  biodegradable  que  conserve  frutas  y  verduras,  lo  que  tendrá  como  resultados  prolongar  la  vida  útil  de  los  productos,  
mejorar  su  calidad  y  mayor  inocuidad.  Para  evitar  los  olores,  el  aditivo  extraído  del  ajo  se  incorpora  en  pequeñas  cápsulas.  
Este  trabajo  se  enmarca  dentro  del  proyecto  europeo  PLA4food  en  que  también  participa  el  Instituto  Tecnológico  del  Plástico  
(Valencia).  

Fuente:  http://www.muyinteresante.es/innovacion/articulo/un-bioplastico-hecho-con-ajos-para-conservar-frutas-y-verduras  

•   Estudiantes  de  Calama  desarrollaron  crema  de  alicina  de  ajo  para  combatir  bacterias  y  virus  

La  crema  de  alicina   tiene  propiedades  antisépticas,   fungicidas,  bactericidas  y  depurativas.  Este  proyecto   fue  seleccionado  
por  el  programa  Innova-2  para  desarrollarse  en  2015,  en  conjunto  con  el  área  de  biotecnología  de   la  Universidad  Católica  
del  Norte.  

Fuente:   http://www.soychile.cl/Calama/Sociedad/2014/12/16/293750/Estudiantes-de-Calama--desarrollaron-crema-de-
alicina-de-ajo-para-combatir-bacterias-y-virus.aspx  

•   Gran  antioxidante.  El  ajo  podría  utilizarse  de  manera  complementaria  al  tratamiento  del  Parkinson  

Investigaciones   desarrolladas   en   la   Benemérita   Universidad   Autónoma   de   Puebla   (BUAP)   indican   que   el   ajo   podría   ser  
utilizado   como   antioxidante   natural   para   formulas   terapéuticas   complementarias   que   disminuyan   el   daño   motor   y   los  
movimientos  involuntarios  que  aquejan  a  los  enfermos  de  Parkinson.  

                                                                                                                
2  Compuesto   azufrado   que   tiene   diversas   propiedades   y   se   produce   de   la   conversión   de   la   aliína,   la   cual   se   encuentra   en   el   ajo   y   es  
liberada  una  vez  que  el  bulbo  se  fractura,  se  corta  o  machaca.  Una  vez  que  la  aliína  se  pone  en  contacto  con  la  enzima  alinasa  se  produce  
una  catálisis  y  la  formación  de  la  alicina.  
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Fuente:http://www.foroconsultivo.org.mx/innovacion.gaceta/component/content/article/77-innovadores/97-ajo-y-espirulina-
auxiliares-en-el-tratamiento-del-parkinson  

•   Nutriente   del   ajo   protege   el   cerebro   y   retrasa   el   envejecimiento.   Además   podría   ayudar   a   detener   Alzheimer   y  
Parkinson    

Investigadores   de   la   Universidad   de   Missouri   encontraron   un   derivado   de   carbohidrato   del   ajo   conocido   como   FruArg   y  
analizaron  la  capacidad  de  este  nutriente  para  inhibir  e  incluso  revertir  los  daños  cerebrales  causados  por  estrés  ambiental  
(proceso   de   envejecimiento,   efectos   del   humo   y   la   contaminación,   lesiones   cerebrales   traumáticas   o   consecuencias   del  
consumo  excesivo  de  alcohol).  El  FruArg  ayuda  a  que  el   sistema   inmunológico  del   cerebro,  en  su  proceso  de  protección  
contra  el  estrés  ambiental,  se  adapte  mejor  y  reduzca  la  cantidad  de  óxido  de  nitrógeno  que  libera.  En  el  futuro,  este  equipo  
de   investigadores   espera   estudiar   los   efectos   de  FruArg   en   células   asociadas   a   otras   enfermedades,   como   cardiopatías,  
diabetes  y  cáncer.  

Fuente:  http://www.freshplaza.es/article/88721/El-ajo-retrasa-el-envejecimiento-y-protege-el-cerebro  

Los  anteriores  son  sólo  algunos  ejemplos  de  utilización  del  ajo  y  sus  compuestos  en  otras   industrias.  El  ajo   tiene  muchas  
características  más  (antiparasitario,  apoyo  cardiovascular,  hipoglicemiante,  antineoplásico,  entre  otros)  y  se  puede  decir  que  
se  trata  de  un  superalimento  con  grandes  propiedades  que  por  ahora  está  subexplotado.    

Después  de  ver  estos  ejemplos,  se  abre  una  línea  no  muy  explorada  a  nivel  nacional,  que  tal  vez  es  una  gran  oportunidad.  
La  interrogante  que  queda  ahora  es  si  corresponde  estudiar  y  evaluar  la  pertinencia  de  desarrollar  una  industria  nacional  de  
productos  derivados  de  ajo,  que  debería  estar  estrechamente  ligada  a  la  Academia.  


