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Elaguamiel es la savia fresca producida por el agave y las
variedades de la especie Salmiana son las mas comunes
para su obtencion; sin embargo, se pueden emplear otras
especies como: Agave macroculmis, A. ferox, A. tecta, A.
mapisaga, A. mapisaga var. lisa y A. angustifolia. Aunque
se han incluido otras variedades para la obtencién de
aguamiel, como A. atrovirens Karw, A. americana o A.
weberi Cels, la planta de A. salmiana var. salmiana es
la méas aceptada entre los consumidores (Guzman-Pe-
drazay Contreras-Esquivel, 2018). Para la obtencién del
aguamiel se requiere que la planta de agave tenga entre
8y 12 anos, que es cuando se inicia la floracion. Como
paso principal para la extraccién del aguamiel, se realiza
un corte del tallo floral (meloyote) y de algunas hojas
(pencas); posteriormente, se hace una cavidad en la par-
te central de la planta (mejor conocida como cajete), la
cual tiene una profundidad entre 20 y 30 cm. Es entonces
cuando comienza a brotar la savia de la planta, que los
agricultores, conocidos como “tlachiqueros”, extraen con
una calabaza seca llamada acocote (Villarreal-Morales
etal., 2019).

La recoleccion del aguamiel se realiza dos veces al
dia, obteniéndose un rendimiento promedio de 2 a4 litros
diarios durante un periodo de 3 a 6 meses, aproxima-
damente, por lo que es posible obtener hasta 720 litros
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Figura 1. Fructooligosacéridos presentes en el agave. a) 1-kestosa,
y b) nistosa.

de aguamiel; no obstante, una vez terminado ese
periodo, laplanta de agave muere (Ramirez-Cuellar
etal., 2018).

El aguamiel es un liquido ligeramente amarillo
con un aroma herbaceo y un sabor ligeramente
dulce por su contenido de azicares como glucosa,
fructosa y sacarosa; ademas, ofrece distintos efec-
tos beneficiosos para la salud de sus consumidores
debido a la presencia de compuestos como fructa-
nos, aminoacidos, proteinas, minerales, vitaminas,
saponinas, compuestos fenélicos y microbiota.

FRUCTANOS

Los fructanos son azlicares compuestos por largas
cadenas de moléculas de fructosa unidas entre si,
con unamoléculaterminal de glucosa. A partirde la
hidrdlisis de los fructanos, es posible obtener fructoo-
ligosacéridos (FOS), que son cadenas mas cortas de
fructosa (entre 3y 10 unidades), también enlazadas a
unamoléculade glucosa. Los FOS poseen actividad
prebiotica, ya que no se digieren en el tracto gastroin-
testinal. Esto permite que lleguen intactos al colon,
donde son fermentados por la microbiotaintestinal.
Como resultado de esta fermentacion, se generan
acidos grasos de cadena corta (AGCC), compuestos
que brindan diversos beneficios alasalud (Figura 1).

Entre los AGCC, el propionato y el butirato acti-
van los receptores GPR41 y GPR43 en las células L
del intestino, estimulando la liberacién de hormonas
como el péptido similar al glucagén tipo 1 (GLP-1).
Esta hormona promueve la secrecion de insulina e
inhibe lade glucagon, lo que contribuye ala disminu-
cion delos niveles de glucosa en sangre. Ademas, la
activacién de dichos receptores induce la secrecién
del péptido YY (PYY), que reduce el apetito y retrasa
el vaciamiento gastrico, lo que convierte a los FOS
en aliados potenciales en estrategias para la pérdida
de peso. Adicionalmente, los AGCC resultantes de la
fermentacion de los FOS reducen el pH del colon, lo
que incrementa la solubilidad del calcio y facilita su
absorcion. También estimulan la mucosa intestinal,
favoreciendo la captacién activa tanto de calcio como
demagnesio (Zhangetal., 2023).

Gracias a estas propiedades bioactivas, asi como
alas caracteristicas fisicoquimicas que aportan a las
matrices alimentarias, los FOS han despertado un
creciente interés en la industria alimentaria. Se ha
demostrado que pueden actuar como endulzantes
naturales y como sustitutos parciales de grasa en
productos como quesos, galletas y helados (Espi-
nosa-Andrews et al., 2021).

PROTEINAS Y AMINOACIDOS

El aguamiel, liquido dulce extraido del maguey, puede
contener hasta 11.96 g/L de proteinas, dependiendo



del cultivar. Sin embargo, cuando el aguamiel se
fermenta para producir pulque, su contenido pro-
teico disminuye considerablemente hasta alcanzar
aproximadamente 1 g/L. Esta reduccién se debe a
los procesos microbiolégicos que ocurren durante
la fermentacion.

En el caso del contenido de aminoacidos, se en-
contraron 9 de los 20 aminoéacidos esenciales para la
salud (valina, lisina, isoleucina, fenilalanina, prolina,
treonina, alanina, tirosina e histidina) en aguamiel
extraido de la especie A. atrovirens (Romero-Lépez
et al., 2015). Es necesario el consumo de alimen-
tos que contengan aminoacidos esenciales, ya que
nuestro cuerpo no los sintetiza y son indispensables
para diversos procesos fisioldgicos. Por ejemplo, la
prolina ayuda a la recuperacion de los tejidos mus-
culares, asi como a su fortalecimiento y desarrollo.
Por otro lado, la lisina ayuda al fortalecimiento del
sistema inmune.

MINERALES

El aguamiel es una bebida tradicional que destaca
por su valioso contenido mineral, entre los que sobre-
salen el potasio (120.44 mg/100 g) y el calcio (11.70
mg/100 g en materia seca), ademas de aportar hierro
(0.81 mg/100 g) y zinc (0.18 mg/100 g). Su perfil
nutricional hallevado a proponerlo como unafuente
natural de micronutrientes esenciales paraserincor-
porado en programas de salud publica, especialmen-
te en paises en desarrollo que enfrentan deficiencias
minerales significativas (Romero-Lopezetal., 2015).

En particular, el calcio presente en el aguamiel
adquiere especial relevancia en el contexto de la sa-
lud 6sea. Se estima que hasta el 50 % de las mujeres
mayores de 50 afos sufrird una fractura relacionada
con la osteoporosis a lo largo de su vida. Conside-
rando que laingesta diaria recomendada de calcio
paramujeres de 51 a70anos esde 1,200 mg, incluir
aguamiel en ladieta diaria representa una estrategia
complementaria parareducir dicho riesgo de forma
natural y culturalmente pertinente.

Se hacomprobado que el aumento en el consu-
mo de potasio podria prevenir el endurecimiento de
las arterias asociado con enfermedades graves del

corazén, como presion arterial alta, accidentes ce-
rebrovasculares e infartos (D’Elia et al., 2011), por
lo que el consumo de aguamiel podria reducir el
riesgo de sufrir dichos padecimientos. La promo-
cion del consumo de aguamiel no solo contribuye
al fortalecimiento nutricional, sino que también re-
valoriza una bebida ancestral con un gran poten-
cial en la prevencién de enfermedades relaciona-
das con la deficiencia de minerales.

VITAMINAS

Las vitaminas son compuestos de gran importancia
paralasalud en general; no obstante, deben ser con-
sumidas a través de la dieta, ya que no pueden ser
sintetizadas por nuestro organismo. Una deficiencia
en su consumo puede provocar diversas enferme-
dades. Por ejemplo, la ingesta diariarecomendada
de vitamina B6 para hombres y mujeres de entre 19
y 50 afnos es de 1.3 mg; esta deficiencia vitaminica
se ha asociado con enfermedades neuroldgicas e
inflamatorias. En el caso de lavitamina C, larecomen-
dacion diaria para adultos es de 90 mg para hom-
bresy 75 mg para mujeres; unaingesta insuficiente
puede causar escorbuto, enfermedad caracterizada
por fatiga, debilidad general, hemorragias y anemia
(Villarreal-Morales, 2019). Elaguamiel es unafuente
devitaminaB6 (0.57 mg/100 g en base seca), y des-
taca especialmente por su contenido de vitamina C,
con unaconcentracion de 17.99 mg/100 g en materia
seca (Romero-Lépezetal., 2015).

SAPONINAS

Entre los fitoquimicos presentes en el aguamiel se
encuentran las saponinas esteroidales, con una con-
centracion de 1.17 g/100 g de muestra seca. Estos
compuestos poseen diversas actividades bioldgicas
relevantes, como efectos antiinflamatorios, antibac-
terianos, antitumorales y antivirales (Hernandez-Do-
minguez et al., 2023). Sin embargo, la evidencia
clinica sobre su efectividad en el tratamiento de en-
fermedades aun es limitada.



La actividad terapéutica de las saponinas de
agave ha sido evaluada in vitro frente a distintos ti-
pos de cancer, como leucemia, cancer cervical y
cancer de colon. Asimismo, se ha demostrado su
efecto positivo contra el sindrome metabdlico en
estudios realizados con modelos animales. A pe-
sar de estos hallazgos, se requieren mas estudios
clinicos que confirmen sus beneficios en humanos,
asi como la cantidad necesaria para su consumo
terapéutico (Vazquez-Rodriguez et al., 2021).

COMPUESTOS FENOLICOS

Los compuestos fendlicos estan formados por uno
o mas anillos aromaticos (Figura 2). Dichas molécu-
las son capaces de estabilizar los radicales libres,
asociados al envejecimiento y a diversas enferme-
dades como la arterioesclerosis, cancer, Alzheimery
Parkinson (Hernandez-Dominguezetal., 2023). Los
compuestos fendlicos son de granimportancia para
lasalud, yaque pueden inhibir la oxidacién de lipopro-
teinas de baja densidad (como el colesterol), dismi-
nuyendo la probabilidad de padecer enfermedades
cardiacas (Ramirez-Cuellar et al., 2018). A pesar de
que lainformacién sobre compuestos fendlicos enel
agavey su efecto benéfico enlasalud esaln escasa,
se hanidentificado algunos compuestos bioactivos
como flavonoides, glucésidos de kakaferferol y gluco-
sidos de quercetina (Hernandez-Ramos et al., 2025).

MICROBIOTA

En el aguamiel, los microorganismos presentes co-
rresponden principalmente a bacterias, entre las que
destacan bacterias acido-lacticas (BAL) del géne-
ro Lactobacillus y Pediococcus, responsables dela
acidez, asi como levaduras de los géneros Saccha-
romyces y Kluyveromyces que convierten los azlca-
res en etanol. Por su parte, la presencia de bacterias
del género Leuconostoc, productoras de exopoli-
sacaridos, otorgan viscosidad durante la fermenta-
cién del aguamiel parala obtencion de pulque (Guz-
man-Pedrazay Contreras-Esquivel, 2018). Las BAL

Anillos aromaticos

Figura. 2. Estructura del kaempferol, compuesto fendlico presente
en el aguamiel.

son consideradas “probiéticas”, término que se re-
fiere a microorganismos vivos que, al ser consumi-
dos, proporcionan beneficios paralasalud. Algunos
de los beneficios reportados debido al consumo de
probidticos son: coadyuvancia en el tratamiento de
diarrea infecciosa, diarrea relacionada con antibio-
ticos y disminucién de los sintomas del sindrome
deintestinoirritable, entre otros (Zhangetal., 2023).

Debido a su microbiota nativa y a los azucares
que posee, el aguamiel debe ser consumido pocas
horas después de ser extraido y debe observarse
una cadena de frio con la finalidad de que no se fer-
mentey se convierta en pulque, conlo cual se altera
su sabor, composicién y propiedades nutrimentales.

CONCLUSIONES

Enlaactualidad podemos encontrar otras bebidas
que al ser consumidas otorgan beneficios alasalud
debido ala presencia de compuestos con actividad
bioldgica, tal es el caso del kéfir. A diferencia del
aguamiel, que se obtiene directamente del maguey,
el kéfires producto de lafermentacion delaleche por
un consorcio de bacterias y levaduras (conocidos
como bulgaros o granulos de kéfir); debido a ello,
tanto susabor como perfil nutricional son diferentes.
Mientras el aguamiel tiene un sabor dulce, el kéfires
ligeramente acido; en cuanto a su perfil nutricional,
el aguamiel es rico en azUcares y minerales como
calcio y potasio, y envitaminas By C, en tanto que
el kéfirtiene un alto contenido de calcio y vitaminas
B12yK2.
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El aguamiel es una bebida ancestral mexicana
que, debido a su contenido nutrimental —proteinas,
aminodcidos y minerales—, es un alimento que ayuda
a cumplir con nuestros requerimientos nutrimentales.
Elconsumo de dicha bebida no solo se limita al disfru-
te de una bebida refrescante, sino que también aporta
numerosos beneficios para la salud; ademas, su con-
sumo apoyaalas economias locales y amantener las
tradiciones agricolas y nuestraidentidad mexicana.
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