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Shandong Jinxiang Ajo blanco puro/ajo
chino/AJO CHINO FRESCO

Especificaciones :

Precio

Nombre de la marca
Numero de modelo
Lugar de origen
Cantidad minima para ordenar
Términos de pago
Capacidad de suministro
Detalle de Envio
detalles del empaque
Estilo

Tipo de producto

Tipo

Cultivation Type

Introduccion detallada :

US $700 - $1600 / Tonelada Métrica

Ajo

0929

Shandong China (continente)

1 contenedor

T/T con 30% antes de la produccion, 70% saldo antes de cargar;LC
Suministro cuatro estaciones, todo el afio. 280 Toneladas Métricas/ Mes
alrededor de 7 dias después de recibir el depoésito del 30%
10kg/20kg bolsa/caja

Fresco

Hortalizas Lilidceas

Ajo

Organico

Shandong Jinxiang Ajo blanco puro/ajo chino/AJO CHINO

FRESCO

Detalle rapido:
Estilo: Fresco

Tipo de Producto: Verduras Liliaceas

Tipo: Ajo
Tipo de Cultivo: Organico

Tamafo (cm): 4,5 cm, 5,0 cm, 5,5 cm, 6,0 cm, 6,5 cm
Certificacion: Global Gap, SGS, HACCP, ISO 9001

Peso (kg): 10/20

Lugar de origen: Shandong China (continental)

Nombre de marca: ajo
Numero de modelo: G029

Cddigo H.S (NCM): 0703.20
Tiempo de cosecha: en mayo

Periodo de suministro: todo el afio


https://www.4garlic.net/es/sell-3641120-shandong-jinxiang-pure-white-garlic-china-garlic-fresh-chinese-garlic.html

sz@

Paquetes: 200g, 250g, 500g, 0.5Ibs, 1lbs, 1kg, 3p, 4p, 5p, 10kg, 20kg (carton/bolsa) ---segun los
requisitos del cliente

Colores: Ajo Blanco Puro y Blanco Normal

Usos del Ajo: Cocina, Medicinal, Semillas, Industrial

Origen: produccion local

Ventaja: Configure el procesamiento, el almacenamiento y la exportacién en uno

Descripcion:

Ajo rojo blanco normal fresco de 6,5 cm/ajo rojo original en almacenamiento en frio

1. Variedad disponible: ajo blanco normal, ajo blanco puro

2. Grado: Excelente calidad, todo tipo de ajo

3. Base de procesamiento: Jinxiang, Shandong, China

4. Periodo de suministro: todo el afio

4.1) Temporadas frescas: Principios de junio a septiembre.

4.2) Temporadas de almacenamiento en frio: de septiembre a junio préximo

5. Capacidad de suministro: 3,000MT/afio

6. Tamafo: 4,0 cm/4,5 cm/5,0 cm/5,5 cm/6,0 cm/6,5 cm

7. Embalaje:

7.1) Embalaje suelto: 20 kg/bolsa de malla, 15 kg/bolsa de malla, 10 kg/bolsa de malla, 5 kg/bolsa de
malla, 20 kg/caja, 15 kg/caja, 10 kg/caja, 8 kg/caja, 6 kg/caja, 5 kg/caja, 4 kg /caja

7.2) Embalaje pequefio: 3 piezas/malla, 4 piezas/malla, 5 piezas/malla,

250 g/malla, 500 g/malla, 1000 g/malla

7.3) Embalaje del cliente disponible bajo pedido.

8. Pedido minimo: 40RHC

9. Transporte:

9.1) 25MT por 40RHC: embalaje de carton + bolsa de malla

9.2) 28/30MT POR 40RHC: embalaje en bolsa de malla

9.3) 26MT por 40RHC: embalaje a granel de cartén

10. Términos de precio: EXW, FOB

11. La rica experiencia en la exportaciéon de profesiones nos asegura que manejaremos toda la
situacion de manera eficiente y con alta calidad.

12. Certificado de Inspeccion: Certificado de Origen, Certificado Fitosanitario y Certificado de
Inspeccion de Cantidad.

Uso medicinal y beneficios para la salud

Los estudios en animales y algunos estudios de investigacion preliminares en humanos han
sugerido posibles beneficios cardiovasculares del ajo. Un estudio checo encontro que la
suplementacion con ajo redujo la acumulacion de colesterol en las paredes vasculares de los
animales. Otro estudio tuvo resultados similares, con suplementos de ajo que redujeron
significativamente los depdsitos de placa aodrtica de conejos alimentados con colesterol. Otro estudio
mostro que la suplementacion con extracto de ajo inhibia la calcificacion vascular en pacientes
humanos con colesterol alto en la sangre. El efecto vasodilatador del ajo posiblemente sea causado
por el catabolismo de los polisulfuros derivados del ajo a sulfuro de hidrégeno en los glébulos rojos,
una reaccion que depende de la reduccion de tioles en o sobre la membrana de los glébulos rojos. El
sulfuro de hidrégeno es una molécula de sefalizacion de células vasculares cardioprotectora
endoégena.
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Un analisis de 2012 de ensayos aleatorizados, doble ciego y controlados con placebo que analizé
los efectos del ajo en los perfiles de lipidos séricos encontrdé que el ajo era superior al placebo en la
reduccion de los niveles séricos de colesterol total y triglicéridos. En comparacion con los grupos de
placebo, los niveles séricos de colesterol total y triglicéridos en los grupos de ajo se redujeron en
0,28 (IC del 95 %, 20,45, ?0,11) mmol L?* (P = 0,001) y 0,13 (IC del 95 %, 20,20, ?0,06) mmol L?* (P
< 0,001), respectivamente.

Se ha descubierto que Allium sativum reduce la agregacion plaquetaria y la hiperlipidemia.

En 2007, la BBC informé que Allium sativum podria tener otras propiedades beneficiosas, como
prevenir y combatir el resfriado comun. Esta afirmacion tiene el respaldo de una larga tradicion en la
fitoterapia, que ha utilizado el ajo para la ronquera y la tos. Los Cherokee también lo usaban como
expectorante para la tos y el crup. Sin embargo, en contraste con estas afirmaciones anteriores
sobre las propiedades del ajo para prevenir el resfriado, un informe de 2012 en la Base de datos
Cochrane de Revisiones Sistematicas concluye que "no hay pruebas clinicas suficientes sobre los
efectos del ajo en la prevencion o el tratamiento del resfriado comun”. un solo ensayo sugirié que el
ajo puede prevenir la aparicion del resfriado comun, pero se necesitan mas estudios para validar
este hallazgo. Las afirmaciones de efectividad parecen depender en gran medida de evidencia de
baja calidad".

También se alega que el ajo ayuda a regular los niveles de azucar en la sangre. El uso regular y
prolongado de cantidades terapéuticas de extractos de ajo afiejo reduce los niveles de homocisteina
en sangre y se ha demostrado que previene algunas complicaciones de la diabetes mellitus. Las
personas que toman insulina no deben consumir cantidades medicinales de ajo sin consultar a un
médico.

El ajo se us6 como antiséptico para prevenir la gangrena durante la Primera Guerra Mundial y la
Segunda Guerra Mundial. Mas recientemente, se ha descubierto a partir de un ensayo clinico que un
enjuague bucal que contiene un 2,5 % de ajo fresco muestra una buena actividad antimicrobiana,
aunque la mayoria de los participantes reportaron un sabor desagradable y halitosis.

Los dientes de ajo se utilizan como remedio para infecciones (especialmente problemas de pecho),
trastornos digestivos e infecciones por hongos como la candidiasis. El ajo se puede utilizar como
desinfectante por sus propiedades bacteriostaticas y bactericidas.

Se ha descubierto que el ajo mejora la absorcion de tiamina y, por lo tanto, reduce la probabilidad de
desarrollar la deficiencia de tiamina beriberi.

En 1924, se descubri6é que era una forma eficaz de prevenir el escorbuto, debido a su alto contenido
de vitamina C.

El ajo se ha utilizado con bastante éxito en pacientes con SIDA para tratar Cryptosporidium en un
estudio no controlado en China. También ha sido utilizado por al menos un paciente con SIDA para
tratar la toxoplasmosis, otra enfermedad protozoaria.

Se ha demostrado que la suplementacion con ajo aumenta los niveles de testosterona en ratas
alimentadas con una dieta rica en proteinas.

Un ensayo doble ciego, paralelo, aleatorizado, controlado con placebo de 2010, que involucré a 50
pacientes cuyos registros clinicos de rutina en la practica general documentaron hipertension tratada
pero no controlada, concluyd: "Nuestro ensayo sugiere que el extracto de ajo afiejo es superior al
placebo para reducir la presion arterial sistolica de manera similar a los medicamentos actuales de
primera linea en pacientes con hipertension tratada pero no controlada".

Ajo, crudo

Valor nutricional por 100 g (3,5 0z)
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Energia
Carbohidratos

- AzUcares

- Fibra dietética
Gordo

Proteina
Tiamina (vit. B1)
Riboflavina (vit. B2)
Niacina (vit. B3)
Acido pantoténico (B5)
Vitamina B6
Folato (vit. B9)
Vitamina C
Calcio

Hierro
Magnesio
Manganeso
Fosforo

Potasio

Sodio

Zinc

Selenio

623 kJ (149 kcal)
33.06 g

1g

21g

05¢g

6.36 g

0.2 mg (17%)
0.11 mg (9%)
0.7 mg (5%)
0.596 mg (12%)
1.235 mg (95%)
3?29 (1%)

31.2 mg (38%)
181 mg (18%)
1.7 mg (13%)
25 mg (7%)
1.672 mg (80%)
153 mg (22%)
401 mg (9%)
17 mg (1%)
1.16 mg (12%)

14.2 79

Almacenamiento

A nivel doméstico, el ajo se almacena tibio [por encima de 18 °C (64 °F)] y seco para mantenerlo
latente (para que no brote). Se cuelga tradicionalmente; Las variedades de cuello blando a menudo
se trenzan en hilos llamados trenzas o grappes. Los clavos pelados se pueden almacenar en vino o
vinagre en el refrigerador. Comercialmente, el ajo se almacena a 0 °C (32 °F), en un ambiente seco
y con poca humedad. El ajo se mantendra por mas tiempo si la parte superior permanece adherida.
El ajo a menudo se mantiene en aceite para producir aceite con sabor; sin embargo, la practica
requiere que se tomen medidas para evitar que el ajo se eche a perder. El ajo no tratado mantenido
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en aceite puede favorecer el crecimiento de Clostridium botulinum, que causa la enfermedad mortal
del botulismo; la refrigeracion no garantizara la seguridad del ajo mantenido en aceite. Para reducir
este riesgo, el aceite debe refrigerarse y usarse dentro de una semana. Segun wikihow, el ajo
sumergido en aceite debe conservarse en el congelador. Los aceites preparados comercialmente
estan ampliamente disponibles. Los fabricantes agregan acidos y/u otros productos quimicos para
eliminar el riesgo de botulismo en sus productos. Se han notificado dos brotes de botulismo
relacionados con el ajo almacenado en aceite.

En 1961, Chester Lilley de Kent en Inglaterra fue la primera persona en transformar el ajo en forma
de pildora para almacenar. Aunque no fue ampliamente aceptado en ese momento para usos
culinarios, una solucién encapsulada tanto para el almacenamiento como para la dosificacion simple
del ajo se ha convertido en algo comun.

Ajo blanco puro, ajo blanco normal

Tipo
Ajo fresco: de principios de junio a septiembre / Ajo en almacenamiento en frio : de
octubre al préximo mayo

Nombre Ajo rojo blanco normal fresco de 6,5 cm/ajo rojo original en almacenamiento en frio
Tenemos nuestras propias granjas y fabricas.

Ventajas
Precios competitivos, asi como condiciones de pago favorables.

Tamafio 4.5cm ~5.0cm; 5.0~5.5cm; 5.5~6.0cm; 6.5 mas

sin raiz, limpio, sin moho negro, no roto, sin rajaduras en la piel,

Estandar de . Lo
sin germinacion interna

exportacion crecimiento, sin insectos ni hongos.

Caracteristicas Piel gruesa y brillante, textura entera y fuerte, bulbos de forma regordeta.

Peso: 40'RH 1.26-30MT/40" contenedor frigorifico embalaje en bolsas de malla.
2.26.-28MT/40" contenedor frigorifico embalaje en caja

Embalaje suelto: 10kg/caja, 9kg/caja, 5kg/caja, 10kg/bolsa, 20kg/bolsa,

1, En 1kgx10mallas dentro1l0kg caja
2, En 500gx20mallas dentro 10kg caja
3, En 250gx40mallas dentro 10kg caja
Embalaje pequefio 4, En 200gx50mallas dentro 10kg caja
5, En 2p/3p/4p/5p dentro 4kg/5kg/10kg/30lbs caja
6, En 1kg dentro 5kg bolsa

7, En 5009 dentro 5kg bolsa
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Pdngase en contacto con nosotros:
Alvin

Movil: 86-15562397099

Teléfono: 0086-537-8701876
Fax:0086-537-8707115




