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Resumen

El presente estudio se enfoca en la elaboracion de una bebida fermentada a partir del Agave
azul (Agave americana), resaltando su potencial en la industria de bebidas alcohdlicas. El
objetivo principal fue desarrollar una formulacion de bebida fermentada utilizando el Agave
azul, empleando 50 litros de mosto de agave y 25 gramos de levadura (Saccharomyces
cerevisiae) en un proceso que incluyd coccidn, fermentacion, destilacion y analisis
fisicoquimico y sensorial. Los resultados obtenidos demostraron que la formulacién presentd
un perfil fisicoquimico y sensorial favorable, caracterizado por un contenido de alcohol de
44%, un contenido de metanol de 5.42 mg/100 cmé3, un nivel de furfural menor a 0.01 mg/100
cms3, un contenido de sélidos totales de 0.01%, un pH de 4.21 y una concentracion de solidos
solubles de 14.50% (Grados Brix). Ademas, el analisis sensorial destacO la calidad del
producto en términos de olor y color, con promedios de 5.9 y 7.4, respectivamente. La
evaluacion de la concentracion de acido galico mostré un porcentaje promedio de 3.62%, con
una absorbancia promedio de 0.02 y una desviacion estandar de 0.003. En conjunto, estos
resultados sugieren que la formulacion de la bebida fermentada a partir del Agave azul es
viable y presenta caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales favorables, lo que la convierte

en una opcién promisoria para la industria de bebidas alcohdlicas.

Palabras clave: Agave azul; Bebida fermentada; Industria alcohdlica; Analisis

fisicoquimico
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Abstract

This study focuses on the production of a fermented beverage from blue Agave (Agave
americana), highlighting its potential in the alcoholic beverage industry. The main objective
was to develop a fermented beverage formulation using blue agave, employing 50 liters of
agave must and 25 grams of yeast (Saccharomyces cerevisiae) in a process that included
cooking, fermentation, distillation, and physicochemical and sensory analysis. The results
obtained showed that the formulation presented a favorable physicochemical and sensory
profile, characterized by an alcohol content of 44%, a methanol content of 5.42 mg/100 cm?,
a furfural level of less than 0.01 mg/100 cm3, a total solids content of 0.01%, a pH of 4.21
and a soluble solids concentration of 14.50% (Brix degrees). In addition, sensory analysis
highlighted the quality of the product in terms of odor and color, with averages of 5.9 and
7.4, respectively. The evaluation of gallic acid concentration showed an average percentage
of 3.62%, with an average absorbance of 0.02 and a standard deviation of 0.003. Taken
together, these results suggest that the formulation of the fermented beverage from blue
Agave is viable and exhibits favorable physicochemical and sensory characteristics, making

it a promising option for the alcoholic beverage industry.

Keywords: Blue agave; Fermented beverage; Alcoholic industry; Physicochemical analysis
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Introduccion

La relacion del ser humano con el alcohol se remonta a millones de afios y sigue siendo
relevante en la actualidad. A lo largo de la historia, el alcohol ha tenido diversas aplicaciones,
como analgésico, desinfectante y sustancia psicotropica (Villacis, Santiana, Flores, &
Guaman, 2021). En este contexto, el Agave americana se destaca como una planta clave en
la produccidn de diversas bebidas alcohélicas, gracias a sus propiedades y su versatilidad en
la industria (Santander, Toapanta, & Arcos, 2022).
El Agave americana, conocido también por diversos nombres como cabuya, pagpa, pita,
maguey, penca, cabuyera, henequén, cardén o chuchau en quechua, es una especie
perteneciente a la familia de las Agavaceas. La planta, que puede alcanzar entre 1,5y 2
metros de altura, se caracteriza por tener hojas dispuestas en una roseta densa, lanceoladas y
acuminadas, que miden entre 1 y 3 metros de largo (Sierra; et al, 2022). Las hojas, de
consistencia coriacea, son gruesas y poseen espinas en sus bordes. Algunas presentan una
tonalidad glauca en su superficie, con lineas palidas distribuidas en hileras (Ochoa, 2023).
Figura 1.

Cabuya (Agave americano)

AL L

Fuente: Tomado de (Villacis et al., 2021).

Comparado con otras especies del reino vegetal, el Agave americana se distingue por su
versatilidad, ya que se le atribuyen mas de cien usos, entre los cuales se encuentran la
preparacion de mezcal, tequila y pulque, asi como la obtencion de productos como
concentrados de aguamiel, jarabe, mieles, shampoo, jabones, vinagre, forraje, fibra para

artesanias, extractos medicinales, esteroides e incluso insulina (Otavalo, 2023). En Ecuador,
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esta planta es fundamental para la supervivencia de las comunidades indigenas, que la
consideran una “planta de las mil maravillas”. Ademas de sus aplicaciones tradicionales en
la delimitacion de territorios y la prevencion de la erosion, las hojas del agave, ricas en
saponinas, se utilizan en procesos de lavado, y sus restos sirven como alimento para el ganado
vacuno en las zonas célidas y secas de los valles interandinos, en provincias como Cotopaxi,
Tungurahua y Chimborazo (Caiza & De la Cruz, 2022).

Al revisar la literatura relacionada, se encuentran varios antecedentes relevantes para esta
investigacion. Un estudio destacado es el de Ruiz (2024), titulado “Elaboracién de bebida
alcohdlica a partir de aguamiel de cabuya, con levadura aislada del Bosque nativo Pungala”,
en el que se desarrollé una bebida alcohdlica utilizando aguamiel de cabuya como materia
primay levaduras nativas, comerciales y aisladas. El disefio experimental fue completamente
aleatorio y se evaluaron caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas, sensoriales y
economicas. Los resultados mostraron que el aguamiel presentd 15,84° Brix y 7,97% de
azUcares reductores, encontrandose diferencias significativas en los niveles de alcohol,
metanol y ésteres. Los resultados cumplieron con la norma INEN 1837, aunque se detectaron
niveles microbioldgicos elevados en la muestra con levadura aislada (T3). Sensorialmente,
la muestra T1 obtuvo la mejor puntuacién, con un beneficio/costo de 1,28, lo que confirma
que el aguamiel de cabuya es un recurso viable para la produccion de bebidas alcohdlicas.
Por otro lado, Otavalo (2023), en su estudio “Elaboracion de una bebida fermentada a base
de miel de agave y su aplicacion en la cocteleria moderna”, investigo la creacion de una
bebida fermentada a partir del pulque de agave, utilizando la levadura Lalvin EC-1118, con
el objetivo de innovar en la cocteleria moderna a través de la elaboracion de bebidas de autor.
En este estudio, se evaluaron tres formulaciones con diferentes proporciones de agave (75%,
50% y 25%) en relacién al agua, enfocandose en las caracteristicas organolépticas como el
aroma y el sabor. Se implementaron estrictas normas de higiene para garantizar la inocuidad
del producto, y se control6 meticulosamente el proceso de fermentacion. Los resultados
sugieren que el pulque, tradicionalmente subestimado, puede ser revalorizado como base
para cocteles creativos en la gastronomia moderna.

Este panorama resalta el potencial del agave, no solo como una planta con multiples

aplicaciones, sino también como un recurso valioso en la industria de bebidas alcohdlicas, lo
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que abre nuevas posibilidades tanto en el ambito tradicional como en el moderno (Viteri &
Proafio, 2021). En este contexto, el objetivo de la presente investigacion es la elaboracion de
una bebida fermentada a partir del agave azul (Agave americana) (Lozano, 2023). Se busca
identificar las caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y econdémicas de las bebidas
obtenidas de este recurso, con el fin de evaluar su viabilidad en la industria y su potencial
como una alternativa innovadora en el mercado de bebidas alcoholicas.

Materiales y Métodos
En este estudio, se desarrollé una formulacion de bebida fermentada empleando los
siguientes materiales y procedimientos:
Los ingredientes utilizados en la formulacion de la bebida fermentada a partir del Agave azul
fueron los siguientes:
Tabla 1.
Descripcion de ingredientes para la formulacion

Mosto de Agave 50 litros

Levadura (Saccharomyces cerevisiae) 25 gramos

Los equipos utilizados durante el proceso de elaboracién fueron los siguientes:
Tabla 2.

Descripcion de equipos y su uso

Potenciémetro (Bante 210) Para medicién de pH y sélidos totales.
Refractometro (Bueco) Para medicion de grados Brix.
Alcoholimetro (Anton Para Snap 41) | Para medir los grados de alcohol.
Destilador (Bante Instruments) Para destilar el mosto de agave.

Cuchillo Utilizado para cortar el agave y extraer el mosto.
Olla Recipiente para la coccion del mosto.
Probeta Para medir los liquidos.

Balanza Para medir las cantidades de ingredientes.
Recipientes Para la fermentacion y almacenamiento.
Envases Para almacenamiento o comercializacion.
Vaso precipitado Utilizado para mediciones adicionales.
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Métodos

El proceso de formulacion para la elaboracion de tequila a partir de Agave se desarrolla

mediante los siguientes pasos:

1.

Seleccion y extraccion del agave: Se seleccionan plantas de agave maduras, que han
acumulado suficiente savia. A continuacidn, se corta la parte superior de la planta para la
obtencion de la savia. Se realiza una cavidad en el centro de la pifia expuesta, donde se
acumula la savia, también conocida como ‘“chawarmishky”. Después, se filtra para
eliminar las impurezas o residuos. Luego, se utilizan 50 litros de esta savia extraida para
comenzar la elaboracion del mosto. Se agrega 25 gramos de levadura (Saccharomyces
cerevisiae) al mosto para dar inicio al proceso de fermentacion, utilizando los recipientes

adecuados.

. Coccion del mosto: Consiste en cocer el mosto a una temperatura controlada de 90-95°C,

lo que favorece la conversion de los azucares presentes en el agave. Durante esta fase, se
emplean herramientas como la olla, probeta y balanza para medir y controlar las

condiciones del proceso.

. Fermentacion: Tras la coccion, el mosto se deja fermentar durante 4 dias en recipientes

adecuados. Durante este proceso, la levadura convierte los azlcares en alcohol. La
fermentacion es monitoreada utilizando un refractdbmetro para medir los grados Brix y un
alcoholimetro para determinar los grados de alcohol.

Destilacion: Una vez completada la fermentacion, el mosto es sometido a destilacion
utilizando un destilador, para separar el alcohol del resto del liquido. Durante la
destilacion, se emplean equipos como un potenciémetro para medir el pH y los sélidos

totales del mosto, asegurando la calidad y pureza del producto final.

. Andlisis fisicoquimico: Se realizaron mediciones detalladas de parametros como el

contenido de alcohol, metanol, furfural, contenido de pH, la concentracién de solidos, los
grados Brix y los grados de alcohol, con el fin de evaluar la calidad y estabilidad de la

bebida alcohdlica a lo largo del tiempo.

. Evaluacion sensorial: Tras la elaboraciéon de la bebida alcohélica, se realizd una

evaluacion sensorial comparando la formulacion con dos muestras comerciales

compradas. La evaluacion se centrd en tres caracteristicas sensoriales clave: olor, color y

O)
Vo/ 9-N° 1, 2025, pp.1-19 Journal Scientific MQRInvestigar 7



9 No.1 (2025): Journal Scientific "-?ﬂlnvestigar ISSN: 2588-0659
https://doi.org/10.56048/MQR20225.9.1.2025.e16

sabor. Para este analisis, participaron 60 evaluadores, quienes calificaron la aceptabilidad
en un rango del 1 al 9. La escala se muestra en la tabla 3.
Tabla 3.

Escala de evaluacién sensorial

Puntaje | Categoria

1 Me disgusta extremadamente

Me disgusta mucho

Me disgusta moderadamente

Me disgusta levemente

No me gusta ni me disgusta

Me gusta levemente

Me gusta moderadamente

Me gusta mucho

O 0| N| O O | WO DN

Me gusta extremadamente

7. Curva de polifenoles: Se traz6 una curva de polifenoles para observar como la
concentracion de estos compuestos variaba durante el proceso de elaboracion de la bebida
alcohdlica. El andlisis permitio determinar la estabilidad de los polifenoles a lo largo de
las diferentes etapas de produccidn, desde la obtencion del mosto hasta la destilacion.

Resultados

A continuacion, se presentan los resultados obtenidos del proceso de elaboracion de la

bebida fermentada a partir del Agave azul (Agave americano).

Formulacion de la bebida fermentada a partir del Agave azul (Agave americano)

Se prepard una formulacion de tequila utilizando 50 litros de mosto de agave y 25 gramos de

levadura (Saccharomyces cerevisiae). El proceso incluy6é la coccion del mosto a una

temperatura de 90-95°C para convertir los almidones en azlcares fermentables, seguida de

una fermentacion de 4 dias.
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Tabla 4.
Formulacion de la bebida fermentada a partir del Agave azul (Agave americano)
Ingrediente Cantidad
Mosto de Agave 50 litros
Levadura (Saccharomyces cerevisiae) | 25 gramos
Coccion T°90-95°C
Fermentacion 4 dias

Resultados del andlisis fisicoquimico

Una vez elaborado el producto, la muestra fue enviada al laboratorio Multianalityca S.A. para
realizar el andlisis del contenido de alcohol y otros compuestos. Los resultados obtenidos
indicaron un contenido de alcohol de 44% determinado mediante el método alcoholimetro
vidrio (NTE INEN 340:2016). Ademas, se detect6 un contenido de metanol de 5.42 mg/100
cm3, un nivel de furfural menor a 0.01 mg/100 cm3, y un pH de 4.21. Los sélidos totales
fueron de 0.01% vy los solidos solubles, medidos en grados Brix, fueron de 14.50%. Todos
los parametros fueron analizados conforme a los métodos internos establecidos y las normas

de referencia correspondientes.
Tabla 5.
Informe de Resultados fisicoquimicos en la formulacion de la bebida fermentada a partir

del Agave azul (Agave americano)

O)
Vo/ 9-N° 1, 2025, pp.1-19 Journal Scientific MQRInvestigar 9



9 No.1 (2025): Journal Scientific "-?ﬂlnvestigar ISSN: 2588-0659

https://doi.org/10.56048/MQR20225.9.1.2025.e16

L Tequila de Contenido
Descripcion 250 ml
penco declarado
Caracteristicas de la muestra
Color Caracteristico Olor Caracteristico
Estado Liquido Conservacion Ambiente
Temperatura de la )
Ambiente
muestra
Resultado Instrumental
) Metodo , .
Parametro Resultado| Unidad Meétodo de referencia
Interno
Contenido de NTE INEN 340:2016 /
44 % MIN-06 o
alcohol Método alcoholimetro vidrio
Mg/100 NTE INEN 2014:2015/ CG-
Metanol 5.42 MIN-24
cm3 AA FID
Mg/100 NTE INEN 2014:2015/ CG-
Furfural <0.01 MIN-88
cm3 AA FID
Sélidos totales 0.01 % MFQ-110 | AOAC 920.151/ Gravimetria
(T: 20.0°C)
) NTE INEN 3167:2019/
pH 4.21 Unidades de| MFQ-333
Electrometria
pH
Solidos Solubles )
) 14.5 % MFQ-17 | AOAC 932.12/ Refractometria
(Grados Brix)

Resultados Organolépticos
Una vez confirmado el contenido de alcohol, se llevd a cabo el analisis sensorial del producto.
A continuacion, se presentan los resultados del analisis sensorial del tequila, comparando la

muestra propia con dos muestras comerciales en la Tabla 6.
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Comparado con los productos comerciales, el producto comercial (100) presenta una mayor
variabilidad en sus puntuaciones. En cuanto al olor, las puntuaciones van de 5 a 9, con un
promedio de 6.8, lo que indica una aceptacion generalmente positiva, pero con mas
fluctuaciones en la percepcion. Para el color, las puntuaciones oscilan entre 6 y 9, con un
promedio de 7.4, lo que refleja una buena aceptacion general. En cuanto al sabor, las
puntuaciones varian de 4 a 9, con un promedio de 6.5, lo que muestra una aceptacion similar
a la de mi producto, aunque con algunas criticas mas bajas.

Por otro lado, el producto comercial (300) también presenta una buena aceptacién, pero con
una mayor dispersion en las respuestas. El olor tiene puntuaciones entre 5y 9, con un
promedio de 7.1, lo que refleja una buena acogida, aunque con algo mas de variabilidad en
comparacion con mi producto. Para el color, las puntuaciones varian entre 5y 9, con un
promedio de 7.0, lo que también indica una aceptacidn positiva, pero con mayor fluctuacion.
Finalmente, el sabor tiene puntuaciones que van de 3 a 9, con un promedio de 6.0, lo que
muestra una aceptacion ligeramente méas baja que tanto mi producto como el producto
comercial (100).

En términos generales, el Producto 100 tiene un promedio de 5.3, con puntuaciones que
varian entre 1y 9, mostrando una amplia dispersion en las respuestas. El Producto 200 tiene
un promedio de 5.9, con puntuaciones entre 2 y 9, indicando una aceptacion ligeramente
superior al Producto 100, pero también con variabilidad en las puntuaciones. El Producto 300
tiene un promedio de 6.5, con puntuaciones entre 3 'y 9, indicando una aceptacién general

positiva, aunque con dispersion en las respuestas.

Resultados de la Determinacion de Acido Galico en Muestras de Bebidas Alcohélicas
Tabla 7.

Determinacion de la concentracion de acido galico mediante espectrofotometria en las

bebidas alcohdlicas
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Conc ppm (mg/l) Absorbancia nm
1 0.008
5 0.018
10 0.034
25 0.059
50 0.06
75 0.091
100 0.106
250 0.429
500 0.859
1000 1.682

La tabla 8 representa una curva de calibracién para determinar la concentracion de &cido
galico en la muestra. En esta curva, la concentracion de acido galico (expresada en ppm o
mg/l) se relaciona directamente con la absorbancia medida a una longitud de onda de 750
nm. La absorbancia aumenta a medida que la concentracion de &cido gélico aumenta, lo que
sugiere que hay una relacion lineal entre ambas variables.

Figura 2.

Curva de calibracion (Concentracion de acido galico vs. Absorbancia).

18 y = 0,0016x - 0,0043
16 R2 = 0,994
14
1,2
1
08
06
04
02

0 0,027

0 200 400 600 800 1000 1200
-0,2 MP1 MP2 MP3 Lineal (Series1) Lineal (Series1)

Tabla 8.
Resultados de la concentracion de acido galico en muestras de bebidas fermentadas

espectrofotometria
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% Conc mg Conc mg &cido ) Desviacion estandar
. . . Absorbancia . .

Muestra | &cido gélico/100 | galico/100 ml) () (mg acido galico/100

nm
ml) mli)
MP1 3.29 16.44 0.022
MP2 3.66 18.31 0.025
0.003

MP3 3.91 19.56 0.027
Promedio 3.62 0.02

Disolvente (uL) 1000
Muestra (uL) 500

Ecuacién de la recta de calibracion:
® y=0.0016x - 0.0043
® m (pendiente) = 0.0016

® D (interseccién) =-0.0043

Como se puede evidenciar en la tabla anterior, se analizaron las tres muestras de bebidas
alcohdlicas para determinar la concentracion de acido galico mediante espectrofotometria.
Los valores de absorbancia obtenidos fueron correlacionados con las concentraciones
conocidas de acido gélico utilizando una curva de calibracion. Los resultados obtenidos para
las muestras fueron:

. MP1: Concentraciones de 16.44 mg acido galico/100ml, correspondiente a

3.29% de acido galico con una absorbancia de 0.022.

. MP2: Concentraciones de 18.31 mg acido galico/100ml, correspondiente a

3.66% de acido galico con una absorbancia de 0.025.

. MP3: Concentraciones de 19.56 mg acido galico/100ml, correspondiente a

3.91% de acido galico con una absorbancia de 0.027.
En este caso, se utilizd un volumen de 1000 pL de disolvente y 500 puL. de muestra, lo que
diluyd la concentracion de acido galico en la muestra. Sin embargo, la baja variabilidad en
las mediciones sugiere que la dilucion no afectd significativamente los resultados. El

promedio de concentracién de &cido galico en las muestras fue 3.62 mg/100 ml. La
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desviacion estandar de las concentraciones fue de 0.003, indicando una baja variabilidad en
las mediciones.
La ecuacion de la recta de calibracién fue: y = 0.0016x - 0.0043, donde la pendiente (m) es
0.0016 y la interseccidn (b) es -0.0043. Esta ecuacion permite correlacionar las absorbancias
medidas con las concentraciones conocidas de acido galico. En general, los resultados
indican que las muestras de bebidas alcoholicas analizaron tienen una concentracion de acido
galico baja y consistente, lo que sugiere una buena calidad y uniformidad en la produccion
de estas bebidas.

Discusion
La formulacién de la bebida fermentada a partir del Agave azul (Agave americano) se realizo
utilizando 50 litros de mosto de agave y 25 gramos de levadura (Saccharomyces cerevisiae).
Este proceso de fermentacidn es similar al utilizado por Otavalo (2023) en la produccion de
tequila. Sin embargo, es importante destacar que la proporcién de mosto de agave y levadura
utilizada en este estudio es diferente a la utilizada en la produccién de tequila, lo que puede
afectar las caracteristicas finales de la bebida. En este sentido, se sugiere que la formulacion
de la bebida puede ser ajustada para mejorar su calidad y sabor.
En cuanto al analisis fisicoquimico, los resultados obtenidos en este estudio muestran un
contenido de alcohol de 44%, lo que se ajusta a los estandares establecidos por la normativa
ecuatoriana (NTE INEN 340:2016), lo cual se corrobora con los hallazgos de Villacis et al.
(2021), quienes reportan un contenido de alcohol de 40-50% en bebidas alcoholicas
elaboradas a partir del dulce de cabuya. Por lo tanto, la consistencia en el contenido de alcohol
sugiere que la bebida puede ser producida de manera reproducible y con calidad constante.
Ademas, la evaluacién sensorial realizada muestra que la bebida fermentada tiene un olor y
sabor agradables, lo que se ajusta a las expectativas de los consumidores; y se corrobora con
los resultados de Caiza & De la Cruz (2022), quienes reportan que las bebidas isotonicas
elaboradas a partir del extracto de Agave (Agave Americana L) tienen un sabor y olor
agradables. En consecuencia, la evaluacion sensorial sugiere que la bebida puede ser
aceptada por los consumidores y tener un buen potencial comercial.
En relacidn con la curva de polifenoles, los resultados obtenidos en este estudio muestran

una relacién lineal entre la concentracion de acido géalico y la absorbancia medida, lo que se
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ajusta a las expectativas y concuerda con los hallazgos de Ruiz (2024), quien reporta una
relacion lineal entre la concentracion de polifenoles y la absorbancia medida en bebidas
alcoholicas elaboradas a partir del aguamiel de cabuya. Por lo tanto, la curva de polifenoles
sugiere que la bebida cuenta con propiedades antioxidantes y beneficios para la salud.
Los compuestos fenolicos, especialmente los polifenoles, son reconocidos por su capacidad
antioxidante en los vegetales, sin embargo, la investigacion acerca de como la deshidratacion
afecta estos compuestos y su capacidad antioxidante es limitada, siendo crucial, ya que el
proceso de deshidratacién podria alterar la concentracion como la efectividad de los
polifenoles. Ademas, el pardeamiento no enzimatico, como las reacciones de Maillard, esta
asociado con una alta capacidad antioxidante debido a la formacion de melanoidinas, por lo
que estos procesos influyen especificamente en la integridad y funcionalidad de los
polifenoles durante el tratamiento térmico (Garcia, 2016).
Finalmente, los resultados obtenidos en este estudio muestran que la bebida fermentada
elaborada a partir del Agave azul (Agave americano) tiene caracteristicas fisicoquimicas y
sensoriales agradables, que se ajustan a las expectativas y se corrobora con los hallazgos de
los autores. Por lo tanto, se sugiere que la bebida puede ser una alternativa viable y saludable
para los consumidores.

Conclusiones
La bebida fermentada elaborada a partir del Agave azul (Agave americano) es una alternativa
viable y saludable para los consumidores. Los resultados obtenidos en este estudio muestran
que la bebida tiene caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales agradables, lo que la hace apta
para el consumo. En particular, la bebida presenta un contenido de alcohol de 44%, lo que se
ajusta a los estandares establecidos por la normativa ecuatoriana.
Ademas, la consistencia en el contenido de alcohol, la evaluacion sensorial positivay la curva
de polifenoles sugieren que la bebida puede ser producida de manera reproducible y con
calidad constante, y tener un buen potencial comercial, lo cual se debe a que la evaluacién
sensorial realizada muestra que la bebida tiene un olor y sabor agradables, lo que se ajusta a
las expectativas de los consumidores.
Por otro lado, la formulacién de la bebida puede ser ajustada para mejorar su calidad y sabor.

Se sugiere que la bebida puede tener propiedades antioxidantes y beneficios para la salud
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debido a su contenido de polifenoles, lo cual es especialmente relevante en la actualidad,
dado que los consumidores estan buscando productos que no solo sean saludables sino
también que ofrezcan beneficios especificos, como las propiedades antioxidantes
proporcionadas por los polifenoles.
En consecuencia, los resultados obtenidos en este estudio sugieren que la bebida fermentada
elaborada a partir del Agave azul (Agave americano) es una opcién saludable y agradable
para los consumidores, y que puede ser considerada como una alternativa viable en el
mercado de bebidas alcohdlicas.
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