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Aguamiel como edulcorante natural: revisión narrativa de sus propiedades 

nutricionales, glicémicas y tecnológicas frente a otros endulzantes 

Agave Sap as a Natural Sweetener: A Narrative Review of Its Nutritional, 

Glycemic, and Technological Properties Compared to Other Sweeteners 
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Contreras-López, eJudith Jaimez-Ordaz, fAlma Elizabeth Cruz-Guerrero 

Abstract: 

Natural sweeteners have gained interest as alternatives to refined sugars due to their nutritional and functional properties. However, 

scientific knowledge of aguamiel remains limited compared to honey, maple syrup, and coconut sugar. This review aimed to analyze 

the chemical composition, glycemic index, technological properties, functional effects, and sustainability of aguamiel in comparison 

with other natural sweeteners, synthesizing evidence published between 2015 and 2025 in the fields of food science and nutrition. 

The literature was systematically reviewed to describe its sugar profile, mineral and bioactive compound content, glycemic response, 

technological behavior, sensory characteristics, metabolic effects, prebiotic potential, and environmental implications. Aguamiel was 

reported to contain higher levels of fructose and glucose, and its inulin-type fructans provide prebiotic effects absent in honey and 

maple syrup. It exhibited a low glycemic index, contributing to better postprandial glucose control and beneficial modulation of lipid 

metabolism, inflammation, and gut microbiota. Technologically, aguamiel showed lower viscosity and thermal stability, which 

allowed bioactive compounds to be preserved under controlled processing, although with less sensory complexity than honey or maple 

syrup. Functionally, it demonstrated antioxidant, antihypertensive, and metabolic-regulating effects, while its production in arid 

environments required minimal water consumption and promoted circular economy strategies through agave by-products. In 

conclusion, aguamiel emerges as a promising natural sweetener with nutritional, functional, and environmental benefits. Future 

research should validate its metabolic effects in clinical settings and optimize processing conditions to improve sensory acceptance. 
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Resumen: 

Los edulcorantes naturales han despertado interés como alternativas a los azúcares refinados debido a sus propiedades nutricionales 

y funcionales. Sin embargo, el conocimiento científico del aguamiel sigue siendo limitado en comparación con la miel, el jarabe de 

arce y el azúcar de coco. Esta revisión tuvo como objetivo analizar la composición química, el índice glucémico, las propiedades 

tecnológicas, los efectos funcionales y la sostenibilidad del aguamiel en comparación con otros edulcorantes naturales, sintetizando 

la evidencia publicada entre 2015 y 2025 en ciencia de los alimentos y nutrición. Se revisó sistemáticamente la literatura para describir 

su perfil de azúcares, contenido de minerales y compuestos bioactivos, respuesta glucémica, comportamiento tecnológico, 

características sensoriales, efectos metabólicos, potencial prebiótico e implicaciones ambientales. Se reportó que el aguamiel contiene 

más fructosa y glucosa, y que los fructanos de tipo inulina proporcionan efectos prebióticos ausentes en la miel y el jarabe de arce. 

Presentó un bajo índice glucémico, lo que contribuye a un mejor control de la glucosa posprandial y a una modulación beneficiosa 

del metabolismo lipídico, la inflamación y la microbiota intestinal. Tecnológicamente, el aguamiel mostró menor viscosidad y 

estabilidad térmica, lo que permitió conservar compuestos bioactivos bajo procesamiento controlado, aunque con menor complejidad 

sensorial que la miel o el jarabe de arce. Funcionalmente, demostró efectos antioxidantes, antihipertensivos y reguladores metabólicos, 

mientras que su producción en entornos áridos requirió mínimo consumo de agua y promovió estrategias de economía circular con 
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subproductos del agave. En conclusión, el aguamiel se perfila como un edulcorante natural prometedor con beneficios nutricionales, 

funcionales y ambientales. Futuras investigaciones deberían validar sus efectos metabólicos en entornos clínicos y optimizar su 

procesamiento para mejorar la aceptación sensorial. 

Palabras Clave:  
Prebióticos, índice glucémico, capacidad antioxidante, sostenibilidad alimentaria, alimentos funcionales 

 

Introducción 

Durante la última década, la búsqueda de alternativas más 

naturales y menos procesadas frente a los azúcares 

refinados ha transformado el panorama de los 

edulcorantes. Opciones como la miel, el jarabe de maple, 

el azúcar de coco, la stevia y el aguamiel, extraído de 

plantas de agave, se utilizan por su diversidad 

composicional, su valor cultural y su potencial para 

incorporarse en dietas más equilibradas. La miel ha sido 

empleada desde las civilizaciones antiguas como alimento 

y con fines terapéuticos [1]. El jarabe de maple ha 

mantenido presencia en la alimentación de comunidades 

originarias de América del Norte y se valora por su perfil 

fenólico y sabor distintivo [2]. El azúcar de coco, 

procedente de la savia de palma, ha ganado popularidad 

por su menor índice glicémico respecto al azúcar común 

[3], mientras que la stevia, derivada de Stevia rebaudiana, 

ofrece dulzor intenso sin aportar energía, lo que la hace 

atractiva para personas que regulan su ingesta calórica 

[4]. El aguamiel tiene especial relevancia en México, 

donde se emplea desde tiempos prehispánicos como 

alimento y base de bebidas fermentadas tradicionales 

como el pulque [5]. 

Estos edulcorantes naturales aportan compuestos 

bioactivos que no se encuentran en azúcares refinados, 

como minerales traza y antioxidantes. Los derivados de 

agave se han caracterizado por su bajo índice glicémico, 

que atenúa las fluctuaciones de glucosa en sangre [1]. La 

miel y el jarabe de maple contienen fenoles asociados con 

actividad antioxidante [6]. Sin embargo, todos los 

edulcorantes aportan energía calórica, y su consumo debe 

evaluarse en relación con la salud metabólica. La ingesta 

excesiva de azúcares refinados se vincula con resistencia 

a la insulina, esteatosis hepática y mayor riesgo de 

obesidad y diabetes tipo 2 [6]. Estos riesgos han 

incrementado el interés por edulcorantes con menor grado 

de procesamiento que puedan integrarse en estrategias 

dietéticas más compatibles con la prevención de 

trastornos metabólicos. 

El aguamiel destaca por su composición y por la forma 

artesanal en que se obtiene. Contiene azúcares 

fermentables, principalmente fructanos, que favorecen la 

microbiota intestinal y aportan minerales como calcio, 

potasio y magnesio, lo que amplía su valor nutricional 

[7,8]. A diferencia del jarabe de agave procesado 

térmicamente, donde se alteran algunas propiedades 

bioactivas, el aguamiel fresco conserva un perfil más 

diverso de nutrientes y compuestos funcionales [1]. 

Recientes aplicaciones en alimentos han demostrado que 

puede sustituir parcial o totalmente a los azúcares 

refinados manteniendo propiedades sensoriales estables 

y favoreciendo la calidad fisicoquímica de productos como 

mermeladas y bebidas [9]. 

Aun con estas ventajas, el conocimiento científico sobre 

aguamiel es limitado en comparación con otros 

edulcorantes naturales como miel y jarabe de maple. 

Persiste la falta de evidencia sobre su respuesta 

glicémica, la variabilidad composicional entre especies de 

agave y su desempeño tecnológico en aplicaciones 

industriales. Además, el impacto metabólico de los 

edulcorantes naturales sigue siendo objeto de debate. 

Algunos estudios describen que la miel y el jarabe de 

maple provocan respuestas glicémicas más moderadas 

que los azúcares refinados, aunque sus resultados no son 

uniformes y su elevado contenido de azúcares continúa 

siendo un motivo de preocupación en personas con 

alteraciones metabólicas [10]. De igual forma, los 

procesos térmicos pueden degradar compuestos 

bioactivos y generar hidroximetilfurfural (HMF), marcador 

de deterioro de calidad en mieles, jarabe de maple y 

jarabes de agave sometidos a calentamiento [5,11]. Estas 

incertidumbres evidencian la necesidad de análisis 

comparativos que integren la composición nutricional, las 

propiedades glicémicas, el comportamiento tecnológico y 

las implicaciones para la salud en los distintos 

edulcorantes naturales. 

El interés creciente en endulzantes con etiquetas “limpias” 

y en alimentos funcionales respalda la pertinencia de 

revisar de forma comparativa el aguamiel junto con otros 

edulcorantes naturales. Analizar su densidad nutricional, 

su impacto glicémico y sus aplicaciones tecnológicas 

ofrece una base para promover su incorporación en 

alimentos como una alternativa viable y culturalmente 

vinculada frente a los azúcares refinados. 

Con base en todo lo anterior, el objetivo de esta 

contribución fue analizar la evidencia científica publicada 

entre 2015 y 2025 para comparar la composición química, 

el índice glicémico, las propiedades tecnológicas, 

funcionales y sensoriales del aguamiel (savia fresca de 

agave) con otros edulcorantes naturales como miel, jarabe 

de maple, azúcar de coco y stevia, mediante una revisión 

de literatura especializada en ciencias de los alimentos y 

nutrición, con el propósito de interpretar sus ventajas, 
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limitaciones y potencial de aplicación en la formulación de 

alimentos funcionales y como alternativa saludable frente 

a los azúcares refinados. 

 

 

 

Composición química de aguamiel frente a 

otros edulcorantes naturales 

El aguamiel, también conocido como savia de agave, 

comparte similitudes y diferencias con otros edulcorantes 

naturales como la miel, el jarabe de maple, el azúcar de 

coco y el jarabe de agave en lo que respecta a su perfil de 

azúcares, el contenido mineral y la presencia de 

compuestos bioactivos. Su composición está dominada 

por fructosa y glucosa, con una mayor proporción de 

fructosa, un perfil comparable al del jarabe de agave, 

aunque distinto al de la miel, que presenta una distribución 

similar pero en proporciones diferentes [1]. Este 

edulcorante contiene además inulina, un polisacárido de 

interés por sus propiedades prebióticas y su influencia 

sobre la salud intestinal [5]. 

La miel concentra alrededor de 38 % de fructosa y 31 % 

de glucosa, mientras que el jarabe de maple está 

compuesto principalmente por sacarosa, cuya proporción 

varía según la temporada de recolección de la savia 

debido a la actividad microbiana que altera el contenido 

final de azúcares [12–14]. El azúcar de coco se distingue 

por su predominancia de sacarosa, que puede alcanzar 

entre 70 % y 80 %, muy superior al perfil dominado por 

fructosa presente en el aguamiel [15]. Factores como el 

estado fisiológico de las plantas y el momento de 

extracción de la savia determinan las variaciones en la 

composición de azúcares, tal como ocurre en diferentes 

especies de agave [16]. 

Más allá del contenido de carbohidratos, estos 

edulcorantes naturales aportan minerales y compuestos 

fenólicos que contribuyen a su capacidad antioxidante. El 

aguamiel contiene vitaminas, minerales y fenoles que le 

confieren propiedades bioactivas comparables a las de 

otros edulcorantes naturales [5]. Su actividad antioxidante 

se asocia a los fenoles y a la vitamina C presentes en su 

composición [17]. La miel concentra ácidos fenólicos y 

flavonoides que explican parte de su capacidad 

antioxidante [6]. Tanto la miel como el jarabe de agave 

exhiben actividad antioxidante, aunque la concentración 

de polifenoles varía según la fuente floral de la miel y los 

métodos de procesamiento aplicados al jarabe de agave 

[18]. 

El jarabe de maple aporta minerales como manganeso y 

zinc, además de mostrar actividad antioxidante moderada; 

sin embargo, las variantes más oscuras presentan mayor 

concentración de fenoles desarrollados durante la 

ebullición de la savia [19,20]. La concentración de estos 

compuestos bioactivos depende de las técnicas de 

extracción y evaporación; un procesamiento térmico 

excesivo puede degradar antioxidantes sensibles y 

modificar el perfil fenólico final [21,22]. De manera similar, 

los jarabes menos refinados suelen conservar una mayor 

proporción de nutrientes y compuestos funcionales, 

mientras que la concentración intensiva reduce sus 

propiedades nutricionales [21]. 

La variabilidad composicional de estos edulcorantes 

depende de factores botánicos, estacionales y de 

procesamiento. En el caso del aguamiel, la especie de 

agave, la ubicación geográfica y la época de recolección 

determinan su contenido de azúcares fermentables, 

aminoácidos, vitaminas y compuestos fenólicos [5,23]. 

Esta tendencia es comparable con la miel, cuyo perfil 

fenólico y actividad antioxidante dependen del origen floral 

y las condiciones climáticas [24]. La estacionalidad 

también influye en la composición del jarabe de maple, 

donde la calidad de la savia varía a lo largo de la 

temporada de cosecha y los ciclos de congelación-

descongelación determinan el flujo óptimo de savia [25]. 

La producción tardía de savia en maple puede presentar 

defectos de calidad por la actividad microbiana y por 

cambios en los árboles que ocurren al final del ciclo 

vegetativo, lo que altera los parámetros fisicoquímicos del 

producto final [26]. Procesos como la evaporación y la 

concentración térmica influyen de manera directa en la 

composición final del aguamiel y del jarabe de maple, 

intensificando los sabores naturales y modificando los 

componentes fitoquímicos [27,28]. Estas variaciones se 

han documentado también en la miel, donde el origen del 

néctar, el clima y las prácticas de manejo generan 

diversidad composicional, un comportamiento similar al 

observado en el aguamiel y en el jarabe de maple [29,30]. 

El aguamiel presenta un perfil de azúcares y compuestos 

bioactivos que lo distingue de otros edulcorantes naturales 

y amplía su potencial nutricional y funcional. Las 

variaciones derivadas del origen botánico, la 

estacionalidad y los métodos de procesamiento 

evidencian la necesidad de caracterizar con mayor 

precisión su composición para comprender sus 

aplicaciones tecnológicas y su impacto en la salud. La 

Tabla 1 resume de forma comparativa los perfiles de 

carbohidratos, minerales, compuestos fenólicos, factores 

de variabilidad y particularidades sensoriales de aguamiel 

frente a miel, jarabe de maple y azúcar de coco, 

resaltando las similitudes y diferencias que definen sus 

propiedades. 
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Tabla 1. Comparación ampliada de la composición química, compuestos bioactivos y características tecnológicas de 

aguamiel frente a otros edulcorantes naturales. 

 

Aspecto Aguamiel Miel de abeja Jarabe de maple Azúcar de coco Referencias 

Perfil de 

azúcares 

Predomina fructosa (40–

50%), seguida de 

glucosa (30–40%) y 

sacarosa en menor 

proporción (<10%). 

Contiene fructanos e 

inulina con efecto 

prebiótico. La 

composición varía según 

especie de agave y 

momento de extracción. 

~38% fructosa, 

~31% glucosa, 

con trazas de 

sacarosa. No 

presenta FOS. 

Las proporciones 

dependen del 

origen floral y 

clima. 

Principalmente 

sacarosa (>60%), con 

glucosa y fructosa en 

proporciones 

menores. Se observa 

variabilidad estacional 

por actividad 

microbiana en la 

savia. 

Dominada por 

sacarosa (70-80%), 

con glucosa y 

fructosa en bajas 

proporciones. No 

contiene inulina. 

Varía por método de 

extracción y variedad 

de palma. 

[1,5,12–16] 

Minerales 

predominantes 

Aporta calcio, potasio y 

magnesio en 

concentraciones 

moderadas, además de 

oligoelementos como 

zinc y hierro en trazas. 

Potasio, calcio y 

magnesio en 

niveles 

relevantes, con 

zinc, hierro y 

manganeso en 

menores 

cantidades. 

Rico en manganeso y 

zinc; moderado en 

calcio y potasio. El 

perfil mineral está 

asociado a la especie 

de árbol y tipo de 

suelo. 

Contiene niveles 

elevados de potasio 

y trazas de zinc, 

hierro y magnesio. El 

contenido depende 

de la variedad de la 

palma y el 

procesamiento. 

[6,8,15,20] 

Fenoles y 

capacidad 

antioxidante 

Fenoles asociados a 

vitamina C y flavonoides; 

capacidad antioxidante 

comparable a otros 

edulcorantes no 

refinados. Conserva más 

compuestos bioactivos 

cuando no se somete a 

calor prolongado. 

Ácidos fenólicos 

y flavonoides con 

fuerte capacidad 

antioxidante; 

varía según la 

flora visitada por 

las abejas. 

Las variedades claras 

contienen menos 

polifenoles; los 

jarabes oscuros 

concentran más 

fenoles desarrollados 

durante la ebullición. 

Capacidad 

antioxidante 

moderada, menor 

que miel y aguamiel; 

los niveles de 

polifenoles 

dependen del grado 

de refinamiento. 

[6,15,17–

19,21] 

Factores que 

modifican la 

composición 

Especie de agave, 

condiciones geográficas, 

estado fisiológico y 

época de extracción. 

Procesos térmicos 

modifican azúcares y 

fenoles. 

Origen floral, 

clima y tiempo de 

cosecha 

determinan su 

perfil fenólico y 

actividad 

antioxidante. 

La savia cambia con 

los ciclos de 

congelación y 

descongelación; 

calidad disminuye al 

final de temporada 

por actividad 

microbiana. 

Variedad de palma, 

clima y método de 

evaporación 

determinan 

variabilidad. 

[16,23–26] 

Particularidades 

tecnológicas y 

sensoriales 

Sabor herbal, 

ligeramente ácido; 

viscosidad menor que el 

jarabe de agave. Tiende 

a fermentar fácilmente si 

no se procesa. 

Aroma floral y 

dulzor suave; 

buena estabilidad 

en panificación y 

bebidas. 

Sabor caramelizado 

intenso; viscosidad 

alta; oscurecimiento 

por reacciones de 

Maillard más marcado 

en cosechas tardías. 

Sabor similar a 

caramelo suave; 

puede cristalizar con 

textura granulada; 

estabilidad variable 

frente al calor. 

[9,15,18,21] 

 

 

Índice glicémico y efectos metabólicos de 

aguamiel frente a otros edulcorantes 

naturales 

El índice glicémico (IG) y la carga glicémica (CG) son 

parámetros relevantes para evaluar el impacto de los 

edulcorantes naturales sobre la glucemia posprandial. La 

variabilidad de estos valores entre aguamiel, miel, jarabe 
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de maple, azúcar de coco y stevia condiciona su utilización 

en dietas orientadas al control glucémico. Los alimentos 

con IG bajo promueven respuestas más moderadas de 

glucosa e insulina, lo que resulta beneficioso para 

personas con resistencia a la insulina, diabetes o síndrome 

metabólico [31,32]. 

Entre los edulcorantes más estudiados, la miel presenta 

un IG moderado cercano a 58, mientras que el azúcar de 

coco se reporta con valores alrededor de 35, lo que reduce 

los picos de glucosa en comparación con la sacarosa 

refinada [33]. Los jarabes derivados del agave, incluidos el 

aguamiel, muestran valores que oscilan entre 15 y 39, 

ubicándose en un rango considerado bajo y con 

implicaciones favorables para la regulación de la glucemia 

[31,32]. Por su parte, la stevia, al ser un edulcorante no 

calórico, posee IG nulo y no genera respuesta glicémica, 

lo que la hace adecuada para dietas que buscan reducir la 

CG total [34]. La evidencia sugiere que los edulcorantes 

de bajo IG pueden mejorar la saciedad y contribuir a una 

menor ingesta calórica, favoreciendo la salud metabólica 

[35,36]. 

Más allá del efecto inmediato sobre la glucemia, la 

literatura describe beneficios metabólicos adicionales 

asociados a compuestos presentes en aguamiel y 

fructanos derivados del agave. Estudios en modelos 

animales han mostrado que los fructanos pueden mejorar 

la sensibilidad a la insulina y los perfiles lipídicos, además 

de modular la respuesta inflamatoria mediante un aumento 

en los niveles de interleucina-10 y una reducción de 

citoquinas proinflamatorias [37,38]. El jugo de agave 

también ha demostrado actividades hipoglucemiantes, 

antidislipidémicas y antiobesidad en modelos de síndrome 

metabólico, lo que refuerza su potencial en la regulación 

metabólica [39]. 

En comparación, la miel ha mostrado en algunos estudios 

efectos positivos sobre el metabolismo de lípidos y 

glucosa, aunque su impacto puede variar según el tipo de 

miel y las condiciones experimentales [40,41]. El jarabe de 

maple presenta un IG menor que el azúcar refinado, pero 

su evidencia metabólica directa es más limitada y 

generalmente se asocia a una respuesta insulinémica más 

moderada [42]. La disparidad en los resultados disponibles 

refuerza la necesidad de estudios comparativos con 

diseños controlados que evalúen la respuesta metabólica 

a distintos edulcorantes naturales bajo condiciones 

similares. 

Además de los efectos glicémicos directos, el aguamiel y 

los fructanos del agave destacan por su influencia en la 

microbiota intestinal. Al ser carbohidratos no digeribles, 

llegan intactos al colon donde son fermentados por 

bacterias beneficiosas, generando ácidos grasos de 

cadena corta como butirato, propionato y acetato, los 

cuales modulan la integridad intestinal y contribuyen al 

control glucémico e inflamatorio [43–45]. Estos efectos 

prebióticos no son observables en la misma magnitud con 

miel o jarabe de maple, ya que carecen de oligofructanos 

y están compuestos principalmente por azúcares simples 

que no ejercen fermentación selectiva sobre la microbiota 

[46]. 

Los edulcorantes derivados del agave, en particular el 

aguamiel, muestran ventajas potenciales para la salud 

metabólica asociadas a un índice glicémico bajo, una 

mejor regulación de lípidos y glucosa, efectos 

antiinflamatorios y propiedades prebióticas. La 

comparación con otros edulcorantes naturales como la 

miel, el jarabe de maple, el azúcar de coco y la stevia 

permite contextualizar sus beneficios y comprender mejor 

sus implicaciones en el control glucémico, la modulación 

inflamatoria y la microbiota intestinal. La Tabla 2 presenta 

una comparación del índice glicémico, la respuesta 

postprandial, los efectos sobre el metabolismo lipídico e 

insulínico, la actividad antiinflamatoria y la influencia sobre 

la microbiota de cada edulcorante, evidenciando las 

similitudes y diferencias que orientan su posible aplicación 

en dietas enfocadas en el manejo metabólico. 

 

 

Aspecto Aguamiel Miel de abeja 
Jarabe de 

maple 
Azúcar de coco Stevia Referencias 

Índice glicémico 

(IG) 

Bajo, estimado 

entre 15 y 39; 

asociado a 

liberación lenta de 

glucosa y mejor 

control glucémico 

Moderado (~58), 

varía según 

origen floral y 

contenido de 

fructosa 

Moderado, 

menor que 

azúcar refinada 

pero alto en 

sacarosa 

Bajo (~35), 

contribuye a 

menor pico 

glicémico que la 

sacarosa 

Cero, no 

produce 

respuesta 

glicémica 

[31–34] 

Respuesta 

postprandial de 

glucosa 

Reduce picos 

glicémicos, 

favorece dietas de 

control metabólico 

Menor que la 

sacarosa pero 

dependiente del 

tipo de miel 

Más moderada 

que azúcar 

refinada; 

evidencia 

limitada 

Atenúa elevación 

de glucosa por su 

bajo IG 

No altera 

glucemia 
[10,32,33] 
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Tabla 2. Índice glicémico y efectos metabólicos de aguamiel y otros edulcorantes naturales. 

 

 

Propiedades tecnológicas y sensoriales 

El procesamiento térmico de edulcorantes naturales 

modifica su estabilidad, composición química y 

propiedades sensoriales, aspectos relevantes para su 

aprovechamiento en formulaciones alimentarias. En la 

concentración del aguamiel para producir jarabe, el 

calentamiento favorece la formación de 5-

hidroximetilfurfural (HMF), un compuesto vinculado a la 

degradación de azúcares reductores y a reacciones de 

Maillard. La presencia de HMF se ve condicionada por la 

temperatura aplicada, la duración del tratamiento térmico 

y la proporción inicial de azúcares, lo que también conlleva 

variaciones cromáticas que acentúan tonalidades ámbar 

en el producto final [8,47,48]. 

En miel y jarabe de maple se observa un comportamiento 

térmico similar. En la miel, la alta concentración de 

azúcares y la baja actividad de agua favorecen la 

formación de HMF cuando se someten a calentamiento 

prolongado, fenómeno que compromete la calidad 

fisicoquímica del producto. En el jarabe de maple, el 

procesamiento térmico induce reacciones de Maillard que 

alteran el color y las notas aromáticas, modificando sus 

propiedades sensoriales y aumentando la concentración 

de compuestos fenólicos generados por caramelización 

[49–51]. 

La viscosidad es otro atributo tecnológico que varía entre 

estos endulzantes durante la concentración. El aguamiel 

presenta una viscosidad relativamente baja en 

comparación con miel y jarabe de maple, lo que puede 

influir en la textura final de las formulaciones alimentarias 

en las que se incorpora. En la miel y el jarabe de maple, el 

incremento de viscosidad es más pronunciado durante la 

concentración, contribuyendo a una consistencia más 

espesa, rasgo valorado en productos de repostería y 

confitería [52,53]. 

El tratamiento térmico influye tanto en las propiedades 

físicas como en la actividad antioxidante de los 

edulcorantes naturales. La exposición a temperaturas 

elevadas durante periodos prolongados puede disminuir la 

capacidad antioxidante, lo que se refleja en una reducción 

del contenido de compuestos fenólicos y vitamina C en los 

jarabes obtenidos. En el caso del aguamiel, ciertos 

compuestos bioactivos logran conservarse bajo 

condiciones de calentamiento controladas; sin embargo, 

su estabilidad disminuye cuando se superan los 

parámetros óptimos de procesamiento [5,48,51,54]. 

Además de la estabilidad térmica, el aguamiel destaca por 

sus propiedades reológicas derivadas de la presencia de 

fructanos. Estos polisacáridos actúan como modificadores 

de viscosidad y mejoran la textura en formulaciones como 

bebidas y productos de panificación. El uso de fructanos 

de agave en geles alimentarios ha mostrado efectos 

favorables sobre la consistencia y la estabilidad, 

Aspecto Aguamiel Miel de abeja 
Jarabe de 

maple 
Azúcar de coco Stevia Referencias 

Impacto en 

metabolismo 

lipídico e 

insulina 

Fructanos de 

agave mejoran 

sensibilidad a la 

insulina, perfil 

lipídico y reducen 

resistencia 

Puede mejorar 

perfil lipídico, 

aunque efecto 

varía según miel 

Asociado a 

menor 

inflamación 

hepática vs. 

sacarosa 

No descrito con 

profundidad, pero 

considerado 

menos dañino 

que la sacarosa 

No tiene impacto 

metabólico 

directo, útil para 

dietas de control 

calórico 

[6,37–39,41] 

Actividad 

antiinflamatoria 

Aumenta IL-10 y 

reduce citoquinas 

proinflamatorias en 

modelos de 

síndrome 

metabólico 

Efecto variable; 

algunos tipos de 

miel muestran 

modulación 

inflamatoria 

Contiene 

fenoles que 

atenúan 

inflamación 

hepática 

No reportado 

específicamente 

No tiene 

actividad 

antiinflamatoria 

directa 

[6,37] 

Efectos sobre 

microbiota y 

SCFA 

Fructanos llegan 

intactos al colon, 

promueven 

Lactobacillus y 

Bifidobacterium; 

aumentan butirato, 

propionato y 

acetato 

Limitada 

modulación 

microbiana; 

mayor efecto 

antimicrobiano 

que prebiótico 

No aporta 

carbohidratos 

no digeribles; 

sin efecto 

prebiótico 

relevante 

No contiene FOS, 

no genera 

fermentación 

selectiva 

No fermentable, 

sin efecto 

prebiótico 

[43–46] 
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ofreciendo una alternativa funcional a la sacarosa y a otros 

jarabes tradicionales (Rodríguez-Rodríguez et al., 2022). 

Procesos fermentativos aplicados al aguamiel generan 

exopolisacáridos microbianos que también alteran la 

viscosidad y contribuyen a la textura y estabilidad de las 

bebidas, efecto que no se observa en la misma magnitud 

en miel ni en jarabe de maple [55,56]. 

Las propiedades sensoriales de estos edulcorantes 

también presentan diferencias relevantes. El aguamiel 

ofrece un perfil de sabor más neutro, ligeramente terroso 

y menos complejo que la miel, cuyo aroma y dulzor varían 

en función del origen floral y del contenido volátil asociado. 

La miel exhibe una gama más amplia de notas sensoriales 

que generan mayor aceptación en consumidores 

acostumbrados a su complejidad aromática [57,58]. El 

jarabe de maple se caracteriza por un sabor caramelizado 

intenso, resultado de las reacciones térmicas durante su 

concentración, mientras que el azúcar de coco aporta 

notas suaves similares al caramelo pero con una textura 

granulada menos apreciada en ciertas aplicaciones 

culinarias [59]. 

La percepción del consumidor no depende únicamente del 

nivel de dulzor, sino también de la interacción entre aroma, 

textura y consistencia. Estudios sensoriales han 

demostrado que las propiedades aromáticas complejas de 

la miel influyen en su preferencia frente a otros 

edulcorantes, mientras que el aguamiel, pese a ser 

apreciado por su perfil simple y natural, suele obtener 

menor puntuación en atributos como complejidad 

aromática o persistencia del sabor. La textura cremosa de 

la miel y su mayor viscosidad contribuyen a una 

experiencia sensorial más rica que la percibida con 

aguamiel o jarabe de maple [60–62]. 

Las propiedades tecnológicas y sensoriales del aguamiel, 

como su baja viscosidad, su menor complejidad aromática 

y su estabilidad térmica controlada, lo distinguen de otros 

edulcorantes naturales como miel, jarabe de maple y 

azúcar de coco. Estas diferencias, que también incluyen 

variaciones en la formación de HMF, el cambio de color y 

la percepción del sabor, condicionan su uso en la industria 

alimentaria y afectan su aceptación en formulaciones que 

buscan equilibrar atributos funcionales, estabilidad y 

preferencia del consumidor. La Figura 1 ilustra de forma 

comparativa estos aspectos de cada edulcorante, 

destacando sus particularidades tecnológicas y 

sensoriales. 
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Figura 1. Comparación visual de las propiedades tecnológicas y sensoriales de aguamiel, miel de abeja, jarabe de 

maple y azúcar de coco, destacando los efectos del procesamiento térmico, la viscosidad y el perfil sensorial 

predominante en cada edulcorante. 

 

Aplicaciones funcionales y nutracéuticas 

El interés por edulcorantes con propiedades que 

trascienden la simple función endulzante ha impulsado la 

investigación sobre matrices que contribuyen a la salud 

metabólica y gastrointestinal. El aguamiel concentra 

azúcares fermentables, aminoácidos, vitaminas y 

compuestos bioactivos que pueden incorporarse en 

bebidas, productos de panificación y confitería, aportando 

un perfil más completo que otros edulcorantes como miel 

y jarabe de maple [8]. 

Una de sus particularidades es la presencia de 

oligosacáridos y fructanos que favorecen la fermentación 

selectiva por Lactobacillus y Bifidobacterium, generando 

ácidos grasos de cadena corta que modulan la microbiota 

intestinal y refuerzan la integridad epitelial [63–65]. La 
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sinergia con probióticos ha mostrado resultados 

favorables en la salud digestiva, como la mejora de la 

constipación crónica en niños mediante la combinación de 

inulina de agave y cepas probióticas específicas [43]. 

En comparación, la miel presenta compuestos 

antimicrobianos y cierta capacidad para modular la 

microbiota, pero carece del efecto bifidogénico 

característico de las agavinas presentes en los fructanos 

del agave, responsables de cambios más selectivos en la 

composición microbiana [66,67]. Esta diferenciación 

coloca al aguamiel en un contexto funcional que no 

comparten otros edulcorantes naturales. 

El aguamiel también ha mostrado actividad antioxidante y 

efectos sobre parámetros metabólicos en modelos 

experimentales. Su incorporación en matrices como 

helados probióticos mantiene la viabilidad de las bacterias 

benéficas y se asocia a efectos antihipertensivos 

derivados de sus compuestos bioactivos [23]. En 

formulaciones de panificación, la sustitución parcial o total 

de azúcares refinados por aguamiel reduce la carga 

glicémica, aporta propiedades prebióticas y mantiene 

atributos sensoriales comparables a los obtenidos con miel 

o jarabe de maple [5]. 

En productos de confitería, el aprovechamiento de 

saponinas y otros metabolitos presentes en el aguamiel 

amplía las posibilidades de formulaciones orientadas a la 

prevención de enfermedades metabólicas y crónicas como 

diabetes y ciertos tipos de cáncer [8]. Aunque la miel y el 

jarabe de maple contienen fenoles con capacidad 

antioxidante, su impacto sobre la glucemia y la respuesta 

insulínica es menos favorable frente a los edulcorantes 

derivados del agave, que inducen una menor elevación de 

la glucosa posprandial [68]. 

La inclusión del aguamiel en productos alimentarios 

también está vinculada a su aceptación regulatoria y a 

sistemas de perfilado nutricional que evalúan su aporte 

funcional. Modelos de clasificación basados en contenido 

bioactivo y potencial prebiótico permiten considerarlo 

como un sustituto viable de edulcorantes convencionales 

en formulaciones con un enfoque más saludable [69]. 

 

 

Tabla 3. Aplicaciones funcionales y nutracéuticas del aguamiel frente a otros edulcorantes naturales. 

Edulcorante 

Compuestos 

funcionales 

principales 

Mecanismo fisiológico 

asociado 

Aplicaciones en 

matrices 

alimentarias 

Alcance nutracéutico Referencias 

Aguamiel 

(savia de 

agave) 

Fructanos, 

agavinas, 

saponinas, 

compuestos 

fenólicos, vitamina 

C 

Prebiótico: estimula 

Lactobacillus y 

Bifidobacterium, genera 

SCFA; antioxidante; 

antihipertensivo; modula 

lípidos y glucemia 

Bebidas funcionales, 

helados probióticos, 

panificación con 

menor carga 

glicémica, confitería 

con compuestos 

bioactivos 

Mejora tránsito 

intestinal, reduce 

inflamación, modula 

metabolismo de 

glucosa y lípidos, 

potencial preventivo 

frente a diabetes y 

ciertos cánceres 

[8,23,63–65] 

Miel 

Flavonoides, ácidos 

fenólicos, 

compuestos 

antimicrobianos 

naturales 

Antioxidante; 

antimicrobiano; 

modulación limitada de 

microbiota 

Productos de 

panificación, bebidas, 

confitería; uso como 

conservante natural 

Atenúa estrés 

oxidativo, efectos 

variables sobre 

glucemia, favorece 

cicatrización y salud 

oral 

[66–68] 

Jarabe de 

maple 

Fenoles derivados 

de reacciones 

térmicas, minerales 

(manganeso y zinc) 

Antioxidante moderado; 

menor respuesta 

glicémica que azúcar 

refinado 

Endulzante en 

bebidas, panadería y 

repostería; 

saborizante 

caramelizado 

Contribuye con 

antioxidantes y 

minerales, pero con 

menor impacto 

metabólico comparado 

con fructanos 

[68] 

Azúcar de 

coco 

Sacarosa, trazas de 

minerales y fenoles 

IG bajo; efecto leve en 

modulación glucémica 

por liberación más lenta 

de glucosa 

Sustituto parcial en 

repostería y bebidas; 

preferido en 

formulaciones 

veganas 

Disminuye picos 

glicémicos frente a la 

sacarosa, pero sin 

efectos prebióticos 

relevantes 

[33] 

 



Publicación semestral, XIKUA Boletín Científico de la Escuela Superior de Tlahuelilpan, Vol. 14, No. 27 (2026) 66-80 

75 

 

.

Sostenibilidad, mercado y percepción del 

aguamiel frente a otros edulcorantes 

naturales 

La sostenibilidad asociada a la producción de aguamiel se 

relaciona con las características fisiológicas del agave y 

con las prácticas agrícolas implementadas en regiones 

áridas. Las especies de agave utilizan metabolismo ácido 

de las crasuláceas (CAM), lo que les permite desarrollarse 

con requerimientos hídricos mínimos y en suelos de baja 

fertilidad, optimizando la eficiencia en el uso de agua y 

favoreciendo la agricultura en zonas marginales [70,71]. 

Estas condiciones reducen la presión sobre recursos 

hídricos y permiten aprovechar tierras que no compiten 

con cultivos alimentarios convencionales. Prácticas 

tradicionales como el acolchado con piedras, retomadas 

para el cultivo moderno de agave, han mostrado ser 

eficaces para conservar humedad y fomentar sistemas 

agrícolas de secano más resilientes [72]. 

En contraste, la producción de miel y jarabe de maple 

depende de sistemas que requieren mayor disponibilidad 

de agua y condiciones ambientales específicas. La 

producción apícola se vincula a la floración de especies 

vegetales que demandan agua para su desarrollo, 

mientras que el aprovechamiento de la savia de maple 

implica manejo forestal intensivo y depende de ciclos 

climáticos óptimos para la extracción, con una 

estacionalidad más restrictiva [73]. Estos factores hacen 

que, en contextos de zonas áridas, el agave represente 

una alternativa más eficiente en términos ecológicos frente 

a la apicultura y la explotación forestal para la obtención 

de jarabe de maple. 

La valorización de residuos generados durante la 

extracción de aguamiel contribuye a un modelo de 

economía circular. Los subproductos pueden 

transformarse en biofertilizantes y bioenergía, como 

bioetanol, generando beneficios económicos y reduciendo 

el impacto ambiental del proceso [74]. Los residuos del 

agave también se emplean para la elaboración de bebidas 

tradicionales como el pulque, extendiendo el 

aprovechamiento integral de la planta [75]. En 

comparación, los subproductos de la miel y del jarabe de 

maple, como la cera o restos vegetales, presentan menor 

desarrollo de cadenas de valor asociadas, limitando su 

integración en procesos sostenibles [76]. 

El análisis comparativo del impacto ambiental evidencia 

que el cultivo de agave implica menor transformación del 

uso de suelo que las prácticas agrícolas intensivas 

asociadas a otros cultivos para endulzantes. El manejo de 

agave favorece la biodiversidad y mitiga la erosión en 

zonas semiáridas, mientras que las prácticas de 

monocultivo ligadas a la producción de miel y maple 

pueden generar degradación ecológica cuando no se 

gestionan adecuadamente [77,78].  

En el mercado global, la demanda de endulzantes 

naturales ha crecido impulsada por la preferencia de 

consumidores por productos asociados a estilos de vida 

saludables y etiquetados limpios. Se proyecta que el 

mercado de estos endulzantes superará los 39 mil 

millones de dólares para 2026, impulsado por el interés en 

alternativas con menor índice glicémico y beneficios 

adicionales para la salud [79,80]. Este contexto ha 

permitido que México se posicione como exportador de 

jarabes derivados de agave, ampliando su presencia en 

mercados internacionales interesados en opciones 

sostenibles y de origen natural [2]. 

La percepción del consumidor frente al aguamiel se ve 

influida por atributos sensoriales, etiquetado y asociación 

con beneficios para la salud. Estudios recientes muestran 

que la aceptación está ligada al sabor, aroma y textura, 

factores determinantes para la decisión de compra en 

endulzantes como miel y maple, y que se están evaluando 

también para el aguamiel [10,81]. La comunicación de 

propiedades como bajo índice glicémico, origen orgánico 

y menor impacto ambiental incrementa la disposición a 

pagar por este tipo de productos, tendencia observada 

también para la miel de origen certificado y el jarabe de 

maple con etiquetado que destaca su perfil nutricional 

[82,83]. 

En este escenario, la conciencia sobre los efectos del 

consumo excesivo de azúcares refinados impulsa el 

interés por endulzantes naturales que ofrezcan beneficios 

adicionales. El aguamiel, por su perfil sostenible, sus 

propiedades metabólicas y su vínculo cultural, tiene 

potencial para fortalecer su posicionamiento como 

alternativa en mercados que priorizan salud, trazabilidad y 

menor huella ambiental [84,85]. 

La evaluación de la sostenibilidad y del mercado de los 

edulcorantes naturales integra dimensiones que abarcan 

el manejo de recursos, el aprovechamiento de 

subproductos y la percepción de los consumidores. El 

cultivo de agave se adapta a zonas áridas, requiere menos 

agua y permite estrategias de economía circular como la 

obtención de biofertilizantes y bioetanol, mientras que la 

producción de miel y jarabe de maple demanda 

condiciones ambientales más restrictivas y ofrece menor 

diversificación en cadenas de valor. En el ámbito 

comercial, la preferencia por productos con bajo impacto 

ambiental y etiquetado saludable favorece la aceptación 

del aguamiel en mercados internacionales. La Figura 2 

sintetiza estas relaciones, mostrando cómo cada 

edulcorante se posiciona en términos de sostenibilidad 

ambiental, posibilidades de valorización de residuos y 

percepción del consumidor, lo que permite visualizar de 
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manera integrada su potencial competitivo en el mercado 

global. 

 

 

Figura 2. Representación visual comparativa de la sostenibilidad ambiental, la economía circular y la percepción de 

mercado del aguamiel frente a la miel y el jarabe de maple, destacando diferencias en requerimientos de recursos, 

valorización de subproductos y aceptación del consumidor. 

 

Conclusiones y perspectivas 

El análisis comparativo permitió evidenciar que el 

aguamiel posee un perfil de azúcares dominado por 

fructosa y glucosa, con presencia de fructanos de efecto 

prebiótico, diferenciándose de la miel, el jarabe de maple 

y el azúcar de coco por su composición más favorable para 

la modulación de la microbiota intestinal y el control 

glucémico. Se confirmó que su índice glicémico se 

mantuvo en rangos bajos, contribuyendo a respuestas 

metabólicas más estables y mostrando efectos adicionales 

en la regulación de lípidos, inflamación y sensibilidad a la 
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insulina. En el ámbito tecnológico, el aguamiel exhibió 

menor viscosidad y una estabilidad térmica que permitió 

conservar compuestos bioactivos bajo tratamientos 

controlados, aunque su perfil sensorial resultó menos 

complejo que el de la miel o el maple. En términos 

funcionales, se destacó su potencial como ingrediente 

nutracéutico en bebidas, panificación y confitería, gracias 

a su capacidad prebiótica y antioxidante, mientras que su 

producción mostró ventajas en sostenibilidad, al requerir 

menos agua y adaptarse a sistemas agrícolas de bajo 

impacto ambiental. 

Se proyectó que futuras investigaciones deberían 

profundizar en estudios clínicos controlados que confirmen 

los efectos metabólicos del aguamiel en poblaciones con 

resistencia a la insulina o diabetes tipo 2. Se consideró 

necesario caracterizar con mayor precisión la variabilidad 

composicional derivada de las especies de agave, la 

estacionalidad y los métodos de extracción, así como 

optimizar procesos tecnológicos para mejorar su 

estabilidad y aceptación sensorial. Además, se recomendó 

explorar su integración en formulaciones funcionales de 

mayor valor agregado y su impacto en matrices 

alimentarias fermentadas. Desde el enfoque de 

sostenibilidad, se planteó evaluar modelos de economía 

circular asociados a los subproductos del agave y su 

potencial como insumo en biotecnología alimentaria, 

fortaleciendo su posicionamiento como edulcorante 

natural competitivo en mercados globales. 
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