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8. Imágenes: deben estar en el cuerpo del texto, insertadas en formato png o jpg, a por lo menos 300 
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11. Ecuaciones pueden estar en Mathtype 1 o en imagen. En este último caso, seguir instrucciones 
del punto 8.

12. Citas del tipo autor y año deben estar entre paréntesis, con el apellido del autor seguido por el 
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RESUMEN: Los magueyes pulqueros (Agave salmiana y Agave mapisaga) son 
especies de importancia económica, y gastronómica para pobladores de las regiones 
rurales de México. El objetivo de esta investigación fue documentar el aprovechamiento 
de variedades locales de magueyes pulqueros a través de entrevistas aplicadas a 
tlachiqueros en siete municipios del noreste del Estado de México. Se aplicaron 41 
entrevistas semiestructuradas, a partir de las cuales se recabó información sobre edad de 
los tlachiqueros, variedades locales de magueyes pulqueros, edad de los magueyes para 
capar, el rendimiento y la calidad del aguamiel, periodo de producción, los productos 
derivados y los factores que merman la producción. El 63% de los tlachiqueros 
entrevistas tiene más de 60 años. La edad de aprovechamiento de un maguey varía desde 
los 8 años (variedades Verde y Chalqueño -A. salmiana-) hasta los 20 años (variedades 
Xilométl -A. salmiana- y Carrizo -A. mapisaga-).  Las variedades Xaminí, Ayoteco, 
Chalqueño, Negro, Amarillo y Xilométl (A. salmiana) pueden producir hasta 6 L de 
aguamiel por día, mientras que las variedades Carrizo y Cenizo (A. mapisaga), Polludo, 
Manso, Penca Ancha, Verde, Cimarrón y Púa Larga (A. salmiana) producen 4 L de 
aguamiel por día. El periodo de producción de aguamiel varía entre 3 y 4 meses. Los 
principales productos comercializados son el pulque y las pencas. Se identificó que los 
factores que merman la producción de aguamiel son: el picudo (Scyphophorus 

acupunctatus), el robo de pencas y mixiotes. En la región estudiada, la mayoría de las 
variedades locales de maguey pulquero son manejadas y cultivadas predominantemente 
por tlachiqueros de la tercera edad. 
Palabras clave: Tlachiqueros, magueyes, aguamiel, pulque, variedades locales. 

 
ABSTRACT: The magueyes pulqueros (Agave salmiana y Agave mapisaga) are species 
of economic and gastronomic importance for residents in the rural regions of Mexico. 
The objective of the present research was to document the use of local varieties of 
magueyes pulqueros through interviews with tlachiqueros (aguamiel producers) of 
different ages in the Northeast of Mexico State. A total of 41 semi-structured interviews 
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were obtained about information on tlachiqueros’ age, local varieties of pulque agave pulquero 
used, age of the agave needed to extract the aguamiel (capado), aguamiel yield and quality, 
production period, products and factors that reduce production. Sixty three percent of the 
tlachiqueros interviewed were over 60 years old. The age at which maguey plants can be 
harvested ranges from 8 years (Verde and Chalqueño varieties, A. salmiana) to 20 years 
(Xilométl, A. salmiana, and Carrizo, A. mapisaga). The varieties Xaminí, Ayoteco, Chalqueño, 
Negro, Amarillo and Xilométl produce approximately 6 L of aguamiel per day, while varieties 
Carrizo, Cenizo, Polludo, Manso, Penca Ancha, Verde, Cimarrón y Púa Larga produce 4 L of 
aguamiel per day. Aguamiel production period takes 3 to 4 months. The main commercial 
products are pulque and leaves. The principal factors that reduce the production of aguamiel are 
the agave weevil (Scyphophorus acupunctatus), an insect species, and the theft of pencas and 
mixiote. A high number of local varieties of magueyes pulqueros are cultivated by men of the 
third age in the northern region of Mexico State.  
Key words: Tlachiqueros, agaves, aguamiel, pulque, local varieties. 
 
 
INTRODUCCIÓN 
 
En los pueblos rurales de México, los magueyes del género Agave han sido, por milenios, eje 
biocultural y sustento económico de numerosas comunidades. Estas plantas, constituyen recursos 
estratégicos por sus múltiples usos gastronómicos, artesanales y medicinales en México (Nieto-
Aquino et al., 2016; Vázquez-García et al., 2016). Entre sus aprovechamientos más emblemáticos 
se encuentra la producción de pulque, bebida fermentada obtenida principalmente de Agave 

salmiana Otto ex Salm-Dyck, A. atrovirens Karw. ex Salm-Dyck y A. mapisaga Trel., cuya 
extracción y consumo se remonta a aproximadamente 3,500 años en las culturas mesoamericanas 
(Parsons & Parsons, 1990).  
Este aprovechamiento prolongado ha propiciado dinámicas de manejo in situ y domesticaciones 
derivadas de la interacción continua entre las comunidades rurales y las poblaciones de maguey 
pulquero. En este contexto, los tlachiqueros, campesinos expertos en el manejo del maguey y en 
la extracción de aguamiel, han desempeñado un papel central al ejercer una selección empírica 
sostenida, orientada a favorecer individuos con atributos productivos deseables, configurando así 
cambios graduales en la estructura y composición de las poblaciones (Mora-López et al., 2011). 
Dichos procesos han permitido la adaptación de la planta a condiciones ambientales nuevas y han 
fomentado el desarrollo de caracteres deseables como mayor producción de aguamiel, resistencia 
a plagas y enfermedades y tolerancia a climas extremos (Chávez-Güitrón et al., 2019; Mora-
López et al., 2011).  
Actualmente, los magueyes pulqueros se cultivan principalmente en diez estados de México, 
donde su aprovechamiento constituye una actividad económica y cultural relevante para el 
bienestar de las comunidades rurales (SIAP, 2023). La amplitud de condiciones ambientales en 
las que estas plantas pueden desarrollarse, así como la diversidad de usos asociados, han 
favorecido la generación de un elevado número de variedades locales (Chávez-Güitrón et al., 
2019). Estas presentan diferencias morfológicas y productivas notables, como variación en 
tamaño, forma y color de las pencas, edad para alcanzar la madurez fisiológica y rendimiento de 
aguamiel (Colunga-GarcíaMarín et al., 1996). Esta diversidad ha dado lugar a una rica 
nomenclatura local empleada por las comunidades campesinas para distinguirlas (Chávez-
Güitrón et al., 2019), quienes han desarrollado conocimiento empírico para seleccionar y manejar 
las variedades de mayor interés (Álvarez-Ríos et al., 2020).  
En la región centro-norte de México, se han documentado alrededor de 62 variedades de 
magueyes pulqueros pertenecientes a especies de la sección Salmianae (Mora-López et al., 2011). 
En esta entidad, los magueyes pulqueros no solo representan un cultivo tradicional, sino un 
componente estratégico de los sistemas socioproductivos campesinos. Estas variedades han sido 
conservadas por generaciones de tlachiqueros, quienes desempeñan un papel fundamental en la 
preservación de esta riqueza biológica y cultural (Nobel P. S., 2011). La diferenciación observada 
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entre variedades no responde únicamente a factores genéticos, sino también al manejo agrícola 
tradicional y a las condiciones ambientales locales que caracterizan cada región (Álvarez-Duarte 
et al., 2018; García-Núñez et al., 2020). 
En este contexto, documentar y analizar la diversidad de variedades locales y el conocimiento 
tradicional asociado en el Estado de México resulta prioritario, dado que la entidad concentra una 
importante superficie cultivada y una tradición productiva vinculada al abastecimiento de 
mercados regionales. El reconocimiento de este patrimonio biocultural es fundamental para el 
diseño de estrategias de conservación in situ y programas de mejoramiento del maguey pulquero 
(Meuwissen et al., 2020), así como para el fortalecimiento de las economías locales que dependen 
de la producción de pulque (González-Merlín, 2017).  
Asimismo, este patrimonio biocultural se expresa en un conjunto de prácticas de manejo 
tradicional que han permitido sostener la producción de pulque a lo largo del tiempo (Colunga-
García Marín et al., 1996). Entre ellas, el capado constituye una actividad determinante, ya que 
implica reconocer la madurez fisiológica de la planta para realizar el corte de la yema apical 
(meyolote) y, posteriormente, extraer el tejido central mediante el proceso conocido como 
raspado (Nobel, 2011). Esta práctica demanda experiencia y una observación detallada de la edad 
y el estado fenológico del maguey, pues de ello dependen tanto el rendimiento como la calidad 
del aguamiel. 
En este sistema productivo, los productores priorizan la cantidad y calidad del aguamiel como 
materia prima para la elaboración de pulque (Erlwein et al., 2013). Comprender y documentar el 
conocimiento campesino asociado a estas prácticas resulta fundamental para diseñar estrategias 
orientadas a fortalecer la viabilidad económica de las comunidades rurales y la conservación de 
la diversidad de magueyes pulqueros. En este sentido, es necesario analizar los factores 
intrínsecos de las variedades locales que influyen en la producción y características del aguamiel. 
Por ello, el objetivo del presente estudio fue documentar el aprovechamiento de variedades 
locales de maguey pulquero mediante entrevistas a tlachiqueros del noreste del Estado de México. 
 
 
MATERIALES Y MÉTODOS 
 
Aplicamos entrevistas abiertas a tlachiqueros siguiendo la metodología establecida por 
Hernández-X. & Ramos (1977). La lista de tlachiqueros por municipio de obtuvo a través de los 
directores de Desarrollo Agropecuario ya que no hay censos oficiales.  Se obtuvo una lista de 110 
tlachiqueros de los municipios Acolman, Nopaltepec, Otumba, San Martín de las Pirámides, 
Temascalapa, Teotihuacán y Tepetlaoxtoc, en el noreste del Estado de México (Figura 1).   
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Figura 1. Siete municipios en el Estado de México donde se realizó el presente estudio. 

Figure 1. Seven municipalities in the State of Mexico where the present study was conducted. 
 
 

Se utilizó un muestreo aleatorio estratificado por municipio, ya que la distribución de tlachiqueros 
no fue homogénea entre los municipios estudiados. Este enfoque es recomendado cuando la 
población presenta heterogeneidad entre estratos, pues permite una mejor representación de cada 
unidad (Hernández-Sampieri & Mendoza Torres, 2018). Cada productor de maguey tuvo una 
oportunidad igual e independiente de ser seleccionado para la entrevista, lo que nos permitió 
seleccionar a 41 tlachiqueros de la lista de candidatos.  El tamaño de muestra fue calculado usando 
la metodología de Infante-Gil & Zárate-de-Lara (2012):  
 𝑛 𝑁𝑍2𝑝𝑞𝑁𝑑2 + 𝑍2𝑝𝑞 

 
Donde: n es el tamaño de la muestra; N= 110 (tamaño de la población); Zα/2= 1.63 (valor de tablas 
para una confiabilidad deseada); p= 0.5 (la proporción de la población); q= 1-p; d= 0.1 (el error 
máximo permisible). 
Se aplicaron las entrevistas en febrero y marzo del 2021. Las preguntas fueron abiertas para 
obtener información sobre los saberes y conocimientos del tlachiquero acerca del maguey. Se 
agruparon las preguntas en los apartados siguientes: 1) Datos generales del productor (nombre 
del tlachiquero, edad, género, localidad, municipio); 2) Maguey pulquero (Número y nombre de 
las variedades que cultiva; edad óptima del maguey para ser capado; meses en producción, 
rendimiento y calidad del aguamiel obtenido); 3) Plagas y acciones mecánicas que dañan a los 
magueyes. Para el análisis estadístico se utilizó el procedimiento FREQ del paquete SAS (SAS 
Institute Inc., 2013) versión 9.4 para Windows. 
Las especies a las que pertenecen las variedades locales fueron determinadas mediante la 
aplicación de la clave dicotómica propuesta por  Gentry (1982). Posteriormente, la información 
obtenida se organizó en cuadros comparativos con el fin de sistematizar y describir las diferencias 
morfológicas registradas. 
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
 
Género y edad de los tlachiqueros 
Los municipios de Otumba y Temascalapa concentraron la mayor proporción de productores de 
maguey (Cuadro 1). Asimismo, se observó una marcada masculinización de la actividad, ya que 
el 98% de las personas dedicadas al cultivo en la zona de estudio corresponde al género 
masculino. Estos resultados son similares con los encontrados en otros estudios en los estados de 
Hidalgo, Puebla y Tlaxcala donde se reporta que el 98% de los tlachiqueros son hombres 
(Álvarez-Duarte et al., 2018; Ramírez-Manzano et al., 2020; Vega-García et al., 2023). La 
participación de las mujeres como tlachiqueras fue muy baja (2%), ya que únicamente se registró 
una tlachiquera en el municipio de Temascalapa. Este resultado es consistente con lo reportado 
en otros estudios realizados en los estados de México e Hidalgo, donde la presencia femenina en 
esta actividad productiva también es limitada (Vega-García et al., 2023), aunque es   preocupante 
que la participación de la mujer en el cultivo del maguey en el área de estudio está muy por debajo 
de su participación en otras actividades agrícolas en México (17%)  (INEGI, 2019). 
 
 

Cuadro 1. Distribución de Tlachiqueros en siete municipios del noreste del Estado de México de acuerdo con su edad. 
Table 1. Distribution of tlachiqueros in seven municipalities of the Northeast of the State of Mexico according to age. 

Municipio 
Edad (años) 

Total 
21-40 41-60 61-80 

Acolman 0 1 1 2 
Nopaltepec 0 0 4 4 
Otumba 3 5 6 14 
San Juan Teotihuacán 0 1 2 3 
San Martín de las pirámides 0 1 3 4 
Temascalapa 0 4 8 12 
Tepetlaoxtoc 0 0 2 2 
Total 3 12 26 41 

 
 
La edad de la mayoría de los tlachiqueros (63%) fue superior a los 61 años, mientras que la edad 
del 29% se registró entre 41 a 60 años, y sólo el 7% tuvo una edad menor a los 40 años. Los 
resultados en el presente estudio fueron similares a los resultados que se reportan en otros estudios 
donde la edad de los tlachiqueros oscila entre 60 y 80 años en los estados de México e Hidalgo 
(Álvarez-Duarte et al., 2018; Erlwein et al., 2013; Vega-García et al., 2023). Es posible que la 
baja participación de los jóvenes en esta actividad se relacione con diversos factores estructurales. 
El cultivo y aprovechamiento del maguey demandan trabajo físico intenso y jornadas 
prolongadas; además, los ingresos suelen ser reducidos, estimándose ganancias aproximadas de 
entre 100 y 200 pesos diarios, dependiendo del volumen de aguamiel extraído y del precio de 
venta. A ello se suma que, en muchos casos, los jóvenes no son titulares de las parcelas ejidales, 
lo que limita su acceso directo a la tierra y a la toma de decisiones productivas (Rojas-Rangel, 
2017). En consecuencia, optan por migrar a otras comunidades o centros urbanos en busca de 
mejores oportunidades económicas. 
Los resultados de la presente investigación indicaron que la baja participación de los jóvenes en 
esta actividad representa un riesgo para preservar el conocimiento tradicional del cultivo del 
maguey pulquero. 
 
Variedades locales 
Se identificó que, de las 14 variedades cultivadas en las comunidades de estudio, 12 pertenecen 
a Agave salmiana y 2 a A. mapisaga. Un tlachiquero cultiva en promedio cuatro variedades al 
mismo tiempo. En el caso de los tlachiqueros de edades entre 20 y 40 años, cultivan en promedio 
seis variedades locales. 
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Cuadro 2. Variedades cultivadas de magueyes pulqueros con relación a la edad de los tlachiqueros que las trabajan en 
el noreste del Estado de México. 
Table 2. Cultivated varieties of magueyes pulqueros in relation to the age of the tlachiqueros who manage them in 
northeastern State of Mexico. 

Especie Variedad local 
Número de tlachiqueros que cultivan variedades 

locales con relación a la categoría de edad Total 
21-40 41-60 61-80 

A. salmiana  Polludo 0 1 0 1 
Xaminí  2 1 2 5  
Manso  3 10 24 37 
Penca ancha  0 1 1 2 
Verde  1 3 7 11 
Ayoteco  4 9 16 29  
Cimarrón 1 4 4 9  
Púa larga 1 1 4 6 
Negro 1 1 2 4 
Chalqueño  1 0 3 4 
Amarillo  0 0 2 2 
Xilométl 1 1 8 10 

A mapisaga Carrizo 2 10 23 35 
Cenizo 1 4 4 9 

Total 18 46 100 164 
 
 
Manso y Ayoteco fueron las variedades locales de A. salmiana de mayor uso, mientras que 
Carrizo destacó como la variedad más empleada de A. mapisaga entre los tlachiqueros del noreste 
del Estado de México. En contraste, Polludo, Penca ancha y Amarillo registraron menor 
frecuencia de uso; particularmente, la variante Polludo fue mencionada únicamente por 
productores con edades entre 40 y 60 años. 
Estos resultados coinciden con lo reportado por Ramírez-Manzano et al. (2020), quienes 
documentaron que en Nanacamilpa el 90% de los tlachiqueros cultivan Manso y el 72% Ayoteco. 
En el presente estudio, los productores señalaron que prefieren establecer simultáneamente 
Carrizo, Manso y Ayoteco, debido a que la calidad alta y media del aguamiel de Carrizo y Manso, 
respectivamente, compensa la calidad baja del aguamiel de Ayoteco al mezclarse. No obstante, 
Ayoteco puede producir hasta 6 L de aguamiel por día, lo que contribuye a mantener un volumen 
constante de extracción. 
En el nororiente del Estado de México también se cultivan Manso, Negro y Ayoteco (Alfaro-
Rojas et al., 2007). A escala nacional, la diversidad intraespecífica del género Agave es notable 
Mora-López et al. (2011) contabilizaron 62 variedades locales de A. macroculmis, A. mapisaga, 

A. tecta y A. salmiana distribuidas en San Luis Potosí, Tlaxcala, Estado de México, Hidalgo, 
Zacatecas, Coahuila y Veracruz. En Hidalgo se identificaron 20 variedades locales, de las cuales 
18 corresponden a A. salmiana (Vega-García et al., 2023); mientras que en Puebla y Tlaxcala se 
registraron siete variedades de esta especie (Álvarez-Duarte et al., 2018). En Michoacán, 
Álvarez-Ríos et al. (2020) reportaron dos variedades tradicionales de A. salmiana y dos de A. 

mapisaga. En conjunto, estos antecedentes confirman la alta diversidad genética y morfológica 
del género Agave, lo que permite la selección de variantes adaptadas a condiciones edáficas y 
climáticas limitantes, además de responder a los requerimientos productivos y de calidad del 
aguamiel demandados por los tlachiqueros. 
 
Edad para capar, rendimiento y calidad del aguamiel 
En el presente estudio, los tlachiqueros entrevistados describieron los criterios tradicionales que 
emplean para el manejo y aprovechamiento de las variedades locales de maguey pulquero. La 
sistematización de esta información, organizada por variedad, edad de capado (turno de 
aprovechamiento), calidad y rendimiento, se presenta en el Cuadro 3. 
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Cuadro 3. Turno de aprovechamiento, rendimiento y calidad de aguamiel por variedad de maguey pulquero en el 
Noreste del estado de México. 
Table 3. Harvesting cycle, yield, and aguamiel quality by maguey pulquero variety in the Northeast of the State of 
Mexico. 

Especie Variedad local 
Edad de 
capado 
(años) 

Rendimiento 
(L d-1) 

Producción 
(meses) 

Calidad 

A. salmiana Polludo 11-13 3 a 4 3 a 4 media 
Xaminí 11-13 1 a 6 3 a 4 media 
Manso  11-13 3 a 4 3 a 4 media 
Penca ancha  11-13 3 a 4 3 a 4 media 
Verde  8-10 3 a 4 3 a 4 media 
Ayoteco  11-13 3 a 6 3 a 4 baja a media 
Cimarrón 11-13 3 a 4 3 a 4 media 
Púa larga  11-13 3 a 4 5 a 6 media 
Negro 11-13 3 a 6 3 a 4 baja a media 
Chalqueño  8-10 3 a 6 3 a 4 baja a media 
Amarillo  11-20 3 a 6 3 a 4 baja a media 
Xilométl 14-20 1 a 6 3 a 4 media 

A. mapisaga Carrizo 14-20 3 a 4 3 a 4 alta 
Cenizo 11-13 3 a 4 3 a 4 media 

n=41 
 
 
Los tlachiqueros entrevistados mencionaron que las variedades Polludo, Xaminí, Manso, Penca 
ancha, Ayoteco, Cimarrón, Púa larga, Negro y Cenizo se capan cuando alcanzan edades entre 11 
y 13 años. En otros estudios, se reportan resultados similares para la edad de capado en la mayoría 
de las variedades locales (Álvarez-Duarte et al., 2018; González-Merlín, 2017; José-Jacinto & 
García-Moya, 2000; Ramírez-Manzano et al., 2020). Sin embargo, los magueyes de las 
variedades Verde y Chalqueño se capan a una edad entre los 8 y 10 años, mientras que los 
magueyes de las variedades Xilométl y Carrizo se capan a una edad entre 14 y 20 años.  
Los tlachiqueros definieron la calidad del aguamiel principalmente en función de su dulzor, 
considerando que un mayor contenido de azúcares se traduce en un producto de mejor calidad. 
Este criterio empírico se relaciona directamente con su experiencia en la fermentación y el 
rendimiento del pulque. Si bien la calidad del aguamiel se encuentra regulada en la Norma Oficial 
Mexicana NMX-V-022-1972 (SECOFI, 1972a) y en la NMX-V-037-1972 (SECOFI, 1972b) se 
especifican los criterios de calidad del pulque manejado a granel. En el presente estudio se 
priorizó la definición local proporcionada por los productores, con el propósito de valorar el 
conocimiento tradicional. Es importante señalar que no existe una discrepancia sustancial entre 
ambos enfoques. En los apartados de la norma se establecen características sensoriales como el 
color y el sabor de la bebida, criterios que coinciden con los atributos señalados por los 
tlachiqueros para considerar un pulque de buena calidad. De esta manera, el saber tradicional y 
la normativa técnica convergen en parámetros organolépticos similares, lo que evidencia que la 
experiencia campesina ha generado criterios consistentes con los estándares formales de calidad. 
Se encontró que la variedad Carrizo produce entre 3 y 4 litros de aguamiel con una calidad alta 
por un periodo entre 3 y 4 meses. La calidad alta del aguamiel fue la razón por la que la variedad 
Carrizo es popular entre los tlachiqueros. Los tlachiqueros mencionaron que el aguamiel que 
obtienen de esta variedad la pueden mezclar con el aguamiel de otras variedades con producción 
mayor para mejorar la calidad del pulque. Se registró que las variedades Xaminí y Xilométl 
producen ente 1 y 6 litros de aguamiel con una calidad media en un periodo entre 3 y 4 meses. 
Los tlachiqueros mencionaron que la cantidad de aguamiel que un maguey produce está 
relacionada con el tamaño que alcanzan estas variedades, las cuales son consideradas de un porte 
grande. 
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Por otro lado, se halló que las variedades Ayoteco, Chalqueño, Negro y Amarillo producen entre 
3 y 6 litros de aguamiel de calidad baja por un periodo de 3 a 4 meses. Estas fueron las variedades 
con mayor producción (entre 270 y 540 litros de aguamiel) en todo el periodo. Los tlachiqueros 
cultivan poco estas variedades en el noreste del Estado de México, sin embargo, estas son las 
variedades preferidas en Calpulalpan y Nanacamilpa, Tlaxcala (Álvarez-Duarte et al., 2018). 
También, se mencionó que las variedades Polludo, Manso, Penca Ancha, Verde, Cimarrón, Púa 
Larga y Cenizo producen entre 3 y 4 litros diarios de aguamiel con una calidad media por un 
periodo de 3 a 4 meses. La variedad Manso es una de las preferidas por los productores en la zona 
donde se realizó el presente estudio. Asimismo, esta variedad local al igual que las variedades 
Negro, Verde y Carrizo son preferidas por el dulzor mayor del aguamiel en el Estado de Hidalgo 
(Vega-García et al., 2023; Alfaro-Rojas et al., 2007). Las condiciones ambientales influyen en la 
calidad (dulzor) del aguamiel, por ejemplo, el dulzor del aguamiel fue mayor en la época de 
sequía donde se encontró una concentración mayor de sólidos solubles en esta época del año en 
los estados de Tlaxcala y México (Espíndola-Sotres et al., 2018). Las variedades Ayoteco, 
Xilometl y Chalqueño se les considera de porte grande y producen grandes cantidades de 
aguamiel (Alfaro-Rojas et al., 2007; González-Merlín, 2017). De acuerdo con los productores, 
las plantas de mayor altura suelen presentar también un mayor número de pencas, como ocurre 
con Ayoteco, Xilometl y Manso. En particular, Ayoteco destaca por desarrollar una de las rosetas 
de mayor tamaño (González-Merlín, 2017; Mora-López et al., 2011) y es reconocida localmente 
por su elevado rendimiento, que oscila entre 3 y 6 L diarios de aguamiel durante un periodo 
aproximado de tres a cuatro meses. 
En este trabajo, los productores catalogaron a Manso como maguey de porte grande; sin embargo, 
González-Merlín (2017) lo agrupa como un maguey de porte mediano. Independientemente de la 
variedad de maguey, Aguilar-Juárez et al. (2014), mencionan que el periodo de producción puede 
prolongarse hasta por siete meses, dependiendo del grosor de raspado y del tamaño de la planta. 
Acorde a lo mencionado por los productores, el rendimiento de aguamiel en la primera y última 
semana del ciclo de producción del aguamiel es menor a un litro al día independientemente de la 
variedad.  
 
Productos derivados de los magueyes pulqueros en el Noreste del Estado de México 
El pulque es el principal producto que se obtiene del maguey (Figura 2). El aguamiel es la materia 
prima para la elaboración del pulque, el cual es una bebida alcohólica que se obtiene del proceso 
de fermentación continuo en el que se requiere la adición constante de aguamiel para conservar 
el sabor (Medina-Mendoza et al., 2023). Un tlachiquero requiere de tres magueyes como mínimo 
para la obtención de aguamiel necesario para obtener pulque de calidad (Aguilar-Juárez et al., 
2014). El pulque debe cumplir con estándares de calidad que se especifican en la NMX-V-037-
1972 (SECOFI, 1972b), sin embargo, los tlachiqueros ignoran estas especificaciones en la 
elaboración y comercialización del pulque y no hay un organismo de supervisión que haga 
cumplir esta norma en la zona de estudio. Los tlachiqueros mencionaron que el precio del pulque 
varía entre $7.00 y $10.00 pesos por litro al mayoreo, mientras que se comercializa entre $10.00 
y $25.00 pesos por litro al menudeo, cuando se adquieren directamente con los productores. Un 
curado de pulque se obtiene al mezclar el pulque virgen con algún extracto de fruta o grano. Esta 
práctica permite agregar valor al producto final. Se puede vender un litro de pulque curado entre 
$40.00 y $120.00 pesos. El curado de piñón es el que tiene el precio mayor en el mercado, el cual 
se hace recurrentemente por intermediarios. El pulque también se usa como ingrediente para 
elaborar pan y paletas congeladas. Además, se usa el aguamiel para elaborar miel artesanal, 
dulces, chocolate y gelatina. Un problema es que el pulque tiene una vida corta de anaquel y el 
mercado es restringido. Sin embargo, el cultivo de los magueyes pulqueros representa un ingreso 
importante para los tlachiqueros en el noreste del Estado de México.  
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Figura 2. Porcentaje de productos derivado del maguey que se comercializa en el noreste del Estado de México 

Figure 2. Percentage of maguey-derived products marketed in the Northeast of the State of Mexico. 
 
 

Las pencas constituyen el segundo producto en importancia derivado del maguey (Figura 2). Su 
aprovechamiento es diverso: se emplean en la elaboración de barbacoa, como forraje para el 
ganado y como combustible en la cocción de alimentos y calefacción doméstica. En 
consecuencia, su comercialización representa una fuente complementaria de ingresos para los 
productores. El precio por docena de pencas oscila entre $20.00 y $35.00 pesos en los municipios 
estudiados, dependiendo de la demanda y disponibilidad local. 
Los hijuelos también fueron señalados como un producto con valor económico, ya que se 
comercializan para el establecimiento de nuevas plantaciones. Su precio varía entre $20.00 y 
$40.00 pesos por unidad, en función de su tamaño y vigor, que puede ir de los 20 a 50 cm de 
altura. 
Adicionalmente, se reportó el aprovechamiento de otras partes de la planta. La inflorescencia se 
consume como alimento humano, mientras que el mezal que es la fibra obtenida al raspar el cajete 
tras la extracción del aguamiel, se utiliza tanto como suplemento en la alimentación del ganado 
como para consumo humano. Por su parte, el mezontete o tallo seco cumple funciones 
domésticas, ya que se emplea como recipiente para almacenar granos, macetero y ponedero de 
gallinas.  
 
Agentes que merman la producción de los magueyes pulqueros 
La mayoría de los tlachiqueros (83%) identificaron al picudo o pinacate (Scyphophorus 

acupunctatus Gyllenhal) como la plaga de mayor incidencia en los magueyes (Cuadro 4). Señalan 
que su manejo es complejo, ya que las larvas se desarrollan dentro de la planta, lo que dificulta 
su detección temprana y control. De acuerdo con Rodríguez-Ortega et al. (2016), las hembras 
ovipositan en el cogollo y, posteriormente, las larvas se alimentan del tejido de las pencas, 
ocasionando daños significativos en la estructura y productividad del maguey. Además, este 
insecto es un vector de la bacteria, Erwinia carotovora Jones, que causa la pudrición del cogollo 
y la muerte de la planta (Escamilla-Barragán et al., 2022). 
Los tlachiqueros señalaron que los picudos perforan el cajete donde se acumula el aguamiel, lo 
que impide su recolección y afecta directamente la producción. Este insecto puede atacar a los 
magueyes durante todo el año (Rodríguez-Ortega et al., 2016; Roldán-Cruz et al., 2022), 
convirtiéndose en uno de los principales problemas fitosanitarios del cultivo. Un porcentaje 
reducido de productores consideró que el gusano chinicuil (Comadia redtenbacheri Hamm) y el 
gusano blanco (Acentrocneme hesperiaris Walter) pueden ocasionar la muerte de los magueyes 
(Cuadro 4). Sin embargo, estos insectos forman parte de la dieta tradicional de las familias 
productoras y poseen un importante valor comercial en los mercados locales. Se recolectan en 
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estado larvario (Cruz-Labana et al., 2014; Lara-Juárez et al., 2015)), y el precio del kilogramo de 
chinicuil puede oscilar entre $500.00 y $3,000.00 pesos MXN (Ramos-Elorduy et al., 2006; 
Vázquez-García et al., 2016). 
Se realiza la recolección de gusanos en los magueyes entre agosto y septiembre después de una 
lluvia torrencial. Sin embargo, se puede presentar la recolección ilegal que ocasiona daños 
considerables a los magueyes al arrancar estos para buscar las larvas en las raíces ocasionando la 
muerte de magueyes (Vázquez-García et al., 2016).  
 
 

Cuadro 4. Principales factores que limitan la producción de maguey pulquero en el noreste del Estado de México.  
Table 4. Main factors limiting pulque maguey production in the Northeast of the State of Mexico. 

Insectos 
Porcentaje 

(%) 
Actividades humanas 

Porcentaje 
(%) 

Picudo 83.0 Robo para Mixiote  9.8 
Chinicuil 2.4 Robo de penca  4.9 
Gusano blanco 2.4 Robo de pencas y mixiote 12.2 
Todos los insectos mencionados  12.2 No reportan 73.1 
Total  100 Total 100 

 
 
Por otro lado, el robo de pencas y mixiotes representa una problemática significativa, ya que 
afecta directamente la producción de aguamiel y genera pérdidas económicas para los 
tlachiqueros por la disminución en la venta de pencas (Cuadro 3; Figura 3). La remoción excesiva 
de pencas reduce de manera drástica tanto el volumen de aguamiel como el periodo de 
aprovechamiento del maguey. Se reportó que, cuando se elimina aproximadamente el 50% de las 
pencas de una planta, esta puede producir menos de un litro de aguamiel por día durante un 
periodo máximo de 30 días. 
El mixiote corresponde a la epidermis de las pencas del meyolote y se obtiene mediante una 
incisión perpendicular que permite desprender la capa externa de la hoja (Aguilar-Juárez et al., 
2014) (Figura 3A). Esta práctica debilita la planta, limita su crecimiento y compromete su 
rendimiento productivo. 
 

 
Figura 3. A) Aprovechamiento ilegal de epidermis (mixiote) de maguey Manso en Belem, Otumba; B) Aprovechamiento 
ilegal de pencas de maguey pulquero en Tepetitlán, San Martín de las Pirámides, Estado de México. 
Figure 3. A) Illegal harvesting of epidermis (mixiote) from Manso maguey in Belem, Otumba; B) Illegal harvesting 
of pulque maguey leaves in Tepetitlán, San Martín de las Pirámides, State of Mexico. 
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Los magueyes de penca ancha son los más susceptibles al robo de pencas y a la extracción ilegal 
de mixiote, debido a que sus hojas facilitan el desprendimiento de este tejido. En contraste, la 
variedad Carrizo resulta menos atractiva para estas actividades ilícitas, ya que presenta pencas 
angostas y el desprendimiento del mixiote es considerablemente más difícil. 
El aprovechamiento sostenible de pencas y mixiotes está regulado por las normas oficiales 
mexicanas NOM-007-SEMARNAT-1997 (SEMARNAT, 1997) y NOM-008-RECNAT-1996 
(SEMARNAT, 1996). No obstante, en la zona donde se realizó el presente estudio no se observó 
la aplicación efectiva de dichas disposiciones por parte de las autoridades competentes. 
Esta problemática asociada a las actividades ilícitas en torno al maguey genera pérdidas 
económicas y desincentiva a los productores (Aguilar-Juárez et al., 2014; Erlwein et al., 2013; 
José-Jacinto & García-Moya, 2000). Por ello, resulta indispensable la aplicación rigurosa e 
inmediata del marco normativo vigente, a fin de garantizar el aprovechamiento sostenible y la 
conservación de este recurso.  
 
 
CONCLUSIONES 
 
El cultivo y aprovechamiento del maguey pulquero constituye una actividad económica relevante 
en el noreste del Estado de México, sostenida principalmente por productores de edad avanzada 
del género masculino, lo que evidencia una marcada brecha generacional y de género en este 
sistema productivo. En la región se mantiene una alta diversidad de variedades locales, entre las 
que destacan Manso, Carrizo y Ayoteco por su frecuencia de cultivo. Asimismo, las variedades 
Xaminí, Ayoteco, Chalqueño, Negro, Amarillo y Xilométl sobresalen por su mayor rendimiento 
diario de aguamiel, mientras que Carrizo es reconocida por los tlachiqueros como la de mejor 
calidad. El pulque y las pencas representan los principales productos derivados del maguey, lo 
que confirma su carácter multifuncional dentro de los sistemas socioproductivos campesinos. No 
obstante, el aprovechamiento se ve amenazada por factores fitosanitarios y antrópicos, 
particularmente el picudo (Scyphophorus acupunctatus), así como el corte ilícito de pencas y la 
extracción de mixiote, prácticas que reducen el rendimiento y comprometen la viabilidad 
productiva del cultivo en la región. 
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