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Resumen

El maguey pulquero es una planta originaria de México con gran 
importancia cultural, económica y culinaria, especialmente en las 
regiones del altiplano de clima caluroso y seco, donde se considera 
una planta clave para la subsistencia y economía local. El maguey 
ha sido aprovechado durante siglos en la obtención de alimento y 
bebidas tradicionales como aguamiel, pulque, destilados, jarabes 
concentrados, gualumbos, quiote, entre otros. Y también en la 
elaboración de platillos como barbacoa, ximbó e insectos asocia-
dos al maguey como chinicuiles y gusano blanco. Sin embargo, la 
importancia del maguey va más allá de la alimentación, incidiendo 
en aspectos económicos, sociales, culturales y ambientales, por lo 
cual se considera un cultivo de gran importancia para lograr una 
soberanía alimentaria. El presente artículo de revisión explora los 
diversos usos del maguey pulquero, subrayando la importancia 
de los productos alimenticios y compuestos bioactivos. Además, 
se explora el impacto del maguey en la soberanía alimentaria y 
su potencial en nuevas tendencias alimentarias.

Introducción

El Agave salmiana, comúnmente conocido como maguey pulque-
ro (Figura 1), es una planta perenne perteneciente a la familia 
Asparagaceae (Hernández-Ramos, et al. 2020). Se caracteriza 
por sus grandes hojas carnosas que forman una roseta basal, y 
su capacidad para adaptarse a condiciones áridas, lo que lo hace 
especialmente prevalente en zonas semiáridas de México. Se 
considera una de las especies más grandes de maguey, alcanzando 
hasta 3 m de altura (García-Mendoza, 2007). 
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El maguey no requiere mucha agua ni fertilizantes, por lo cual crece muy bien 
en regiones de clima seco y caluroso, con suelos poco fértiles. Se encuentra princi-
palmente en las regiones del altiplano mexicano, en los estados de Hidalgo, Puebla, 
Tlaxcala, San Luis Potosí, Zacatecas y el Estado de México (Aguilar-Juárez et al., 
2014; Moreno-Vilet & Leyva-Trinidad, 2020). Sin embargo, su cultivo también se 
ha extendido a otras partes del mundo, incluyendo algunas regiones de Sudamé-
rica y Sudáfrica, donde se utiliza tanto con fines alimentarios como industriales 
(Aguilar-Juárez, Enríquez del Valle, Rodríguez-Ortiz, Granados-Sánchez & Martí-
nez-Cerero, 2014). En 2020 la producción de maguey en México fue de 1,913,026 
t, cosechadas de 25,741 ha, un rendimiento promedio anual de 74.3 t/ha (Ánge-
les-Vázquez & Moreno-Vilet, 2024).

Desde tiempos prehispánicos, el maguey ha sido una planta esencial para las cul-
turas indígenas de México, utilizado en la producción de bebidas consideradas como 
tradicionales como el pulque, así como en la elaboración de fibras y materiales para 
construcción. Hoy en día su relevancia sigue significativa tanto en la agricultura como 
en la gastronomía, y representa una fuente de ingresos para comunidades rurales a 
través de la producción y comercialización de sus productos. El presente artículo 
de revisión explora, a través de una búsqueda sistemática de trabajos científicos, los 
diferentes productos alimenticios derivados del maguey pulquero, con énfasis en la 
importancia gastronómica, composición química y propiedades nutricionales. Además, 
se discute el papel de esta planta en la soberanía alimentaria y las perspectivas futuras 
de los productos derivados de ella y las nuevas tendencias alimentarias.

Múltiples usos del maguey pulquero (Agave salmiana)

Históricamente, el maguey está profundamente conectado con la cosmovisión 
mesoamericana, donde destacó por sus múltiples usos, por lo que también se le 
denominó como “árbol de las maravillas”. En la cultura Nahua se relaciona con la 
diosa Mayáhuel, quien es representada como una joven mujer que emerge de una 
planta de maguey. A veces se la muestra con copas de pulque en las manos, aunque 
también puede sostener espinas o fibras. Sus aplicaciones en diversas áreas de la 
vida cotidiana y económica lo convierten en una planta de opción sustentable en 
algunas regiones de México (Vela, 2024). 

Ángeles-Vázquez et al. (2024) mencionan que los pueblos y comunidades de 
México han desarrollado un vasto conocimiento sobre el uso, conservación, saberes 
y tradiciones del maguey que es importante documentar y fortalecer para preservar 
el patrimonio cultural. En la Figura 1 se ilustran algunos usos del maguey. En el 
ámbito alimenticio se utiliza el tallo, el escapo floral, la savia y los botones florales 
para la preparación de diversos platillos. Además, se pueden elaborar productos 
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derivados, como el jarabe de aguamiel, el pulque, destilados, vinagre, jabón, etc.  
Las hojas del maguey se usan como condimentos, se emplean en la preparación de 
alimentos como barbacoa y el ximbó, donde se utilizan como envoltorio, además 
de la obtención de cutícula para los tradicionales mixiotes (Comisión Nacional para 
el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad [CONABIO], 2020). 

El maguey tiene un papel importante en la obtención de fibras (ixtle), las cuales 
se extraen principalmente de las pencas u hojas, estas fibras son utilizadas para la 
fabricación de bolsas, cepillos y estropajos, promoviendo un sector artesanal y de 
gran valor cultural, además de fomentar el cuidado por el medio ambiente. Ade-
más, en comunidades donde se cultiva el maguey, es común utilizar la penca como 
material de construcción en casas o establecimientos por su gran resistencia que 
ayuda como aislante del clima exterior (Cuevas, 2024).

Figura 1. Usos del maguey pulquero
Fuente: creación propia con datos de Angeles -Vázquez & Moreno-Vilet, 2024

Otro uso en la medicina tradicional, es el aprovechamiento de la savia, las hojas 
y algunos destilados del agave, conocidos por sus propiedades curativas y benefi-
cios para la salud, que han sido documentados en la herbolaria mexicana, además, 
otros usos destacan en la construcción de paredes o techos, forraje para el ganado, 
producción de combustible, jabones e incluso la obtención de insectos comestibles 
(CONABIO, 2020). Las diversas partes de la planta se han adaptado a múltiples 
propósitos, lo que hace del maguey pulquero una especie crucial en la vida y en la 
economía de muchas comunidades rurales mexicanas.



238 Sociedad y sistemas agroalimentarios

Compuestos bioactivos del maguey

Estas plantas son conocidas por su capacidad de sobrevivir en zonas secas, han 
sido usadas desde la antigüedad para obtener fibras, alimentos y bebidas. En la 
actualidad se ha investigado el potencial de las especies de maguey para obtener 
nutraceúticos, prebióticos, edulcorantes entre otros. La composición química de los 
magueyes consta de: carbohidratos, fibras, proteínas, lípidos, minerales, compuestos 
bioactivos, entre otros.

El maguey contiene una serie de bioactivos, incluyendo fibra soluble como los 
fructanos, fitoquímicos como las saponinas y sapogeninas y compuestos fenólicos, 
conocidos por sus propiedades antioxidantes, antinflamatorias o antimicrobianas. Los 
fructanos, también denominados agavina, es un polisacárido de reserva energética 
de la planta y se obtiene del tallo o piña de maguey. Los fructanos se destacan por 
su capacidad de promover la salud intestinal al actuar como prebióticos, estimulando 
el crecimiento de bacterias benéficas en el tracto digestivo (Castañeda Ovando et 
al., 2023). Los compuestos bioactivos del maguey, como las saponinas y los flavo-
noides, han demostrado tener efectos positivos en la reducción de enfermedades 
crónicas como la diabetes, enfermedades cardiovasculares y algunos tipos de cáncer 
(Leal-Díaz et al., 2015; Santos-Zea et al., 2012).

Los productos derivados del maguey como el pulque, el aguamiel, el jarabe de 
aguamiel, entre otros, son ricos en compuestos bioactivos. La fermentación, además de 
generar probióticos, también puede aumentar la biodisponibilidad de ciertos compues-
tos como los polifenoles. Estos productos, al ser consumidos de manera responsable, 
pueden proporcionar beneficios para la salud (Hernández-Domínguez et al., 2023).

Productos alimenticios del maguey

Los alimentos no solo proporcionan nutrientes y energía al ser humano, sino que 
también cumplen funciones importantes en la vida cotidiana, en las creencias y 
valores de las comunidades que los consumen. Esto se debe a las diversas con-
notaciones simbólicas que tienen, las cuales están conectadas con la herencia y la 
identidad cultural de cada sociedad  (García-Barrón, et al., 2024). Lo anterior podría 
explicar la importancia del maguey en el contexto alimenticio, ya que, desde tiempos 
prehispánicos, esta planta ha sido un componente fundamental en la alimentación, 
ya sea como ingrediente o como proveedor de otros elementos (Camacho-Ruíz, et 
al. 2023). A continuación, se detallan los diferentes platillos donde el maguey es un 
componente fundamental. En la Tabla 1 se describen algunos productos alimenticios 
donde el maguey es un componente fundamental.
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Tabla 1. Principales productos alimenticios del maguey pulquero

Producto Obtención / Elaboración Características Aplicaciones Beneficios para 
la salud Referencia

Aguamiel

se da en maguey maduro.
Extracción por etapas 

desde la castración hasta 
la raspa del maguey.

Líquido incoloro, 
transparente, con sabor 
dulce, rico en azúcares 

naturales

Endulzante 
natural

Efecto probiótico 
y prebiótico 

(Hernández-Ramos 
et al., 2020; Huezcas-
Garrido et al., 2022)

Pulque
Bebida blanca, lechosa, 
viscosa y ligeramente 

ácida.

Bebida fermentada 
que aporta nutrientes 
como carbohidratos, 

proteionas, vitaminas y 
minerales

Bebida, 
ingrediente en la 
elaboración de 

pan

Favorece la 
salud intestinal

(González-Montemayor 
et al., 2022; Huezcas-
Garrido et al., 2022; 

Hernández-Ramos et al., 
2020)

Jarabe de 
aguamiel

Concentrado por calor 
del aguamiel obtenido del 

maguey

Viscoso, sabor dulce, 
color ámbar claro a 

oscuro

Endulzante, uso 
en bebida 

Actividad 
antidiabética y 

anticancerígena

(González-Montemayor 
et al., 2022; Santos-Zea 

et al., 2016)

Barbacoa / 
Ximbó

Se obtiene utilizando 
las hojas del maguey 

para envolver la carne y 
cocerla en un horno bajo 

tierra

Aporta un sabor único 
debido al contacto con 
las hojas del maguey

Preparación 
de platillos 

tradicionales 
como la barbacoa 

o el ximbó

(CONABIO, 2020; 
González-Romero et al., 

2023)

Gualumbos

Botones florales 
recolectados antes 

de abrirse y cocidos o 
salteados.

Sabor amargo
Ingrediente en 

guisos o platillos 
regionales

Ricos en 
vitaminas y 
minerales

(Figueredo-Urbina, 
2020)

Insectos
(Chinicuil y 

gusano blanco 
de maguey)

Se obtienen de las 
raíces, hojas, pencas del 

maguey.
Notas de sabor atípicas 

Fritos con 
mantequilla, en 
salsa, asados, 

entre otros

Ricos en 
proteínas y 

lipidos

(Onofre-Sánchez et al., 
2022)

Tallo (Huevito)
Tallo floral joven, 

recolectado antes de la 
floración, cocido.

Sabor dulce con textura 
suave

Se consume 
como verdura 

cocida, se usa en 
guisos locales.

Aporta fibra y 
carbohidratos

(González-Romero et al., 
2023)

El aguamiel es la savia que exuda el tallo del maguey pulquero que se produce 
cuando el maguey alcanza su madurez fisiológica. La relación entre la edad crono-
lógica y la madurez fisiológica varía según las condiciones climáticas y altitud donde 
se cultive el maguey (Godínez-Hernández et al., 2015). Así, por ejemplo, en zonas 
áridas, se favorece una madurez temprana de la planta entre 7 y 8 años, lo cual ace-
lera el proceso para producción de aguamiel, mientras que en zonas de mayor altura 
la madurez del maguey puede ser hasta los 12 o 14 años. El aguamiel se recolecta 
manualmente mediante el raspado del cajete hecho del corte previo del escapo floral 
del maguey como se observa en la Figura 2. El tiempo de colecta del aguamiel dura 
de 3 a 6 meses, con un rendimiento promedio de 2 a 4 litros por día, después de 
ese tiempo el maguey muere (Muñiz, 2013, citado en Ramírez- Cuellar, et al. 2018). 
El tlachiquero es la persona encargada de raspar y recolectar el aguamiel cada 8 a 
12 h mediante succión con la ayuda de un acocote (Figura 3). El aguamiel se puede 
consumir directamente o bien se pasteuriza en casa y se envasa para su distribución 
y venta en mercados de comunidades cercanas, donde es conocida por su sabor muy 
dulce y agradable. Se ha reportado que el aguamiel tiene composición muy variada 
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dependiendo del maguey, variedad, zona de cultivo y periodo de cosecha (More-
no-Vilet & Leyva-Trinidad, 2020). El componente principal son los carbohidratos 
que contienen de 50 a 140 g/L de azúcares simples, donde la sacarosa se encuentra 
en mayor proporción entre 40-130 g/L (Pérez- Vargas, 2020). También contienen 
en menor cantidad proteínas, fructanos de agave, minerales como Calcio, Magnesio 
y Vitamina C (Castañeda Ovando et al. 2023).

Figura 2. Planta de maguey de la especie Agave salmiana, Izquierda: Plata 
completa, Derecha: cajete (Rancho la Gaspareña - Singuilucan, Hidalgo)

Fuente: propia

Figura 3. Herramientas tradicionales para el capado y extracción 
de aguamiel (Tinacal Los Tuzos, Singuilucan, Hidalgo)

Fuente: propia

El pulque es una bebida de color blanco, lechosa, viscosa y ligeramente ácida con 
contenido alcohólico entre 4 a 7° GL que resulta de la fermentación ácido-láctica 
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y alcohólica del aguamiel (Lappe-Oliveras et al., 2008), por lo cual se ha descrito su 
sabor complejo entre dulce, ácido y fermentado. El significado que los pueblos le 
atribuyen al pulque se asocia al trabajo, alimento, estilo de vida y cultura. El pulque 
era consumido en cere¬monias en la época prehispánica y alcanzó su auge en el 
siglo XIX y principios del XX, pero el cambio en los hábitos de consumo llevó a 
su disminución. En la actualidad, el pulque ha recupe¬rado su popularidad, espe-
cialmente entre los jóvenes consumidores (Rojas-Rivas et al., 2019).

El jarabe de aguamiel se obtiene a partir de la concentración lenta en ollas de 
barro, cobre o acero inoxidable para evaporar el exceso de agua. A medida que el 
aguamiel se reduce, se espesa y adquiere una consistencia viscosa hasta obtener 
el producto final como un jarabe a 70° Brix rico en minerales y nutrientes que se 
utiliza como un endulzante natural (Espíndola-Sotres et al., 2018). En los últimos 
años se han desarrollado proyectos de investigación (CONAHCYT- PRONACES  
317510) en torno al jarabe de aguamiel para impulsar su comercialización buscando 
el posicionamiento y diferenciación del producto. En este sentido, se han desarro-
llado platillos gourmet utilizando aguamiel y jarabe de aguamiel como ingrediente 
principal, como los que se muestran en la Figura 4.

Figura 4. Platillos preparados con aguamiel y jarabe de aguamiel. De izquierda a 
derecha: entrada, albóndigas y postre

Fuente: propia

La barbacoa tradicional mexicana también aprovecha las hojas del maguey. La 
barbacoa es un platillo tradicional, que se elabora principalmente con carne de 
borrego, aunque también puede prepararse con pollo. Para su elaboración, la carne 
se envuelve en pencas de maguey y se cuece en un horno de tierra. En el centro de 
México, este platillo ha sido tradicional desde tiempos prehispánicos (Avilés-Ca-
no, 2016). Cuando se introdujeron al país animales como los borregos y chivos, la 
barbacoa empezó a preparase como la conocemos hoy en día (Avilés-Cano, 2016; 
Larousse, 2021). Es un alimento procesado que resulta de la transformación de sus 
ingredientes mediante técnicas tradicionales de la región (García-Barrón et al., 2022).

Otro alimento más es el ximbó, comida típica del estado de Hidalgo. En otomí, 
lengua hablada en el Valle del Mezquital, su nombre significa “envoltura o envuelto” y 
proviene de las palabras xi (penca) y mbo (de), que se traduce como “dentro de la pen-
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ca”. Entre los otomíes de Hidalgo se llamaba ximbó a cualquier preparación envuelta 
en penca de maguey y cocida en horno de tierra (Avilés-Cano, 2016). Esta preparación 
es una variante de la barbacoa, en la que se utiliza pollo o cerdo, acompañado de ver-
duras como el nopal, además de especias y chiles secos molidos (Avilés-Cano, 2016).

La flor de maguey, también conocida como gualumbo (del otomí, uadombo; uada 
maguey; don flor y bo quiote), es un manjar apreciado en la gastronomía de México. 
Dado que el maguey solo florece una vez en su vida, las comunidades indígenas 
recogen solo una parte de las flores para proteger la especie. Los gualumbos se con-
sumen antes de que florezcan y se recomien¬da quitar el tallo y el pistilo, dejando 
únicamente el pétalo. Son una excelente fuente de proteína y suelen consumirse 
durante la cuaresma, ya que su época de floración coincide con esta celebración 
(Osegueda, 2021; Figueredo-Urbina, 2020). Figueredo-Urbina (2020) menciona dos 
formas en las que se pueden recolectar los gualumbos, la primera es amarrando 
una roca en el extremo de una cuerda, esta se lanza hacia las flores y se jala para 
que estas caigan, la segunda es cortando todo el quiote y, una vez en el suelo, se 
recolectan las flores. Estas flores son ricas en vitaminas y minerales como calcio, 
fósforo, hierro y potasio, aportando no solo sabor, sino también valor nutrimental 
a cada uno de los platillos. El tallo (huevito) se consume cocido y es apreciado por 
su sabor y textura, además de sus propiedades nutricionales. 

El chinicuil, cuyo nombre proviene del náhuatl chilocuilin, que se traduce como 
“gusano de chile”, de nombre científico Comadia redtenbacheri, es una plaga que afecta 
el maguey, en particular especies como el Agave angustifolia y el A. salmiana durante 
la temporada de lluvia. Estos insectos perforan los tallos y hojas del maguey ( Llan-
deral-Cázares, et al., 2017). Los chinicuiles son comestibles y se pueden disfrutar 
de diversas maneras: crudos, tostados, fritos, sazonados, en una salsa picante o 
incluso en el fondo de una botella de mezcal. Ángeles-Vázquez & Moreno-Vilet 
(2021) comentan que la recolección y la cría de chinicuil pueden generar una opor-
tunidad empresarial sustentable y además contribuiría a la seguridad alimentaria de 
las economías en desarrollo. Sin embargo, todavía falta mucho por investigar en 
áreas como toxicología, química y microbiología de este insecto para establecer el 
control de sanidad, el manejo adecuado o normas que regulen el correcto proceso 
de producción, recolección y distribución.

Gusano blanco de maguey (Acentrocneme hesperiaris): larva de una mariposa que 
crece en el centro de las pencas basales del maguey. La temporada de producción 
y consumo es en primavera y verano. Su origen es primordialmente en Hidalgo. 
Este gusano de color blanco, lejos de ser una plaga dañina, ha alcanzado una im-
portancia a nivel económico y un alto prestigio gastronómico, siendo apreciado por 
to¬dos los sectores de la sociedad mexicana. Comúnmente se consumen tostados 
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o fritos, acompañados con tortillas de maíz en forma de taco. Onofre-Sánchez, et 
al. (2022) mencionan que el consumo de insectos ofrece importantes beneficios 
tanto ambientales como para la salud y la sociedad. Se requiere muy poca agua para 
su supervivencia, lo que los convierte en una opción sostenible. Son una excelente 
fuente de proteínas, ricos en fibra y micronutrientes. La recolección de insectos en 
áreas rurales no solo mejora su alimentación, sino que también puede convertirse 
en una fuente de ingresos a través de su comercialización.

En conjunto, estos productos derivados del maguey no solo reflejan la riqueza 
gastronómica de México, sino que también son testimonio de cómo esta planta ha 
sido aprovechada integralmente a lo largo de generaciones para ofrecer alimentos 
saludables y nutritivos, con un profundo valor cultural, social y económico.

Soberanía alimentaria

La importancia del maguey no solo radica en el aspecto alimenticio, sino también 
en lo económico, social, cultural y ambiental, considerándose un cultivo de gran 
importancia para lograr una soberanía alimentaria. La soberanía alimentaria defiende 
el derecho de los pueblos a definir sus propios sistemas alimentarios, priorizando 
la producción local, sostenible y culturalmente adecuada. De esta forma, el maguey 
apoya en la alimentación, adaptación al cambio climático, fomento de la economía 
local y rescate de prácticas agroecológicas, entre otras.

En el aspecto ambiental, el maguey es una planta que requiere pocos recursos 
para su cultivo, lo que la convierte en una opción sostenible para la agricultura. Su 
capacidad para crecer en condiciones áridas reduce la necesidad de riego y el uso 
de pesticidas, favoreciendo la autonomía al no requerir insumos externos (Agui-
lar-Juárez et al., 2014; García-Mendoza, 2007; Narváez-Suárez, 2016). Debido a su 
resistencia a la sequía, se adapta bien al cambio climático, y su cultivo puede con-
tribuir a la mitigación de los efectos ambientales, siendo una opción viable para la 
reforestación de áreas degradadas.

Una de las prácticas del manejo de varias regiones del país con relieves orográ-
ficos han sido los metepantles, la cual es una práctica agrícola ancestral (Figura 5). 
Su sistema refleja la gran sinergia que existe entre sus elementos, uno conformado 
por la trilogía de la milpa: maíz, frijol y calabaza y el otro, el sistema forestal, repre-
sentado por los magueyes, que son cultivados en hileras, deteniendo la tierra para 
que no se deslave (Ángeles-Vázquez et al., 2024). Al promover el cultivo de maguey 
bajo sistemas agrícolas tradicionales y sostenibles, se fomenta una agricultura sus-
tentable, favoreciendo la diversidad genética, libre de monocultivos, agroquímicos 
y semillas genéticamente modificadas, lo cual refuerza la autonomía frente a la 
agricultura industrial.
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En el aspecto económico y social, el cultivo del maguey pulquero tiene un 
impacto positivo en las economías rurales, proporcionando una fuente de ingre-
sos estable para familias campesinas y fomentando la preservación de tradiciones 
agrícolas (Narváez-Suárez, 2016). Los productos del maguey tienen un gran poten-
cial para expandirse a nivel internacional, especialmente en mercados que buscan 
opciones naturales y saludables. El jarabe de aguamiel, el pulque, los fructanos y 
otros derivados del maguey son ingredientes ideales para la gastronomía ya que 
ofrecen alternativas naturales a productos refinados o de origen animal. Por lo que 
continúa siendo una fuente de inspiración para la creación de nuevos productos 
alimentarios, y se espera que su versatilidad siga abriendo puertas a innovaciones 
en la gastronomía en el futuro.

Figura 5. Metepantle en el municipio de Singuilucan, Hidalgo
Fuente:

Conclusiones

El maguey desempeña un papel fundamental en la gastronomía mexicana, tanto en 
su forma tradicional como en su aplicación moderna. Sus propiedades nutricionales, 
impacto sostenible y potencial en la economía lo convierten en un producto de alto 
valor en términos de sostenibilidad y desarrollo de productos, por otro lado, no solo 
contribuye a la biodiversidad, sino que también sostiene economías rurales, lo que 
lo convierte en un elemento esencial de la agricultura sostenible y la innovación en 
la industria alimentaria en México. El manejo agroecológico del maguey pulquero 
en las comunidades del altiplano es un buen ejemplo para promover la soberanía 
alimentaria y para conservar un recurso natural y cultural que ha sido parte integral 
de la identidad mexicana durante siglos. Por lo tanto, es fundamental seguir contri-
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buyendo en la investigación, además de promover el cultivo y uso del maguey pul-
quero, asegurando su conservación y sustentabilidad para las futuras generaciones. 
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