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RESUMEN

En el presente trabajo se realiz6 la determinacién quimico bromatologica del “aguamiel” de Agave americana L., de la muestra
procedente de la provincia de Vilcashuaman, departamento de Ayacucho. 5e obtuvieron los siguientes resultados expresados
en g % de muestra fresca: 87.38 de contenido de agua, 0.30 de proteina total, 0.01 de extracto etéreo, 12.03 de carbohidratos,
(.23 de cenizas, 0.05 de fibra cruda, 0.97 de aziicares reductores directos. Asimismo, 9.08 de azucares reductores totales,

expresado en g% de glucosa. Los minerales expresados en mg%: 5.92 de sodio, 14.56 de potasio, 8.60 de magnesio, 9.72 de
calcio, 4.20 de fésforo, 0.06 de fierro, 0.07 de zincy 0.03 de cobre. Y 14.82 mg% de Vitamina C.
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SUMMARY

Presently work was carried out the chemical bromatological study about the aguamiel of Agave americana L, the sample
coming from the province Vilcashuaman, department of Ayacucho (Pert). In this work it was also carried out preparation
nectar of aguamiel with matter prime coming of the same province. In the chemist bromatological determination, the
following results obtained expressed en g% of fresh sample: 87.38 of water content, 0.30 of totals proteins, 0.01 of ethereal
extract, 12.03 of carbohydrates, 0.23 of ash, 0.05 of raw tibre, 0.97 of sugars directes reducers (g% glucose), Also, 9.08 of
sugars totals reducers (g% glucose). And minerals expressed in mg%: 5.92 of sodium, 14.56 potassium, 8.60 of magnesium,
9.72 of calcium, 4.20 of phospherum, 0.06 of iron, 0.07 of zinc and 0.03 of cupper. Also 14.82 mg% of vitamin C.
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INTRODUCCION

El Peru es un pais que presenta diversos pisos
ecoldgicos, que son propicios para el crecimiento
de una variedad de plantas alimenticias.

Una de las plantas que crece y se adapta muy bien
a tierras aridas y secas de nuestro territorio es el
Agave americana L., planta comiinmente conocida
en muchos lugares de nuestro pais como maguey,
pajpa o cabuya (1,2). Esta planta segin las
referencias es originaria de México; en la actualidad
crece casi en todo los valles interandinos del Pera
y en muchos paises en Jas que han estudiado y
dado mayor importancia principalmente con
fines medicinales(3). Asi mismo en nuestro pais la
planta ha sido estudiada principalmente por sus
propledades medicinales (2).

En el Perti los pobladores aprovechan el maguey

con diversos fines: medicinales, obtencién de
fibras, material de construccidén, ornamentales,
de soporte de terrenos, combustible y de forraje
(4,5).

De esta planta se obtiene un exudado conocido en
el Pera y otros paises con el nombre de aguamiel
(6).

El aguamiel es un producto que fue conocido
desde la época de los antiguos pobladores de
México, quienes lo utilizaban como materia prima
para la elaboracién de bebidas fermentadas. Es

materia prima para la elaboraciéon de bebidas
alcoholicas tipicas como tequila, mezcal (3).

Desde el punto de vista alimenticio, actualmente
en nuestro medio destaca el consumo del
“aguamiel”, que es un exudado de esta planta
obtenido por procedimientos artesanales (7). Es

A quien debe dirigirse la correspondencia. E-mail: ariasarroyo@gmail.com



Nelson Bautista D, y Gladys C. Arias A.

conocido popularmente con los nombres de caldo
de maguey, liquido de maguey o dulce de maguey;
su consumo se estd extendiendo por casi todo
los lugares donde crece la planta. El aguamiel es
apreciado por los pobladores por su sabor dulce
agradable, es un liquido de colores que varian
de blanco tenue a amarillo claro, es altamente
inestable, facilmente se fermenta, motivo por el
cual no se puede transportar desde los lugares de
produccion a lugares distantes a mas de tres horas
para su comercializacién sin haber aplicado algin
tratamiento para su conservacion (1,7).

El conocimiento y consumo de aguamiel en
nuestro pais, se estd propagando de generacion
a generacién como un alimento de uso popular,

sin embargo no se conoce su verdadero valor
nutricional (1).

En la actualidad el consumo del aguamiel por los
pobladores se da influenciados por su caracteristica

organoléptica, pues no existen estudios de su valor
nutricional.

El objetivo de este trabajo es determinar el valor
nutricional de aguamiel a fin de conocer su
verdadero valor y dar la debida importancia
alimenticia a la planta de maguey.

Por otro lado el cultivo de maguey ennuestro pais
hasta la actualidad no tiene fines de explotacidon
agromdustrial a nivel alimenticio, se cultiva
para utilizar con otros fines va mencionados
anteriormente; por este motivo existe una
disminucién en la poblacidén de la planta a pesar
que para su crecimiento las condiciones de suelo
y climaticas son propicias en nuestro pais (D).
Finalmente con la difusion de éste trabajo también
se busca dar de manera indirecta la debida
importancia a la planta, con lo que se incentivara
no solo el aprovechamiento al maximo de la
planta con fines alimenticios si no también su
explotacién racional que implica la reforestacion
permanente. |

MATERIAL Y METODOS

Recoleccion, transporte y conservacion de la
muestra

La muestra en estudio se recolectd durante el
mes de marzo, de la provincia de Vilcashuaman,

ubicada al sureste y a 117 Km del departamento
de Avyacucho.

La extraccidn y recoleccion se realizé utilizando
los métodos artesanales empleados por los

pobladores, tomando algunas precauciones
especiales como el acondicionamiento aséptico del
pocillo para la extraccidn, la desinfeccidn de los
bordes del pocillo durante la toma de muestra y el
mantenimiento hermético durante todo el tiempo
que durd la extraccion del aguamiel.

La muestra se tomo de tres plantas, seleccionadas
con el apoyo de un poblador experimentado en la
extraccion del aguamiel. Se utilizaron plantas de
aproximadamente 12 afios de edad y en la etapa
antes de la salida del tallo escapular.

[ .as muestras se recolectaron en recipientes estériles
de polietileno, conservindolas inmediatamente
y transportandolas congeladas en una camara

fria hasta el laboratorio para realizar los analisis
respectivos.

Preparacion de la muestra

Para realizar el estudio quimico bromatologico,
se acondiciond el aguamiel pasando por un
tamiz para eliminar algunas particulas del tallo
de la planta o algin contaminante, tal como lo
consumen los pobladores la muestra fresca.

Determinaciones analiticas

El contenido de agua, proteina total, extracto
etéreo, ceniza y fibra cruda fueron determinados
utilizando los métodos de la AOAC (8). El factor
utilizado para calcular proteina fue 6,25. Los
carbohidratos fueron obtenidos por diferencia, es
decir sustrayendo de 100 la suma de humedad,
proteina, grasa, ceniza y fibra. Los azucares
reductores directos y totales fueron determinados
utilizando el método de Lane y Eynon de la AOAC
(8). Los minerales fueron determinados utilizando
los métodos analiticos por espectrofotometria de
Absorcion Atémica Perkin Elmer, excepto fosforo
determinado por el método colorimétrico (3).

La vitamina C se determind con el método de
titulacion con el 2,6-diclorofenclindotenol (8).

La determinacion de la densidad, pH v acidez total
fue realizada utilizando los métodos de la AOAC
(8). La vitamina C se determiné con el método de
titulacion con el 2,6-diclorofenolindofenol (8).

Para la determinacién del valor calérico se utilizo
el método de USDA. United States Department of
Agriculture (MINSA. IN5, 1996) (12,13).
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RESULTADOS
Tabla 1.
Determinaciones fisicoquimicas de aguamiel en muestra fresca y extracto
DESCRIPCION Muestra fresca {g%) Extr?;/un)sem

__Agua 87.38 --
Densidad 1.0226 --
pH 7.72 -~
Proteina total (**) 0.30 2.38
Extracto etéreo 0.01 0.08
Carbohidratos 12.03 95.532
Cenizas 0.23 1.82
Fibra cruda 0.05 0.40
Acidez titulable 0.03 0.24
ARD. (g/% glucosa)* 0.97 7 69
ART. (g/% glucosa)* 9.08 71.95
megiray 1 (heal/ 100 de 37.28 335

* AR.D: AzGcares reductores directos

* AR.T: Azucares reductores torales
** Factor 6.25

Tabla 2.
Minerales de aguamiel de Agave americana L. (Maguey) en muesira fresca y extracto seco
MINERALES Muestra fresca (mg%) Muestra seca (mg%)
Fostoro 4.20 33.28
Ferro 0.06 0.48
Sodio 592 46.91
Potasio 14.56 115.37
Magnesio 8.60 68.16
Calcio 9.72 77.02
Zimc 0.07 0.55
Cobre 0.02 0.24
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Tabla 3.
Vitamina C en muestra de fresca de aguamiel de Agave americana L. (maguey)
VITAMINA mg%
VITAMINA C 14.82

DISCUSION

El aguamiel es un producto altamente inestable,
caracteristica que también es mencionada por
Gentry (14). Martinez del Campo, en el estudio
realizado al aguamiel de Agave pulguero, indica
que la gran inestabilidad se debe a que el aguamiel
contiene levaduras y hongos naturales; también
enzimas que atacan sus propios componentes, el
fructosil transterasa que cataliza la degradacion
de oligofructosacaridos que contiene €l aguamiel
(15). En este trabajo se puede evidenciar la
presencia de hongos y levaduras por cultivo en
agar Oxiteraciclina-glucosa y Sabouraud, a pesar
de realizar las maximas medidas higiénicas. La
estabilidad del aguamiel, también depende mucho
de las formas de obtencidon, manipulacion del
aguamiel, el uso de utensilios y materiales que
entran en contacto con el producto. Se deben de
tener en cuenta las mayores medidas higiénicas
durante el acondicionamiento del pocillo y la
extraccion para evitar la contaminacion con
microorganismos del ambiente y procedentes del
manipulador. kn la obtencidén del aguamiel, tanto
para el estudio, se ha tenido estas consideraciones
importantes. Por lo indicado anteriormente,
el transporte de la muestra desde el lugar de
obtencién el laboratorio para su estudio, fue
uno de los puntos criticos de este trabajo. Son
suficientes que pasen dos a tres horas después
de haber recogido la muestra de la planta para
que se tnicie el proceso de fermentacion, con lo
que la muestra queda inhabilitada para realizar
cualquier tipo analisis 0 ensayos. Segun Pardo, el
deterioro depende de la estacion del afio, es asi la
termentacion es mas rapida en verano (7).

No existen referencias de otros estudios en
aguamiel de Agave americana L. de todos los
componente estudiados en este trabajo, para
hacer una comparacioén con todo los valores
encontrados. Existe una publicacion de un articulo
en el Internet en el que se mencionan algunos
componentes (7).

La cantidad de agua encontrada en nuestra
muestra fue de 87.38%, es un valor ligeramente
mayor al valor mencionado por ASERCA (86.80
%) (16); la diferencia de los valores se debe a que
la cantidad de agua varia segun la estacion del
afio (15), en éste altimo trabajo no indica en qué
estacion de afio se recolectd la muestra. Nuestro
estudio se realiz6é durante la temporada de lluvia
(marzo) y segun las investigaciones de campo, el
sabor del aguamiel es menos dulce en época de
lluvia que en épocas secas, esto explicaria de que la
cantidad de agua y e} contenido de sdlidos varian
seglin las condiciones climaticas.

El contenido de carbohidratos obtenidos en la
muestra fresca tue de 12.03 g%, es el componente
mayoritario que se puede apreciar en la Tabla 1.
Aqui no podemos hacer ninguna comparacion,
por que no tenemos otras referencias. Segun
los estudios realizados en género Agave, en
México (17), los aztGeares presentes son los
fructooligosacidos, el cual es la forma soluble de
la inulina y que tiene la caracteristica de no ser
digerido en el tracto digestivo humano y es una

buena alternativa para el consumo de las personas
con diabetes.

El contenido de extracto etéreo tue de 0.01 g/ %,
Pardo no menciona en su trabajo (7). Es una
cantidad muy pequena y para obtener este valor
fue necesario realizar los analisis con todas las
precauciones y ademas se realizo varias pruebas
para comprobar la precision y la repetibilidad del
analisis.

El contenido de proteina total es minimo (0.30
g/ %}, valor que es similar al senalado por Gentry
(14). segun este autor es un valor que aunque

parece bajo, es interesante por el contenido de
aminoacidos esenciales.

La vitamina C obtenida fue de 14.82 mg’, es un
valor importante. Se encuentra por encima del
rango de valor (entre 7 y 11 mg)} sefialado por



Estudio quimico bromatolégico de aguamiel de Agave americana L. (Maguey)

Gentry (14). Se encuentra no muy distante del
valor (18.60 mg%) encontrado en la chancaca
de aguamiel a pesar de que ésta tltima es muy
concentrado en relacién al aguamiel fresco (1).
5i hacemos una comparacion con los valores de
vitamina C de los citricos, se encuentra cercano
al valor de la lima (22 mg%) (18) v estd un
poco distante de los demas citricos. El aguamiel

puede constituir una fuente alternativa para

complementar los requerimientos diarios de la
vitamina C, por que es facil que un poblador
consuma mas de un litro de aguamiel (14.82 mg/ %
de vitamina C). Es muy rentable desde el punto de
vista econémico debido a que producir el aguamiel
No requiere una inversion costosa.

Entre de los minerales obtenidos los que maés
destacan son: potasio 14.56 mg/ %, sodio 5.92

mg/ %, calcio 9.72 mg/ %, magnesio 8.60 mg/ %,
y fésforo 4.20 mg/ %; zinc, cobre y fierro se
encuentran en cantidades minimas. Enla chancaca
de aguamiel los valores de éstos minerales
son muy altos, debido a que se trata de un
producto con bajisima humedad (11.76 g/ %)(1)
en relacion al aguamiel. Gentry (14) solo menciona
cualitativamente el contenido de fierro, calcio y
fésforo en el aguamiel.

El aguamiel contiene: proteina total 0.30 g%,
extracto etéreo 0.01 g%, azGicares reductores
directos 0.97 g%, aztcares reductores totales 9.08
g% y vitamina C14.82 mg %. El aguamiel contiene:
potasio 14.56 mg %, magnesio 8.60 mg%, sodio 5.92
mg%, calcio 9.72mg%, stendo estos minerales los
que se presentan en mayor cantidad.
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