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I1. Introduccion

Nombre cientifico: Allium sativum
Familia: Ajos (Alliaceae)

Elajo o Allium sativum, es una hierba culinaria que se cultiva en
todo el mundo. El ajo pertenece a la familia de su propio nombre

g
I

medicina popular. Ademas del uso del ajo como «superalimento» en
la cocina, sus extractos se venden como suplementos alimenticios.
El ajo fermentado (ajo negro) contiene una alta concentracién de
sustancias activas, es inodoro e insipido, se absorbe bien y no tiene
efectos secundarios: El-aje disminuye la presién sanguinea, mejora
el perfil lipidico del suero, disminuye los niveles de colesteroly
protege contra los radicales libres. Ademas, el ajo es eficaz en el
tratamiento de las infecciones causadas por algunos virus,
bacterias y hongos, y protege al cuerpo de toxinas.

II1.
ecanismo de accion / funcion

Los efectos fisiolégicos beneficiosos para la salud del ajo pueden
atribuirse a sus compuestos sulfurosos, cuyo principal componente
es la inodora aliina (sulféxido de S-alil-L-cisteina). En el cuerpo, la
aliina es convertida por la enzima aliinasa en la muy aromatica
alicina (dialiltio sulfinato). Esto ocurre tan pronto como el ajo fresco
es aplastado, masticado, cortado o prensado. La alicina se convierte
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rdpidamente en mas de cien sustancias activas (tiosulfinas), entre
ellas la S-alil cisteina (SAC), la S-alil-mercapto cisteina (SMAC), el
sulfuro de dialilo (DAS), el disulfuro de dialilo (DADS), el disulfuro de
dialilo (DATS) y el ajoene [1]. Estas sustancias se convierten en el
cuerpo humano en alil mercaptano, entre otras cosas, apreciables
en la sangrey en el aire respirado. Ademas, el ajo contiene
numerosas otras sustancias, entre ellas: saponinas, polifenoles y
azUcares vegetales, como fructooligosacaridos e inulina, con efecto
prebiético. El ajo también presenta, minerales como el selenio, que
refuerza el sistema inmunolégico [2].

Funciones importantes que realiza el ajo en el cuerpo:
Antioxidante

El ajo, rico en flavonoides y compuestos que contienen azufre,
ejerce un fuerte efecto antioxidante. Ofrece proteccién contra la
peroxidacién de los lipidos, contrarresta la formacién de radicales
de aniones superdéxidos y captura los radicales libres. Las
investigaciones in vitro muestran que el ajo fermentado (negro),
antioxidante como la heme oxigenasa-1, (HO-1) y la glutamato-
cisteina ligasa, estimula a través de la regulacién del factor de
transcripcion Nrf2, un interruptor de proteina que protege contra el
estrés oxidativo. Los experimentos con animales han demostrado
que las saponinas de ajo protegen frente a darios en el ADN y los
compuestos de oxigeno reactivos [1,2]. La potencia del efecto
antioxidante del ajo dependera de cémo se haya procesado. Por
ejemplo, el ajo crudo tiene un efecto antioxidante mas fuerte que el
ajo calentado (cocinado), y el efecto antioxidante del ajo fermentado
(negro) es mas potente que el del ajo crudo [1-3].

Refuerza el sistema inmunitario

El ajo estimula la actividad de los macréfagos, los linfocitos y las
células asesinas naturales. Esto se debe a la actividad antioxidante
de la alicina en particular y a numerosos metabolitos como el DAS,
el DADS y la gamma glutamil metil selenocisteina (GMMSC). El
selenio es también un cofactor de la enzima glutationa peroxidasa.
Una buena accién antioxidante y antiinflamatoria favorece
indirectamente el complejo funcionamiento del sistema inmunitario
[4,5].

Antiinflamatorio
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Varios estudios in vitro e in vivo han demostrado que el ajo puede
tener propiedades inflamatorias, gracias a su efecto inhibidor de la
lipoxigenasa vy las ciclooxigenasas (COX), enzimas responsables de
la formacién de eicosanoides proinflamatorios. Los extractos de ajo
también pueden inhibir la produccién de éxido nitrico (NO,
altamente reactivo y proinflamatorio), el factor de necrosis
tumoral-a (TNF-a) y la interleucina (IL)-1 por parte de las células

inmunes activadas. Los experimentos con animales muestran que el

ajo negro también aumenta los valores de la enzima adenosina
monofosfato de proteina quinasa activada (AMPK) en el higado.
Este "interruptor metabdlico” regula numerosos procesos
intracelulares, incluida la supresién de procesos inflamatorios
[1,6,7]. Un estudio retrospectivo sugiere que la SAC del ajo puede
reducir la neuroinflamacién al inhibir la coagulacién de las
proteinas, la formacién de placas de amiloides y la
hiperfosforilacién de la proteina tau en las células cerebrales. La
neuroinflamacién estd asociada con la enfermedad de Alzheimer

[8].
Detoxificacion (desintoxicacion)

El ajo ayuda a las enzimas hepaticas en el proceso de
desintoxicacién. Durante la desintoxicacidn del higado, las toxinas
liposolubles se convierten en productos de descomposicion
hidrosolubles que se excretan a través del tracto urinario y las
heces. La desintoxicacién del higado tiene lugar en varias etapas. En
la fase | se produce la hidroxilacién de las toxinas, en la fase
intermedia se eliminan las particulas reactivas y en la fase Il las
toxinas de la fase | se hacen solubles en agua mediante
transformaciones quimicas que incluyen la conjugacion. El ajo, en
particular, ayuda a las enzimas de conjugacién de la fase Il de
desintoxicacién en el higado y otros érganos, lo que permite que
toxinas como la aflatoxina, el benzopireno y el paracetamol se
descompongan y se excreten mejor [9,10]. Los estudios in vitro e in
vivo muestran que el ajo fermentado (negro) protege a las células
del higado (hepatocitos) contra la peroxidacion de los lipidos, el
dafo oxidativo, la inflamacion y la muerte celular programada
(apoptosis) [11]. Ademas de la accién enzimatica del ajo, sus di- y
trisulfuros y su alil mercaptano se adhieren y quelan metales
pesados como el mercurio, el cadmio y el plomo [10].

Digestion y efecto gastroprotector
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Elajo mejora la digestion, protege frente a la colitis, las Ulceras de
estémago y otras enfermedades gastrointestinales reduciendo el
dafo oxidativo y suprimiendo la inflamacion. La ingesta de ajo
promueve el peristaltismo gastrointestinal, el vaciado
gastrointestinal y las evacuaciones intestinales. El ajo protege
frente a las dolencias estomacales causadas por la Helicobacter
pylori. El ajo fermentado (negro) tiene un efecto curativo en la
mucosa gastrica [12,13].

Antidiabetes

Elajo reduce los niveles de glucosa en la sangre, estimula el
pancreas y protege frente a la sacarificacién de proteinas y lipidos,
especialmente en pacientes con diabetes. Estudios in vitro han
mostrado que el sulféxido SAC estimula la liberacién de insulina de
las células beta del pancreas. La hiperglucemia, un aumento del
nivel de azlcar en la sangre, aumenta la glicacién de las propias
proteinas del cuerpo, tras lo cual se crean enlaces cruzados entre
estas proteinas a través de varios pasos intermedios. Estos enlaces
cruzados se llaman productos finales de glicacién avanzada (AGE).
Los estudios clinicos demuestran que la suplementacién con ajo
puede reducir las cantidades de fructosamina y hemoglobina
glicada (HbA1c) en la sangre [8,14,15].

Regulacién de la presién sanguinea

Los suplementos que contienen extracto de ajo pueden disminuir
eficazmente la presion arterial, especialmente en personas con
hipertensién. EL mecanismo de accién se basa en la estimulacién de
la enzima éxido nitrico sintasa (NOS) en el dotelio vascular, lo que
aumenta la produccién de NO vasodilatador. Ademas aumenta otras
moléculas gaseosas de sefalizacién, el sulfuro de hidrégeno (H2S),
que aligual que el NO, relaja el tejido muscular liso de la pared del
vaso sanguineo [16,17].

Colesterol y aterosclerosis

Elajo influye en los factores que juegan un papel determinante en la
patogénesis y la progresion de la aterosclerosis [18-21]. El ajo puede
tener un efecto beneficioso en el perfil de lipidos de la sangre [22].
Los efectos reductores del colesterol se deben principalmente a que
el SAC inhibe la enzima HMG-CoA reductasa, como se ha
demostrado en células del higado de las ratas [23-25]. Esta enzima
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desempenia un papel esencial en la produccién de colesterol. La
alicina y el SAC protegen las células endoteliales y el colesterol LDL
de la oxidacién y, por lo tanto, inhiben la progresion de la
aterosclerosis [26].

Accién antimicrobiana

El ajo tiene una importante accién antimicrobiana: es eficaz contra
bacterias, virus, parasitos y levaduras gram positivas y gram
negativas, asi como hongos como la Candida albicans [2]. El ajo
contrarresta la produccién de toxinas y la proliferacién de
patégenos. La alicina inactiva las enzimas de las bacterias
patégenas, los virus y los hongos al reaccionar con el grupo tiol (SH
o grupo sulfhidrilo) de la enzima. De esta manera, se inhibe la
sintesis de ADN-ARN o proteinas vy, por lo tanto, el crecimiento de
los microorganismos. Las propiedades antimicrobianas se atribuyen
principalmente al ajoene, la alicina, el tiosulfinato de metilo y el
tiosulfinato de metilo [27,28].

IV. Produccion/ suministro/ fuentes

de

Existen mas de 35 tipos de ajo, de los cuales los blancos, los
rosados y los morados son los mas conocidos. Ademas de poderse
comer los dientes crudos de la planta bulbosa, el ajo también se
puede consumir hervido, frito, encurtido y fermentado. El ajo
fermentado, negro o envejecido es un suplemento alimenticio que
ha sido muy estudiado.

V. Metabolismo

La alicina y otros componentes del ajo, incluyendo el SAC, se
absorben bien a lo largo del tracto gastrointestinal. Asimismo, los
compuestos de ajo se absorben de manera répida por la piel y las
membranas mucosas. EL SAC se convierte en el higado y los rifiones.
Entre los intermediarios (metabolitos) del ajo figuran la alicina
(activa), el acido S-alil mercapturico, la N-acetil-S-alil-L-cisteina, el
disulfuro de dialilo (metabolito de la alicina), el mercaptano alilo

https://www.naturafoundation.es/Conocimientos/Monograf%C3%ADas/183/allium-sativum Pagina 5 de 20



Allium sativum | Natura Foundation 28/4/2112:26

(metabolito de la alicina y el disulfuro de dialilo), alil metil sulfito (un
metabolito de la alicina y el disulfuro de dialilo), alil metil sulféxido
(un metabolito de la alicina y el disulfuro de dialilo) y
alilmetilsulfona (un metabolito de la alicina y el disulfuro de dialilo).
Las concentraciones mas altas de metabolitos de disulfuro de
dialilo se pueden medir entre 48 y 72 horas después a la ingesta.
Los productos de conversién de la alicina (vinilitios) se pueden
medir de 15 a 30 minutos después de la ingesta por via oral.

El ajo fermentado (negro) tiene una alta biodisponibilidad y, ademas
de componentes solubles en agua como el SAC, contiene los
metabolitos liposolubles de la alicina DAS, DADS, DATS y
tetrasulfato de dialilo.

El ajo se expulsa principalmente a través de la orina y las heces, vy
posiblemente a través de la bilis o la mucosa intestinal. En los
ensayos clinicos, la vida media de eliminacién de la N-acetil-S-alil-
L-cisteina es de unas seis horas después de la ingesta de ajo
deshidratado y crudo [2].

VI
ecesidades / Carencias

Los compuestos de azufre son esenciales para disponer de una
buena salud. Las necesidades de compuestos de ajo a través de la
dieta depende en gran medida del tipo de alimentacién. Por lo tanto,
es complicado hacer recomendaciones generales adecuadas sobre
las necesidades de ajo.

VII. Suplementacion

Elajo como suplemento se presenta en forma de extracto, polvo o
aceite y estd disponible en diversas formas farmacéuticas como
comprimidos y capsulas. El ajo fermentado (negro) se obtiene
mediante la fermentacién de ajo blanco crudo a una temperaturay
humedad especificas durante un periodo de hasta 20 meses. Su
nombre se debe al color oscuro que obtiene durante este periodo.
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Fermentar el ajo aumenta la concentracién de componentes
sulfurosos activos. El ajo fermentado es rico en metabolitos que son
beneficiosos, incluido el SAC, en forma estable y con alta
biodisponibilidad [29]. Durante la fermentacién, el ajo pierde su
fuerte olor y sabor, lo que para muchas personas es una ventaja
frente el ajo fresco. Ademas, el ajo fresco puede a veces causar
reacciones gastrointestinales adversas. Eso no ocurre, o apenas,
con el ajo fermentado.

VIII. Aplicaciones

Se ha demostrado que el Allium sativum es eficaz para prevenir la
hipertensién, la aterosclerosis, la hiperlipidemia y la diabetes de
tipo 2. Ademas, puede usarse para tratar la artritis y las infecciones
bacterianas, virales y fungicas e incluso actlia como ayuda para la
digestion.

Indicaciones
Hipertension

Se ha demostrado que los suplementos de ajo fermentado (negro)
son eficaces para reducir la presion arterial sistélica y diastélica en
pacientes con hipertensién no controlada. Asimismo, el ajo negro
puede mejorar la rigidez arterial, la inflamacién y otros marcadores
cardiovasculares. Esto ha quedado demostrado por los numerosos
estudios clinicos que se han resumido en un estudio general a gran
escala. El metaandlisis, que comparé 12 ensayos clinicos e incluyé
un total de 553 sujetos hipertensos, indicé que los suplementos de
ajo redujeron la presién arterial en un promedio de 8,3 mmHg
(sistdlica) y 5,5 mmHg (diastélica) [30]. Un metaanalisis previo
basado en 17 estudios demostré que la ingesta de ajo causa una
disminucién de la presién arterial de 3,57 mmHg (sistélica) y 3,39
mmHg (diastélica) en promedio. La disminucién de la presién
sanguinea fue mas pronunciada en hombres y mujeres con
hipertensién [31]. También se comprobd que el extracto de ajo
fermentado se toleraba bieny, por lo tanto, su uso era seguro en
casos de hipertensién [31].

Arterioesclerosis

Las capsulas con ajo maduro frenan la patogénesis y la progresion
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de la aterosclerosis en pacientes con un mayor riesgo de
enfermedades cardiovasculares. Esto se demostré en un estudio
clinico sueco en el que casi 100 pacientes tomaron cuatro capsulas
diarias con 600 mg de extracto de ajo o un placebo durante un ano.
En el grupo de placebo el puntaje de calcio aumentd en un 28 %,
mientras que el puntaje de calcio en el grupo de ajo aumentd en un
20 % [21]. En ensayos clinicos previos con 56 pacientes con
problemas cardiacos, que tomaron ajo en polvo o placebo
diariamente durante tres meses, se ha demostrado que el ajo puede
prevenir el engrosamiento de la pared arterial. EL grosor de la pared
vascular (intima media) de la arteria principal aumenté
significativamente menos en el grupo de ajo que en el grupo de
placebo [32].

Hiperlipidemia

El ajo reduce el colesterol total y el LDL, los triglicéridos, el
fibrinégeno y la viscosidad de la sangre. Ademas, el ajo lleva a un
aumento favorable del colesterol HDL, promueve la descompaosicion
de los codgulos sanguineos (fibrinolisis) y previene la agregacién
plaquetaria [15,33]. El metaandlisis mas riguroso sobre el tema
sugiere que los preparados de ajo reducen el colesterol total en un
promedio de 15 mg/dL vy el colesterol LDL en 6 mg/dL, en
comparacién con el placebo, en pacientes con hiperlipidemia. Estas
mejoras ocurrieron especialmente cuando el ajo fue ingerido
durante mas de 8 semanas. Cabe sefialar que no todos los estudios
mostraron los mismos efectos positivos. Los niveles de triglicéridos
no siempre disminuiany, a veces, solo se media un pequefio
aumento de HDL de 1,5 mg/dL. El hecho de que el ajo sea beneficioso
para el tratamiento de la hiperlipidemia también depende de la
formulacién especifica del producto [2].

Sindrome metabélico

El sindrome metabdlico se caracteriza por la presencia de al menos
tres de los siguientes cinco factores de riesgo interrelacionados
para la diabetes de tipo 2 y las enfermedades cardiovasculares:
obesidad abdominal (circunferencia abdominal), presién arterial
moderadamente elevada, colesterol HDL bajo, glucosa elevada y
triglicéridos elevados. Los estudios clinicos demuestran que el ajo
crudo tiene un efecto beneficioso sobre muchos de estos factores
de riesgo del sindrome metabdlico [22,34].

https://www.naturafoundation.es/Conocimientos/Monograf%C3%ADas/183/allium-sativum Pagina 8 de 20



Allium sativum | Natura Foundation 28/4/2112:26

Diabetes

El ajo o sus extractos activos pueden aplicarse eficazmente para el
tratamiento de diabetes de tipo 2 y para las complicaciones que se
produzcan, como la retinopatia. Un metaandlisis de nueve estudios
con un total de 768 pacientes mostré que la suplementacién con ajo
reduce significativamente los niveles de azlcar en ayunas,
fructosamina y Hb1Ac en pacientes con diabetes tipo 2 [15]. Ademas,
el ajo redujo el colesterol total, el LDL y los triglicéridos en la sangre
y elevd el colesterol HDL [35,36]. Los pacientes con diabetes se
enfrentan a menudo a graves complicaciones con el paso del
tiempo. Esto ocurre debido a la glicacién de las propias proteinas
del cuerpo (AGE). El ajo, particularmente el ajo negro, puede
contrarrestar estos efectos gracias a sus propiedades antiglicativas
y antioxidantes. En comparacién con el ajo crudo, el ajo negro es
mas eficaz contra la formacién de AGE. En una concentracién de 15
mg/mL, el ajo crudo inhibié la formacién de EAG en un 33,5 %,
mientras que el ajo negro inhibié la formacién de EAG en un 56,4 %
con la misma concentracién [36].

Artritis

Gracias a sus efectos antiinflamatorios, el ajo se puede utilizar para
un tratamiento de la artritis reumatoide. Esto se demostrd en un
estudio clinico realizado entre 70 mujeres con artritis reumatoide
divididas en dos grupos. Un grupo tomé 1000 mg de ajo al dia
durante ocho semanas y el grupo de control recibié un placebo. Al
principio del estudio y después de ocho semanas, se analizaron los
sintomas clinicos, como la fatiga y los marcadores de inflamacion,
como la proteina C reactiva (CRP) y el TNF-a. Después de ocho
semanas, ambos marcadores inflamatorios habian descendido
sensiblemente en las mujeres que tomaron ajo, pero no en las del
grupo de placebo. Las mujeres que tomaron ajo también padecieron
menos dolor, hinchazdn, rigidez de las articulaciones y fatiga [37].
Otro estudio clinico efectuado sobre 80 mujeres posmenopausicas
con sobrepeso mostré que suplementar con ajo durante 12 semanas
puede aliviar el dolor en la rodilla causado por el desgaste de las
articulaciones. Ese efecto probablemente se deba a una
disminucién de sustancias proinflamatorias tales como la
adiponectina vy la resistina [38].

Infecciones bacterianas
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El ajo fresco actua contra la Escherichia coli, la Salmonella
enteritidis y el Staphylococcus aureus resistente a la meticilina.
Anadir componentes del ajo a los alimentos puede prevenir las
intoxicaciones por ingestién de comida. Junto con el ajo fresco, el
extracto de ajo crudo parece poseer cualidades antimicrobianas
contra el Streptococcus mutans. Eso puede ser efectivo contra la
caries dental [39]. Otra investigacidn in vitro parece indicar que el
extracto de ajo posee cualidades antibacterianas contra diversas
variedades de micobacterias, entre ellas la Mycobacterium
tuberculosis, la Mycobacterium avium y la Mycobacterium kansasii.
Esas bacterias estan relacionadas con infecciones pulmonares
[2,40].

Infecciones viricas

El ajo puede prevenir los resfriados y reducir el riesgo de gripe [4].
Las investigaciones clinicas muestran que el ajo reduce el riesgo y la
duracién del resfriado. Unos voluntarios sanos tomaron un
suplemento de ajo o un placebo durante tres meses. EL grupo del ajo
resulté ser un 63 % menos propenso a resfriarse y el resfriado
duraba un 70 % menos [41]. Investigaciones in vitro han demostrado
que los compuestos del ajo, incluidos el ajoene, la alicina, el
tiosulfinato metil alil y el tiosulfinato alil metil combaten
infecciones viricas generadas, entre otras causas, por el virus de la
gripe Ay B, el virus del herpes simple tipo 1y 2, el rinovirus humano
tipo 2 y el virus del sindrome respiratorio agudo severo (SARS-CoV)
[28]. Alun no se ha investigado la eficacia del ajo contra el SARS-
CoV-2.

Micosis

Los componentes alicina y ajoene del ajo actiian posiblemente
contra micosis tales como la tina. El extracto de ajo envejecido y los
componentes ajoene y allitriduim han mostrado poseer cualidades
antimicéticas contra el Scedosporium prolificans, un tipo de hongo
gue puede afectar a pacientes inmunodeficientes. Investigaciones in
vitro han demostrado que el ajo fresco, el extracto de ajoy el
componente de ajo aislado alicina, combaten el crecimiento de
Candida albicans. En pruebas con personas se ha visto relacién
entre ingerir 25 ml de extracto de ajo y la presencia de actividad
contra la candida en el suero hasta 1 hora después de la ingestion.
La actividad antimicética del ajo contra las infecciones de candida
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se ha atribuido a la capacidad de la alicina para disminuir el gen
SIR2 que interviene en la formacién de las hifas. El ajo también
puede inhibir la sintesis de lipidos por Candida albicans [2].

Ayudar al higado

Las sustancias activas del ajo, como el sulfuro de dialilo, el disulfuro
de dialilo y el S-metil-l-cisteina, pueden prevenir el dafio hepatico
agudo y crénico causado por el etanol (alcohol) [42]. El ajo
fermentado ayuda a mantener el higado en hombres y mujeres
adultos con deterioro hepatico leve. Investigadores coreanos
demostraron en pruebas efectuadas sobre 80 personas con un nivel
elevado de gamma glutamil transpeptidasa (GGT) pero sin afeccién
hepatica grave, que ingerir ajo fermentado (negro) bajaba el nivel de
GGT, mientras que los niveles de GGT en el grupo de placebo subian.
Ademas, los sintomas de fatiga disminuyeron levemente en quienes
tomaron ajo fermentado [43]. La investigacidn clinica sugiere que
tomar ajo (alicina) tres veces al dia durante 4 semanas puede
reducir las concentraciones de plomo en la sangre de personas con
intoxicacién por plomo [44].

IX. Contraindicaciones

Hay que ser prudente al recomendar tomar suplementos con ajo
antes y justo después de una operacién y al tomar medicamentos
anticoagulantes (como warfarina, indometacina y aspirina), porque
el ajo retrasa la coagulacién sanguinea. Los extractos de ajo estan
contraindicados en caso de hipersensibilidad al ajo y de tomar
inhibidores de la proteasa contra el virus de inmunodeficiencia
humana (VIH). El ajo puede rebajar el nivel de inhibidores de
proteasa en la sangre [2].

X. Dosificacion

La dosificacién recomendada de extracto de ajo, correspondiente a
unos 10 mg de aliina, es de 1a 2 capsulas al dia. Se pueden dosificar
cantidades mayores durante periodos mas cortos; por ejemplo,
cuando hay infecciones. Se recomienda tomar el extracto de ajo
durante la comida o justo después.
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XI. Seguridad

El suplemento de ajo no es peligroso. Asi se ha demostrado en
diversas investigaciones clinicas de corta y larga duracién (7 afios
como maximo). En ellas no se notificé toxicidad alguna a tener en
cuenta. La aplicacién local durante 3 meses de geles que contienen
ajo y extractos de ajo liposolubles ha resultado ser segura. Aplicar
ajo crudo sobre la piel puede irritarla gravemente [2].

Embarazo y lactancia

No hay informacion suficiente sobre los riesgos de utilizar ajo
durante el embarazo. En investigaciones clinicas se han
administrado 800 mg de ajo diariamente durante el tercer trimestre
del embarazo y no ha habido efectos adversos [2].

XII. Efectos secundarios

En general, el ajo ingerido se tolera bien. Los efectos secundarios
mads habituales son: dolor abdominal, olor corporal, olor del aliento,
flatulencias, nauseas y reacciones alérgicas en personas sensibles.
Varios estudios de caso notificaron un aumento del riesgo de
hemorragia (raras veces). El ajo aplicado sobre la piel también se
tolera bien generalmente. Los efectos secundarios de aplicar ajo
fresco sobre la piel son quemaduras y dermatitis (raras veces) [2].

XIII. Interacciones

Hay que tener precaucién si se toman medicinas para reducir la
glucosa en la sangre (glimepirida, gliburida, Glynase PresTab,
insulina, pioglitazona y rosiglitazona, entre otras) y hierbas (hongo
agaricus, garra del diablo, fenogreco, goma guar, Panax ginsengy
ginseng siberiano, entre otras), ya que combinadas con el ajo
pueden rebajar considerablemente el nivel de glucosa en la sangre.
Los extractos de ajo (en dosis altas) pueden también reforzar el
efecto de las medicaciones reductoras del colesterol (estatinas). EL
ajo fresco y varios extractos de ajo reducen la agregacién de
plaquetas y pueden prolongar el tiempo de protrombina. Hay que
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estar alerta en caso de tomar aspirina, clopidogrel, enoxaparina y
warfarina. Tomar aceite de pescado y ciertas hierbas (angélica,
clavo, danshen, jengibre, ginkgo, trébol rojo, circuma, vitamina E,
sauce) también puede reforzar los efectos antitrombdticos. Elajoy
los extractos de ajo causan efectos reductores de la presién
sanguinea. El ajo combinado con medicinas reductoras de la presion
arterial (nifedipina, verapamilo, diltiazem, isradipina, felodipinoy
amlodipina, entre otras) y suplementos y hierbas (Andrographis,
péptidos de caseina, ufia de gato, coenzima Q-10, aceite de pescado,
L-arginina, Lycium, ortiga y teanina) puede causar efectos aditivos
reductores de la presién arterial (hipotensores). Al consumir alicina
hay que tener cuidado si se toman medicamentos que se
transforman con el CYP3A4, como el Saquinavir y los inhibidores de
proteasa. La investigacién clinica parece indicar que el aceite de ajo
puede inhibir la actividad del CYPZET1. Hay que ser prudente al
consumir aceite de ajo si se toman medicamentos que son
metabolizados por esas enzimas (acetaminofén, clorzoxazona,
etanol, teofilina y anestésicos como el enflurano, el halotano, el
isoflurano y el metoxiflurano). Por tltimo, se sabe que el extracto de
ajo refuerza la accién de los antibidticos [2].

XIV. Sinerg

1Mo

Hay algunos suplementos que se pueden administrar junto con un
extracto de ajo, dependiendo de la indicacién, son los acidos grasos
omega-3, la vitamina E, el acido alfa lipoico, los antioxidantes, la
chlorella y los probiéticos, entre otros. El dcido caprilico junto con el

extracto de ajo es una buena opcién contra la candidiasis y otras
micosis.

El ajo en polvo (650 mg) utilizado como monoterapia en la
hipertensién leve (140/90 mm Hg) causa una disminucién
considerable de la presién arterial sistélica. La vitamina C aplicada
como monoterapia (2 g/dia) no genera efecto alguno en la presién
sanguinea. Hay que recalcar que la combinacién de estas dos
sustancias conlleva un disminucién de la presién sanguinea
sistolica y diastélica hasta valores de 110 a 120 y de 75 a 80 mm Hg
[2]. También el nivel de vitamina B (B6, B12 y &cido félico) parece ser
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determinante en los efectos reductores de la presién sanguinea
causados por el ajo negro [2].
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Gerelateerde indicaties

bronquitis asmatica

infecciones vaginales
claudicacién intermitente
hipertensién

infecciones de las vias urinarias
infeccién por candida (intestinal y sistémica)
dispepsia

gastritis

intoxicacién hepatica
trastornos circulatorios
faringitis

hipercolesterolemia

diarrea

resfriado comuin

bronquitis (crénica y aguda)
aterosclerosis y arteriosclerosis
sinusitis
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