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Elpulque, unabebidaancestral de origen mesoamericano, ha sido parte
fundamental de la culturay tradicion de diversas comunidadesalo largo
delahistoria. Enlaactualidad, supotencial no solo se limita al consumo
liquido, sino que se ha explorado su uso en la elaboraciéon de nuevos
productos alimenticios. En este sentido, el presente articuloaborda el
proceso de transformacion del pulque en un dulce nutritivo mediante
la elaboraciéon de gomitas. Se analiza su valor nutricional, beneficios
paralasaludy elimpacto que suincorporacién en laindustria alimen-
tariapuede tener, destacando la sostenibilidad y lainnovacion de este
producto tradicional. Estarevisién proporciona una perspectiva sobre
coémo la tradicion y la modernidad se fusionan para crear productos
novedosos a partir de un alimento ancestral.
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Abstract

Pulque, an ancestral beverage of Mesoamerican origin, has been a
fundamental part of the culture and tradition of various communities
throughout history. Today, its potential is not limited to liquid con-
sumption, buthasalsobeen explored foruseinthe developmentof new
food products. In thisregard, the presentarticle discusses the process
of transforming pulque into a nutritious sweet by making gummies. It
analyzes its nutritional value, health benefits, and the impact that its
incorporationinto the food industry can have, highlighting the sustai-
nability and innovation of this traditional product. This review provides
a perspective on how tradition and modernity merge to create novel
products from an ancestral food.

Keywords: Pulque, Solidification, Antioxidants, Fiber, Gum.
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Introduccion

El pulque, una de las bebidas mas emble-
maticas de México, tiene sus raices
profundamente arraigadas en la histo-
ria prehispanica del pais. Su origen se
remontaamas de 2,000 afios, cuando las
civilizaciones mesoamericanas, como los
mexicas y los zapotecas, comenzaron a
aprovechar la savia del maguey (Agave)
para producir esta bebida fermentada.
En ese entonces, el pulque no solo tenia
un valor nutritivo, sino tambiénun fuerte
componente ritual y religioso. Era con-
siderado un "alimento de los dioses",
principalmente consumido por la élite,
los sacerdotes y los guerreros, en cere-
monias sagradas y festividades.

Conlallegadade los conquistadores espa-
floles en el siglo XVI, el pulque continué
siendo una bebida de gran importancia
cultural, aunque con algunas transfor-
maciones. Durante la época colonial, su
consumo se amplio a diferentes estratos
sociales, pero fue hasta el siglo XIX que
el pulque se consolidé como una bebida
popular entre la mayoria de la poblacién
mexicana. El pulque no solo se mantenia
como una bebida social, sino también
como un producto econémico clave, sobre
todo enlasregiones delaltiplano central,
como Hidalgo, Tlaxcala, Pueblay Morelos.

A lo largo del tiempo, el pulque ha sido
testigo de diversos altibajos en cuanto
a popularidad, especialmente debido a
la llegada de bebidas industrializadas.
Sin embargo, en las ultimas décadas ha
experimentado unresurgimiento gracias
ainiciativas que buscanrevitalizar su con-
sumo y promoverlo como parte integral
de la culturamexicana, en especial enun
contexto de creciente interés porla gas-
tronomia tradicional y la sustentabilidad.

Hoy en dia, el pulque se encuentra en
una etapa de reinvencion, con nuevos
productos como las gomitas de pulque,
que buscanacercarestabebidaancestral
aun publico mas joven, a la vez que con-
servan su esenciay promueven su historia
y valor cultural.

El pulque, bebida ancestral de México,
esunafuentericaendiversos nutrientes
beneficiosos para la salud. Este fermen

tado, elaborado a partir de la savia del
maguey, es especialmente alto en pro-
tefnas, que provienen de sus aminoaci-
dos esenciales. Ademas, contiene una
amplia variedad de vitaminas, como la
vitamina B2 (riboflavina), B3 (niacina),
B5 (acido pantoténico) y pequefias can-
tidades de vitamina C. Es una excelente
fuente de minerales como el calcio, mag-
nesio, fésforo y potasio, esenciales para
la salud 6sea, cardiovasculary muscular.
Asimismo, el pulque es bajo en caloriasy
grasas, loque lo convierte enunaopcion
nutritiva y ligera. Su contenido de fibra,
debido a la pulpa que conserva durante
el proceso de fermentacion, también con-
tribuye a la salud digestiva. Sin duda, el
pulque no solo es un referente cultural,
sino también una bebida con valor nutri-
cional importante en la dieta mexicana.

Sin embargo, la modernidad y la globali-
zacion han puesto enriesgo suconsumo.
La competencia con otras bebidas, asi
como la pérdida de conocimiento sobre
las técnicas de produccién, hanllevadoa
que el pulque se vearelegado en el ambito
gastronémico. Es en este contexto donde
surge la necesidad de innovar y revitali-
zar el interés por el pulque, no solo para
conservar su legado, sino también para
hacerloaccesible anuevas generaciones.

Con el objetivo de acercar el pulque aun
publicomasamplio, se crearon las gomitas
de pulque, unaalternativa innovadora que
busca capturarla esenciade estabebida
milenaria enun formato atractivoy diver-
tido, especialmente paralasnuevas gene-
raciones. A través de esta propuesta, no
solosereinterpreta el pulque, sino que se
ofrece una experiencia sensorial Unica,
adaptadaalos gustosactuales, sin perder
su identidad original.

Las gomitas son confites, golosinas o
caramelos masticables blandos o suaves
que se elaboran conunagente gelificante
que les proporciona una textura eldstica
y gomosa a través de la mezcla de diver-
sas materias primas como; grenetina,
glucosa, pulpa o jugo de fruta, sacarosa,
aditivos alimentarios permitidos por
la normatividad oficial mexicana como
son saborizantes naturales o sintéticos,
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colorantes, conservadores, gelificantes,
edulcorantes, espesantes, texturizantes,
entre otros (Brown, 2022).

Esta transformacion del pulque también
abre un espacio para reflexionar sobre
la sustentabilidad y el uso responsable
de los recursos naturales. Al promover
el consumo del maguey y sus derivados,
se contribuye a la conservacion de estas
plantas emblematicasy al fortalecimiento
de las comunidades que dependen de su
cultivo. De este modo, el proyecto no
solo amplia el panorama gastronémico,
sino que fomenta practicas que valoran
elrespeto porelmedioambienteylaeco-
nomia local.

En conclusioén, el pulque, con su profunda
historia y simbolismo cultural, tiene el
potencial de reinventarse y mantenerse
vigente en la actualidad. Las gomitas de
pulque representan un ejemplo claro de
cémo la innovacioén puede conectar el
pasado con el presente, celebrando la
riqueza cultural de México, mientras abre
nuevas formas de disfrutar esta bebida
ancestral. Este proyecto no solo busca
deleitar el paladar, sino también educar
y generar conciencia sobre laimportancia
del pulque, invitando a todos a ser parte
de su legado.

Pulque:

El Néctar

Ancestral
de México

Fuente: https://www.gob.mx/agricultura/articu-
los/el-pulque-la-bebida-prehispanica-de-mexico

Desarrollo

Actualmente, en el Laboratorio de Gastro-
nomiadel Instituto Tecnolégico Supriorde
Atlixco se estdn desarrollando gomitas de
pulque, el cual es una bebida prehispa-
nica tradicional mexicana utilizada para
los dioses, esta puede ser obtenida en
muchos lugares y zonas de México, para-

nuestro proyecto se obtuvo en Zacatlan.
Este es extraido de la penca de maguey,
este proceso se llevaacabodesde el corte
para el impedimento del crecimiento del
quito (zona central del maguey) rascando
un poco para crear una olla no tan pro-
fundo en el corazdn del Maguey. Se tapa
con mucho cuidado, se extrae la agua-
miel alrededor de 2 veces por diay una
vez extraido el agua miel es colocado en
el tinacal donde se fermentaray saldrd el
pulque. Unavez obtenido el pulque, pro-
cedemos con la elaboracién de gomitas,
vertemos el pulque en un recipiente de
acero, y se aflade carboximetilcelulosa.
Por otro lado, en un recipiente aparte,
hidratamos el pulque con grenetina. La
mezcla se calienta hasta que la grene-
tina se disuelva por completo. Después,
combinamos ambas preparaciones para
dar forma a las gomitas de pulque. Dejar
a70°c en un tiempo de 10 a 15 minutos,
apagamos el fuego y dejamos reposar.
Engrasamoslos moldesy colocarlos enuna
charola para tenermejorcontrol de movi-
miento. Terminamos enverterel liquido en
los moldes, tapar con vitaflimy colocar
en el refrigerador alrededor de 24 horas.

| Extraccion del agua miel ‘

&

| Fermentacion del pulque ‘

n

| Recoleccion de ingredientes ‘

¢

| Mezcla de ingredientes

P

| Elaboracion de gomitas |

Figura 1 En este diagrama presentamos se mues-
tra como se hizo la formacidn y elaboracién de
las gomitas de pulque.

P

| Enfriado de gomitas

Desarrollo de formulacion de las gomitas
de pulque, Una vez obtenido el pulque,
procedemos con la elaboraciéon de gomi-
tas, vertemos 750 ml de pulque en un
recipiente de acero, y se afiade 2 g de
carboximetilcelulosa, un compuesto que
ayudara a darle la textura deseada. Por
otrolado, enunrecipiente aparte, hidra-
tamos los 250 mlrestantes de pulque con
10 gde grenetina. Lamezcla se calientaa
70°C hasta que la grenetina se disuelva
por completo. Después, combinamos
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ambas preparaciones paradarformaalas
gomitas de pulque, creando asi un dulce
nutritivo que conserva los beneficios de
estabebidatradicional mexicana. Se deja
reposarlamezcla durante 10-15 minutos.
Luego, se engrasan los moldesy se colo-
can en una charola para un mejor control
de movimiento. Se vierte lamezclaenlos
moldes, se tapa convitaflimy se colocaen
elrefrigerador durante aproximadamente
24 horas.

Andlisis Bromatolégicos de la formula-
cién de gomitas de pulque. Se realizaron
los siguientes andlisis a la formulacion
de gomitas de pulque: humedad con el
NMX-F-083-1986, de Cenizas de acuerdo
conlaNMX-F-607-NORMEX-2013, de Fibra
cruda NMX-F-613-NORMEX-2003, Pro-
teina, Calorias y Carbohidratos con las
tablas de composicion nutricional.

Figura 2. Preparacién
de Gomitas de Pulque
Fuente: elaboracién

Figura 3. Empacado de

gomitas
Fuente: elaboracién
propia. propia
En la tabla1 se observa un incremento
considerable del contenido de proteina.

Tabla 1. Pruebas fisicoquimicas de la
formulacién de gomitas de pulque

*Tablas de
Calorfas composicién 233 Kcal/100g
nutricional
. *Tablas de
Carbohi- composicién 81.33 g/100g
dratos .
nutricional

Tipo de Método de Re-

anélisis rueba sut- Unidades
P tado
Humedas NMX-F-083-1986 67.93 g/100g

NMX-F-607-NOR-

Cenizas MEX-2013 .24 g/100g
Fibra NMX-F-613-NOR-
cruda MEX-2003 01 9/100g
*Tablas de
Protefna composicién 8.00 g/100g
nutricional

*Mufioz, C. M. (2022). Composicién de alimentos
2da Edicidn. Editorial Mc Graw Hill. Pp.211.

Conrespecto al analisis sensorial se ela-
boré gomitas de pulque, a cada panelista
se le dotd de una boleta con indicacio-
nes para la prueba de la escala hedénica
de 5 puntos (1 me disgustay 5 me gusta
mucho) y se le dio a probarlamuestra, se
emplearon aproximadamente 10 gramos
de gomitas. La evaluacionse llevéacabo
100 panelistas no entrenados del Insti-
tuto Tecnoldgico Superior de Atlixco. El
promedio general de los 5 pardmetros
evaluados fue de 3.8, lo que muestrauna
opinién cercana a “me gusta moderada-
mente”. El pardmetro mejor evaluado fu
el olor, sabory el color que se encuentra
en “me gustamucho”. Esto se debe a que
laformulacién de alimento tiene un color,
sabory un olor agradable, esto debido a
que sigue manteniendo sus propiedades,
asimismo la apariencia fue de “me gusta
moderadamente” sin embargo, la textura
obtuvo una puntuacién baja, ya que los
para los panelistas no fue de su agrado,
porlo que en este parametro tendriamos
un drea de oportunidad.

En diversas regiones de México, la tradi-
ciondel pulque sigue vigente como parte
esencial del patrimonio gastronémicoy
cultural. Suelaboracién artesanal haper-
durado a lo largo del tiempo, gracias a
la transmisiéon de conocimientos entre
generaciones, quienes han mantenido
intactas las técnicas de extracciony fer-
mentacion. Lainnovacion gastronémicaha
permitido la transformacion de este pro-
ducto tradicional en gomitas de pulque,
al combinarlariqueza histéricay cultural
de estabebidaancestral contécnicas de
elaboraciéon modernas.
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