EL MEZCAL: LA BEBIDA ANCESTRAL DE MODA
THE MEZCAL: ANCESTRAL BEVERAGE

NOW ON FASHION

Cynthia Avendafio Portugal, Erick Susano Lépez, Ivan Alexander Santos Cabrera, Miguel Angel Jiménez Burton y Victor Alfonso

Diaz Hernandez
Licenciatura en Biotecnologia. Facultad de Ciencias Biologicas
Benemérita Universidad Auténoma de Puebla

Cynthia_aportugal@hotmail.com

RESUMEN

En este trabajo se realizé un estudio del Mezcal Tobala y el impacto que su produccién ha tenido debido
al descenso de la poblacién de la especie de Agave seemanniana que ha sido utilizada como materia
prima. La recoleccion de esta especie presenta obstaculos debido a su tamafio pequefio y a la necesidad
de una mayor cantidad de agaves para producir el mezcal. Se presentan las caracteristicas
correspondientes de la especiey el mercado emergente del mezcal tipo gourmet. La iniciativa del estudio
tiene como propdsito que instituciones interesadas o centros de investigacidn realicen la propagacion del

Agave que permita el restablecimiento de la poblacién de la especie.

Palabras Clave: Mezcal, Tobala, Agave, Produccién de Bebidas Alcohélicas, Oaxaca, Tradicion.
ABSTRACT

This paper presents a study of Mezcal Tobald and the impact its production has had on the population
decline of the species Agave seemanniana, which has been used as raw material. Collecting this species is
difficult because of its small size and the need for a greater number of agaves to produce mezcal. The
related characteristics of the species and the emerging market of gourmet-type mezcal are presented. The
initiative of this study intends that institutions interested in this issue or research centers promote the

spreading of Agave that allows its population to be restored.
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ANTECEDENTES

El mezcal tobala es una bebida originaria del
estado de Oaxaca que se prepara a partir de
las pifias de agave seemanniana. Tobala
significa “caliente o aromatico” en

zapoteco. La produccién de esta bebida es

artesanal llevada a cabo por productores

oaxaquefios que se encargan de la

recoleccion de la materia prima que crece
de manera silvestre en las zonas aridas y
semidesérticas del estado (Diaz, 2009).

La enorme biodiversidad del estado de llustracién 1. Mezcal Tobald Joven Ensamble, el méas

representativo de la region de Oaxaca.

Oaxaca ha favorecido una gran variedad de

productos tipicos como el mezcal, que refleja la
diversidad cultural que ha sido heredada a través de

generaciones.

La tradicion y el sabor Unico que respaldan esta bebida
han ocasionado su exportacidn, convirtiéndose en una

bebida tipo gourmet cien por ciento mexicana.

A pesar esto, la produccién de mezcal estd en riesgo

debido a la sobreexplotacion y los malos manejos del
agave. Ademas, la inversion es escasa para incentivar el cultivo del agave por medio de técnicas

biotecnoldgicas modernas (Ruiz et al., 2011).

llustracién 2. El mezcal es una bebida que con el
tiempo ha llegado a tener un considerable impacto

en el mercado mundial.
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CARACTERISTICAS Y ESTADISTICAS

En México, el Mezcal es una bebida alcohdlica producida desde tiempos prehispanicos que cuenta con
denominacién de origen en sélo algunas entidades de la republica, especialmente en el estado de Oaxaca,
donde su produccion es artesanal y representa una fuente de ingresos primaria en muchas regiones de
éste, por lo cual el agave es una planta de interés econémico y de explotacién comercial muy alta al ser la
materia prima principal para la producciéon de mezcal. Es necesario contar con una regulaciéon y
proteccion especiales debido a que el agave seemanniana se obtiene principalmente a través de la
recoleccion, que es un grave problema para la reproduccién del mismo en la vida silvestre y para las

industrias mezcaleras que demandan una mayor cantidad de materia prima (Duran, 2015).
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llustracién 3. Tipos de Mezcal Tobala.




llustracién 4. Agave seemanniana.

El agave tobald (Agave seemanniana) es una variedad Unica, que se desarrolla en laderas
montanosas de 700 a 1700 m de altitud sobre suelos arenosos derivados principalmente de
rocas calizas. También es una planta perenne solitaria abiertade 0.8 a1 mde alto por 1.3 a
1.5 m de diametro. Forma parte de la selva baja caducifolia y de la ecotonia hacia el bosque
subtropical de Quercus-Pinus (Mendoza, 2015). En Oaxaca, se distribuye en la cuenca de los
rios Tomellin y Grande, que se encuentran en el distrito de Cuicatlan, y en las montafias de
la Sierra Madre del Sur, principalmente en los distritos de Tlaxiaco, Miahuatlan, Pochutla,
Yautepec y Tehuantepec. La importancia de este tipo de agave radica en el apreciado
mezcal tobald que llega a costar hasta el doble comparado con un mezcal reposado.
Algunos productores de estas regiones de Oaxaca han montado parcelas rudimentarias
para la produccién de agave; sin embargo, la falta de tecnologia adecuada y de
investigacion sobre las condicionesy requerimientos nutricionales dificulta la reproduccion

a gran escala de los agaves.




Es contrastante observar como esta bebida ancestral tan apreciada internacionalmente esta amenazada
por la sobreexplotacion de los recursos naturales y sorprende de manera alarmante que las empresas

interesadas en la exportacion de este producto no inviertan en el desarrollo de nuevas técnicas y la
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capacitacion en las comunidades para la conservacion de la tradicion del mezcal tobald y de la fauna de

llustracién 5. WAHAKA, la marca mas representativa de Mezcal Tobala con fuerte impacto mundial,

atrae a publico tanto nacional como internacional.

nuestro pais.

Se ha notado que la aplicacion de la técnica de micropropagacion en cultivos similares a éste, como el
agave tequilero (Agave Weber var. azul), (Dominguez, 2015), ha dado resultados importantes en la
produccién de hijuelos para su posterior siembra y desarrollo, utilizando para su reproduccion células
meristémicas que forman cayos y fitohormonas que ayudan a la diferenciacidén y organogénesis. Ademas,
con esta técnica se reduce la variabilidad genética de las plantas, lo cual asegura que las caracteristicas
organolépticas se mantengan intactas. Esto es importante en la produccién de bebidas alcohélicas pues
la similitud de todas las plantas asegura que el olor, color, sabor y la textura del mezcal se mantengan

intactas, otorgando una mayor calidad al producto final.
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Tanto la produccion del mezcal debido a su importancia cultural y a su costo tomando en cuenta las
especies de agave utilizadas como la conservacion de especies originarias de nuestro pais son de suma
importancia, por lo cual el uso de tecnologias, como la micropropagacion, puede ser una alternativa a la
demanda de Agave seemanniana (Espinol, 2012).

La cadena de suministro del mezcal abarca desde la plantacidn y la cosecha del agave hasta la obtencién
del producto final, que es el mezcal mismo para su comercializacion. En México, se producen 365 mil
toneladas de agave anuales. Las condiciones socioeconémicas de los productores agricolas y algunos
fabricantes de mezcalincorporados a laindustria ain carecen de tecnologia moderna, por lo que obtienen
su producto de manera _ artesanal mediante procesos
poco eficientes. -
Aunque la cadena productiva del agave-mezcal ha sido
apoyada con 500 millones de pesos del presupuesto
federal aln existen serios contrastes en la integracion

de las diferentes etapas del proceso productivo.

Grafica 1
Siembra de agave (Ha)
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Cuadro 1
Infraestructura de la Industria del Mezcal en México

Concepto Dato
Productores agricolas (miles) 30
Plantaciones de agave (miles hectireas) 50
Poblaciones naturales (miles hectircas) 70
Cantidad de fabricas 625
Cantidad de envasadoras =0
Cantidad de marcas de mezcal 130
Produccion de mezcal (millones de litros) ta
Cantidad de emplecos 5 270
Ingresos (millones de pesos) 1 700

Fuente: Presupuesto de Egresos de la Federacion para el Ejercicio
Fiscal. 2010
Existe una marcada tendencia decreciente en la cantidad de hectareas plantadas de agave por afios de

maduracién que indica una falta de motivacién de los productores con respecto a la resiembra del agave.

El indice de Browning y la capacidad antioxidante se correlacionaron de manera negativa con la
concentracion libre de aminoacidos, en particular con la serina, la fenilalanina y la lisina con una
disminucién de 29.4, 50y 30%, respectivamente. Elindice de Browning se correlacioné de manera positiva
con lafurosina. Un derivado de la lisina de principios de la reaccion de Maillard se repdrté con anterioridad
como eliminador de radicales libres (Santos-Zea et al., 2016). La capacidad antioxidante aument6é de 18 a

23%. Todos los parametros son contabilizados después de 20 dias de almacenamiento.

El bagazo de agave es el residuo lignoceluldsico acumulado durante la produccién de bebidas alcohdlicas
en México y es una materia prima potencial para la produccién de biocombustibles. Se utilizé un disefio
factorial parainvestigar el efecto de la temperatura, el tiempo de residencia y las concentraciones de acido
y etanol en etano, y la hidrélisis enzimatica del bagazo de agave. Este método y el uso de un minireactor
de agitacion hecho en casa aumentaron 30% la digestibilidad del bagazo de agave observada con el
método de acido diluido a 98%. Ademas, permitid reducir la cantidad de enzimas utilizadas para hidrolizar

las muestras con cargas de sélidos.

En general, este proceso permite la recuperacién de 91% de los azlicares fermentables totales contenidos

en el bagazo de agave (0.51 g/g) y 69% de lignina total, como subproducto (0.11 g/g). El rendimiento
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maximo de etanol bajo condiciones éptimas usando una cepa de levadura industrial para la fermentacion

fue de 0.25 g/g de bagazo de agave seco, que es 86% de la maxima tedrica (0.29 g/g) (Caspeta, 2014).

llustracién 7. El Mezcal Tobala ha estado presente en el

pais desde hace muchos afios.

CONCLUSION

Este articulo pretende incentivar a individuos involucrados tanto en los medios publicos como en la
comunidad cientifica, ya que es importante concientizar a las personas sobre el uso desmesurado del
agave.

Aunque el agave se usa para la produccion de Mezcal, su explotacién deberia estar regulada y con la
participacion de los medios de comunicacion la situacién de éste tipo de agave podria cambiar hasta
lograr que deje de ser una especie en peligro de extincion.

La comunidad cientifica podria proponer el disefio de métodos novedosos para la propagacion del
mezcal, ya que con los métodos tradicionales es practicamente imposible modificar la situacién actual de
esta especie. Finalmente, el disefio de un método de produccién mas rapido y de mejor rendimiento

podria propiciar la elaboracion de la bebida Mezcal Tobala en la industria.
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