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Resumen
El mezcal es una bebida espirituosa mexicana que posee identidad cultural y utiliza

como materia prima una amplia variedad de agaves endémicos. Desde 1994, los
estados de Oaxaca, Guerrero, Durango, San Luis Potosi y Zacatecas obtuvieron la
Denominacion de Origen Mezcal (DOM). Para 2015, la DOM ya incluia a nueve estados,
sumandose Guanajuato, Tamaulipas, Michoacan y Puebla. Recientemente, en agosto
de 2018, los estados de México, Morelos y Aguascalientes fueron incluidos en esta
denominacion. En el caso del Estado de México se trata de 15 municipios; su tradicion
mezcalera de varias generaciones le permitié construir una reputacion del producto a
nivel local. La diversidad de mezcales ancestrales, artesanales e industriales ha
propiciado la identificacion de factores que construyan la calidad diferenciada asociada

al origen para utilizarla en una estrategia de promocion y comercializacion.

El objetivo de esta investigacion fue identificar las sefiales de calidad que posee el
mezcal que se produce en San José Chalmita, Tenancingo, Estado de México que

contribuyan a la formacion de consumidores y a la buena reputacién del producto.

Este un estudio de caso esta basado en la fase de identificacion de la metodologia del
circulo virtuoso de la calidad vinculada al origen, propuesta por Vandecandelaere et al.
(2010). Se dividio en dos: i) una investigacion de campo con la participacion de cuatro
productores para identificar los atributos asociados al territorio y ii) la evaluacion
sensorial del producto con un panel de jueces entrenados y jueces consumidores.

Se encontrd que, en la comunidad de estudio, el mezcal posee importancia sociocultural
y econdmica y que su calidad se debe especialmente a las caracteristicas geograficas
del territorio, al saber-hacer de los productores y a los utensilios particulares que se
utilizan en la produccion. Sensorialmente, el mezcal sobresale por los descriptores de
aroma y sabor: pifia de agave cocida, ahumado y alcohol, considerando como atributo
particular del territorio el descriptor salado. En tanto que los consumidores tuvieron el
nivel de agrado: me gusta ligeramente. Con base en lo anterior, se elaboré una
propuesta de promocion -un recorrido turistico- que muestre atributos de calidad
diferenciada y que incluya actividades que resalten los atributos asociados al territorio

y sensoriales.

Palabras clave: mezcal, calidad diferenciada, territorio, descriptores sensoriales,

turismo agroalimentario.



Abstract

The mezcal is a mexican spirit drink that possesses cultural identity and uses as a raw
material a wide variety of endemic agaves. From 1994, the States of Oaxaca, Guerrero,
Durango, San Luis Potosi and Zacatecas obtained the denomination of Origin Mezcal
(DOM). For 2015, the DOM already included nine states, adding Guanajuato,
Tamaulipas, Michoacan and Puebla. Recently, in August 2018, the States of Mexico,
Morelos and Aguascalientes were included in this denomination. In the case of the state
of Mexico it is 15 municipalities; His multi-generational mezcal tradition allowed him to
build a reputation for the product at the local level. The diversity of ancestral, artisanal
and industrial mezcals has led to the identification of factors that build the differentiated

quality associated with the origin for use in a strategy of promotion and marketing.

The objective of this research was to identify the quality signs of mezcal produced in
San José Chalmita, Tenancingo, State of Mexico that contribute to the formation of
consumers and the good reputation of the product. This one case study is based on the
phase of identification of the methodology of the virtuous circle of quality linked to the
origin, proposed by Vandecandelaere et al. (2010). It was divided into two: i) a field
investigation with the participation of four producers to identify the attributes associated
with the Territory and ii) the sensory evaluation of the product with a panel of trained

judges and consumer judges.

It was found that, in the study community, Mezcal has socio-cultural and economic
importance and that its quality is especially due to the geographical characteristics of
the territory, to the know-how of the producers and to the particular utensils that are
used in production. Sensorially, Mezcal stands out for the descriptors of aroma and
flavor: cooked agave pineapple, smoked and alcohol, considering as a particular
attribute of the territory the salted descriptor. While consumers had the level of liking: |
like it slightly. Based on the foregoing, a promotional proposal-a tourist tour-was
developed that shows attributes of differentiated quality and includes activities that

highlight the attributes associated with the territory and sensory.

Key words: mezcal, differentiated quality, territory, sensory descriptors, agri-food

tourism.
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Introduccién

El patrimonio cultural transmitido de generacién en generacion es recreado por los
grupos sociales a través con su interaccion con el territorio y con su propia historia,
dotandolos de un sentido de identidad que les permite darle continuidad a su cultura.
En muchos casos, los alimentos poseen importancia cultural, por lo que adquieren
mayor significancia para el grupo social; y como parte de esta reaccion, los alimentos
tienden a estar presentes en otros aspectos culturales de la vida cotidiana, ademés del
gastronomico.

Es asi que, los alimentos tradicionales han adquirido una valoracion diferenciada por
parte de los actores involucrados en la cadena de produccion y la necesidad de
diferenciarlos con sellos distintivos para dotar de reconocimiento a los productos que
han adquirido reputacion a lo largo de su historia; ya sea por conocimientos
determinados, formas de cultivo o técnicas de fabricacion (Cambray Villafuerte, 2009).
Por lo que, la funcidén de estos sellos distintivos es evitar el fraude, diferenciarse de
otros productos similares en el mercado y promover el desarrollo econémico de los
territorios que llevan a cabo su produccién (Barco, 2007). Tal es el caso de productos
como quesos, vinos, aceites de oliva, café, vainilla, embutidos, hortalizas, cacao y

bebidas espirituosas, entre otros.

En esta investigacion, se aborda el caso del mezcal que se elabora en San José
Chalmita, Tenancingo, Estado de México como elemento cultural de la comunidad y
como un producto con una reputacion especifica, con potencial para ser diferenciado

de otros mezcales.

De esta manera, el documento contiene siete apartados que se desarrollan de la
siguiente manera: i) el primero contiene los fundamentos tedricos para sustentar el
proyecto, en seguida se encuentran ii) el planteamiento del problema, iii) la justificacion
y iv) los objetivos del trabajo. Posteriormente, se describe v) la metodologia realizada,

vi) el analisis y discusion de los resultados y vii) las conclusiones generales.

Al término de la lectura de esta investigacion se pretende que el lector conozca las
particularidades culturales, los atributos de calidad asociados al origen y el perfil
sensorial de aromas y sabores que posee el mezcal que se elabora en la comunidad, y
como los resultados podrian ser utilizados en una estrategia que permita la promocion

del producto y la inclusién de la comunidad; asi como la formacion de consumidores.
Xl



1. Revision de

literatura



1.1 El territorio y el desarrollo rural
1.1.1 Definiciones y antecedentes

La palabra “territorio” proviene del latin “terra” que significa tierra (Giménez, 1996;
Aceves, 1997). La Real Academia de la Lengua Espafiola (2017) sefala que el
territorio es una “porcién de la superficie terrestre perteneciente a una nacion, region

O provincia”.

Por su parte, Montafiez y Delgado (1998) lo definen como “una extension terrestre
delimitada que incluye una relacién de posesion por parte de un individuo o un grupo
social”. En tanto, Reynaud y Di Méo (1998) indican que es el “espacio apropiado por
un grupo social para asegurar su reproduccion y la satisfaccion de sus necesidades
vitales, que pueden ser materiales o simbdlicas”; siendo esta definicidon del territorio
discutida y simplificada por Giménez (2001) sugiriendo que el territorio es una
porcion de superficie terrestre fabricada por sus antecedentes, esta extension de

tierra puede ser local, regional, estado-nacion, plurinacional y mundial.

De esta manera, las definiciones de territorio desde el punto de vista de la geografia
coinciden en que el elemento principal es la extension de tierra; las que, con el paso
de los afos, los autores complementaron que este espacio ha sido utilizado por
seres Vivos para su supervivencia, sin profundizar en aspectos particulares de
dichos habitantes (Aceves, 1997).

Por otra parte, en la literatura el concepto de “desarrollo” va de la mano con el de
“territorio”, dado que diversos autores especializados en temas sociales consideran
gue no puede existir desarrollo sin un territorio (Garofoli, 1995; Aceves, 1997;
Schejtman y Berdegué, 2004; Molano, 2006). Debido a que durante los afios 70°s
el desarrollo era “sectorizado” a través de politicas e inversiones gubernamentales
enfocadas al desarrollo industrial en puntos urbanos importantes (Sepulveda, 2009),

dejando de lado el desarrollo rural.

Es por ello que en la década de los 80, al concepto de territorio se fueron sumado
nuevas perspectivas tedricas (Garoéfoli, 1995; Calatrava, 2014) debido a la
constante evolucion del concepto y al territorio mismo (Calatrava, 2014), lo que

ocasiond gue los modelos tedricos viejos sean incapaces de interpretar la realidad
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(Molano, 2006). Por lo que, recientemente se ha dado mayor importancia al

desarrollo rural con un enfoque territorial (Schejtman y Berdegué, 2004).

Asimismo, en esta forma de ver al territorio como “cambiante” (Montafiez y Delgado,
1998) surgen nuevos actores, por ejemplo: instituciones locales, actores colectivos,
administracion local, actores privados y asociaciones civiles (Vandecandelaere et
al., 2010), los cuales influyen en la transformacién del territorio. Estos nuevos
elementos obligan a reformular la percepcion del territorio y surge la idea del
desarrollo endégeno con un enfoque territorial (Aceves, 1997), lo cual convirtio al
concepto “territorio” en multidimensional, con definiciones desde perspectivas
geograficas, socioecondmicas y culturales; y que al mismo tiempo se interrelacionan
(Llanos, 2010).

1.1.2 Enfoques teoricos

Dado que se observa que el territorio es producido, regulado y protegido; es decir,
se lleva a cabo un proceso de apropiacion (Giménez, 2001) o “territorialidad”
(Aceves, 1997), se explican los siguientes enfoques tedricos: socioculturales,

socioecondémicos y politicos.

Desde el punto de vista sociocultural, la forma de contextualizar el territorio es a
través de la interpretacion de los conocimientos especificos, simbolos, actitudes,
valores y representaciones presentes en la vida cotidiana y en su historia (Garofoli,
1995, Giménez, 1996). En este sentido, Giménez (2001) sugiere que existe un polo
de apropiacién del territorio simbolico-cultural, en cuyo caso, el espacio es
reconocido por una historia, tradicion, recinto sagrado o posee paisajes con los que
se identifica la sociedad; en esta forma de territorialidad se incluyen todos aquellos
aspectos que abonan a la identidad de un grupo y su modo de vida. Lo anterior

debido a que “la cultura esta en todas partes” (Giménez, 1996).

También, algunas de las formas de representacion de la cultura son especificidades
del comportamiento, trajes tipicos, fiestas y rituales especificos, las danzas, el
lenguaje, la cocina tradicional y productos alimentarios del territorio (Giménez,

2001). Lo anterior sugiere una apropiacion del territorio subjetiva y una
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interiorizacion diferente entre los miembros del grupo social, lo cual genera un nivel
de apego socioterritorial (Giménez, 1996). Este apego resulta relevante, ya que es
lo que mantiene en vigencia las representaciones de la cultura dentro de un territorio

y consecuentemente, la asociacion al origen de sus productos al exterior.

Por su parte, Giménez (1996) realiza una clasificacion de andlisis del término
“cultura” debido a la complejidad para abordar el tema. Es asi como este autor
identifica a la cultura como i) medio de comunicacién, gracias a los sistemas de
simbolos, sefales, signos y emblemas representados en el lenguaje, la
alimentacion y la vestimenta; ii) almacenamiento de creencias, intuicién y ciencia; y

finalmente iii) vision del mundo a través de religiones, filosofias e ideologias.

A su vez, el autor indica que la comunicacion, el almacenamiento de creencias y la
vision del mundo son dimensiones que interactdan entre si en todo momento; y al

mismo tiempo se convierten en capital cultural (Giménez, 1996).

De esta manera, las aportaciones anteriores son el resultado de la evolucion del
concepto “cultura”. Ya que en los afios 50 era percibida como un impedimento para
alcanzar el desarrollo material (Molano, 2006). Sin embargo, con el paso del tiempo,
la cultura se ha vuelto un elemento esencial del desarrollo, visto no solo como
crecimiento econémico, sino como la aplicacion intelectual enddégena que garantiza

un desarrollo humano y social integrado (Molano, 2006).

En este sentido, la identidad cultural es la nueva forma de vislumbrar el desarrollo
en un territorio, ya que a través de ella se puede generar el buen vivir, una cohesion
social y la creacién de riqueza. Estos elementos se conjuntan y se genera un

equilibrio en el territorio (Molano, 2006).

Por otro lado, desde el punto de vista socioecondmico, el estudio del territorio rural
considera aspectos de produccién, intercambio y consumo de los grupos sociales.
Es comun que en zonas rurales predomine una actividad que las capitaliza
(Spindola, 2016), tradicionalmente agricola. Sin embargo, en el territorio también
puede existir una diversificacion de actividades no remuneradas aunque

productivas, por ejemplo, la produccién para autoconsumo, intercambio de fuerza
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de trabajo y la renta en especie de la tierra, lo cual representa una forma de la

economia territorial (Sosa, 2012).

Considerando esta dinamica cotidiana del territorio rural, Murilo (2007) argumenta
gue se puede capitalizar lo que tiene el grupo social. El autor propone un desarrollo
endogeno, ya que de involucrarse intereses externos se propiciaria una explotacion
insostenible. Es por ello que, la valorizacion desde el punto de vista “capital social”

resulta la estrategia integral sustentable.

Asimismo, Albagli (2004) sugiere implementar estrategias con base en: i) el
emprendimiento local con sentido de identidad y pertenencia, ii) la generacién de
conocimiento especifico sobre el territorio, iii) incentivar la accion colectiva, y iv)

generar una propuesta de valor basada en la simbologia local.

De esta manera, la comercializaciéon de recursos locales, como productos o
servicios se articulan y adquieren fuerza comercial en el mercado global (Schejtman
y Berdegué, 2004; Boucher, 2011). Para ello, se toman en cuenta materias primas,
recursos humanos y sus conocimientos especificos, considerados tradicionales; ya
gue han sido transmitidos de generacion en generacion (Vandecandelaere et al.,

2010); los cuales se apuesta para su capitalizacion monetaria.

Por otro lado, la capacidad de los grupos sociales de gestionar, innovar y desarrollar
redes de cooperacion interna y externamente también abona a la economia local;
al respecto, Boucher et al. (2007) y Muchnik (2006a) resaltan la importancia de la
accion colectiva para promover la produccion y comercializacion de productos con
identidad territorial. Ya que como lo indica Molano (2006), el trabajo en conjunto por
un bien comudn genera actividades econdmicas importantes como la
comercializacion de productos y el turismo y con ello, mejorar los ingresos y la

calidad de vida de la sociedad.

Por otro lado, la politica publica y los gobernantes nacionales, regionales y locales
toman un papel importante dentro del territorio, especialmente en el tema de
desarrollo. Su importancia recae en que es a través de la politica publica que se
generan las condiciones que propician el desarrollo socioeconémico con enfoque

sociocultural.
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Por ejemplo, para Vandecandelaere et al. (2010) las legislaciones protegen los
derechos de propiedad colectivas no solamente en la elaboracion de productos, sino
también en tradiciones, formas de produccién, conocimiento tradicional, entre otros.
Asimismo, es a través de las politicas de desarrollo rural que se protegen a los
pequefios productores en intercambios comerciales globales (Schejtman vy
Berdegué, 2004), y se establecen reglas comerciales especiales, que propicien el

comercio justo.

Es por ello, que los gobernantes son los encargados de crear y hacer valer politicas
publicas integrales que propicien el desarrollo territorial (Murilo, 2007). De igual
manera, el autor indica que la estrategia politica debe permitir la participacion de la
sociedad local y crear sinergia entre las partes: sociedad y gobernantes.

1.1.3 Modelos de desarrollo vinculados al territorio

Los modelos de desarrollo rural en los que se consideran los enfoques: sociocultural
y socioecondmico fueron promovidos por la Unién Europea. Inicialmente a través
de la creacion del programa politico LEADER a principios de los afios 90. Dicho
programa promovié el desarrollo rural con enfoque cultural valiéndose de recursos

naturales y humanos, propios de los territorios (Molano, 2006; Calatrava, 2014).

Asimismo, en paises europeos surgen corrientes de analisis de desarrollo
econdémico con enfoque territorial. Tal es el caso de los Sistemas Productivos
Localizados (SPL) y Agroindustrias Rurales (AIR) los cuales fueron estudiados por
realizar una dinamica econOmica local a partir de la transformacion de
agroalimentos; en los que se reconoce la transmision de conocimientos
tradicionales, el sentido de pertenencia, el uso de tecnologia autdctona, el valor
simbdlico; al grado de considerarse parte del patrimonio cultural y con ello la

territorialidad (Grass y Aguilar, 2012).

Posteriormente, surge el modelo de Sistemas Agroalimentarios Localizados (SIAL)
en Francia, con la intencion de fortalecer el anclaje territorial (Grass y Aguilar, 2012).
Los SIAL parten del concepto de “territorio agroalimentario”, el cual ya esta

construido y mantenido socialmente, dado que los rasgos culturales son las
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delimitaciones (Machado, 1998; Muchnik, 2006a). Este modelo de desarrollo es
local e integral, ya que involucra al territorio, la cadena productiva, la economia
agroalimentaria y rural y la calidad de los productos (Torre, 2000); a través de
acciones colectivas y la generacion de valor a recursos naturales y patrimoniales en
un territorio especifico (Salas et al., 2006). Lo anterior dio como resultado el
desarrollo territorial enddégeno de acuerdo con estudios de caso (Blanco, 2008;
Boucher, 2011; Boucher, 2013; Boucher y Riveros, 2016), los cuales se han
caracterizado por un desarrollo integral y duradero.

Es a partir del analisis de estos modelos que toma fuerza el concepto de “nueva
ruralidad” (Trpin, 2005). Este término explica los cambios paulatinos en las zonas
rurales europeas hasta obtener la modernizacion actual. Las caracteristicas de la
nueva ruralidad en Europa son: la cercania entre las zonas rurales y urbanas, desde
el punto de vista de identidad, diversificacion de las actividades econémicas rurales,
prestacion de basicos, asi como el de tecnologia y banca. Asimismo, la gestion de
politicas que incorporan a pequefios y grandes productores agricolas al mercado
global (Pérez, 2004).

En el caso de América Latina, la nueva ruralidad se expresa con la presencia de
desigualdad social. Debido a que desde los afios 50’s las politicas de desarrollo y
la intervencién del estado cambid de subsidios agrarios, planes de desarrollo, apoyo
a la investigacién, apoyo directo a la comercializacion, fijacién de precios y reformas
agrarias a privatizaciones, apertura al comercio exterior y la reduccion de las

responsabilidades del estado (Bandereira et al., 2004).

Con este cambio estructural, en el que se apuesta por una macroeconomia se dejan
de lado a los pequefios productores desde el punto de vista politico (Bandereira et
al., 2004) generando mayor pobreza. Sin embargo, la adaptacion y aplicacion de
modelos europeos con enfoque territorial han mostrado una alternativa viable para

estos pequefos grupos (lICA, 2013).

En este sentido, se han documentado experiencias que dejan a la vista la
importancia del trabajo colaborativo, el cual se ha vuelto el principal reto en paises

latinoamericanos. Se han promovido nuevas formas de comercializacion como:
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circuitos cortos de comercializacion, cadenas agroalimentarias gastronomicas
(Chauveau y Taipe, 2012), comercio justo (Coscione, 2008), rutas alimentarias
(Blanco y Riveros, 2004) y Agroindustrias Rurales (AIR) (Boucher, 2012). Asimismo,
el Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura (11ICA) (2013) report6
las experiencias adquiridas en la aplicacion de la metodologia SIAL en cuatro

poblaciones de Argentina, Costa Rica, Ecuador y México.

1.1.4 Desarrollo territorial en América Latinay en México

Los modelos de desarrollo con enfoque territorial aplicados en América Latina han
permitido identificar perspectivas valiosas. Las reflexiones de académicos y
expertos en el area de desarrollo sugieren que los paises latinoamericanos

comparten las siguientes adversidades:

1. Las politicas de desarrollo rural de cada pais no han logrado articularse con
las politicas a nivel internacional, nacional/regional y local; asi como
productivas, sociales y a mediano o corto plazo (Bandereira et al., 2004). Por
lo que se sigue generando un rezago en pequefos territorios.

2. Los procesos de desarrollo rural no toman en cuenta la participacion de los
actores primarios, es decir, la sociedad civil. Por lo que resulta necesario
fortalecer la aplicacion de los programas con la intervencién de actores
horizontal y verticalmente (Bandereira et al., 2004).

3. Las estrategias de desarrollo se deben disefiar de acuerdo al territorio al que
se pretenden aplicar. Lo anterior debido a que los paises latinoamericanos
son multiculturales y poseen niveles de desarrollo distintos; lo cual sugiere la
adaptacion del modelo o programa a la realidad especifica (Boucher, 2011).

4. Particularmente en México, la cercania con Estados Unidos ha generado la
necesidad de los gobernantes por dirigir las politicas y estrategias de
desarrollo hacia territorios y productos que posean mayor potencial para ser
exportados (Poméon, 2007). Por lo que la atencion hacia territorios que no
cumplen con estos criterios se ha desarticulado con el plan de desarrollo
nacional. Asimismo, se aplican las mismas estrategias de desarrollo en todo

el pais, sin tomar en cuenta las prioridades particulares de cada grupo social,
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su cultura y tradiciones, lo cual ha provocado la poca efectividad de los

programas (Herrera, 2012).

Al tomar en cuenta las probleméticas de los territorios y considerando las
particularidades de los mismos, diversos autores consideran la necesidad de un
nuevo enfoque en el que se tome en cuenta la diversidad cultural y de probleméticas

en el sector rural de América Latina (Bandereira et al., 2004; Herrera, 2012).

Para Bandereira et al. (2004) el “desarrollo territorial” que cada pais latinoamericano
pretende conseguir se empezara a construir en el momento que la idea del
“desarrollo endogeno” se fomente en conjunto; como paises de América Latina. Esto
sugiere generar politicas y tratados de comercio entre ellos mismos, y de esta
manera propiciar una dinamica econémica interna como lo hacen los paises de la

Union Europea.

En el caso de México, Herrera (2012) sugiere el disefio y aplicacion de estrategias
nuevas que fomenten la blusqueda del bien comun, autodesarrollo y que al mismo
tiempo no generen dependencia o asistencialismo por parte del estado. Asimismo,
argumenta un cambio radical en la aplicacién de las politicas publicas enfocadas al
desarrollo rural, es decir, considerar criterios de sustentabilidad y enfoques
multidimensionales: territorio, economia, sociedad, instituciones, cultura, entre

otros.

En este sentido, las experiencias en torno al desarrollo endégeno en México pueden
servir de ejemplo tanto para la sociedad como para los mismos gobernantes.
Ejemplo de ello se puede mencionar el trabajo en equipo de habitantes de la selva
Lacandona, Chiapas para desarrollar microempresas a partir de productos locales
(Boucher, 2013); la aplicacion de la metodologia SIAL en Tenancingo, Estado de
México para su activacion con enfoque territorial (Boucher y Reyes, 2013); y el
analisis comercial y los beneficios de la revaloracién del queso Cotija (Boucher y
Riveros, 2016),

Los trabajos anteriores se desarrollaron en localidades que se caracterizan por estar
alejados de zonas urbanas, no cuentan con caminos o carreteras adecuadas hacia

la ciudad y el poco interés del estado por no representar viabilidad econémica
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importante. Lo que sugiere que el desarrollo de estos territorios rurales se ha
propiciado como una necesidad comunitaria; y que el trabajo colectivo es la Unica

forma de vida para ellos.

1.2 Alimentos con calidad diferenciada
1.2.1 Definiciéon

A través de la historia, dentro de los productos tradicionales siempre han existido
los nombrados por su lugar de produccion, lo cual ha facilitado su comercializacion
en los mercados. De acuerdo con Cambra y Villafuerte (2009) desde las
civilizaciones antiguas ya se valoraban las caracteristicas particulares y la region de
origen de vinos y aceites de oliva, siendo estos productos las denominaciones de

origen mas antiguas, sin contar con una proteccion legal.

Sin embargo, la valorizacion y conceptualizacion de “calidad diferenciada” es
reciente. En la literatura, la calidad diferenciada se puede encontrar como
reputacion o calidad especifica, asi como calidad vinculada al origen. El término
surge como estrategia de comercializaciébn de productos que poseen identidad
territorial (Vandecandelaere et al., 2010), y que al mismo tiempo no tienen la

capacidad de competencia en un mercado global, por el tamafio de su produccién.

Asimismo, esta estrategia contribuye a la activacion de zonas rurales que quedaron
rezagadas ante los sistemas econdémicos modernos (IICA, 2013), generando
alternativas de desarrollo local al dotar de valor econémico a productos ya

existentes en los territorios (Champredonde, 2012).

En este sentido, los atributos de calidad diferenciada se construyen de factores
particulares, propios del territorio de origen. Considerando la versatilidad del
territorio (Champredonde, 2012), estos factores pueden ser los recursos naturales
como, por ejemplo: clima, suelo, flora y fauna autéctona (Vandecandelaere et al.,
2010). También, su historia, simbolismos, grupo social, técnicas de elaboracion y
saber-hacer particular (Muchnik, 2006a). Asimismo, los productos se caracterizan

por elaborarse a pequefa escala.

De esta manera, la identificacion y valorizacion de las particularidades de los

alimentos en la relacién “producto-cultura-territorio” (Champredonde, 2012) genera
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una calidad diferenciada de un producto respecto de otros similares; y que en
muchos casos corresponden a imitaciones o0 elaborados industrialmente

(Vandecandelaere et al., 2010).

1.2.2 Calidad diferenciada como estrategia de comercializacién

Los alimentos tradicionales caracterizados con una calidad especifica vinculada al
origen los hace unicos o diferentes ante otros similares. De esta manera, la calidad
diferenciada puede convertirse en motor de desarrollo local sin que los productos
pierdan su tradicionalidad e importancia cultural (Vandecandelaere et al., 2010)
contribuyendo al fortalecimiento socioecondmico y sociocultural de los territorios.
Por otro lado, los consumidores pertenecen a mercado especializado, los cuales
tienen la capacidad de pagar un precio mayor debido a su interés por adquirir lo

auténtico y original (Callejo, 2005), producido en un territorio.

Por lo que, al generar valor afadido a alimentos tradicionales se adopta una
estrategia para diferenciarlos en el mercado. Lo anterior habla de una calidad
especifica, lo cual puede tratarse del origen del producto, la cultura, el método de
produccién sostenible, de una especialidad tradicional, asi como de la forma de
comercializacién (Sanchez, 2006; Vandecandelaere et al., 2010). Ejemplo de ello,
son los productos reconocidos por el nhombre de las localidades, los productos

organicos y los que se intercambian en el modelo de comercio justo.

Por su parte, Granados (2012) explica de qué manera se puede definir la calidad de
los productos. Para ello divide el término calidad en objetiva y subjetiva, en el que
la calidad objetiva engloba las caracteristicas obligatorias de un alimento para que
pueda ser comercializado, lo cual se origina de la eleccion de las materias primas y
de los procedimientos de produccién. En este concepto se consideran los atributos

sensoriales, fisicos, nutricionales e higiénicos.

Respecto a la calidad subjetiva, se refiere a las caracteristicas diferenciadoras, las
cuales se consideran voluntarias y adicionales a las obligatorias. Este tipo de
atributos se pueden originar por el proceso organico, artesanal u otro; por ser
considerado un producto étnico, rural y/o tradicional, asi como por poseer un estatus

de calidad superior (Granados, 2012). Por su parte, Muchnik (2006a) indica que se
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trata del valor simbdlico que representa el alimento y que valoran los consumidores

al momento de comprarlo.

1.2.3 Certificaciones y sellos de calidad diferenciada

Los paises europeos han creado y perfeccionado sistemas de certificacion que
garantizan al consumidor que un alimento cuenta con caracteristicas de calidad
vinculadas al origen (Oyarzun y Tartanac, 2002). La generacion de estos sistemas
dio como resultado la implementacion de sellos de calidad en productos
agropecuarios faciles de identificar por los compradores. Actualmente, los sellos de
calidad se encuentran en diversos alimentos tales como quesos, vinos, embutidos
y carnes, aceites de oliva, bebidas espirituosas, frutas, verduras y vinagres, entre

otros.

El principal objetivo de los sellos de calidad ha sido resaltar los atributos de calidad
diferenciada en productos que han adquirido reputacién a lo largo de la historia. Ya
sea por conocimientos transmitidos de generacion en generacion, formas de
produccion agricola y técnicas de transformacién (Cambra y Villafuerte, 2009). Por
lo que, la funcion de estos distintivos es evitar el fraude, diferenciarse de otros

productos similares y lograr el desarrollo econémico de los territorios (Barco, 2007).

La Unién Europea (UE) regula cuatro tipos de certificaciones de acuerdo con los
atributos de valor que se pretenden resaltar en los productos: i) Denominacion de
Origen Protegida (DOP), se refiere al producto elaborado con insumos vy
conocimientos de una zona geografica determinada; ii) Indicacibn Geogréafica
Protegida (IGP), se utiliza en alimentos que estan asociados a un territorio ya sea
en la produccién o en la transformacién; iii) Especialidad Tradicional Garantizada
(ETG), garantiza que el producto fue elaborado de acuerdo a un método tradicional
y iv) Agricultura Ecoldgica, indica que el producto se obtuvo respetando el
reglamento sobre practicas agropecuarias ecologicas (Oyarzun y Tartanac, 2002;
Dimara et al., 2004).

En América Latina, los paises que firmaron el tratado de Lisboa han adaptado el

sistema de certificacion de DOP y IGP de la UE; y sus sellos de calidad tienen
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distintos nombres segun el pais al que pertenecen los productos. Por ejemplo, en
Argentina y Chile cuentan con Denominacion de Origen (DO) e Indicacion
Geogréfica (IG), los paises andinos, México y Costa Rica cuentan con DO y Brasil
posee DO e Indicacion de Procedencia (IP) (Bonvini, 2009).

En México, el Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI) es el que se
encarga de otorgar y normar las denominaciones de origen en conjunto con la
Secretaria de Economia. Adicionalmente se crea un organismo no gubernamental
gue se encarga de certificar que el producto se elabore de acuerdo con los criterios

culturales, humanos, geograficos y tecnologia establecida (Ruiz, 2016).

En la actualidad, México cuenta con quince DO: tequila, mezcal, bacanora, sotol,
charanda, mango ataulfo, chile habanero de la Peninsula de Yucatan, ambar de
Chiapas, arroz del Estado de Morelos, café de Chiapas, café de Veracruz, vainilla
de Papantla, Olinal4, talavera de Puebla y cacao Grijalva. Dentro de ellas, cinco
corresponden a bebidas destiladas.

Ademas de las DO, en México se utilizan las Marcas Colectivas (MC) para
garantizar calidad asociada al origen. Estos sellos distintivos se utilizan para
promocionar y proteger alimentos territoriales que no cumplen con los estatutos de
las Denominaciones de Origen. Por ejemplo, el queso “Cotija regién de origen” de
la sierra de Jalmich (Hernandez et al., 2009) y el “Queso bola de Ocosingo” de
Chiapas (Villegas et al., 2010).

1.3 Bebidas espirituosas con calidad diferenciada

La gama de bebidas espirituosas alrededor del mundo es amplia, por lo que la Unién
Europea (UE) las divide en categorias tales como rones, whisky o whiskey, brandys,
vodkas y una amplia gama de aguardientes de acuerdo al ingrediente del que se
hace la fermentacion y la destilacion. Los ingredientes pueden ser cereales, uva,
orujo, hollejo de fruta, pasas, frutas, miel, entre otros. Asimismo, dentro de bebidas
espirituosas se incluyen bebidas aromatizadas con hierbas, frutos secos, bayas y

cortezas; ademas de licores de frutas y hierbas (Diario Oficial de la UE, 2008).
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También, la UE ha disefiado un reglamento en el que se considera la definicion,
etiquetado y proteccion de este tipo de bebidas. Dicho reglamento define como
bebida espirituosa el producto que posee por lo menos 15% de grado alcohdlico y
cuenta con caracteristicas organolépticas particulares. Asimismo, estas deben
pasar por un proceso de destilacion, maceracion o adicion de aromas (Unién
Europea, 2015).

Paises tales como Francia, Italia, Alemania, Escocia, Irlanda, Espafia y Portugal son
reconocidos por su tradicionalidad en la elaboracién de bebidas espirituosas.
Particularmente Francia es famosa por la elaboracion de Cognac, Calvados y
Cassis de Dijon. Por otro lado, Portugal elabora Ron de Madeira; Italia: Grappa y
Nocino di Modena (Diario Oficial de la UE, 2008). Asimismo, se pueden mencionar
bebidas de Espafia como Brandy de Jerez, orujo de Galicia, Palo de Mallorca, licor
de Café de Galicia, entre otras (Santi, 2014). Todas estas bebidas distinguidas por
sellos de DOP e IGP.

En el caso de América Latina, se han realizado acciones para diferenciar y proteger
este tipo de bebidas con sellos de Denominacion de Origen (DO). Tal es el caso del
Ron de Guatemala Denominacion de Origen (ANFAL, 2012) y el Pisco sour chileno
y pisco peruano (Lacoste et al., 2014); también se pueden mencionar el destilado
boliviano Singani y Paraty de Brasil, la cual es Indicacion de Procedencia (IP)
(Bonvini, 2010). Todos ellos reconocidos dentro y fuera de los territorios de

produccion por su calidad especifica.

Sin embargo, existen otras bebidas espirituosas en Latinoamérica que, a pesar de
no contar con un sello de calidad diferenciada, si poseen una reputacion asociada
al territorio de produccién. Ejemplo de lo anterior son el Ron Caribe, la Cachaca
brasilefia, Mamajuana dominicana, aguardiente de Colombia, Chaparro de El
Salvador, Quetzalteca de Guatemala, Singani de Bolivia y Grappamiel de Uruguay
(Morales, 2016).

En el caso particular de México, se cuentan con las DO de las siguientes bebidas
espirituosas: Tequila, Mezcal, Charanda michoacana, Bacanora y Sotol (IMPI,

2016). Siendo el tequila la primera DO mexicana otorgada en 1974 y la que posee
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mayor fama en el mundo (Olmedo, 2010). Asimismo, el tequila junto con mezcal y
bacanora se obtienen de la fermentacion y destilacion de agaves, los cuales son
considerados como agaves emblema, de acuerdo con el tipo de bebida; por
ejemplo, para obtener tequila se utliza Agave tequilana weber, conocido
coloquialmente como agave azul (Olmedo, 2010) y para bacanora se utiliza A.
angustifolia haw (Ruiz, 2016). Asimismo, se tiene conocimiento que existen otras
bebidas destiladas con buena reputacion por su lugar de origen como, por ejemplo,
el Pox, Comiteco, chicha y una amplia variedad de aguardientes de agave (Pliego,
n. d.), los cuales no poseen un sello de proteccion, aunque si cuentan con calidad

diferenciada asociada a un territorio.

1.3.1 El agave: el arbol de las maravillas

El género agave pertenece a la familia agavaceae, de las que existen alrededor de
200 variedades de las cuales 150 se encuentran en México (CONABIO, 2009). Al
respecto, Garcia (2007) reporté que en México se encuentran 129 especies
endémicas y microendémicas, es decir, que solo se encuentran en pequefios

territorios del pais.

Esta diversidad existe debido a que el “maguey” desarrollé un metabolismo que le
permitié a la planta resistir condiciones de sequia (CONABIO, 2009). Asimismo, los
grupos humanos que se asentaron en donde habia presencia de magueyes los
domesticaron y también contribuyeron a su diversificacion al seleccionar las
variedades segun el uso que les darian, ya sea para la elaboracién de textiles,
construccion de viviendas, alimentos, bebidas (De Acosta, 2003), asi como usos
medicinales. De esta manera, se puede decir que la importancia del agave data
desde la época prehispénica, ya que, desde entonces, ya se consideraba el arbol
de las maravillas (Damian, 2011).

1.3.2 El mezcal: cultura liquida de México

El mezcal es una bebida considerada por los usuarios de la DO como “cultura liquida
de México”, debido a que los productores conservan sus tradiciones en torno a su
produccion (COMERCAM, 2017). La palabra mezcal proviene del nahuatl, se
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compone de las raices metl (maguey) e ixcalli (cocido) que forman mexcalli, que
significa “maguey horneado”. Es por ello que, durante la época de la Conquista se
conocio a la bebida como “vino de mezcal”, ya que “mezcal” era uno de los nombres
utilizado para el agave (COMERCAM, 2016).

De esta manera surgen versiones sobre el origen de la produccidon de mezcal en
México. Una de ellas sugiere que la tecnologia utilizada para la destilacion de
aguardientes llega con los espafioles durante la época de la Conquista por dos
rutas: i) los mismos espafioles que trajeron el alambique arabe por la ruta del
Atlantico vy ii) los pueblos asiaticos introdujeron el destilador filipino por el Pacifico

en Guerrero y Colima (Zizumbo y Colunga, 2007).

Sin embargo, en los ultimos afios, estudios arqueoldgicos de Serra y Lazcano
(2012) propusieron una nueva hipétesis, la cual sugiere que los procesos de
destilacion, en particular de pifias de agave, se han realizado en el territorio nacional
desde hace 25 siglos, utilizando tecnologia muy similar a la encontrada en la
actualidad en las fabricas de produccion de mezcal. Esta afirmacion se sustenta en

los restos arqueoldgicos descubiertos en Tlaxcala y Colima.

Actualmente, en México se obtienen aguardientes gracias a la destilacion de los
jugos de diversas materias primas, entre ellas la pifia de agave, desde el sur del
actual estado de Arizona hasta la region central de Mesoamérica (Serra y Lazcano
2012; Scheinvar, 2017).

1.3.3 Denominacién de Origen del Mezcal

La gestion de la Denominacion de Origen (DO) para la bebida mezcal se inicidé en
1991 con la conformacion de la Camara Nacional de la Industria del Mezcal
(Mozqueda, 2011). Sin embargo, fue hasta 1994 que se otorgd la proteccion de la
DO, la cual se publicoé en Diario Oficial de la Federacion (DOF). Los estados
integrantes inicialmente fueron Guerrero, Oaxaca, Durango, San Luis Potosi y

Zacatecas.

Posteriormente, en el afio 2001 se solicitd al Instituto Mexicano de la Propiedad
Industrial (IMPI) la modificacion de la declaracion oficial de la DO para incluir un
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municipio del estado de Guanajuato, el cual fue adjuntado el mismo afio. En el afio
2003, el estado de Tamaulipas hizo la misma peticién y su resolucion fue aceptada.
En seguida, en 2012 y 2015, los estados de Michoacan y Puebla respectivamente
solicitaron su inclusién en la DO y también fueron aceptados.

De esta manera, la DO del mezcal se ha convertido en la proteccion juridica de este
tipo mas grande a nivel internacional, en la que pertenecian hasta el afio 2017,
nueve territorios productores. Adquiriendo asi, desde hace algunos afos,
importancia comercial dentro y fuera del territorio mexicano, a lo cual se le conoce
como el “boom del mezcal” (COMERCAM, 2016).

Finalmente, en 2017, el gobernador en turno del Estado de México, Eruviel Avila
Villegas solicité la modificacién de la declaracién general de la DO mezcal para
incluir a 15 municipios del sur del estado: Almoloya de Alquisiras, Amatepec,
Coatepec Harinas, Ixtapan de la Sal, Luvianos, Malinalco, Ocuilan, Sultepec,
Tejupilco, Tlatlaya, Tonatico, Villa Guerrero, Zacualpan, Zumpahuacdn vy
Tenancingo (DOF, 2017); a la par de las solicitudes emitidas por los gobernantes
de los estados de Morelos y Aguascalientes para incluir a sus territorios (DOF,
2017).

Ante estas peticiones, las

respuestas positivas fueron DENOMINACION DE ORIGEN
publicadas en el DOF en SO /\/\EZCAL\/;

agosto de 2018 (DOF, 2018).
Ampliandose la DO a 12 g )

DURANGO
GUANAJUATO
GUERRERO
MICHOACAN
OAXACA

PUEBLA

SAN LUIS POTOSI
TAMAULIPAS
ZACATECAS

estados de la republica
mexicana, como se muestra
en la Imagen 1. Estos
destilados reciben el nombre

genérico de mezcal, aunque - NUEVAS REGIONES:

2 AGUASCALIENTES ¢
cada region que pertenece a ESTADO DE MEXICO

la DO cuenta con la  MORELOS

caracterizacion y tipificacion Imagen 1. Mapa de la Denominacién de origen mezcal
de su agave emblema. Fuente: Panorama Politico de Oaxaca, 2018
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Por ejemplo, el Agave durangensis es el utilizado en Durango, A. salmiana en
Guanajuato, A. cupreata en Guerrero y A. angustifolia haw en Oaxaca, entre otros,
(Gortari y Escamilla, 2009), los cuales se logran cultivar debido a que las
condiciones geograficas son las idoneas para el tipo de agave en cada region. Estos
diferentes agaves aportan caracteristicas sensoriales especificas a la bebida
destilada, lo cual se atribuye al territorio (COMERCAM, 2016).

1.3.4 Clasificacion del mezcal

Dentro de los requisitos que se establecen para certificar las DO en México, se
encuentran las normas oficiales mexicanas. En ellas se establecen las
caracteristicas y especificaciones con las que deben contar los productos. Tal es el
caso de la Norma Oficial Mexicana NOM-070-SCFI-2016, bebidas alcohdlicas-
mezcal-especificaciones, en la que ademas de encontrarse las definiciones de
términos técnicos, caracteristicas fisicoquimicas y especificaciones en el producto
mezcal, también se establece una clasificacion considerando aspectos en el
proceso de produccién y el producto final (DOF, 2017), que a continuacion se

describen.
De acuerdo con el proceso de elaboracion:

e Mezcal: la coccion de las pifias de agave se puede realizar en horno de pozo,
mamposteria o autoclave. Para la molienda se pueden utilizar tahona, molino
egipcio, trapiche, desgarradora o difusor. Por otro lado, la fermentacion
puede ser en recipientes de madera, piletas de mamposteria o en recipientes
de acero inoxidable. Para posteriormente, realizar la destilacion del mosto en
alambigue o columnas de cobreo o acero inoxidable.

e Mezcal artesanal: el horneado de las pifias debe realizarse en hornos de
pozo o de mamposteria; mientras que, la molienda se debe realizar con
mazo, tahona, molino egipcio, trapiche o desgarradora mecanica. En el caso
de la fermentacion, se permite realizarla en oquedades de piedra, troncos,
piletas de mamposteria, recipientes de madera, barro o pieles de animal, asi
como la destilacién utilizando alambique de cobre, olla de barro, montera de

madera, de cobre o acero inoxidable.
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Mezcal ancestral: en este caso, Unicamente se permite la coccidén de las
pifias de agave en pozo; la molienda con mazo, tahona o molino egipcio.
Asimismo, la fermentacién en oquedades de piedra, suelo o tronco, piletas

de mamposteria, recipientes de madera, barro o pieles de animal.

Asimismo, la NOM-070-SCFI-2016 indica que se deben cumplir al menos cuatro las

etapas de produccién: coccidén, molienda, fermentacion y destilacion; asimismo, el

equipo utilizado en el proceso es el que posiciona al producto en una clasificacion.

De acuerdo con el producto final:

Blanco o joven: se trata de “mezcal incoloro y traslucido que no es sujeto a
ningun tipo de proceso posterior” a su destilacion.

Madurado en vidrio: es un “mezcal estabilizado en recipiente de vidrio mas
de 12 meses”, este contenedor se puede almacenar bajo tierra o en espacios
de poca luminosidad, temperatura y humedad.

Reposado: este mezcal “debe permanecer entre 2 a 12 meses en recipientes
de madera que garanticen su inocuidad”; asimismo el espacio de
almacenamiento debe ser muy poca luminosidad, con temperaturas y
humedad controladas. Sin restriccion de la capacidad de los recipientes.
Afiejo: en el caso de este tipo de producto, la norma indica que “debe
permanecer mas de 12 meses en recipientes de madera de capacidad menor
a 1000 litros que garanticen su inocuidad”; los cuales se deben almacenar en
espacios de poca luminosidad, temperaturas y humedad.

Abocado con: se le llama mezcal abocado al producto al que se le “incorpora
directamente ingredientes para adicionar sabores como, por ejemplo: gusano
de maguey, Damiana, limén, miel, naranja entre otros”; los cuales deben
garantizar la inocuidad de la bebida.

Destilado con: este tipo de mezcal se “destila con ingredientes para
incorporar sabores, tales como; pechuga de pollo o de pavo, conejo, mole,

ciruelas, entre otros”.
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1.4 Circulo virtuoso de la calidad (calificacion de productos con calidad
diferenciada)

El circulo virtuoso de la calidad

Recursos
locales
especificos

vinculada al origen corresponde
a una metodologia para
identificar y promocionar

productos territoriales, la cual

Actores
locales

incluye la participacion de
diversos actores: agricultores,
transformadores,

consumidores, instituciones £ ociedad

publicas y privadas. Estos

productos se caracterizan por

poseer una calidad . ' '

. _ Imagen 2. Circulo virtuoso de la calidad
diferenciada, ya que se cuentan vinculada al origen
con una identidad territorial Fuente: Vandecandelaere et al. (2010)

tienen el potencial de diferenciarse de otros similares por su tipicidad asociada a su

origen (Vandecandelaere et al., 2010).

La metodologia incluye el desarrollo de un proceso de cinco etapas, como se
muestra en la Imagen 2: i) identificacion, ii) calificacion, iii) remuneracion, iv)
reproduccion y v) politicas publicas; el cual permite la creacion de valor en el

producto en cada una de las etapas.

i. ldentificacion

El proceso debe iniciar con la identificacion del potencial del producto del que se
quiere generar una calidad diferenciada; asi como identificar los recursos humanos,
naturales y culturales que implica su elaboraciéon. En esta primera etapa se
recomienda que los productores trabajen en conjunto (accion colectiva), de esta
manera, se toma conciencia del potencial de su producto y de las limitantes que la

elaboracion conlleva (Vandecandelaere et al., 2010).

32



La identificacidn consiste en establecer tres requisitos: el producto, el territorio y las
personas que lo producen. Todo ello respaldado por estudios cientificos, por
ejemplo, caracteristicas del suelo, del producto e historia del producto y territorio,
asi como estudios de mercado, es decir, documentos que se presenten como

pruebas de la reputacion del producto (Vandecandelaere et al., 2010).

Respecto al producto, se establece una calidad y reputacion especificas; estos
pueden ser caracteristicas en el aroma, textura, sabor, forma y color. Asimismo, la
manera de producir o consumir, ademas de atributos simbolicos (Muchnik, 2006a)
o0 inmateriales tales como: sentido de pertenencia de un grupo social, la
preservacion de tradiciones, saber-hacer local, preservacion de un espacio natural,
apoyo a los productores, entre otros factores. Asimismo, se debe hacer un estudio
de mercado que permita verificar el potencial comercial del producto, los canales de
comercializacién, la demanda, el segmento consumidor, entre otros factores. Con
esta informacidon se pueden generar estrategias comerciales que beneficien al
colectivo que interviene en la cadena en la fase de remuneracion (Vandecandelaere
et al., 2010).

En cuanto al territorio, se refiere a la identificacion de los recursos locales que se
requieren para la elaboracion del producto y que al mismo tiempo contribuyen a la
generacion de la calidad especifica. En este caso, se deben establecer aspectos
fisicos y recursos naturales como, por ejemplo, temperatura, niveles de humedad,
caracteristicas del suelo y agua, exposicion al sol o al viento. Asi como las
variedades de plantas o razas de animales.

Por ultimo, la identificacion de las personas que elaboran el producto y su forma de
organizacion también forma parte de la calidad diferenciada. Ya que son ellas las
que dotan de valor simbdlico al producto. Para esta parte se debe establecer el
saber-hacer y comportamiento de las personas ante la produccion, por ejemplo: la
seleccién intencional que se ha llevado a cabo por generaciones, actividades
agronomicas, técnicas de crianza desarrolladas localmente para propiciar materias
primas especificas, en las que se considera el conocimiento empirico, transmitido

de generacion en generacion (Vandecandelaere et al., 2010).
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ii.  Calificacion
En esta etapa, resulta necesaria la participacion de consumidores, ciudadanos,
instituciones y demdas actores que intervienen en la cadena de produccion.
Asimismo, de una descripcion detallada del producto, territorio y personas que dan
lugar a los atributos de calidad especificos del producto, lo que se concreta en la
generacion un pliego de reglas y especificaciones redactado especialmente por los
productores locales. En este sentido, la calificacion se da cuando se establecen y
documentan las reglas de uso para elaborar el producto. En el pliego de condiciones
se genera una definicidn y descripcién precisa del producto que demuestre su
calidad vinculada al origen; y se delimita la zona geogréfica tomando en cuenta
todos los elementos que intervienen para elaborar el producto, ya sean materiales
o inmateriales. Es por ello que resulta necesaria la intervencion de los actores que

intervienen en la cadena productiva (Vandecandelaere et al., 2010).

iii.  Remuneracién

En la remuneracion se concreta el valor econémico que la sociedad debera pagar a
los productores por la elaboracién de un producto con calidad diferenciada. Las
formas de remunerar pueden ser las siguientes: la introduccion del producto al
mercado y el apoyo publico ya sea financiero o asistencia técnica. De esta manera,
la sustentabilidad econdémica dependera de la generacion de estrategias adecuadas
en esta etapa. Es por ello que, que la accién colectiva y la conformacién de una
organizacién que gestione la metodologia desde la identificacion resulta de vital
importancia. En este caso, la organizacion gestora contribuye con los productores
para la generacion de estrategias comerciales, promociona la accion colectiva en el
mercado y vigila el cumplimiento del pliego de condiciones que garanticen la calidad
deseada por el consumidor (Vandecandelaere et al., 2010).

En este sentido, la fase de remuneracion se centra en la “planificacion minuciosa”
de un plan de mercadeo; que de acuerdo con Vandecandelaere et al. (2010) se

divide en una parte estratégica y en una operacional. La estrategia esta orientada a
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conocer el mercado meta y los canales de comercializacion y la operacion implica

aplicar y evaluar el plan de mercado disefiado (Vandecandelaere et al., 2010).

Para ello, Boucher et al. (2007) propone una adaptacion del mercadeo tradicional
para aplicarse a microempresas rurales. En este documento, los autores sugieren
un analisis del mercado adecuado al tipo de productos que se elaboran a pequefa
escala en zonas rurales y el desarrollo de estrategias de mercadeo endogenas
basadas en las “4 Ps”: producto, precio, plaza y promocién. Ya que la dinamica y
capacidad de produccién de productos con calidad diferenciada asociada al origen
son distintas a las que llevan a cabo otras empresas (Boucher et al., 2007,

Vandecandelaere et al., 2010).

iv. Reproduccion

Esta etapa consiste en reproducir el proceso del circulo virtuoso de la calidad
vinculada al origen, asegurando la renovacion de recursos y la mejora continua del
sistema. De esta manera se realiza una evaluacién de impactos econdémicos,
sociales y ambientales de las fases anteriores. Asimismo, la etapa de reproduccion
también evalGa la evolucién del territorio, ya que se espera el aumento de la
demanda del producto por lo que se sugiere reforzar constantemente la estrategia
territorial que garantice la permanencia de los recursos locales especificos: medio

ambiente, cultura, tradiciones y relaciones sociales (Vandecandelaere et al., 2010).

v. Politicas publicas

Durante el desarrollo de este sistema, la participacion del Estado y la aplicacion de
politicas publicas adquieren una funcion importante, ya que, dan lugar al marco
juridico adecuado para la proteccion y regulacion de este tipo de productos que
cuentan con una calidad y reputacion especificos asociados al origen. Asimismo, la
accion colectiva se fortalece juridicamente y propicia un desarrollo rural sostenible
e incluyente en aspectos ambientales, sociales y econdmicos (Vandecandelaere et
al., 2010).
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1.4.1 Formacién de consumidores

Para Navarro et al. (2010) la informacion y comunicacién de la calidad diferenciada
de productos vinculados al origen hacia los consumidores debe ser capaz de
“distinguir las caracteristicas especificas y diferenciales”, lo cual contribuye
directamente a la “formacién de los consumidores” en torno a un producto
especifico. Dicha formacion se evalua al medir el nivel de conocimiento que cada
consumidor posee del producto, desde perspectivas nutricionales, sensoriales, del

proceso de produccion e incluso culturales.

De esta manera, la formacion de consumidores se convierte en una estrategia de
comercializacion, especialmente ante nuevos consumidores o potenciales. Para ello
se requiere analizar el mercado meta en sus habitos de consumo, motivos de
compra, preferencias y la percepcion que se tiene de la calidad del producto
(Navarro et al., 2010). Al considerar este tipo de factores se determina el nivel y el
tipo de informacion que los consumidores necesitan, que en el caso de los productos
con calidad y reputacion diferenciadas la informacién proporcionada debe dar lugar

a la valoracion y la remuneracion justa por parte del consumidor.

Para ello, la formacién acertada de consumidores se enfrenta a retos del
comportamiento del comprador. A lo que Diaz (2005) argumenta que se vive una
época de abundancia que ocasiona cambios de consumo dificiles de explicar. En
consecuencia, se experimentan cambios en los sistemas de comercializacion y
distribucién de los alimentos (Schejtman y Berdegué, 2004). Aunado a esto, también
existen productos usurpadores de la reputacién del producto auténtico, aunque de

menor calidad, frecuentemente a menor precio (Champredonde, 2012).

Por su parte, Callejo (2005) explica los riesgos que se perciben en el consumo de
alimentos artesanales, ya que se construye una desconfianza hacia el producto y el
productor. Al respecto Muchnik (2006a) indica que los alimentos tradicionales
muchas veces son considerados como productos con mala reputacion. De esta
manera, la estrategia de mercadeo que incluya la formacion de consumidores en
torno a la valoracién de los atributos de calidad especificos, en la que se resalten

las caracteristicas del territorio resulta de mayor importancia.
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1.5 El analisis sensorial como herramienta para la valoracion de

productos con calidad diferenciada

La evaluacion sensorial es una disciplina que hace uso de metodologias
sistematizadas para medir a través de los sentidos humanos: vista, oido, tacto,
gusto y olfato (Torricella et al., 2007) la calidad sensorial productos. Asimismo, la
evaluacion sensorial se utiliza para el desarrollo o creacion de productos, asi como

para posicionar un nuevo producto en el mercado (Espinosa, 2007).

En el caso de alimentos tradicionales se ha utilizado la evaluacion sensorial para su
caracterizacion vy tipificacion, como fue el caso del Salame de Colonia Caroya,
Argentina (Carduza et al., 2016). Lo anterior forma parte de la identificacién de la
calidad especifica y de su vinculo con el territorio de dicho tipo de productos
(Vandecandelaere et al., 2010). De acuerdo con Champredonde (2012) para
garantizar que algun producto posee caracteristicas particulares se requieren
pruebas que “testifiquen su tipicidad”; siendo una de estas pruebas perfiles
sensoriales y el nivel de aceptacion del producto, como se ha realizado con el queso
Telita de leche de bufala (Duquesne et al., 2006), vinos tintos espafioles que poseen
DOP (Fernandez et al., 2008), bacanora (Alvarez, 2011) y mezcales (Mozqueda,

2011), entre otros.

1.5.1 Pruebas sensoriales
- Clasificacién por tipo de jueces

A las personas que participan en las pruebas de evaluacién sensorial se les llama
jueces, catadores o evaluadores; esto dependera de la bibliografia que se consulte
(Pedrero y Pangborn, 1989; Espinosa, 2007). De acuerdo con el tipo de pruebas
que se realizan, los jueces se clasifican en analiticos y afectivos (Espinosa, 2007),
como se muestra en el cuadro 1. Los jueces analiticos o entrenados/adiestrados
se caracterizan por demostrar mayor sensibilidad sensorial, tienen una buena salud
tanto fisica como psicologica, tienen facilidad para trabajar en equipo y demuestra
responsabilidad al momento de realizar una evaluacion sensorial (Donnell et al.,

2001).
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Cuadro 1. Clasificacion de pruebas sensoriales y tipo de jueces

Clase Pregunta a responder Tipo de Tipo de
prueba jueces
Discriminativa De alguna manera ¢se Analitica Entrenados

describen diferente los

productos?

Descriptiva ¢, Como difieren los productos Analitica Entrenados
en algunas de sus

caracteristicas?

Heddnica ¢, Qué tanto gustan los Afectiva Sin entrenar o
productos? O ¢Qué tanto se consumidores
prefieren?

Fuente: Lawless y Heymann (1998)

En este sentido, para garantizar que un juez es analitico o entrenado realiza un
proceso de seleccion y adiestramiento. La metodologia empleada para realizar el
proceso dependera de la bibliografia consulta; sin embargo, en muchos casos son
similares en las etapas de: seleccion, entrenamiento y comprobacion (ISO 8586-1,
1993; Espinosa, 2007).

En caso de los jueces afectivos o heddnicos no tienen que ser adiestrados. En
muchos casos se tratan de consumidores habituales o potenciales del producto que
se evalla (Espinosa, 2007). La forma de seleccion de los jueces depende de la
conveniencia y criterios del proyecto para el que son convocados (Pedrero y
Pangborn 1989); en ocasiones se toman en cuenta factores econémicos o
demograficos, asi como seleccion al azar. De esta manera, este tipo de jueces
permiten conocer la preferencia, aceptacion o nivel de agrado de determinado
producto (Espinosa, 2007).
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- Clasificacién por tipo de prueba

Existen en la literatura diversas formas de clasificar las pruebas sensoriales de
acuerdo al objetivo que se pretende alcanzar (Lawless y Heymann, 1998), como se
muestra en el Cuadro 1. Sin embargo, la clasificacion: pruebas analiticas y pruebas
afectivas es la més aceptada por los autores (Espinosa, 2007).

Las pruebas analiticas requieren condiciones especificas de laboratorio y deben
ser realizadas por jueces entrenados, debido a que se requiere comparar dos 0 mas
muestras y poder estimar la intensidad de la diferencia, asimismo indicar la

intensidad de un estimulo y poder describirlo (Espinosa, 2007).

Respecto a las pruebas afectivas, estas se pueden llevar a cabo en escenarios
similares a los que habitualmente se consume el producto por jueces afectivos (ver
Cuadro 1), por lo que es aceptado que se apliguen en supermercados, escuelas,
restaurantes, plazas, entre otros. Es por ello, que los resultados que se obtienen
permiten conocer la aceptacion o rechazo, preferencia, nivel de agrado o desagrado
de uno o varios productos (Espinosa, 2007). De esta manera, existen diversos tipos
de pruebas analiticas y pruebas afectivas de acuerdo con el objetivo que se quiere

alcanzar, algunas de ellas se muestran en el Diagrama 1.

1.5.2 Anadlisis Cuantitativo Descriptivo (QDA)

El analisis cuantitativo descriptivo es una metodologia disefiada para generar
perfiles sensoriales de alimentos y es mejor conocido como QDA (Pedrero y
Pangborn 1989). Para llevar a cabo este proceso se requiere un panel de jueces
analiticos o entrenados, cuya funcién es desarrollar un lenguaje que describa los
atributos sensoriales del producto que se quiere caracterizar; seleccionar los
términos (descriptores) apropiados y definirlos de manera consensuada (Donnell et
al., 2001).

Es asi que, el QDA es una metodologia que requiere la realizacion de etapas ya
establecidas. La primera etapa es enlistar todos los términos sensoriales que pueda
poseer el alimento. Esto se puede realizar revisando opiniones sensoriales de

consumidores, listas de atributos sensoriales relacionadas con el producto o con el
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producto mismo, tomando en cuenta toda sensacién percibida por el panel (Donnell

et al., 2001), siendo esta ultima opcién la més utilizada.

Diagrama 1. Clasificacion de pruebas analiticas y afectivas
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Fuente: Espinosa (2007)
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La segunda etapa es seleccionar en varias sesiones grupales los descriptores que
conformaran el vocabulario final. Regularmente, la reduccion de descriptores se
realiza con ayuda de evaluaciones sensoriales discriminativas y escalares que
permiten al juez identificar la presencia y la intensidad de cada uno de los atributos
enlistados. De igual manera, la discusion grupal propicia acordar la presencia o no
de algunos descriptores (ISO 8586-2, 1993).

En este sentido, el objetivo del QDA es “identificar y cuantificar todas las
caracteristicas sensoriales de un producto” (Espinosa, 2007), y con ello generar una

amplia descripcion sensorial del alimento.

1.5.3 Prueba de nivel de agrado

La prueba de nivel de agrado es utilizada para determinar el nivel de agrado o
desagrado del producto que se evalla. Para ello se utilizan escalas no estructuras
0 estructuradas; en caso de las estructuradas es usual emplear lista de 5 a 11
términos que siguieran un nivel de agrado maximo hasta un nivel de desagrado
méaximo y considerando un valor medio (Espinosa, 2007), como se muestra en el
Anexo 12.

Asimismo, los participantes de este tipo de pruebas regularmente son jueces
afectivos, y de acuerdo con el objetivo de la prueba, se pueden evaluar una o varias
muestras al mismo tiempo; en el caso de evaluar mas de un producto, estos se

pueden presentar por separado o todos al mismo tiempo (Espinosa, 2007).
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1.6 San José Chalmita, Tenancingo
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Imagen 3. Mapa de
Tenancingo vy la
ubicacién de San José
Chalmita
Fuente: Elaboracion
propia con base en INEGI
(2015)

SAN JOSE
CHALMITA

La comunidad de San José
Chalmita se encuentra en el
Municipio de Tenancingo,
Estado de Meéxico, a 45
minutos de la cabecera
municipal (ver Imagen 3). Se
encuentra ubicada en la latitud
18.861389 y en la longitud -
99.548056, asimismo, forma
parte de sierra de cumbres
tendidas, sobre rocas
sedimentarias, con una altitud
de 1980 metros sobre el nivel
del mar. El clima es templado
subhiumedo con lluvias en

verano, lo que propicia mayor

humedad en esa época; por otro lado, el tipo de suelo predominante es leptosol

con pequefias zonas de vegetacion de bosque (INEGI, 2010).

De acuerdo con datos del plan de desarrollo Tenancingo (2015), la comunidad tenia

hasta ese afio una poblacion de 1,163 habitantes; de los cuales el 21.53 % era

analfabeta y el 44.60% tenia la educacion basica incompleta.

En cuanto a los servicios de las 253 viviendas hasta el afio 2010, 209 no contaban

con drenaje, 4 viviendas no tenian energia eléctrica y 252 no contaban con agua

entubada. En este sentido, la comunidad es considerada de alta marginacién y con

un elevado rezago social al no contar con acceso a servicios de salud dignos ni a

transporte publico formal, asimismo las condiciones de la carretera son deplorables

(Plan de Desarrollo Tenancingo, 2015).

! Leptosol: superficiales con poco espesor, que se forman sobre roca dura o areas muy
pedregosas, normalmente en laderas de fuerte pendientes. Es poco apto para la agricultura (FAO,

1998).
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Por otro lado, la comunidad cuenta con escuelas para la educacion basica: kinder,
primaria y secundaria. Las principales festividades de la comunidad se celebran el
19 de marzo en honor a San José y el 12 de enero a la virgen de Guadalupe;
particularmente esta celebracion se trasladé a enero ya que muchos en la

comunidad acostumbran a visitar la Basilica de la virgen el 12 de diciembre.

En cuanto a las actividades econdémicas, hace algunos afios eran el corte de palma
silvestre (Brahea dulcis) para la elaboracion de canastas y sillas que se
comercializaban principalmente en Tenancingo; la obtencién de piedra caliza y la
produccion de mezcal. Sin embargo, desde el afio 2015 ya no se permite el corte
de palmay la extraccion de piedra de cal debido a que la comunidad pertenece a la
zona protegida Parque Ecologico Recreativo de Tenancingo, Malinalco vy
Zumpahuacan (CEPANAF, 1981).

Asimismo, se ha observado que los jévenes de la comunidad migran hacia Estados
Unidos o se trasladan a trabajar en la producciéon de flor en los municipios de
Tenancingo y Villa Guerrero, mientras que las mujeres salen a trabajar como
empleadas domésticas en las ciudades cercanas Yy realizan actividades

complementarias como el empuntado de rebozo en sus hogares (INEGI, 2010).

Por su parte, las personas que permanecen en la comunidad se dedican al trabajo
agricola cultivando la tierra con maiz vy frijol de temporal utilizados para consumo

propio. Asimismo, la comunidad se dedica al cultivo y producciéon de mezcal.
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2 .Planteamiento
del problema



Al momento de realizar la planeacion de esta investigacion en el afio 2016, la region
mezcalera del Estado de México no pertenecia a la Denominacién de Origen Mezcal
(DOM), la cual tiene vigencia desde 1994. Por lo que, la denominacion sugerida por
la norma NOM-199-SCFI-2017 para nombrar al destilado era aguardiente de agave.

Desde el momento de la planeacion del estudio la problematica identificada fue que
el producto que se elabora en la region sureste del Estado de México cuenta con
una reputacion local, sin embargo, al exterior del territorio los consumidores lo
confunden con mezcales de mayor fama, especialmente con los del estado de
Oaxaca. Ademas, los consumidores desconocen la tradicion mezcalera del Estado

de México.

Aunado a lo anterior, el producto se comercializa a bajo precio, debido a que se
vende en envases provisionales, reciclados y sin un etiquetado apropiado. Por lo
que, los productores se ven obligados a venderlo a precios bajos, es decir, entre los
$80 y los $120 pesos el litro, mientras que los de mayor prestigio se comercializan
entre $350 y $1800 pesos, segun lo observado en tiendas de distribucion.

Por tanto, se decidié identificar las sefiales de calidad asociados al origen y
sensoriales, asi como identificar el nivel de agrado del producto por parte de
consumidores del destilado, particularmente el caso de San José Chalmita,
Tenancingo, Estado de México. Posterior a esta planeacion, el Instituto Mexicano
de Propiedad Industrial (IMPI) resolvié en agosto de 2018 que el Estado de México
se incluya a la DOM con 15 municipios: Almoloya de Alquisiras, Amatepec,
Coatepec Harinas, Ixtapan de la Sal, Luvianos, Malinalco, Ocuilan, Sultepec,
Tejupilco, Tlatlaya, Tonatico, Villa Guerrero, Zacualpan, Zumpahuacan vy
Tenancingo (DOF, 2018).

De esta manera, la investigacion adquiri6 mayor importancia ya que este
nombramiento no garantiza la valoracion del producto en pro de los productores y
consumidores. Por lo que se requiere identificar los atributos de calidad del mezcal
que se elabora en San José Chalmita, entre los consumidores y los productores
para disefar una estrategia que contribuya a crear una imagen propia del producto

a través de su calidad diferenciada asociada al origen.
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Es asi que surgen las siguientes preguntas de investigacion:

¢, Cudl es la reputacion que tiene el producto y cuéles son los elementos que la

conforman?
¢,Cuales son los atributos de calidad sensorial que distinguen al producto?

¢,Cuadles atributos de calidad ofrece el productor, desde perspectivas culturales,

sensoriales y asociadas al territorio?

¢ Qué tipo de estrategias basadas en los atributos de calidad diferenciada pueden

contribuir positivamente a la reputacion del producto?
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3. Justificacion



La buena reputacion de los mezcales es fundamental para su introduccion y
permanencia en el mercado, ya que su imagen ante los consumidores depende de
la buena reputacion del producto y de dar a conocer sus atributos de calidad. En el
caso de San José Chalmita la produccién de mezcal tiene importancia econémica
para las familias que lo elaboran, ya que con su comercializacion complementan el
gasto familiar anual. Por lo que al identificar los atributos de calidad se puede
diferenciar el producto de otras bebidas similares y podran cobrar un precio justo al
dar a conocer la calidad diferenciada asociada al territorio. Asimismo, los
consumidores no confundiran la bebida con mezcales de otros estados como

Oaxaca o Guerrero.

Por lo anterior, es importante documentar las sefales de calidad y sensoriales
asociadas al origen que posee el producto desde la perspectiva de los productores
y consumidores, ya que al identificar los atributos de calidad de la bebida se podran
dar a conocer sus virtudes y ser utilizadas en estrategias de comercializacion como
producto diferenciado. Lo anterior, sin lugar a dudas, contribuir4 a incrementar la

buena reputacion del mezcal.

De esta manera, los productores y consumidores seran los beneficiados directos
del resultado de esta investigacion. Adicionalmente, se podrian identificar areas de

oportunidad en las que otros investigadores pueden incursionar.
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4. Objetiyos



4.1 Objetivo general

Identificar las sefales de calidad que posee el mezcal que se produce en San José

Chalmita, que contribuyan a la formacion de consumidores y a la buena reputacion

del producto.

4.1 Objetivos especificos

Establecer los atributos de calidad que identifican los productores de acuerdo
con su saber-hacer.

Identificar las sefiales de calidad que posee el mezcal desde la perspectiva
de un panel de jueces entrenado.

Determinar el nivel de agrado por parte de los consumidores entre el mezcal
de San José Chalmitay el mezcal de Oaxaca.

Desarrollar al menos una estrategia, con ayuda de los productores, que

contribuya a la formacién de consumidores de la bebida que ellos producen.
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5. Metodologia



5.1 Tipo de investigacién

La investigacion fue un estudio de caso enfocada a la identificacion de los atributos
de calidad especifica asociados al territorio que posee el mezcal, el cual se elabora
en la comunidad de San José Chalmita en el municipio de Tenancingo, Estado de
México. Este trabajo fue exploratorio y descriptivo; se emplearon métodos mixtos
(Creswell, 2009), en el que se utilizaron, por una parte, técnicas etnograficas para
conocer la calidad de la bebida desde la perspectiva del productor, a través de una
investigacion de campo. Asimismo, se emplearon métodos de evaluacion sensorial
para conocer la calidad del producto mediante el empleo de un panel de jueces

entrenado y un grupo de jueces afectivos consumidores.

Toda la investigacion se basé en la fase de identificacion de la metodologia del
circulo virtuoso de la calidad vinculada al origen, propuesta por Vandecandelaere et
al. (2010). En la fase referida se establecieron tres elementos para desarrollar esta
metodologia: i) el producto y su calidad especifica, ii) el territorio y sus recursos

naturales, y, por ultimo, iii) las personas con su saber-hacer y tradiciones.

Para conocer el primer elemento, el producto y su calidad especifica, se realiz6 el
entrenamiento de un panel de jueces en la metodologia Analisis Cuantitativo
Descriptivo (QDA) con la finalidad de caracterizar sensorialmente al destilado y se
aplicé una prueba de nivel de agrado con jueces consumidores. En el caso de los
siguientes dos elementos, el territorio y sus recursos naturales y las personas con
su saber-hacer, se utilizaron técnicas etnograficas como la observacion y

entrevistas a los productores para la recoleccion de datos.

El trabajo de campo en la comunidad y las evaluaciones sensoriales de los
mezcales se llevaron a cabo de junio del 2017 a mayo del 2018. Asimismo, se
realizé la revision de literatura en textos académicos y revistas cientificas, lo anterior
basado en estudios de casos, investigacion aplicada y libros especializados que

permitieron disefar el proyecto.

5.2 Investigacion de campo

El trabajo de campo se inicid en junio del 2017 con visitas de familiarizacién a la

localidad de San José Chalmita, Tenancingo por parte de tres alumnos de la
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Maestria en Agroindustria Rural, Desarrollo Territorial y Turismo Agroalimentario
con la finalidad de hacer un diagndstico general en la comunidad y con los
productores de mezcal. A partir de este diagnostico se decidid desarrollar las

siguientes investigaciones:

- Generaciéon de una asociacion de productores desde la accidn colectiva: el caso

de los productores de mezcal de San José Chalmita, Tenancingo Estado de México.

- Generacion de estrategias de mejora en el sistema de produccién de agave

mezcalero en la comunidad de San José Chalmita, Tenancingo, Estado de México.

- Las sefales de calidad del mezcal. Caso San José Chalmita, Tenancingo, Estado

de México.

Es asi como este estudio aborda “Las sefiales de calidad del mezcal’. La
investigacion se inicio con la explicacion de los objetivos del trabajo con la finalidad
de informar a los productores, evitar malas interpretaciones y falsas expectativas de
los resultados, esto permitio identificar a los interesados en participar. En seguida
se realizaron visitas de campo en las que se tuvieron platicas informales y la
observacién sobre el proceso de produccion de la bebida y vida cotidiana. Durante
estas visitas se llevé un diario de campo en el que se anotaron aspectos importantes
sobre la calidad del mezcal en la cadena productiva de acuerdo con la percepcion
del investigador. Esto se llevd acabo de julio del 2017 a enero de 2018.

Posteriormente se disefid una guia de entrevista (Geilfus, 2002) con preguntas
abiertas dirigida a los productores de mezcal participantes. La finalidad fue conocer
los atributos de calidad que ellos identifican y valoran de su producto, y que también
consideran que lo hace diferente de bebidas similares. En esta guia se incluyeron
preguntas para conocer el origen del oficio de produccion, la caracterizacion de los
productores, el relevo generacional, atributos asociados al territorio, algunos

aspectos culturales y sensoriales que ellos identifican en su producto (ver Anexo 1).

La aplicacion de las entrevistas se programé de acuerdo con el tiempo y disposicion
de los participantes durante el mes de marzo del 2018. El analisis de los resultados

obtenidos en la investigacion de campo se hizo a través de la interpretacion de
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cadenas agroalimentarias (Cuevas et al., 2004), asociando las respuestas de los

productores y lo obtenido en las visitas de campo.

5.3 Evaluacioén sensorial

Las metodologias de la evaluacion sensorial utilizadas en este estudio fueron:
Andlisis Cuantitativo Descriptivo (QDA) y una prueba afectiva. La primera fue para
caracterizar tres mezcales que se elaboran en San José Chalmita en aromay sabor,

mientras que la segunda fue para establecer su nivel de agrado.

5.3.1 Muestras

Se adquirieron 5 litros de cada muestra: cuatro mezcales artesanales; tres
originarios de la comunidad de estudio, elaborados por los productores
participantes, que al momento de desarrollar esta parte del estudio ya estaban
constituidos como “Cooperativa San José de Agave y Maguey” en San José
Chalmita, Tenancingo; y un mezcal control producido por un maestro mezcalero
certificado por el Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del Mezcal
(COMERCAM) en Matatlan, Oaxaca. Todas las muestras fueron mezcales jévenes,
destilados entre los meses de enero a febrero de 2018, ademas de otras

especificaciones que se describen en el Cuadro 2.

Cuadro 2. Lista de muestras de mezcal y especificaciones

Destilado/ Origen Tipo y edad Tipo de Molienda Destilacion Productor
grado del agave horno
alcohdlico
Mezcal/ Santiago Angustifolia | Conico de | Tahona egipcia | Doble en | F. Santiago
48°GL Matatlan haw, 5 afios | piedra alambique de
Tlacolula, volcanica cobre
Oaxaca
Mezcal/ San José | Angustifolia | Conico de | Mazo de | Doble en | Sr. Ermelo
49°GL Chalmita, sp, 6 afios tierra madera de | tronco de
Tenancingo, Tepehuaje arbol de
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Estado de (Lysiloma sauce (Salix
México acapulcensis) babylonica)
Mezcal/ San José | Angustifolia | Conico de | Mazo de | Doble en | Sr. Simitrio
50°GL Chalmita, sp, 6 afios tierra madera de | tronco de
Tenancingo, Tepehuaje arbol de
Estado de (Lysiloma sauce (Salix
México acapulcensis) babylonica)
Mezcal/ San José | Angustifolia | Cénico de | Mazo de | Doble en | Sr. Jorge
50°GL Chalmita, sp, 6 afios tierra madera de | tronco de
Tenancingo, tepehuaje arbol de
Estado de (Lysiloma sauce (Salix
México acapulcensis) babylonica)

Los mezcales de San José Chalmita se adquirieron a granel en las fabricas de
produccion de cada productor; mientras que el mezcal de Oaxaca se adquirié a
granel y fue enviado por el maestro mezcalero por paqueteria a la oficina del
prestador del servicio a la ciudad de Toluca, donde fue recogido. Las muestras
fueron adquiridas en la ultima semana de febrero de 2018 y reposados en botellas
de vidrio por un mes, previamente sanitizadas y rotuladas. Las muestras se
almacenaron a temperatura ambiente de la ciudad de Toluca evitando el contacto
con luz solar y artificial. Asimismo, las muestras se utilizaron sin diluir con otro
componente y se presentaron a los jueces en copas para brandy y caballitos

previamente codificados con niumeros aleatorios de tres digitos.

5.3.2 Caracterizacion sensorial

La caracterizacion sensorial de los mezcales de San José Chalmita se realizé a
través del QDA y se obtuvo un perfil sensorial en relaciébn a aromas y sabores
empleando la metodologia propuesta por Espinosa (2007). Para ello se conformoé
un panel de jueces siguiendo la metodologia General guidance for the selection,
training and monitoring of assessors (ISO 8586-1; ISO 8586-2), la cual estuvo
dividida en cuatro etapas: pre-seleccion, seleccion, adiestramiento y comprobacién

del adiestramiento.
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Todo ello se realizoé en los meses de febrero a mayo del 2018, en sesiones de una
hora, dos veces por semana, las cuales se llevaron a cabo de 11:00 a 12:00 horas.
Las sesiones se realizaron en el Laboratorio de Enologia del Centro Universitario
UAEMex Tenancingo.

5.3.3 Conformacién del panel de evaluacién sensorial

- Pre-selecciodn

En la etapa de pre-seleccion se hizo una convocatoria abierta dirigida a todos los
alumnos de octavo semestre 2018-A de la Licenciatura en Gastronomia del Centro
Universitario UAEMex Tenancingo, a la que acudieron 20 alumnos. Ellos
respondieron un cuestionario con la finalidad de evaluar su salud, posibles alergias,
disponibilidad, interés y gusto por los mezcales; asimismo sus habitos alimenticios
y si eran fumadores o0 no y, de esta manera seleccionar a las personas con mayor
potencial para ser catadores (ver Anexo 2). Con base en las respuestas obtenidas

en el cuestionario antes mencionado, se pre-selecciono a 12 personas.

- Seleccion

Posteriormente, durante 3 sesiones se determiné la agudeza sensorial de los

candidatos para ser seleccionados a través de las siguientes pruebas:

-ldentificacion de sabores basicos: dulce, salado, amargo y acido; y de
manera adicional se agregaron los atributos: metalico y umami, en las
concentraciones que se muestran en el Cuadro 3, y con una hoja de respuesta
(Anexo 3).

Cuadro 3. Sustancias y concentraciones utilizadas para la prueba de

identificacion de gustos basicos

. _ o Concentracion en agua
Atributo Sustancia quimica )
destilada (g/L)
Dulce Sacarosa 16
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Acido Acido citrico 1
Amargo Cafeina 0.5
Salado Cloruro de sodio 5
Metalico Sulfato de hierro 0.01
Umami Glutamato monosodico 0.5

Fuente: norma ISO 8586-1 (1993)

-Umbral: dulce, salado, amargo y &cido con las concentraciones que se

muestra en el siguiente Cuadro 4, y la hoja de respuesta (Anexo 4).

Cuadro 4. Sustancias y concentraciones empleadas para la prueba de

umbral de gustos béasicos

Atributo Sustancia | Solucién | Solucién | Solucién | Solucién | Solucién | Solucién | Solucién | Solucién
1(g/L) 2 (g/L) 3 (g/L) 4 (g/L) 5 (g/L) 6 (9/L) 7 (g/L) 8 (g/L)
Dulce Sacarosa 0.0 0.1 0.5 1 2.5 5 7.5 10
Salado Cloruro de 0.0 0.05 0.075 0.15 0.25 0.4 0.6 0.8
sodio
Amargo Cafeina 0.0 0.05 0.10 0.15 0.20 0.34 0.41 0.51
Acido Acido 0.0 0.075 0.1 0.11 0.15 0.22 0.28 0.34
citrico

Fuente: Basado en norma ISO 8586-1 (1993)

-Deteccion y reconocimiento de olores (Espinosa, 2007), considerando los

atributos y lineamientos propuestos en la norma ISO 8586-1, como se muestra en

el Cuadro 5, asimismo se utilizd una hoja de respuestas (ver Anexo 5).

Cuadro 5. Sustancias aroméaticas y asociacién de olores

Sustancia aromatica

Término asociado

Producto utilizado

d-limoneno

Naranja

Hojas de naranja

Aldehido Cinamico

Canela

Rajas de canela
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Vainillina Vainilla, dulce Vaina de vainilla
d-limoneno Limon Céscara de limon
Acido Butirico Mantequilla, rancio Mantequilla
Geraniol Rosa, pétalos Pétalos de rosas rojas
Eugenol Clavos de olor Clavos de olor
Santalol Madera Madera de cedro
Acido Acético Vinagre Vinagre de manzana
Etil Acetato de Fenilo Miel, albaricoque Miel mantequilla de abeja
Timol Tomillo, especie Hojas de tomillo

Fuente: norma ISO 8586-1 (1993) y Espinosa (2007)

Finalmente se realizaron las pruebas sensoriales triangular y duo trio en dos
repeticiones cada una. La finalidad de las pruebas fue poder seleccionar a los
candidatos con mas habilidad para identificar olores y sabores béasicos (ISO 8586-
1).

- Entrenamiento

Con base en lo anterior, se seleccionaron 9 jueces: 5 mujeres y 4 hombres, de 21 a
25 afos, quienes continuaron con el adiestramiento durante seis sesiones. Al
comienzo de esta etapa se expusieron los objetivos del trabajo para el que fueron
convocados, asi como algunos aspectos basicos sobre la evaluacion sensorial para

la capacitacion del panel.

Asimismo, se llevd a cabo una cata-maridaje de mezcales de distintos tipos de
agave: Agave cupreata, A. angustifolia, A. durangensis y A. tequilana weber, la cual
fue dirigida por un catador experto en mezcales, con la finalidad de ensefar a los
jueces la forma correcta de degustar este tipo de bebidas. Ademas, se explico el
proceso de produccion de los mezcales asociando caracteristicas sensoriales del
producto; todo ello basado en las metodologias propuestas en ISO 8586-2 (1993) y
Espinosa (2007).

Posteriormente, los jueces realizaron las pruebas: pareada, duo-trio y triangular
utilizando como muestras mezcales jévenes, abocados y tequilas reposados. En la
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prueba pareada se presentaron dos mezcales del Estado de México, con dos
repeticiones dirigidas a identificar si eran diferentes en cuanto a su olor, utilizando

una hoja de respuesta (Anexo 6).

En el caso de la prueba duo-trio, se utilizé un tequila reposado y un mezcal abocado
con pifia de agave cocida cuidando que ambas muestras tuvieran un color similar.
En esta prueba los jueces debian identificar cual muestra era igual a la “referencia
mezcal abocado” de acuerdo con su olor en dos repeticiones (ver Anexo 7). Y
finalmente, en la prueba triangular los jueces debian identificar la muestra diferente

entre mezcales jovenes de Malinalco y Oaxaca en cuanto a su sabor (ver Anexo 8).

El objetivo del adiestramiento fue la familiarizacién con el producto y con la
realizacion de evaluaciones sensoriales, mejorar la habilidad de los jueces para
reconocer e identificar atributos de sabor, olor y su umbral, lo cual se basé en la
norma ISO 8586-1 (1993); también desarrollar habilidades para memorizar y
homogenizar al panel (Espinosa, 2007).

- Comprobacion de entrenamiento

Al término del adiestramiento se llevé a cabo una prueba de ordenamiento con tres
repeticiones como comprobacion del entrenamiento. Se prepararon soluciones de
un litro de agua destilada con cuatro concentraciones distintas de los siguientes
estimulos: dulce, amargo y alcohol. Para valorar el atributo dulce se prepararon
soluciones de sacarosa al 0, 2, 4 y 6%. En cuanto al atributo amargo se prepararon
soluciones de cafeina al 0, 0.1, 0.2 y 0.3% (ISO 8586-1). Por ultimo, se mezclaron
0, 10, 20 y 30% de alcohol de caiia de 96°GL grado alimenticio (Espinosa, 2007).

En esta evaluacion sensorial, las muestras se presentaron en caballitos de vidrio,
etiquetas con numeros aleatorios de tres cifras y ordenadas al azar. Los jueces
ordenaron de menor a mayor las muestras de acuerdo con su percepcion en la
concentracion del atributo (ver Anexo 9). Los resultados fueron tabulados en Excel

2016 y analizados en Minitab 17 aplicando un andlisis de varianza.
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- Entrenamiento en la aplicacion del QDA

Al tener los resultados del entrenamiento, los 9 jueces continuaron con su
preparacion en torno a destilados de agave y al método QDA. Esto se desarrollé en
ocho sesiones. Para ello, se utilizaron los cuatro mezcales, ademas de otras
bebidas similares como, por ejemplo: tequila reposado, mezcales con 60° y 85°GL
y un ensamble de destilado de cafia y agave; las cuales fueron elegidas por
representar distintas calidades sensoriales, de acuerdo con lo sugerido por la

metodologia encontrada en Espinosa (2007) para QDA.

- Generacion y seleccion de descriptores

El panel de jueces generdé una gama de descriptores de aromas y sabores del
producto con definiciones propias (Espinosa, 2007). Para ello, cada juez escribié en
una hoja los atributos que percibieron en cada mezcal (ver Anexo 10).
Posteriormente se realiz6 el método de consenso (Espinosa, 2007) en el que de
forma grupal se eligieron los descriptores mas acertados de acuerdo con la opinion
del grupo.

En seguida, se realizd un reconocimiento de estimulos basados en los descriptores
generados. Para ello, se mostraron a los jueces productos como chile, pimienta,
alcohol de cafia, acetona, miel de abeja, pifia de agave cocida y algunas frutas,
entre otros productos, para reconocer los atributos de los descriptores que se

habian generado.

- Entrenamiento en el uso de la escalay generacién de los
perfiles sensoriales
También se analizaron los descriptores finales en intensidad baja y alta con la
intencién de homogenizar la percepcién de los jueces en cada estimulo establecido
como descriptor. Por ejemplo, para el atributo en alcohol, la intensidad baja fue
alcohol de cafa diluido en agua destilada y para intensidad alta se presento alcohol
de cafa puro; para astringencia se mostro infusion de mate como bajo y uva verde

como alto. Asimismo, en el atributo pifia de agave se us6 un destilado avocado con
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el corazon de la pifia de agave como intensidad baja y pifia de agave cocida como

intensidad alta.

Para concluir y obtener los resultados esperados se elaboré una hoja de respuestas
para evaluaciones QDA (ver Anexo 11) basada en los ejemplos propuestos por
Espinosa (2007). Las muestras se presentaron a los jueces en copas para brandy
codificadas con numeros aleatorios de tres cifras. Se realizaron tres repeticiones,
una de ellas como ejercicio para conocer la forma de realizar la evaluacién; la
siguiente fue para estandarizar las respuestas de los jueces en funcion a la
intensidad de cada descriptor y la tercera fue la que genero el perfil sensorial de las

muestras.

5.3.4 Analisis de resultados

Los resultados fueron tabulados en Excel 2016 y analizados con estadistica
descriptiva. Se obtuvo la media de cada atributo por cada bebida y se generaron
graficas radiales; de esta manera se obtuvieron los perfiles de aroma y sabor de
cada destilado.

5.3.5 Pruebade nivel de agrado

La prueba de nivel de agrado permite calificar qué tanto gusta o no un producto y
esta dirigida a jueces afectivos (Espinosa, 2007). El resultado de este tipo de prueba
se basa en la estructura de una escala verbal y permite tomar decisiones

relacionadas con la venta del producto (Espinosa, 2007).

Los jueces fueron 82 consumidores de mezcal contactados en el restaurante La
Botticella ubicado en la ciudad de Toluca. Los participantes fueron 32 mujeres y 50
hombres de 22 a 58 afios de edad. Se les preguntd si querian participar en la
evaluacion sensorial de las bebidas alcohdlicas en cuestidbn mientras esperaban su
orden en el restaurante. El nUmero de participantes fue el minimo para considerar
confiables los resultados obtenidos en evaluaciones sensoriales afectivas
(Espinosa, 2007).
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Los jueces recibieron 10 mL de cada muestra (Espinosa, 2007) en caballitos de
vidrio codificados con numeros aleatorios de tres digitos, un vaso con agua y una
hoja de respuestas (ver Anexo 12). Las muestras se presentaron al azar ante los
jueces. Todo lo anterior con ayuda de los niUmeros aleatorios incluidos en los anexos
del libro de Pedrero y Pangborn (1989). Estas evaluaciones se realizaron entre las
14:00 y las 20:00 horas, ya que, por tratarse de bebidas alcohdlicas, este horario se
encuentra dentro del rango recomendado en la norma ISO 8586-1 (1993) para

evaluaciones sensoriales.

Los participantes probaron cada muestra e indicaron cudl era su nivel de agrado de
acuerdo con la escala de siete puntos, donde el numero 1 significa “me disgusta
muchisimo” y el numero 7 significa “me gusta muchisimo”, considerando como
punto medio, el numero 4, que significa “ni me gusta ni me disgusta” (ver Anexo 12).

Ademas, limpiaron su paladar con agua purificada entre cada muestra.

Las respuestas de los jueces se tabularon en una hoja de Excel 2016 y se analizaron
en Minitab 17. Los tratamientos estadisticos que se realizaron fueron un Analisis de
Varianza (One-Way) y una prueba de Friedman. Los resultados indicaron si se

acepta o rechaza la hipétesis alternativa.
Las hipétesis planteadas fueron las siguientes:

Ho: Las medias poblacionales de los mezcales tienen el mismo nivel de agrado:

1=p2=p3=p4

H.: Al menos una media poblacional de los mezcales tiene diferente nivel de agrado:

Mi#uj para al menos una i # j
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6. Capitulo de
resultados y
discusion



En este capitulo se muestran los resultados obtenidos en las entrevistas y trabajo
de campo con los productores de mezcal y sus familias en San José Chalmita,
Tenancingo, Estado de México. Ellos explicaron como se obtiene el destilado, desde
el origen de la materia prima hasta la adquisicion por el consumidor final. De esta
manera, se fueron identificando las sefiales de calidad que posee el producto desde
su perspectiva y también se identifico como se construye la calidad de la bebida en

toda la cadena de valor.

Asimismo, se muestran los resultados obtenidos en las evaluaciones sensoriales
que permitieron la obtencion del perfil sensorial del producto, asi como una

evaluacion por los consumidores.

6.3 Datos generales de los productores de mezcal

San José Chalmita, Tenancingo pertenece al Parque ecoldgico recreativo de
Tenancingo, Malinalco y Zumpahuacan, el cual fue decretado como zona protegida
en 1981 (CEPANAF, 1981). Antes de este decreto, las principales actividades
econdémicas de la comunidad eran el corte de palma silvestre (Brahea dulcis) para
la elaboracién de canastas y sillas, también la obtencién de piedra caliza, la
agricultura y la produccion de mezcal, tal como lo explicé el delegado de la

comunidad.

Sin embargo, posterior al decreto se prohibio el corte de palma (Brahea dulcis) y la
extraccion de cal, lo que ocasioné un aumento en la migracion de jévenes
trabajadores hacia Estados Unidos y hacia pueblos de Tenancingo y Villa Guerrero
que ya se dedicaban a la produccién de flor. Ademas, se dedican al cultivo y venta
de maguey criollo (Agave angustifolia), asi como a la elaboracién de mezcal con
este agave; contabilizadas hasta el momento 7 fabricas de produccion mezcal

(trabajo de campo, septiembre 2017).

En el caso de esta investigacion, los participantes fueron un grupo de cuatro
productores de mezcal, los cuales se nombran en el Cuadro 6. Posteriormente, ellos
integraron la “Cooperativa San José de Productores de Agave y Maguey” en febrero

de 2018 con ayuda de un estudiante de la Maestria en Agroindustria Rural,
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Desarrollo Territorial y Turismo Agroalimentario, como objetivo de su proyecto de
obtencion de grado. Los productores son originarios de San José Chalmita y se
dedican al cultivo de agave y la produccién de mezcal de Agave angustifolia y A.
durangensis, conocidos localmente como criollo y pulguero o cenizo

respectivamente.

En el Cuadro 6 se puede observar que, ellos empezaron como aprendices en las
fabricas de produccion desde nifios, entre los 6 y 16 afios. Posteriormente, al
cambiar sus necesidades econdmicas debido a que se casaron y tuvieron hijos, se
independizaron de sus maestros y comenzaron sus propias producciones. Esto
ocurrié mas o menos a sus 18 afios. Unicamente, Osvaldo a sus 22 afios es soltero
y sigue trabajando con su pap4, lo cual sugiere que mientras los productores no
adquieran responsabilidades con una familia propia, tampoco necesitan

independizarse.

Cuadro 6. Datos generales de los productores de mezcal que participaron en

la investigacion

Afos de
Nombre Edad Maestro elaborar la Escolaridad
bebida
Don Simitrio (papa . . .
67 Cuiado 55 Sin estudios
de Osvaldo)
Osvaldo (hijo de don Estudiante de
o 22 Papa 12 ]
Simitrio) Pedagogia
Don Jorge (hermano a5 Hermano 09 Secundaria
de Ermelo) mayor concluida
Don Ermelo Hermano Secundaria
33 17 _
(hermano de Jorge) mayor concluida

Fuente: Elaboracion propia con base en entrevistas con productores

Como se puede observar en el Cuadro 6, los productores participantes fueron en su

mayoria adultos jévenes, excepto el sefior Simitrio, quién es el Unico de mayor edad.
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Los productores jovenes cuentan con estudios que van desde la secundaria hasta
profesional. Asimismo, se puede decir que la transmision del conocimiento
tradicional no corre el riesgo de perderse debido a que los productores son jévenes

y se lleva a cabo entre familiares cercanos.

6.4 Antecedentes del mezcal en San José Chalmita

Si bien es cierto que la produccion de mezcal en San José Chalmita posee ya una
larga tradicién, no se sabe con exactitud cuando se introdujo y quien o quienes
llevaron la actividad a la comunidad. De acuerdo con lo que refieren los productores,
la bebida ya se elaboraba desde que ellos eran nifios. Al respecto, el sefior Ermelo
tiene el antecedente de que ya se elaboraba ‘mezcal’ en la comunidad, desde hace

por lo menos 80 afios, esto de acuerdo con relatos de su papa:

‘Me contaron que vinieron unas personas que eran de Palpan, Morelos,
llegaron por aqui, pasaron a trabajar el mezcal y empezaron personas a

trabajar con ellos que vieron como se hacia el trabajo (sic)’.

Por otro lado, al realizar un analisis grupal con los productores participantes sobre
los relatos de don Simitrio, quien es uno de los productores de mayor edad en la
comunidad y el mayor de los integrantes del grupo (ver Cuadro 6); hizo suponer que
por lo menos se lleva ‘trabajando en la comunidad en el mezcal’ desde hace 120
afios aproximadamente. Dado que, don Simitrio empezé a elaborar ‘mezcal’ desde
los 12 afios y forma parte de la segunda generacién en su familia que han adquirido
el saber-hacer tradicional. Asimismo, los productores coinciden que a partir de
entonces el oficio se ha transmitido de generacién en generacion como se puede

observar en el Cuadro 6.

Esta transmisién de conocimientos se ha dado hasta el momento entre familiares,
ya sea consanguineos o politicos y a muy temprana edad (ver Cuadro 6). Los
participantes aprendieron de su papa y de hermanos mayores; Unicamente don
Simitrio aprendié de su cufiado. Los productores explican que empezaron a ir a la
fabrica de produccion desde los 6 o 7 afos si eran de los hijos varones mayores, y

de los 10 afios en adelante si eran de los hijos menores. Por lo cual, don Ermelo
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Millan empezd a aprender el oficio hasta los 16 afios, debido a que es el hijo menor

de su familia.

Las primeras actividades que aprendieron fueron machacar o majar las piias, ir al
campo a cosechar agaves y jalar las mulas con los agaves hacia la fabrica. Con el
paso del tiempo aprendieron a preparar la fermentaciéon y de acuerdo con lo
explicado por los participantes, al final se aprende la etapa de la destilacion. Al
respecto, Jorge Millan indica que se trata de responsabilidades:

(...) porque los que empezamos estamos con mis hermanos, con la familia 'y
nos dan oportunidad de machacar, de ahi ya te dan para fermentar y ya al

final la destilacién porque es mas responsabilidad (sic).

De esta manera, los productores consideran que para poder transmitir el
conocimiento a las nuevas generaciones primero se debe aprender bien cada etapa.
Asimismo, ellos valoran su actividad como una herencia de sus antepasados, como
tradicion, fuente de trabajo, ingresos econdémicos y como distintivo de su
comunidad. Por su parte, Osvaldo Vargas, el productor mas joven, considera a la
bebida como magica debido a la transformacién del agave en un liquido elaborado

artesanalmente, sin ayuda de ningun aparato ‘sofisticado’.

Por tanto, los productores se han preocupado por transferir sus conocimientos a
hijos, hermanos menores y recientemente a amigos. Asi es como se da el
intercambio de experiencias entre productores y el aprendizaje entre empleados y

maestro mezcalero durante la produccion.

6.5 El mezcal como elemento cultural del territorio

Desde el punto de vista sociocultural, se puede interpretar un territorio a través de
conocimientos especificos, simbolos, actitudes, valores y representaciones
presentes en la vida cotidiana y en su historia (Garéfoli, 1995; Giménez, 1996). Con
el fin de identificar los factores culturales que intervienen en la produccion de mezcal
en San José Chalmita y que éstos sean vistos como atributos de calidad de la

bebida, se indagd sobre aspectos culturales generales en la comunidad.
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De esta manera, los entrevistados consideran que el mezcal es una bebida
cotidiana, ya que se bebe en situaciones diversas. Por ejemplo, para el cansancio,
para abrir el apetito, como digestivo, para recibir a visitantes, entre otros. También
es apreciado como bebida festiva, al ofrecerse a invitados en la fiesta patronal, en

bodas, quince afos, bautizos y primeras comuniones.

De acuerdo con lo explicado por los productores, la gastronomia asociada con el
consumo del destilado son preparaciones con cerdo; por ejemplo, en salsa verde o
roja, asados de cerdo, carnitas y chorizos. Asimismo, la bebida es bien aceptada en
compafiia de mole verde de pepita, rana en guisado, con mangos verdes, naranjay
limén.

Por otra parte, los productores refieren que el mezcal posee atributos curativos, ya

que es utilizado para aliviar enfermedades del estmago, para la tos y dolor de

garganta. Al respecto, don Ermelo Millan comenta lo siguiente:

(...) de hecho yo aqui lo tengo como medicinal para cosas del estbmago. Si
porque si tomo cosas frias y tomo mezcal pues ya no pasa hada. También
sirve para la tos si es de frio, para la gripa por el frio y si es por el calor no
funciona. Cuando es gripe agarras el mezcal le exprimes limon y le pones

cebolla (sic).

Lo anterior representa usos medicinales tradicionales y han sido las personas de
mayor edad las que han comprobado su efectividad y lo heredaron a las nuevas
generaciones. De la misma manera, Delgado (2008) y Damian (2011) reportaron el
uso del mezcal para aliviar dolores de estdmago y disminuir la fiebre, evitar o curar
tos y gripa, considerando al mezcal como “bebida caliente”; todo ello como parte de
la herencia cultural transmitida por generaciones de pueblos dedicados a la

produccion de la bebida.

Dado que son multiples los usos cotidianos para los que se destina la bebida, los
productores apartan entre 30 y 50 litros anuales para su uso cotidiano. Ya sea para
fiestas personales y patronales, usos terapéuticos, compartir con amigos o cualquier
acontecimiento que se presente. Por tanto, los productores perciben su actividad

como importante socioculturalmente.
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Asimismo, los participantes y sus familias consideran que la reputacion del mezcal
que se produce en San José Chalmita es buena. Ya que mencionan que la
comunidad se distingue por su produccion y la buena calidad, lo que les ha permitido
aumentar el precio de su producto. Al respecto, don Ermelo hace referencia de sus

experiencias fuera de la comunidad:

Yo creo que la reputacion es muy buena a nivel regional. Bueno he
escuchado y he visto porque ya al paso del tiempo se consume mucho

‘mezcal’, cada vez hay mas ventas porque lo prueban y les gusta (sic).

Lo anterior podria ser debido a la difusion creciente del mezcal del Estado de México
por parte de entidades de gobierno y académicos, lo que les ha permitido a los
miembros de la cooperativa participar en eventos municipales en Malinalco y
Tenancingo; asimismo en expo-ventas en la ciudad de México. De acuerdo con los
entrevistados este “boom” de los mezcales les ha generado una muy buena o
excelente reputacion del producto a nivel local y regional a pesar de no contar con

un sello distintivo.

6.6 Las sefales de calidad del mezcal en la cadena de valor

La calidad en términos generales sugiere excelencia en los productos. Fandos y
Flavidn (2011) proponen un enfoque multidimensional para la definicion del
concepto. Aunque esencialmente, al tratarse de alimentos, la calidad debe integrar
caracteristicas que cumplan con las necesidades de los consumidores. Algunas de
estas caracteristicas se originan en las zonas geogréficas de produccion, las cuales
hacen referencia al proceso de produccién, los utensilios y equipo utilizados, las
técnicas y el saber-hacer especificos de produccién (Garrido y Ramos, 2013).

Por su parte, Muchnik (2006a) en su documento sobre la identidad territorial y
calidad de los alimentos indica que es preciso definir la calidad de productos con
identidad territorial en cada etapa de la transformacién, con la intencion de
protegerlos de plagios o usos indebidos de su reputacion por parte de usuarios que
no son los productores. Dicha calidad se genera en todo el proceso de produccion

considerando todos los recursos que se requieren para obtener un producto final.
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Es asi como, la calidad del mezcal que se elaboran en San José Chalmita se
empieza a construir con la eleccion de la materia prima, y también abonan a la
calidad el proceso de produccidn, los actores que se involucran y los conocimientos
especificos de los productores, lo cual genera una cadena que adquiere valor en
cada eslabdn del proceso. Esta cadena de valor se muestra en el Diagrama 2, la
cual se identificé a través de la observacion y la conversacion con los actores que

intervienen.

A continuacion, se explica cada eslabén de la cadena resaltando el valor agregado

y los atributos de calidad que adquiere el producto.

6.6.4 El agave

- Variedades
La materia prima que se utiliza es Agave

angustifolia conocido localmente como
‘criollo’. Este agave es originario de la
zona sureste del Estado de México (DOF,
2017). Particularmente en la comunidad
de San José Chalmita, los productores

refieren que la destilacién se inicié con

agaves silvestres que iban a buscar a los

. ) 4
cerros; y fue hasta hace apenas 25 afios Imagen 4. Agave durangensis a la
aproximadamente que dicha variedad de izquierda y angustifolia a la derecha

Foto: Andrés Juarez
agave se empez06 a cultivar en parcelas

privadas y méas cercanas a la comunidad. Esto ocurrié trasladando los hijuelos de
los agaves silvestres a sus terrenos, lo cual permiti6 obtener materia prima y
semillas; esto propicié un mayor control en el cultivo calculando de 5 a 7 afios para
estar maduro y cosecharlo. A pesar de que el agave criollo es el que se utiliza mas
en la produccion de la bebida, esporadicamente se utiliza el agave conocido como
pulguero o cenizo (Agave durangensis) (CONABIO, 2009), el cual también crece en
el territorio (Imagen 4). Su poca utilizacion se debe a que los afios de cultivo son de
10 a 12 afos, por lo que se prefiere el cultivo del criollo.
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Diagrama 2. Cadena de valor del mezcal en San José Chalmita
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- Cultivo

Actualmente existen personas en la comunidad de San José Chalmita que se
dedican al cultivo de agave criollo (Agave angustifolia) y cenizo (Agave
durangensis), que abastecen a los productores de mezcal, como se muestra en el
Diagrama 2. Estos agricultores no poseen fabricas de produccién ni tiene el
conocimiento de la elaboracion de la bebida; sin embargo, generan ingresos
cultivando agave en combinacion con maiz, frijol, calabaza y arboles frutales en las

mismas parcelas.

La actividad de los agricultores del agave se ha vuelto importante para los
productores de mezcal debido al aumento de la demanda por parte de
intermediarios y consumidores finales de la bebida, por lo que generan
abastecimiento de materia prima; ya sea en plantula o agave maduro. En este
eslabon de la cadena interviene el Estado a través de programas de reforestacion
de agave, los cuales consisten en otorgar plantula de agave azul y oaxaco (como
los conocen localmente) a los agricultores para su cultivo; estos corresponden a
Agave tequilana y angustifolia haw, respectivamente (SEDAGRO, 2013;
SEDAGRO, 2016).

Asimismo, se han generado grupos de mujeres de la misma localidad que se
dedican a la recoleccion de semillas de agave y que posteriormente son germinadas
para la generacion de plantulas. Esto con ayuda de programas de gobierno que han
favorecido la dinamizacion de las mujeres, por lo que se vuelven parte de la cadena
de cultivo. Todo lo anterior se ha propiciado gracias a la reciente valorizacion por
parte de los gobernantes en torno al mezcal en el Estado de México.

En este eslabdn de la cadena, la calidad se genera a través de la eleccion del tipo
de agave que se decide cultivar, ya sea criollo o cenizo, debido a que cada tipo de
agave proporciona atributos especificos a la bebida final. Asimismo, los cuidados
agronomicos en el cultivo son detonantes de calidad, ya sea por la utilizacion de

abonos ‘quimicos o naturales’.

Por otro lado, los agricultores consideran que el ‘maguey’ aumenta su calidad por el

tipo de suelo calizo que hay en la comunidad y el clima semi-seco, asi como por el
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agua dulce de la zona que ‘nace en cerros y pefias’; lo cual generan agaves
pequefios, pero de un peso superior al esperado por su tamafo, lo que resulta en
una alta concentracion de azucares. De esta manera, los agricultores obtienen
agaves de calidad al considerar los factores descritos dentro de sus estrategias de
cultivo. Pasados aproximadamente 4
afos, los agaves alcanzan su etapa de
floracion, al brotar el escapo floral
(Kirchmayr et al.,, 2014) conocido
localmente como ‘quiote’; este se corta

e & Escapo
para utlizar el agave como materia , et 1%‘::390
prima o se permite su crecimiento para
generar semillas. Las partes de una
planta de agave se muestran en la

Imagen 5. Después de retirar el quiote

se dejan pasar 12 meses para poder
cosecharlos. Este control de cultivo
coincide con el utlizado por
productores del estado de Guerrero
(Kirchmayr et al., 2014).

n‘
Raiz
Imagen 5. Estructura de una planta de agave.
- Comercializacion del agave Fuente: Kirchmayr et al., 2014

En este eslabon de la cadena de valor,

los productores de la bebida se ponen en contacto directo con los agricultores para
negociar un intercambio, este puede ser monetario o en especie (ver Diagrama 2).
El trato en especie, lo llaman localmente ‘a medias’, es decir, el productor de mezcal

le paga al agricultor con la mitad de la produccion de la bebida que se obtenga.

Cabe mencionar que el trato ‘a medias’ unicamente se da cuando el intercambio es
por agaves maduros, listos para ser procesados; ya que también se comercializan
los agaves en plantula. Las plantulas son compradas por los productores de la
bebida para ser cultivadas por ellos mismos en sus parcelas. Es asi como, se puede
decir que en San José Chalmita los productores del destilado también son
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agricultores de agave. Sin embargo, existen personas que Unicamente son

agricultores y que realizan intercambios con los productores de la bebida.

En esta etapa de la cadena, los atributos de calidad que poseen los agaves maduros
o las plantulas dependeran de los cuidados durante su cultivo, esto de acuerdo con

lo explicado por los entrevistados.

6.6.5 Obtencién de mezcal

La produccion del destilado se lleva a cabo por personas que poseen el saber-hacer.
En San José Chalmita son llamados ‘productores de mezcal’, ya que con su
actividad obtienen la bebida destilada de agave. En este eslabon interviene el
Estado al ofrecer subsidios para que los productores puedan comprar
desgarradoras mecénicas, utilizadas para el machacado de las pifias horneadas y
material para mejorar sus fabricas. Asimismo, existen empresarios que tienen el
capital econdmico para adquirir tierras con potencial para el cultivo de agave apto
para mezcal y la construccion de fabricas de produccion, los cuales contratan a los
productores como empleados para desarrollar el proceso de produccién que se

muestra en el Diagrama 3

Para llegar a este eslabon de la cadena de valor ya se cuenta con agaves maduros
listos para su transformacion (ver Diagrama 2). El proceso de produccion se
subdivide en: seleccion de la materia prima, horneado, majado, fermentacion vy
destilacién, como se muestra en el Diagrama 3. Es en el proceso de produccion que
se centra la mayor generacién de atributos de calidad en el producto, los cuales se
muestran en el Cuadro 7. A continuacion, se describe el proceso y los atributos de

calidad que se generan.
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Diagrama 3: Proceso de produccién del mezcal en San José Chalmita
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- Seleccidn de la materia prima

La seleccion del maguey para su cosecha depende de su grado de madurez, para
ello los productores consideran algunas sefiales que sugieren que es adecuado
para el corte. Uno de estos indicadores es que ya pasaron por lo menos 12 meses
de haber cortado el escapo floral (ver Imagen 5); en seguida se observa un cambio
en el color de las hojas de la planta de verde brillante a amarillo opaco; tal como lo
explican los productores: ‘como si se estuviera secando el maguey’. Estos
indicadores son similares a los considerados por otros productores en el estado de
Guerrero (Kirchmayr et al., 2014), lo cual permite suponer que la cercania de la zona
productora de mezcal con Guerrero y el Estado de México comparte rasgos en su

conocimiento tradicional.

Al decidir que la planta estd lista para su cosecha, se arranca desde la raiz.
Posteriormente se rapa el maguey al quitarle las hojas, dejando solamente la pifia
o el corazén de la planta. Este proceso de cosecha del agave es similar al
documentado para los integrantes de la DO mezcal (COMERCAM, 2016), sin
embargo en el Estado de México el vocabulario ain no se estandariza con el
documentado por COMERCAM, lo que ha propiciado el uso del vocabulario local en
San José Chalmita en el proceso de produccién y no el lenguaje estandarizado por
el Consejo Mexicano Regulado de la Calidad del Mezcal (COMERCAM).

Para la seleccion de la materia prima, los productores se van muy temprano ‘al cerro’
para evitar el calor (ver Diagrama 3). Los entrevistados indicaron que el corte se
debe hacer en temporada de calor o de poca lluvia, ya que se ha visto que las pifias
rinden y se obtiene mayor destilado. Al respecto Don Ermelo refiere lo siguiente:

‘Empezamos a trabajar en septiembre, porque se acaba la actividad de
limpieza del cultivo de maiz y es cuando mas rinde el mezcal y hay mas
produccion, porque digamos ahorita estamos en primavera y aumenta la

produccion (sic)’.

Por su parte, don Simitrio refiere que para establecer que el maguey se esta

madurando le nace ‘el quiote’ en el centro de la planta, es decir, el escapo floral (ver
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Imagen 5). El quiote se debe cortar y dejar el maguey por lo menos un afio mas en

cultivo para estar listo y ser cosechado.

De esta manera, los productores recomiendan realizar el corte de las pifias un afo
o0 mas después de retirar el quiote, con la finalidad de concentrar el jugo en la pifia;
y ademas realizar la cosecha en los meses de mayor calor en el afio o cuando la
lluvia se esté terminando o empezando. Los entrevistados coincidieron que
cosechan en los meses de febrero, marzo y abril, aunque algunos que empiezan
tarde ocupan el mes de mayo; posteriormente retoman la actividad en octubre y
todo noviembre. Esta planeacion les permite no descuidar otras actividades
importantes como es el cultivo de ‘temporal’ de maiz y frijol, el cual condiciona sus

labores anuales.

Al realizar el corte de las pifias, estas se parten en dos o en cuatro partes con un
hacha para facilitar su traslado a las fabricas de produccion. El traslado se hace en
animales de carga como burro, caballo o mula debido a la dificultad de los caminos.

- Horneado

La etapa de horneado se lleva a cabo en hornos conicos en el suelo. En San José
Chalmita los hornos son sobre tepetate o sobre tierra negra (ver Cuadro 7). Este
tipo de hornos son llamados de pozo o de piso por COMERCAM y corresponden a
uno de los distintivos de destilaciones ancestrales. De acuerdo con los
entrevistados, para realizar el horneado de las pifias se calienta el horno al quemar
lefia de arboles de tepehuaje (Lysiloma acapulcensis) y cedro (Cedrela odorata).

Cuadro 7. Especificaciones que permiten obtener la calidad deseada en el

proceso de produccion

Corte Horneado Majado Fermentacion Destilacion
-agaves -horno de tierra -mazos de madera -agua de -destilador filipino:
maduros -lefia de Tepehuaje de Tepehuaje nacimientos ‘cascomite’
-agaves y cedro -mesas de piedras -fermentacion -doble destilacion
locales -piedras de rio de rio espontanea
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-palmas silvestres  -majado a mano -uso de los -conocimiento

-conocimiento sentidos:  vista, tradicional
tradicional del oido y tacto
productor -conocimiento

tradicional

A esta fogata se le incorporan piedras y se mantiene el fuego por 5 horas
aproximadamente o hasta que tengan un color rojo vivo, para posteriormente
acomodar las pifias trozadas en maximo 4 partes si son muy grandes dentro de la
cavidad para su coccion (ver Diagrama 3). Al respecto, COMERCAM (2016) refiere
gue la temperatura que alcanza el horno en un proceso ancestral en Oaxaca es de
800° hasta 1200° C. Este proceso es similar al que se desarrolla en San José
Chalmita, por lo que se puede considerar un rango similar de temperatura en los

hornos de la localidad.

Las pifias son tapadas con hojas de palma silvestre que se encuentran en la zona
y después se cubren con tierra para sellar el horno y evitar que el calor se escape y
con ello asegurar el cocimiento de las pifias de agave. Este proceso dura 5 dias
aproximadamente dependiendo del saber-hacer del productor, del clima y de la
temperatura del horno (ver Diagrama 3). También después del segundo dia se
agrega agua por un pequefio agujero que se hace al centro de la cubierta de tierra
para generar vapor y expandir el calor por todo el horno.

Al verificar la coccion de las pifias se destapa el horno y se sacan para que se
enfrien al aire libre. En este momento las cabezas de agave contienen una alta
concentracion de azlcares necesarios para la fermentacion. La cantidad de pifias
gue se hornean cada vez es de 400 a 500 piezas aproximadamente, este numero

dependera del tamafio y disponibilidad de agaves maduros.

La calidad del mezcal que se genera en esta etapa depende del saber-hacer de
cada productor, ya que el tiempo de horneado es distinto y lo determinan de acuerdo
con sus propios parametros sensoriales que esperan alcance la pifia. También la
calidad se genera a partir del uso de los recursos del territorio, los cuales no son
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llevados de otras localidades, como es el tipo de suelo donde se construyo el horno

y el tipo de lefia que se utiliza (ver Cuadro 7).

- Majado

El majado o machacado, como se
le conoce en la comunidad, es la
molienda de las pifias horneadas
(ver Diagrama 3). Consiste en
fraccionar el maguey cocido con la
finalidad de liberar los azucares y

extraer jugos y fibras de la pifia, y

con ello facilitar la fermentacion

Imagen 6. Mazo de madera de (COMERCAM, 2016). En San
Tepehuaje (Lysiloma acapulcensis)

Foto: Kay H. Diego José Chalmita se utilizan mazos

de madera fabricados por los
productores, como el que se muestra en la Imagen 6. Estos mazos se fabrican de
madera de tepehuaje (Lysiloma acapulcensis) y posteriormente realizan el majado
a mano en mesas de piedra de rio (ver Cuadro 7). Esta etapa puede durar hasta
una semana dependiendo de la cantidad de cabezas de agave cocidas.

Los entrevistados indicaron que el proceso a mano hace la diferencia entre su
bebida y otras similares que se procesan industrialmente. Por lo que, ellos
consideran que es un valor agregado realizar el majado a mano (Cuadro 7). Esta
percepcion de lo artesanal, los productores lo empezaron a valorar por sus recientes
participaciones en ferias y expo-ventas en la ciudad de México, Toluca, Malinalco y
Tenancingo, ya que en el intercambio de experiencias conocieron los mezcales

industriales.

Asimismo, COMERCAM (2016) indica que al realizar la molienda a mano es otro
caracterizador de un proceso ancestral, el cual adquiere mayor valor en el mercado;
sin embargo, los productores de San José Chalmita alin no perciben su producto

como uno de mayor calidad.
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- Fermentacion

Esta etapa es la continuacion del majado, ya que posterior a ello se coloca la
molienda en tinas de fermentacidon y se agrega agua (Diagrama 3). En San José
Chalmita el agua proviene de manantiales o nacimientos, y es a través de la adicion
de agua que se propicia el ambiente ideal para que se desarrolle la fermentacion de
forma espontanea, con microorganismos que se encuentran en el ambiente (ver
Cuadro 7). En esta etapa los azucares se transforman en etanol y compuestos
volétiles caracteristicos del mezcal. En San José Chalmita, la fermentacion se lleva
a cabo en botes de plastico grado alimenticio de 5 a 7 dias dependiendo del clima

y de la cantidad de azucares disponibles.

Hasta el momento, el uso de este tipo de botes no ha sido regulado por las
autoridades sanitarias, debido a la venta informal de la bebida. Sin embargo, se
espera que con la reciente inclusiéon del Estado de México en la DO mezcal (DOF,
2018) los botes de plastico sean cambiados ya que la NOM-070-SCFI-2016, la cual
se aplica para certificar mezcales, establece que los contenedores permitidos para
la fermentacion deben ser de madera o de acero inoxidable.

Los productores controlan la fermentacion a través de la observacion, el oido y el
tacto (Cuadro 7). Observan burbujas en el mosto, escuchan como si estuviera a
punto de hervir y el contenedor del mosto se va calentando. Estos indicadores
aumentan poco a poco y cada uno sabe el momento idéneo para comenzar la

destilacion.

En este sentido, la calidad del producto dependera del conocimiento tradicional de
los productores; ya que ellos indican que la fermentacion aporta los mayores
atributos sensoriales junto con el horneado. Por tal razén, el cuidado es minucioso
con la intencién de asegurarse que se genere la fermentacién adecuada. De ahi
que, los productores pasan los dias y las noches en las fabricas de produccion

durante la fermentacion.
- Destilacion

La destilacion es la etapa que sigue al término de la fermentacion. Al respecto, el
Consejo Regulador del Mezcal (2016) indica que se coloca el mosto en una olla de
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acero para llevarlo a ebullicion, con la intencidon de obtener el espiritu del mismo, es
decir, componentes que se evaporan, y posteriormente recuperarlos de forma
liquida al inducir un proceso de condensacion por enfriamiento, y con ello obtener

un liquido con un alto valor alcohdlico.

En San José Chalmita se lleva a cabo de

forma ancestral, con utensilios y equipo

fabricado por los mismos productores del
destilado. La olla que se utiliza para la
ebullicion es de aluminio. Asimismo, el
equipo para condensar la evaporizacion es
un tronco de sauce de aproximadamente
1.5 metros, ahuecado en el centro por los
mismos productores, el cual es llamado
‘cascomite’, como el que se muestra en la

Imagen 7; y con una montera de cobre, que

es una especie de olla, en la parte superior

Imagen 7. Cascomite y montera de cobre
Foto: Kay H. Diego alcohdlica.

para enfriar y obtener la concentracion

De acuerdo con la explicacion de los productores entrevistados, el mosto
fermentado de las pifias de agave se destila una vez, y posteriormente este
destilado se somete a una segunda destilacion (Diagrama 3), lo cual garantiza la
pureza e inocuidad de la bebida final. En la primera destilacién se obtienen caldos
a partir de la ebullicion del mosto. En los caldos se encuentran metanol y etanol. En
palabras de los entrevistados, el caldo ‘todavia no es mezcal. Asimismo, el
destilado se divide en tres secciones: cabezas, cuerpo y colas; de las cuales se
recolectan cabezas y cuerpo para llevarlo a la segunda destilacion, y las colas se

desechan.

Por otro lado, en la segunda destilacion o ‘refinada’ como se le nombra
coloquialmente, se obtiene el mezcal ‘macho’ con un grado alcoholico de entre 80
a 85° GL, el cual es la cabeza; y posteriormente, el cuerpo de 30°GL. El objetivo de
esta destilacion es eliminar el metanol y conservar etanol, el cual se considera
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apropiado para consumo humano (COMERCAM, 2016). El ajuste de riqueza
alcoholica del producto final se logra con la combinacién del cuerpo con la cabeza
hasta alcanzar entre 45 a 52°GL de acuerdo con el toque del productor (Diagrama
3). De esta manera, los atributos de calidad del mezcal se ven reflejados en un

destilado ‘de puro jugo del maguey’ como lo indica el sefior Ermelo.

Por lo tanto, los productores indican que la calidad del producto final se conjunta en
la destilacion (Cuadro 7); ya que se obtiene la esencia del tipo de agave
seleccionado para su procesamiento; haciendo uso de su saber-hacer. Lo anterior
se convierten en sefales de calidad vinculadas al territorio, que en este caso se

trata de San José Chalmita.

De esta manera, la conjuncién de los atributos de calidad asociados al territorio de
San José Chalmita durante todo el proceso de produccién del destilado se muestra

en el Cuadro 7.

Actualmente existen documentos como el de Kirchmayr et al. (2014) en el que se
encuentra una estandarizacion del proceso de produccion del mezcal en Guerrero,
el cual resulta similar al que se realiza en San José Chalmita. Sin embargo, se
pueden observar variantes en técnicas e instrumentos que hacen diferentes ambas
bebidas. Ademas de que los productores poseen un saber-hacer Unico y saben de
la importancia de cada una de las etapas del proceso que permiten la generacion

de calidad en el mezcal, aunque de manera empirica.

- Ajuste y almacenamiento

La cabezay cuerpo de la segunda destilacion se mezclan. Este proceso es llamado
“ajuste de riqueza alcohdlica” (COMERCAM, 2016); en San José Chalmita, los
productores refieren que ‘se compone el mezcal'. Para ello, se agrega poco a poco
el mezcal macho (cabeza de la destilacion) al cuerpo de la destilacion hasta obtener
el grado alcohdlico deseado, de 45 a 52°GL. Los productores van midiendo el
contenido alcohdlico con un alcoh6metro, como se muestra en la Imagen 8. Por otro
lado, la forma de almacenar el mezcal en San José Chalmita es en garrafas de

plastico grado alimenticio y botellas de vidrio.
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Las garrafas tienen una capacidad de hasta 20
litros y el producto que aqui se almacena es
utilizado para su venta a granel o
autoconsumo; también en botellas de vidrio
con capacidad de 750 ml para su venta a

consumidores finales que visitan las fabricas.

El producto se guarda en las habitaciones de
las casas de los productores, es decir, en
recamaras o la sala de la casa. Estos espacios

son lugares secos Yy frescos, en los que entra

la luz del dia, aunque no hay contacto directo KillS® e

con los rayos del sol. En el caso del mezcal Imagen 8. Medicion de la
graduacidn alcohdlica del mezcal

envasado en vidrio se guarda dentro de las Foto: Kay H. Diego

cajas de cartdén en las que se adquirieron las
botellas.

6.6.6 Atributos de calidad del producto final identificados por el
productor

Los productores conocen el sabor de su producto y el de otros mezcales.
Actualmente, el sefior Simitrio Vargas es el Gnico que ya no consume ninguna
bebida alcohdlica desde hace cinco afios. Sin embargo, todos conocen los atributos
sensoriales que debe tener un destilado de agave para considerarlo de buena

calidad.

Asimismo, tres de los cuatro productores indicaron que no siempre logran obtener
los mismos atributos sensoriales en sus destilaciones. Sin embargo, Jorge Millan
quien lleva 29 afios elaborando el producto, refiere que la implementacién de
buenas practicas de higiene durante el proceso de produccién, asi como la
estandarizacion de la materia prima propicia la obtencion de un producto con
calidad. Por su parte, el productor Ermelo Millan sugiere que las caracteristicas del
producto no siempre son las mismas, a pesar de seguir siempre el mismo proceso
de produccion, ya que en algunas ocasiones los atributos van a variar de acuerdo
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con el grado de madurez del maguey utilizado. También indicé que inevitablemente

el punto de coccion de las pifias no siempre sera el mismo.

Sin embargo, los productores indicaron que existen atributos sensoriales basicos
que debe poseer el mezcal, sin importar las variantes que se desarrollan en el
proceso de produccién de cada uno. En el Cuadro 8 se muestra la recopilacion de

los atributos expresados por los entrevistados desde un enfoque sensorial.

6.6.7 Atributos visuales

Los productores tienen identificados atributos visuales especificos del destilado. En
este sentido, los entrevistados refirieron que el color de un mezcal debe ser blanco
traslicido para ser considerado de buena calidad. Al respecto, la NOM-070.SCFI-
2016 establece seis clases de mezcal: joven, madurado en vidrio, reposado, afiejo,
abocado con otro ingrediente y destilado con otro ingrediente. En dicha norma el
mezcal joven se define como “mezcal incoloro y traslicido que no es sujeto a ningun
tipo de proceso posterior”. Por lo que, en el caso de San José Chalmita se elabora

tradicionalmente mezcal joven (blanco).

Asimismo, la visibilidad de la
‘perla’ o ‘soguilla’ como se
nombra localmente; la cual se
trata de una medida empirica
gque permite determinar la
presencia correcta del
porcentaje de alcohol mediante
la observacién y el tiempo de
duracion de las burbujas que
se forman en los mezcales,

como se muestra en la Imagen

9. La observacion de la perla

Imagen 9. Visualizacién de la perla

_ también se realiza en algunas
o soguilla en el mezcal
Foto: Andrés Juarez de las comunidades

mezcaleras en Guerrero (Mozqueda, 2011; Kirchmayr et al., 2014).
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De esta manera, don Simitrio Vargas explicé como se observa este atributo y como

interpretarlo:

“... al sacudirlo se dan cuenta de si es bueno o no, si se mantiene la perla es

bueno, aunque si se mantiene por mucho tiempo no es legitimo”. “Cuando es

un mezcal original las perlas son chiquitas y se mantienen como una clase

de rosario alrededor”.

Al respecto, el productor Osvaldo Vargas indica que la perla debe durar entre 10 a

15 segundos y ademas debe ser de por lo menos 3 milimetros de diametro o mas.

Si la perla permanece por menos 0 mas tiempo del rango indicado, se dice que la

calidad no se considera adecuada.

Cuadro 8. Atributos de calidad sensoriales del mezcal de San José Chalmita

Productor

Sr. Jorge

Sr. Simitrio

Sr. Ermelo

Joven

Osvaldo

desde la perspectiva de los productores

Visuales

-color blanco
traslicido

-perla persistente
-color blanco
traslicido

-perla persistente
-color claro
traslicido

-perla o soguilla
persistente
-color blanco
traslucido

-perla persistente
-duracién de la
perla de 10 a 15

segundos

Olfativos

No respondi6

-aroma fuerte a
alcohol

-madera

-maguey cocido
-fermentacién
-dulce

-alcohol
-ahumado

-a tierra

-alcohol pero que

no lastime

Atributos

Gustativos

No respondio

-sabor dulce a la

pifia del maguey

-‘dulcecito’ por
maguey afiejo

-ahumado

-fuerte a alcohol

-equilibrado
entre: dulce,
ahumado y
alcohol

Contenido
alcohdlico
(°GL)

-48-50 grados

-48 a 52 grados

-50 grados

-50 a 52 grados

Fuente: Elaboracion propia con base en entrevistas a productores.

Sensaciones al

tomarlo

- fuerte en boca
-‘tibiecito’ en
estébmago

-fuerte en boca
-‘suavecito’ en
garganta

-fuerte en boca vy
garganta

-caliente y relajante

en estomago

-fuerte en boca
-no lastima la
garganta

-célido en estomago
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Por tanto, el contenido alcohdlico de un mezcal debe ser de 48°GL a 52°GL para
ser considerado mezcal dentro de la comunidad, esto de acuerdo con lo expresado
por los productores (ver Cuadro 8). Asimismo, los productores calculan este grado
alcohdlico en la duracion y tamafio de la perla, lo cual han aprendido y
perfeccionado con el paso de los afios. Aunque recientemente se han visto en la
necesidad de utilizar un alcohGmetro para generar confianza con sus compradores,

como se muestra en la Imagen 8.

6.6.8 Atributos olfativos

En cuanto a los atributos olfativos que identifican los entrevistados se observan
distintos elementos en el Cuadro 8. Se mencionan olores a tierra, ahumados, dulces
y salinos, lo cuales se podrian asociar con el proceso de produccion y a las
condiciones de la tierra donde se cultivan los agaves. Por su parte, Osvaldo Vargas
expresd que sus cultivos de maguey se encuentran en parcelas llenas de piedras

calizas y por tal razon identifica olores minerales.

Por su parte, Don Ermelo sugiere que los perfiles de aroma de los mezcales se
construyen desde que se empiezan a trabajar; es decir, desde que se inicia con el

horneado, los cuales se acentllan durante la fermentacion:

“...y lo dejas 24 horas y ya empieza a oler a dulce como si fuera vino. De
hecho, a un aproximado de cien metros llega un olor cuando se esta

fermentando y otro olor cuando se esta destilando.”

De esta manera, los productores valiéndose de la observacion han conformado un
acervo cognitivo para utilizar los recursos e interpretar sus cambios (Albuquerque y
Alves, 2016), que en este caso los vuelve las personas mas capacitadas en torno a

su producto.

Por otro lado, los productores asocian aromas dulces en los mezcales, caracteristico
de la pifia de agave, ya que los azucares que se encuentran en ella son los que
propician la fermentacion. Ademas, se perciben olores a madera propios del

horneado y de las dos destilaciones.
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A pesar de la existencia de distintas opiniones, los productores coinciden en que la
bebida debe tener un aroma fuerte a alcohol para ser considerado de buena calidad,
de lo contrario no se le podria llamar ‘mezcal’ dentro de la comunidad. Asimismo,
los entrevistados asocian los atributos del Cuadro 8 con el proceso de produccion y
con la geografia del territorio; esto coincide con lo documentado por Cole y Noble
(2003), quienes indicaron que los aromas en bebidas alcohdlicas se componen a
partir del tipo de materia prima, de la zona geogréfica, los microorganismos en
fermentacion, el proceso y la maduracion del producto.

6.6.9 Atributos gustativos y sensaciones

Por otro lado, los atributos de sabor que posee la bebida identificados por los
productores se muestran en el Cuadro 8. Asimismo, sefialan que el ‘mezcal’ debe
tener un sabor dulce y ahumado, lo cual forma un equilibrio con el alto contenido
alcohdlico caracteristico de este tipo de destilados. Este sabor dulce debe percibirse
a la pifia de agave cocida o a miel y caramelo, de lo contrario se puede pensar que
se agregaron azUcares ajenos a la materia prima, como, por ejemplo, azucar de

cafla o melaza; tal como lo mencionaron los entrevistados.

De acuerdo con lo explicado por los productores, el sabor dulce se debe al ‘maguey
afiejado’ lo cual significa que los agaves que se utilizaron tuvieron la madurez ideal

y no se utilizaron agaves ‘tiernos’.

Asimismo, las sensaciones adecuadas al tomar ‘mezcal’ se representan en boca,
garganta y estomago. De acuerdo con el conocimiento de los productores
entrevistados, el mezcal debe sentirse fuerte en boca y ‘suavecito o tibiecito’ en el
estdbmago. Ellos consideran que la fuerza del contenido alcohdélico se manifiesta en
la boca y que al pasar por la garganta no debe lastimarla, mientras que, al momento

de llegar al estbmago, éste se relaja y se calienta.

Para los productores ‘un buen mezcal es el que logre embriagar poco a poco’ y no
muy rapido, ya que en ese caso se podria pensar que la bebida ‘no es de puro

maguey’. A lo cual agregan que, de faltar alguno de los atributos sefalados, no se
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trata de un mezcal, ya que el hecho de nombrar a una bebida como ‘mezcal’ sugiere

una buena calidad.

6.6.10 Atributos sensoriales que afectan la calidad del producto

Los productores sefialan que existen atributos sensoriales que afectan la calidad
del mezcal, los cuales se originan por practicas indebidas, desconocimiento o
descuidos durante el proceso de produccién. Estos atributos se recopilan en el
Cuadro 9.

De acuerdo con los entrevistados, las caracteristicas visuales que sugieren mala
calidad del producto pueden ser dos: la perla poco o demasiado persistente, asi
como la presencia de una coloracién amarilla en el producto. Al respecto, ellos
indicaron que la perla poco persistente sugiere que el producto ‘esta bajo’ en
contenido alcohdlico; en la comunidad y alrededores se asocia con un producto

‘coleado’, es decir, un producto al cual le agregaron colas de la destilacion.

Asimismo, este atributo se puede deber a la adiccion de alcohol de cafia para subir

su contenido alcohdlico. En este caso, don Simitrio explica:

‘Las perlitas que hace, si tu le pones alcohol las hace bien diferentes, porque
se hacen las perlitas mas grandes y pocas, pero rapido se apagan o se hacen
muchisimas y lo mismo, rapido se apagan y hasta para moverlo tiene su

chiste (sic)".

También, en el caso de una perla demasiado persistente, los productores indicaron
que la gente puede llegar a pensar que se trata de ‘mezcalina’; el cual es un
producto local de mala reputacion debido a que combina alcohol de cafiay azicares
afiadidos, y que se encuentra en el mercado a un bajo precio, todo ello en palabras
de los entrevistados. En cuanto al color amarillo, los productores indicaron que en
ese caso no es ‘mezcal’ sino tequila. Debido a que en la comunidad el destilado

debe ser blanco.

Por otro lado, los defectos olfativos se representan principalmente por un
ahumado intenso y olor a productos especificos por el uso de envases reciclados
en la produccién (ver Cuadro 9). Los productores indicaron que un mal ahumado se

propicia porque se quema la primera destilacién, es decir, el bagazo. Para evitarlo,
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ellos han fabricado una rejilla con ramas delgadas de pino, sujetadas en forma de

red con hilos de yute, la cual se coloca al fondo de la olla de coccién antes de

agregar la fermentacion para su destilacion. También, los entrevistados indicaron

que la olla de coccion se debe limpiar y lavar hasta quitar todos los residuos antes

de realizar otra destilacion.

Cuadro 9. Defectos de calidad sensorial del mezcal desde la perspectiva del

Productor

Sr. Jorge

Sr.

Simitrio

Sr. Ermelo

Joven

Osvaldo

Visuales

-perla poco

persistente

-color
amarillo
-perla
demasiado

persistente

-color

amarillo

-nNo

respondié

productor
Defectos
Olfativos Gustativos
-ahumado intenso -muy dulce
-olor a perfume, -sabor ‘aguafioso’
detergentes 0 -poco dulce
gasolina -agrio

-olor a vinagre
-olor a
detergentes

gasolina

-olor a alcohol

perfume,

-sabor a tequila
0 -sabor ‘coleado’
-a puro alcohol

de -quemado o

cafia humo
-azucarado -agrio
-ahumado intenso -poco dulce
-olor a perfume, -agrio
detergentes 0 -quemado o
gasolina humo
-azucarado -sabor amargo

-ahumado intenso

-olor a alcohol

cafa

-sabor a rancio
-sabor ‘coleado’

de -agrio

Contenido
alcohélico

-menor
45°GL

-menor
48°GL

-lo  considera

tequila

-menor

45°GL

-menor
45°GL

Fuente: Elaboracion propia con base en entrevistas a productores.

de

Sensaciones

al tomarlo

-no respondio

-raspa la
garganta
-cae mal al

estdbmago

-ardor en

garganta

-raspa la
garganta
-quema al

tomarlo
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Asimismo, los entrevistados indicaron que el poco rendimiento del destilado ha
propiciado que algunos productores agreguen alcohol de cafia para aumentar sus
ventas y también melaza o piloncillo. Sin embargo, esto genera mala reputacion del

producto y se puede identificar con su olor; al respecto don Simitrio indicé:

‘el aroma luego luego se conoce cuando le echan alcohol, luego luego el
aroma da. Le echan alcohol porque les quedo bajito y para subirlo le echan’.
‘también le meten piloncillo en la fermentacion para que salga blanco y agarra
un aroma a dulce que no es del agave; dicen que ese mezcal dura bueno
unos dos meses y luego se descompone, se hiede, lo echa a perder el

piloncillo vaya (sic)’.

Los productores utilizan sus técnicas visuales para identificar las perlas y el aroma
gue posee el producto para poder decir si se le agreg6 alcohol de cafia. Mientras
que, en el caso de encontrar aromas a gasolina, detergentes o perfumes, lo
consideran un descuido por parte de los productores en la eleccién de los
recipientes para almacenarlo. La sugerencia de los entrevistados es que no se usen
contenedores reciclados de ningun tipo: ‘es mejor comprar nuevos que echar a

perder la produccion’.

En cuanto a defectos en el sabor y sensaciones al tomar la bebida se puede
mencionar el agrio y amargo, que, de acuerdo con lo explicado por los productores,
representa sensaciones en boca no deseadas (ver Cuadro 9). Se presentan por los
siguientes factores: quemar la destilacion, “enlamar” las pifias, uso de agaves

tiernos y dejar las pifias crudas.

El ‘enlamado’ sucede cuando crece en las pifias cocidas una especie de moho o
lama durante su enfriamiento. De acuerdo con lo explicado por los entrevistados, se
enlaman las pifias porque se amontonan a la orilla del horno cuando estan todavia
calientes y si no se separan para que se enfrien, a las de abajo les empieza a crecer
una lama color verde. Lo recomendable en estos casos es no utilizar esas pifias, ya

que de destilarse se obtienen sabores ‘amargos o avinagrados’.

Posiblemente, la lama que crece en las pifias contenga aflatoxinas, micotoxinas

producidas por Aspergillus flavus, las cuales estan asociadas a distintos tipos de

90



cancer (Carvajal, 2013). Este hongo crece en productos mal almacenados, como es
el caso de lo explicado por los productores ya que la lama crece por un mal manejo
de la materia prima. Asimismo, las aflatoxinas son solubles en metanol y etanol,
ademas que resisten altas temperaturas (Carvajal, 2013) por lo que puede afectar
la calidad en sabor y aroma del producto, ademas de poner en riesgo la inocuidad

de toda la produccion vy, por tanto, el producto final.

También, se generan defectos de calidad en el sabor por el uso de colas de la
destilacidon, agregar otros azUcares a la fermentacion y la adiciéon de alcohol de
cafa; estos generan el sabor ‘coleado’, muy dulce y a puro alcohol,
respectivamente. Por otro lado, el uso de agaves tiernos, aparte de generar un sabor
amargo, propicia un sabor ‘aguafioso’; en palabras de los entrevistados, este sabor
lo definen como: ‘el sabor a mezcal casi no se siente y presenta notas herbales’. En
el caso del sabor poco dulce, se puede deber a que las pifias quedaron crudas por

no darles el tiempo necesario de coccion.

Estos atributos ocasionan que la bebida final cause ardor en la garganta al tomarlo
y malestares en el estbmago; los cuales no se deben generar si la bebida se hizo

‘como debe de ser’, en palabras de los entrevistados.

6.6.11 Comercializacion y consumidor del mezcal

En este eslabdn de la cadena intervienen los mismos productores de la bebida e
intermediarios, como se muestra en el Diagrama 2. Los productores tienen a la
venta su producto en su domicilio, ya sea a granel envasado en recipientes
reciclados de plastico, o embotellado y etiquetado en envases de vidrio. Esta venta

puede ser a consumidores finales o a intermediarios.

Por su parte los intermediarios o comercializadores, adquieren el producto en los
domicilios o fabricas de los productores a granel, los cuales son responsables de
establecimientos de alimentos y bebidas, comercializadores independientes y
encargados de tiendas. Ellos a su vez llevan a cabo un proceso de embotellado y
etiquetado en distintos gramajes para su venta al consumidor final, dotando al

producto de la calidad de uso (Muchnik, 2006a) y que para otros autores como
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Crumblehulme (2010) es llamada como conveniencia del producto, siendo el
embotellado y etiqguetado con informacion relevante del producto y el territorio,

atributos de calidad valorados por los nuevos consumidores (Diaz, 2005).

Por su parte, los consumidores finales son locales y turistas, como se muestra en el
Diagrama 2. Los locales son personas de la misma comunidad que no producen
mezcal y que gustan de la bebida, ellos conocen a los productores y tiene a su
proveedor de confianza, el cual les garantiza la calidad sensorial y simbodlica
(Muchnik, 2006a) del producto.

Asimismo, a raiz de la creciente fama del producto en zonas turisticas y comerciales
importantes cercanas a San José Chalmita como por ejemplo Malinalco que es una
zona turistica y Tenancingo por su importancia en el comercio de la flor; muchos
visitantes aprovechan para comprar el destilado en puntos de venta como tiendas
de abarrotes y restaurantes y bares que han dado a conocer la venta del producto
originario de San José Chalmita de boca en boca.

6.7 Calidad sensorial del mezcal de San José Chalmita

La calidad de los mezcales se basa principalmente en lo considerado por la Norma
Oficial Mexicana NOM-070-SCFI-2016, bebidas alcoholicas-mezcal-
especificaciones, ya que es la guia para obtener la certificaciébn para poderse
comercializar como mezcal y garantizar seguridad a los consumidores. En esta
norma, se menciona que el producto final debe poseer caracteristicas en sabor y
aroma propios de la especie de agave utilizada, el proceso de elaboracion, aspectos
territoriales y graduacion alcohdlica, entre otros; los cuales integran su calidad
sensorial. Dicha calidad se puede evaluar por un panel de jueces entrenados, asi
como uno de consumidores, aunque la norma no los especifica. En este caso, se
utilizaron ambos grupos de jueces y cada uno proporciono informacion diferente que
sirvio para valorar la calidad sensorial de los mezcales de San José Chalmita y
propicio una alternativa util para los productores en la comercializacion y formacién

de consumidores. A continuacioén, se detallan los resultados.
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6.7.4 El panel de jueces en la caracterizacion de mezcal

La importancia de generar perfiles sensoriales de alimentos tradicionales es
contribuir a la construccion de Indicaciones Geograficas (Carduza et al., 2016). Para
ello se requiere de la capacitacion de un panel de jueces en torno al producto que
se pretende tipificar sensorialmente. A continuacién, se muestran los resultados

obtenidos con el panel de jueces entrenados.

- Integracion del panel de catadores

Para identificar las sefiales de calidad sensorial que posee el mezcal que se elabora
en la comunidad de San José Chalmita se requirié de un panel de jueces. Este panel
se obtuvo a través del desarrollo de cuatro etapas: preseleccion, seleccién,
adiestramiento y comprobacion del adiestramiento (ISO 8586-1; ISO 8586-2). Para
posteriormente realizar el método de Andlisis Cuantitativo Descriptivo (QDA)
(Espinosa, 2007).

A la convocatoria para participar en el panel de jueces acudieron 20 personas: 13
mujeresy 7 hombres, de 21 a 34 afios, de los cuales fueron descartados 8 personas.
Las razones fueron las siguientes: 3 personas no podian en el horario mas oportuno
para el resto de los participantes, 2 tenian el habito de fumar, 2 no gustaban de
mezcal y 1 padecia de alergia a la humedad. Estos datos se obtuvieron con el

cuestionario que respondieron los convocados, el cual se muestra en el Anexo 2.

Las 12 personas pre-seleccionadas fueron 7 mujeres y 5 hombres, de 21 a 28 afios.
Ellos realizaron las siguientes pruebas: identificacién de sabores basicos y umbral
de algunos gustos basicos. Los resultados se muestran en el Cuadro 10. En la

primera prueba, cada juez pudo obtener 9 aciertos como maximo y 0 como minimo.

Estos resultados muestran que, en la prueba de identificacion de sabores basicos,
el 75% de los participantes identificaron los atributos que se les presentaron.
Mientras que el 25% no pudo identificar algunos atributos basicos; los cuales
corresponden a los jueces enumerados como 1, 3y 8. En cuanto a la prueba de
umbral, los mismos jueces tuvieron un umbral de reconocimiento mayor al resto de

los participantes.
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Cuadro 10. Resultados de las pruebas: identificacion de gustos béasicos y

umbral
Juez Sabores basicos Umbral (deteccién/reconocimiento
de estimulo)
Aciertos Desaciertos Dulce Salado Amargo Acido
% %

1 78 22 3/6 4/6 2/5 2/3
2 100 0 2/3 2/3 2/3 2/3
3 67 33 4/6 4/6 2/3 2/5
4 100 0 2/3 2/3 2/3 2/3
5 100 0 2/3 2/3 2/3 2/3
6 100 0 2/3 2/3 2/3 2/3
7 100 0 2/3 2/3 2/3 2/3
8 67 33 3/6 417 2/3 2/6
9 100 0 2/3 2/3 2/3 2/3
10 100 0 2/3 2/3 2/3 2/3
11 100 0 2/3 214 2/3 2/3
12 100 0 2/3 2/3 2/3 2/3

Asimismo, los jueces realizaron la prueba de deteccién y reconocimiento de olores;
asi como las pruebas triangular y duo-trio para identificar sabores y olores,
respectivamente, con dos repeticiones cada una. Las respuestas se muestran en el
Cuadro 11. En la prueba de reconocimiento de olores, los jueces realizaron un

ensayo en la que pudieron obtener 11 aciertos como maximo y 0 como minimo.
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Cuadro 11. Resultados de las pruebas: deteccion y reconocimiento de

olores, triangular y ddo-trio

Juez Olores basicos Triangular Duo-trio

Aciertos Desaciertos Aciertos Desaciertos Aciertos Desaciertos

% % % % % %

1 73 27 50 50 50 50
2 90 10 100 0 100 0

3 82 18 100 0 50 50
4 90 10 100 0 100 0
5 90 10 100 0 100 0
6 90 10 100 0 100 0
7 100 0 100 0 100 0

8 55 45 0 100 50 50
9 90 10 100 0 100 0
10 100 0 100 0 100 0
11 100 0 100 0 100 0
12 90 10 100 0 100 0

En el caso de la prueba triangular con sabores basicos y duo-trio con olores béasicos,
se realizaron 2 repeticiones, en la que cada juez pudo tener 2 respuestas correctas

como maximo y 0 como minimo.

De acuerdo con los resultados obtenidos, se puede observar una habilidad sensorial
constante en los participantes. Los jueces que obtienen mayores desaciertos fueron
los identificados con los numeros 1, 3 y 8. Estos participantes fueron descartados
por conveniencia de este estudio al observar menor habilidad sensorial que el resto
del grupo; considerando asi a 9 nueve seleccionados para conformar el panel de

catadores y continuar con su adiestramiento.
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- Entrenamiento del panel de catadores

El panel de jueces se conformé por 5 mujeres y 4 hombres, de 21 a 25 afos, los
cuales mostraron mayor destreza sensorial. A este grupo se les expuso el objetivo
e importancia de su participacion en este estudio, de esta manera se

comprometieron con el entrenamiento.

Por lo que, esta etapa inicié con una cata-maridaje dirigida por un catador experto.
En esta cata, los participantes aprendieron a degustar cualquier destilado de agave,
de acuerdo con la explicaciéon demostrativa del experto, quien explico que, debido
al elevado contenido alcohdlico caracteristico de los mezcales, la forma correcta de

catarlos se muestra en el Diagrama 4.

Diagrama 4. Proceso de cata de mezcales

Visual Limpidezy
brillo
Olfativo - Primera nariz: aspirar y retirar rapidamente.

-Segunda nariz: aspirar detenidamente

ﬂ

., Acumulacion Sorber y pasar por
Degustacion

de salivay toda la cavidad

ﬂ sorber bucal

Identificacion de

Retrogusto .
Expirar sensaciones

Fuente: elaboracion propia basado en Robinson (2001)

También aprendieron el proceso de produccion general de un mezcal de acuerdo
con lo documentado por COMERCAM (2016) y se hizo una comparacién con el
proceso particular que se realiza en San José Chalmita (ver Diagrama 3). De esta

manera, los jueces y el experto platicaron de manera informal, utilizando el método
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de consenso, sobre los atributos sensoriales identificados en mezcales de distintos

tipos de agaves: A. cupreata, angustifolia, durangensis y tequilana Weber.

Al conocer la forma de catar un mezcal, los jueces realizaron pruebas sensoriales
discriminativas de destilados de agave de distintas calidades: pareada utilizando
como muestras 2 mezcales jovenes del Estado de México, duo-trio con tequila
reposado y mezcal abocado con pifla de agave, siendo la referencia el mezcal
abocado. Asimismo, la prueba triangular utilizando un mezcal joven del Estado de
México y uno de Oaxaca. Los resultados de estas pruebas se muestran en el
Cuadro 12.

Cuadro 12. Resultados de pruebas discriminativas con destilados de agave

Pareada Duo-trio Triangular

Juez Aciertos Desaciertos Aciertos Desaciertos Aciertos Desaciertos

% % % % % %
1 0 100 100 0 100 0
2 50 50 100 0 100 0
3 0 100 100 0 100 0
4 0 100 50 50 100 0
5 50 50 100 0 100 0
6 0 100 100 0 100 0
7 50 50 100 0 100 0
8 50 50 100 0 100 0
9 50 50 50 50 100 0

Cada prueba se realizé por duplicado, por lo que cada juez pudo obtener 2
respuestas correctas como maximo y 0 como minimo. De acuerdo con los
resultados se puede observar la eficiencia del adiestramiento, ya que los jueces
fueron mejorando su capacidad para evaluar destilados de agave como se muestra

en el Cuadro 12, al disminuir los desaciertos en cada prueba realizada.
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Para comprobar estadisticamente la efectividad del entrenamiento se realizé una
comprobacion del mismo con una prueba de ordenamiento con 4 soluciones y tres
repeticiones, en la cual cada juez pudo obtener 12 aciertos méximo y 0 como

minimo, como se muestra en el Cuadro 13.

Se consideraron como respuestas correctas cada vez que el juez colocé cada
muestra en el orden correcto. En los resultados del Cuadro 13 se puede observar
que el juez 5 tuvo dos desaciertos ya que coloc6 dos muestras en el orden

incorrecto.
Cuadro 13. Resultados de la comprobacion del entrenamiento

Prueba de ordenamiento

Juez Aciertos % Desaciertos %
1 100 0
2 100 0
3 100 0
4 100 0
5 83 17
6 100 0
7 100 0
8 100 0
9 100 0

Al realizar el analisis de varianza en Minitab con un valor de a de 0.05 se

establecieron las siguientes hipotesis:
Ho: Todos los jueces son aceptados.
Hi: Por lo menos un juez no es aceptado.

El valor de P que se obtuvo fue 0.383 que sugiere que se acepta Ho, por lo que
todos los jueces son aceptados para generar el QDA. Lo anterior debido a que al

ser el valor de P mayor que el valor de a se acepta la hipotesis nula.
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- Aplicacién del QDA
Las sesiones para desarrollar la metodologia de Analisis Cuantitativo Descriptivo
(QDA), la cual dio como resultado el perfil de aroma y sabor de los mezcales
evaluados originarios de San José Chalmita se realizaron utilizando el método de
consenso; es decir, primero individualmente y posteriormente de forma grupal en
mesa redonda. Esto con la finalidad de discutir los resultados y acordar los términos,

significados y secuencia de la evaluacion (Espinosa, 2007).

Generacion de descriptores

Cada juez gener6 una gama de descriptores de aromas y sabores de los cuatro
mezcales considerados para este estudio, tomando en cuenta cualquier nota
sensorial percibida (Donnell et al., 2001). Estos descriptores se recopilaron con la
hoja de respuesta que se encuentra en el Anexo 10. De esta manera, se genero
una lista de 25 descriptores de aroma y 23 de sabor, los cuales se muestran en el

Cuadro 14 con la frecuencia con que fueron mencionados.

Cuadro 14. Primera lista de descriptores de aromas y sabores generados

para mezcal

Atributos de aroma (frecuencia) Atributos de sabor (frecuencia)
-Dulce (7) -Dulce (7)
-Arandano (1) -Alcohol (7)
-Pifia de agave (9) -Picante (5)
-Miel (5) -Salado (3)
-Madera humeda (5) -Acido (3)
-Citricos (4) -Humedad (4)
-Cascara de toronja (2) -Chile pasilla (2)
-Lima (1) -Amargo (8)
-Ocote (1) -Madera (8)
-Humedad (5) -Ahumado (9)
-Herbal (6) -Hojas verdes (5)
-Hierro (2) -Café (1)
-Alcohol (4) -Miel (5)
-Canela (1) -Caramelo (5)
-Ahumado (7) -Pifia de agave (9)
-Tepache (1) -Chiles secos (4)
-Pifia miel (6) -Clavo de olor (2)
-Caramelo (5) -Jengibre (1)
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-Chiles secos (5) -Azucar (2)

-Especiado (3) -Salado (5)
-Manzana verde (1) -Pifia miel (6)
-Cascara de naranja (4) -Herbal (6)
-Acetona (3) -Especiado (4)

-Afrutado (2)
-Tostado (1)

Seleccion y reduccion de descriptores

A partir de los descriptores generados se eligieron por consenso grupal los atributos
de aroma y sabor que, de manera general, los jueces percibian en las muestras. En
el caso de atributos como miel, citricos y dulce se acord6 especificarlos como miel
de abeja, cascara de citricos y pifia de agave cocida, respectivamente. En el caso
de atributos que eran similares, se acord6 conservar el que mejor describia a por lo
menos uno de los mezcales. También se decidié agrupar los términos canela y

jengibre en uno solo: especiado.

Asimismo, se descartaron los atributos que no se percibian en por lo menos una de
las muestras. Esto se hizo con ayuda de productos que representaban la intensidad
alta e intensidad baja de cada descriptor. De esta manera, los descriptores
resultantes de aroma fueron 12 y de sabor 14; en el Cuadro 15 se enlistan con sus

definiciones.

Cuadro 15. Definicion de descriptores de aroma 'y sabor

Descriptores de Definiciones Descriptores de Definiciones

aroma sabor

Pifia de agave Olor dulce a la pifia de agave Picante Sensacion de pungencia en boca
cocida y garganta

Miel de abeja Olor ligeramente a miel floral: Alcohol Asociado a alcohol quirdrgico
azares

Ahumado Olor que se percibe conlaquema Salado Ligero sabor salino encontrado
de lefia en piedras calizas

Herbal Olor  que desprende el Ahumado Humo de lefia que se queda en
machacado de hojas de campo el retrogusto
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Pifia miel

Caramelo

Alcohol

Especiado

Chiles secos

Humedad

Cascara

citricos

Acetona

de

Olor agridulce, caracteristico del
jugo de la pifia miel

Olor que se desprende al derretir
azUcar

Olor intenso a alcohol quirtrgico

Olor asociado a especias como
canela, pimienta, nuez moscada,
jengibre, entre otros.

Olor asociado a la combinacion
de chiles secos en pasta,
utilizados para preparar mole rojo
Olor asociado a sétano u hongos

silvestres

Olor que se desprende al rallar la

piel superficial de citricos:
naranja, lima y toronja

Olor asociado a esmalte de ufias

Miel de abeja

Hojas verdes

Amargo

Chiles secos

Caramelo

Especiado

Astringente

Pifla de agave

Cascara de

citricos

Sabor ligero al dulzor floral de
miel de abeja

Sabor a hojas de campo o
silvestres

Asociado al sabor amargo de la
cascara blanca de citricos

Sabor asociado a la pasta de

mole rojo

Sabor a azlcares cocidos

Sabor a la combinacién de
especias: canela, jengibre y
clavo

Sensacion a resequedad en

boca

Sabor a la pifia del maguey
cocido

Sensacion a zumo proveniente
de la ralladura de citricos

Al respecto, Donnell et al. (2001) reportaron definiciones similares en olores de

bebidas destiladas, en los atributos: ahumado, alcohol, especiado y citricos. Por otro

lado, Bousios et al. (2007) definieron los principales olores y sabores del mezcal de

acuerdo con la materia prima y el proceso de produccion, en los que se coincide en

los atributos de pifia de agave cocida, ahumado y alcohol.

Uso de la hoja de respuestas QDA

Para homogenizar las respuestas de los jueces se hizo un ejercicio de la prueba

QDA con ayuda de productos que representaron intensidad alta y baja del atributo

a evaluar, tomado en cuenta Unicamente los descriptores seleccionados y las

muestras a evaluarse.
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Para ello, a los jueces se les entreglé una hoja de respuestas (Anexo 11) y se les
pidid que primero realizaran la evaluacion olfativa en dos partes: i) primera nariz,
para seleccionar en la hoja los atributos que identificaron y posteriormente marcar
en la escala la intensidad de olor percibido; ii) segunda nariz, para identificar otros
atributos mas especificos y marcar su intensidad en la escala. Asimismo, para la
evaluacion gustativa, i) primer ataque, para identificar los atributos mas
representativos y ii) segundo ataque para identificar atributos especificos
(Robinson, 2001).

De esta manera se entendi6 la escala y la forma correcta de emitir sus respuestas
en la hoja (Anexo 11). Asimismo, se estandarizé un rango de las respuestas de los
jueces, considerando que la escala fue no estructurada. En esta evaluacion, se
identificO que los aromas con mayor presencia en las muestras fueron pifia de
agave, alcohol y ahumado; y en sabores fueron pifia de agave y alcohol. Esta

estandarizacion se hizo con ayuda de la hoja de respuestas.

6.7.5 Descripcion sensorial de los mezcales

Autores como Molina et al. (2007) y Vera et al. (2009) reportaron que aromas y
sabores caracteristicos de los mezcales son resultado de diversos compuestos
volétiles y no volatiles, los cuales se originan en las distintas etapas de produccion.
La norma mexicana NOM-070-SCFI-2016 establece las especificaciones
fisicoquimicas de dichos compuestos, los cuales garantizan que se trata de un

producto con buena calidad.

Asimismo, Bousios et al. (2007) y Molina et al. (2007) documentaron descriptores
sensoriales de aromas y sabores que definen a los mezcales de manera general.
Particularmente, Bousios et al. (2007) reportaron que humo, agave verde, agave
cocido y fermentacion son atributos generados en el proceso de produccion. Ante
esta posible semejanza sensorial en mezcales; los autores argumentan que la
diferencia radica en la intensidad percibida de los atributos, asi como de presencia

0 ausencia de otros particulares que se asocian al territorio.
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De esta manera, la evaluacion QDA dio como resultado la descripcién general y
perfil sensorial de cada mezcal de San José Chalmita y Oaxaca considerados para

este estudio. Dichos resultados se describen a continuacion.

- Perfil de aroma de los mezcales

Se obtuvieron las medias de cada descriptor y con ello se generd un perfil sensorial
representado con graficas de radar, lo cual permiti6 establecer una descripcion

sensorial de cada muestra evaluada.

De acuerdo con los resultados mostrados en el Cuadro 16 se puede observar que
los cuatro mezcales que se evaluaron presentan mayor intensidad en el atributo
“pifia de agave cocida”, lo que coincide con lo reportado por Mozqueda (2011) en el
QDA realizado por los productores en cuatro mezcales guerrerenses. La autora
reportd que el “olor a maguey cocido” sobresale en los mezcales al tratarse de la

materia prima del producto.

Cuadro 16. Medias para cada descriptor de aroma evaluados en los cuatro

mezcales
Descriptor Simitrio Ermelo Jorge F. Santiago
Pifia de agave cocida 9.63 8.61 10.08 8.86
Miel de abeja 0.93 6.36 3.15 4
Ahumado 7.85 5.45 8.37 4.58
Herbal 2.72 1.44 1.23 4.58
Pifia miel 1.86 0.88 0 3
Caramelo 3.91 1.31 4.41 2.84
Alcohol 7.31 3.56 7.05 4.83
Especiado 0.7 2.2 1.2 1.62
Chiles secos 1.08 0.67 1.34 0
Humedad 0.54 0.21 0 0
Cascara de citricos 0 1.88 0.53 4.27
Acetona 0 2.18 1.6 2.04

Ademas, los atributos “ahumado” y “alcohol” son atributos que también sobresalen

en las cuatro muestras; aunque los mezcales de los sefores Simitrio y Jorge se
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perciben con mayor intensidad. Asimismo, Gasca y Miranda (2013) indico que
sensorialmente el cocimiento de la pifia de agave representa alta calidad de
mezcales y generan otros aromas caracteristicos de este tipo de bebidas como, por
ejemplo: agave cocido y ahumado; lo cual coincide con los atributos identificados

con mayor intensidad en los cuatro mezcales evaluados.

De manera general, cada mezcal es distinto sensorialmente en la presencia e
intensidades de los descriptores. Al respecto, Bousios et al. (2007) indican que el
saber-hacer de cada productor de mezcal, el lugar y recipientes utilizados para la
fermentacion y el proceso de produccion influyen directamente en el perfil aromatico
del producto. Por otro lado, Kirchmayr et al. (2014) indicaron que los evaluadores
sensoriales de mezcal identifican los aromas en dos grupos de acuerdo con la
intensidad con que se perciben: primarios y secundarios. Los aromas primarios

provienen del agave y los secundarios de la fermentacion.

Tomando en cuenta lo documentado por los autores se generan las siguientes

descripciones sensoriales para cada muestra evaluada:

-El producto que elabora el

pifia de agave sefior Simitrio posee un
cocida L.
aroma caracteristico a

humedad miel de abeja .
dulce, asociado

principalmente a la “pifia

chiles secos ahumado de agave cocida”

adicionalmente los jueces

_ percibieron aroma a
especiado herbal
“‘caramelo” y a “pifia miel”.

Al respecto, Bousios et al.
alcohol pifia miel

(2007) indic6 que las pifias
caramelo
de agave poseen

Grafica 1. Perfil de aroma del mezcal que elabora el

e = proteinas y azucares, los
sefior Simitrio

cuales durante su coccion

pasan por reaccion de Maillard y generan aromas dulces de diversas asociaciones.
Asimismo, el aroma ahumado y alcohol son caracteristicos de este mezcal. Asi
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como, se pueden encontrar aromas herbales y a chiles secos; y ligeramente a

especiado y humedad (ver Gréfica 1).

pifia de agave

cocida

Acetona

cascara de
citricos

humedad

chiles secos

especiado

alcohol

miel de abeja

caramelo

-El mezcal que elabora el
sefior Ermelo tiene aroma
dulce, que se asocia

fuertemente con la pifia

ahumado
de agave cocida y con
miel de abeja,
herbal ligeramente también a
caramelo. ElI aroma a
pifia miel ahumado es medio y la

intensidad del aroma a
alcohol es baja. Se

pueden encontrar aromas

Grafica 2. Perfil de aroma del mezcal que elabora el

seiior Ermelo

ligeros a acetona vy

especiados; asi como

ligeras sensaciones aromaticas a cascara de citricos (ver Grafica 2).

-En tanto el producto que
elabora el sefior Jorge se
caracteriza por tener un aroma
a dulce asociado a la pifia de
agave cocida y ligeramente a
caramelo y a miel de abeja. De
las muestras evaluadas, esta
es la identificada con mayor
intensidad a la pifia de agave
cocida. Asimismo, sobresale el
ahumado y alcohol de la
bebida. Los jueces

pifia de
agave cocida

miel de
Acetona .
abeja
cascara de
. ahumado
citricos
chiles secos herbal
especiado caramelo

alcohol

Grafica 3. Perfil de aroma del mezcal que elabora el
seifor Jorge
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identificaron un ligero aroma herbal y a chiles secos (ver Grafica 3).

-Por ultimo, el mezcal que

- pifia de agave
elabora la Familia cocida
Santiago posee un aroma Acetona miel de abeja
dulce a la pifia de agave

cocida principalmente, cascara de

. ahumado
citricos

también se asocian notas
dulces con miel de abeja,
pifia miel y caramelo. La especiado herbal
intensidad a ahumado,
herbal, cascara de citricos alcohol pifia miel

y alcohol se percibe en
caramelo

intensidades parecidas, tal Grafica 4. Perfil de aroma del mezcal que elabora la
como se muestra en la familia Santiago

Gréfica 4.

De manera general, la comparacion de los perfiles de aroma de los mezcales se
muestra en la Gréfica 5. En ella se observa que los mezcales de los sefiores Jorge
y Simitrio son similares en intensidad en el descriptor “pifia de agave cocida”,

mientras el de Oaxaca (F. Santiago) el de menor intensidad.

Asimismo, los mezcales de los sefiores Jorge y Simitrio son similares en la
intensidad de ahumado, alcohol y pifia miel. De acuerdo con el trabajo de campo,
estos dos productores son los que tienen mas tiempo elaborando el producto entre
los participantes y son los que consideran que la cantidad de alcohol en el producto
debe ser desde 50° GL. Ademas, ellos argumentan que son de los mas exigentes
al momento de seleccionar la materia prima, al elegir los “magueyes mas sazones”,
es decir, con mayor contenido de azucares. Por otro lado, el mezcal del sefior
Ermelo se diferencia de los demas en el aroma a “miel de abeja”, mientras que, la

muestra de Oaxaca sobresale por las nota herbal y cascara de citricos.

De manera general, se observa que los mezcales son parecidos sensorialmente en

el atributo “pifia de agave cocida”, lo cual coincide con lo documentado por Bousios
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et al. (2007) ya que es la materia prima del producto. Asimismo, los mezcales de
San José Chalmita poseen atributos particulares (ver Gréafica 5), los cuales pueden
utilizarse como diferenciadores de otros, entre ellos los mezcales de Oaxaca, siendo
estos considerados de mayor calidad por el Consejo Mexicano Regulador de la
Calidad del Mezcal.

Grafica 5. Perfiles de aroma de los cuatro mezcales evaluados

e=@=Simitrio ==@==Ermelo ==Q==Jorge Oaxaca

pifia de agave cocida
12

Acetona miel de abeja

cascara de citricos ahumado
humedad herbal
chiles secos pifia miel

especiado caramelo

alcohol

Asimismo, los resultados generales coinciden con lo documentado por Kirchmayr et
al. (2014) sobre los atributos sensoriales en los mezcales; ya que, los jueces
identificaron con mayor intensidad aromas primarios, los provenientes del agave:
cocido y ahumado. Asimismo, los aromas secundarios asociados con la
fermentacion fueron percibidos con menor intensidad, como alcohol, amargor,

humedad y herbal.
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- Perfil de sabor de los mezcales

En cuanto al sabor, Vera et al. (2009) indicaron que los mezcales enriquecen su
sabor gracias a compuestos volatiles y no volatiles, los cuales tienen su origen en
la materia prima y la variedad de la especie, en las condiciones geograficas y en las

condiciones de la fermentacion.

En el caso de los mezcales evaluados, se encontré que el descriptor “pifia de agave
cocida” es el identificado con mayor intensidad, seguido por el de “alcohol y
ahumado” (ver Cuadro 17). De acuerdo con Mozqueda (2011) estos son los

principales atributos para considerar que la bebida se trata de un mezcal artesanal.

Cuadro 17. Medias para cada descriptor de sabor evaluados en los cuatro

mezcales
Descriptor Simitrio Ermelo Jorge F. Santiago
Picante 6.47 5.06 5.94 3.88
Alcohol 6.13 7.78 8.01 6.56
Salado 2.03 3.64 1.3 1.81
Ahumado 5.68 5.36 8.36 7.13
Miel de abeja 0 2.13 0.4 3.52
Hojas verdes 3.7 1.73 1.58 2.24
Amargo 3.73 3.61 2.44 3.57
Chiles secos 0.72 0.46 1.55 1.61
Caramelo 2.03 0.63 3.6 2.82
Especiado 0.68 3.41 1.73 1.23
Astringente 1.84 0.06 0 0.055
Pifia de agave 7.84 9.43 8.22 7.34
cocida
Citricos 0 0.71 0.24 1.03

Aunque cada mezcal posee atributos particulares que los hace diferentes unos a
otros, tal como lo indica Gasca y Miranda (2013). En el caso de las muestras
evaluadas, los mezcales de San José Chalmita (Simitrio, Ermelo y Jorge) se
percibieron mas picantes y salados respecto al de Oaxaca (F. Santiago). Estas
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percepciones se pueden deber a las caracteristicas particulares del territorio como

el tipo de suelo y el clima (INEGI, 2010) que posee la comunidad de estudio.

Asimismo, con los resultados mostrados en el Cuadro 17 se generaron los perfiles

en gréficas de radar y descripciones de sabor de cada uno de los mezcales

evaluados, los cuales a continuacion se describen.

picante
ifia de agave 10
P . & alcohol
cocida 8
astringente salado
0
especiado ahumado
caramelo hojas verdes
chiles secos amargo

Grafica 6. Perfil de sabor del mezcal que elabora el
sefor Simitrio

ligero a hojas verdes y amargor.

-El mezcal que elabora el
sefor Simitrio tiene sabor
dulce asociado
principalmente a la pifia
de agave cocida, Yy
ligeramente a caramelo,
como se observa en la
grafica 6. Asimismo, los
jueces percibieron una
intensidad representativa
en los descriptores
picante, alcohol y
ahumado. También este

mezcal tiene un sabor
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picante -El producto que elabora el
10

citricos alcohol sefior Ermelo tiene un
8
pifia de agave sabor dulce también
; 6 salado
cocida . ‘
A asociado a la pifia de agave
) cocida y ligeramente a miel
astringente ahumado . )
de abeja. En seguida se
identifican los descriptores
especiado miel de abeja alcohol, ahumado y
picante.  Asimismo, se
caramelo hojas verdes

perciben los descriptores

chiles secos amargo .
amargo y espemado; Yy

ligeramente “hojas verdes”
Grafica 7. Perfil de sabor del mezcal que elabora el 9 J
sefior Ermelo (ver Grafica 7).

-En tanto, el mezcal que

elabora el sefior Jorge, a 1gica“te
diferencia  de los  otros citricos g alcohol
mezcales evaluados, sobresale pifia de 6
agave salado
por el descriptor “ahumado” y cocida 4
‘pifa de agave cocida”, como 2
e iad humad
se muestra en la Grafica 8. En especiade ahumado
este caso, los  jueces
. - . . . iel d
identificaron en igual intensidad caramelo v
ja
ambos atributos. En seguida se
. . . chiles secos hojas verdes
percibe la intensidad de alcohol
amargo

y picante. Asimismo, en este
Grafica 8. Perfil de sabor del mezcal que elabora el

sefor Jorge
notas amargas, especiado, chiles secos y salado. De acuerdo con los expresado

mezcal se encuentran ligeras

por el sefior Jorge, un mezcal debe ser fuerte en boca; esto se puede deber al

posible equilibrio entre lo dulce, ahumado y alcohol que se encuentra en su mezcal.
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- Finalmente, el producto

ant .
e que elabora la F. Santiago
citricos alcohol )
8 se caracteriza por tener un
. :
P aave 6 salado sabor dulce, asociado a la
4 pifia de agave cocida,
2 . . .
astringente ahumado ligeramente a miel de abeja
0 :
y a caramelo. En seguida se
especiado n;is(lejie percibieron los descriptores
ahumado vy alcohol. En
hojas . .
caramelo menor intensidad se
verdes
chiles secos amargo identificaron los
Grafica 9. Perfil de sabor del mezcal que elabora la descriptores  picante vy
familia Santiago amargo (ver Gréfica 9).

De manera general se hizo una comparacion de los descriptores evaluados en los
cuatro mezcales, los cuales se muestran en la grafica 10. En ella se puede observar
gue el mezcal percibido como menos dulce fue el de Oaxaca (F. Santiago) mientras
que, el que elabora el sefior Ermelo fue el considerado mas dulce, respecto al

descriptor “pifia de agave cocida”.

En cuanto al descriptor “ahumado”, el mezcal que elabora el sefior Jorge es el que
se percibié con mayor intensidad y el del sefior Ermelo fue el menor calificado en
este descriptor. Este resultado sugiere que, a pesar de ser hermanos estos dos
productores, cada uno considera diferentes términos de coccion en la materia prima,
lo cual, de acuerdo con Vera et al. (2009), el aroma y sabor ahumado se obtiene en

el horneado.

Por otro lado, el mezcal del sefior Simitrio se diferencia de los demas por ser el mas
picante y con mayor intensidad en el descriptor “hojas verdes” y por su astringencia.
Mientras que el del sefior Ermelo se caracteriza por las notas especiadas y salada.

De manera general, los mezcales evaluados de San José Chalmita se percibieron
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salados, esto se puede asociar a las condiciones geograficas del territorio,

especialmente por el tipo de suelo calizo (trabajo de campo).

Grafica 10. Perfil de sabor de los cuatro mezcales evaluados

=@=—Simitrio ==@=Ermelo ==@==Jorge F. Santiago

picante
12
citricos alcohol

10

pifia de agave cocida salado

\

astringente ahumado

AL

especiado miel de abeja

caramelo hojas verdes

chiles secos amargo

Al respecto, Donnell et al. (2001) sugieren que, en la descripcién sensorial de
bebidas destiladas, los atributos relacionados con la materia prima y el proceso de
produccion de los destilados son los primeros en identificarse, al igual que lo
documentado por Kirchmayr et al. (2014). En los resultados obtenidos con los cuatro
mezcales se coincide, ya que la intensidad de los descriptores evaluados
corresponde principalmente al origen la materia prima y al proceso de produccion
del destilado.
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6.7.6 Nivel de agrado del mezcal por parte de consumidores

Para conocer el nivel de agrado de los cuatro mezcales por parte de los
consumidores se realizé una prueba afectiva. En ella participaron 82 jueces, de los
cuales 39% fueron mujeres y 61% hombres. La edad promedio de los participantes
fue de 36 afos. El 82% provenian del municipio de Toluca, 12% de Metepec y 6%
de Zinacantepec. Asimismo, la escolaridad de los participantes fue: el 62% de

licenciatura, 33% de postgrado y 5% de preparatoria.

Por otro lado, el 46% de los jueces indico que laboraban como servidores publicos
en entidades de gobierno, el 18% en empresas privadas, el 15% eran empresarios
con negocios propios, el 10% estudiantes, el 9% indicé que eran comerciantes y el
2% fueron jubilados.

Los jueces evaluaron el nivel de agrado de tres mezcales de San José Chalmita
(Simitrio, Ermelo y Jorge) y uno de Oaxaca (F. Santiago) de acuerdo con una escala
hedonica estructurada del 1 al 7, donde el numero 1 significa “me disgusta
muchisimo” y el numero 7 significa “me gusta muchisimo” con un punto intermedio,
el numero 4, que significa “ni me gusta ni me disgusta”, tal como se muestra en el
Anexo 12.

Las calificaciones de los jueces se tabularon y analizaron en Minitab 17, primero se
hizo un analisis de varianza para determinar si se acepta o rechaza la hipétesis, con
un nivel de significancia de 5%. De manera general, el resultado indica que
estadisticamente no existe evidencia significativa para decir que son diferentes las

muestras, lo anterior de acuerdo con el valor P=0.435 que se obtuvo.

Este resultado coincide con el reportado por Lopez y Espinoza (2016) en una
evaluacion sensorial de nivel de agrado en el que concluyeron gue no se encontrd
diferencia significativa entre tres mezcales oaxaquefios de distintas categorias:
artesanal, ancestral e industrial. De esta manera se puede decir que
estadisticamente los cuatro mezcales evaluados tienen el mismo nivel de agrado
para los jueces, el cual fue “me gusta ligeramente” que corresponde al valor 5 que

se obtuvo al realizar un ordenamiento por rangos con una prueba de Friedman.
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Con estos resultados se puede decir que los mezcales de San José Chalmita se
perciben igual que el de Oaxaca por parte de los consumidores, lo cual coincide con
los resultados obtenido con el QDA de este trabajo, ya que el perfil sensorial de los
mezcales de San José es similar al de Oaxaca, especialmente en los atributos que

caracterizan a los mezcales (Mozqueda, 2011).

Con los resultados anteriores, se puede generar una estrategia de valorizacion en
la que se resalten los atributos asociados al origen de los mezcales que se elaboran
en San José Chalmita para diferenciarlos del producto de otros lugares,
especialmente de Oaxaca, ya que es el estado reconocido por la elaboracion de
mezcal a nivel mundial (COMERCAM, 2017). En este sentido, la estrategia podria
considerar los atributos sensoriales como herramienta, tal como lo sugieren Lopez
y Espinoza (2016), al encontrar que un mezcal ancestral no es el preferido
sensorialmente por los consumidores; por lo que resulta importante resaltar las
caracteristicas propias del territorio como propuesta de valor en el mercado

(Vandecandelaere et al., 2010).

Asimismo, al ser el nivel de agrado de los mezcales de San José Chalmita “me gusta
ligeramente” se puede disefar la estrategia de valorizacion enfocada a la formacion
de los consumidores (Navarro et al., 2010) con la finalidad de aumentar el nivel de
agrado, ya que, si bien no fueron rechazadas las muestras, tampoco fueron
calificadas como superiores. Como el caso del vino de la costa de Berisso, Argentina
documentado por Velarde et al. (2008), en el que se construye una calidad para su
revalorizacion en el mercado con ayuda de los pocos consumidores habituales que
percibian al producto como de buena calidad. Es asi que, los atributos de calidad
fueron utilizados para informar a los consumidores y ampliar el mercado. Por tal
razon, se requiere aumentar el nivel de conocimiento en torno a los mezcales que

se elaboran en esta comunidad.

6.8 El turismo como estrategia de valorizacion y formacion de
consumidores

Vandecandelaere et al. (2010) sugiere que para desarrollar la metodologia circulo
virtuoso de la calidad vinculada al origen se requieren acciones colectivas y de
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manera general, para cualquier enfoque que involucre un desarrollo endégeno
(Bandereira et al., 2004; Muchnik, 2006b; Sanz, 2010; Herrera, 2012). Por lo que, al
exponer a los productores de mezcal de San José Chalmita los resultados obtenidos
en el trabajo de campo y las evaluaciones sensoriales se acordd que la estrategia
de comercializacion que permita la valoracion del producto podria ser un recorrido
turistico, en el cual, los consumidores habituales y los potenciales puedan conocer
las caracteristicas del territorio y con ello identificar la calidad asociada al origen del

mezcal que se produce en la comunidad.

Para autores como Blanco y Riveros (2004); Boucher y Reyes (2013) el producto
turistico forma parte de la canasta de bienes y servicios, en el cual se ha visto la
diversificacion de actividades en el territorio y permite la valorizacion de los recursos
territoriales por parte de los visitantes. En este caso, permitiria la informacion de la
calidad especifica del mezcal y por tanto su valorizacion. Por tal razon, los

productores acordaron el desarrollo del siguiente itinerario como producto turistico:

Propuesta: recorrido mezcalero Santa Cruz Atempa, Zumpahucan-San José
Chalmita, Tenancingo

9:00. EI recorrido inicia en el centro de Tenancingo para salir hacia Santa Cruz
Atempa, Zumpahuacan.

10:00. Almuerzo en Santa Cruz Atempa en la casa de la familia Leiva

10:40. Visita a la fabrica de mezcal y plantaciones del productor Merced Leiva
Albarran.

12:15. Abordamos el transporte hacia San Pedro Tejalpa, donde se aprecia el
paisaje.

12:30. Llegada a la zona productora de mezcal de San José Chalmita, donde
primero se visitara la iglesia a de San José y se contaran relatos sobre su historia.

13:15. Cata guiada de mezcal por parte del Sr. José Cafiedo Pifia

13:45. Recorrido por las plantaciones de agave y llegada a un socavon y rio en la
comunidad de San José Chalmita.

14:45. Visita a la fabrica de mezcal del maestro Simitrio Vargas Millan y cata guiada
de mezcal.

15:15. Comida con la familia Vargas Pulido. EI mena de la comida es variable,
debido a la disponibilidad de ingredientes de la temporada.
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16:00. Apreciacion del empuntado de rebozo tradicional.

16:30. Finaliza la experiencia e inicia el regreso.

Los recorridos por las plantaciones de agave se hacen a pie, guiados por algun
miembro de la comunidad, especialmente los productores o familiares. El guia
explica los cuidados, tiempo y variedades de plantas necesarios para lograr un
agave de calidad; asimismo, se platica sobre las cualidades geograficas y
socioculturales del territorio. Por su parte, los productores de mezcal comparten
sobre su saber-hacer y su actividad en las fabricas de produccién resaltando los
atributos de calidad especificos originados por sus utensilios y el territorio; al igual
gue se realizan catas guiadas de mezcal en las que se resaltan los atributos

sensoriales del producto.

Para realizar las catas, se entregan fichas como la que se muestra en el Anexo 13,
el cual tiene como objetivo resaltar los atributos sensoriales olfativos y gustativos
mas representativos de los mezcales de acuerdo con los resultados del QDA y crear
un vinculo con las caracteristicas del territorio y el proceso de produccion particular
de la comunidad obtenidos en el trabajo de campo. Esta ficha de cata se disefié
para generar informacién valiosa y resguardar el conocimiento adquirido en el
recorrido turistico que permita la fidelizacion con los mezcales de San José

Chalmita.

En conjunto, la propuesta es un recorrido de un dia catalogado por Zamorano (2008)
como turismo alternativo, el cual también se puede nombrar como turismo rural o
agroturismo; en el que se consideran como eje principal los atributos sensoriales de

los mezcales evaluados y los atributos de calidad especificos asociados al territorio.
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7. Conclusiones



La tradicion mezcalera en San José Chalmita hasta el momento no corre el riesgo
de perderse en cuanto al relevo generacional. Sin embargo, la conservacion del
entorno natural que permiten la obtencién de materias primas y equipo si requieren
de estrategias a corto plazo, ya que la situacion actual de la comunidad por
pertenecer a una zona protegida, el desconocimiento de los pobladores para realizar
actividades de recoleccion y el poco interés por el Estado por regular estas
actividades econdmicas de la comunidad, ponen en riesgo la preservacion de
agaves silvestres, arboles de cedro (Cedrela odorata), sauce (Salix babylonica) y
tepehuaje (Lysiloma acapulcensis), ademas de la palma silvestre (Brahea dulcis),
los cuales son necesarios en la produccion de mezcal y en la generaciéon de la

calidad especifica del producto.

El mezcal posee importancia cultural y econémica, no solamente para quienes lo
producen, sino para toda la comunidad. Lo anterior se debe a los multiples usos de
la bebida, tales como aperitivo, digestivo, para festividades y como medicinal.
Asimismo, a los recientes beneficios econdmicos con la llegada de visitantes que

no solamente adquieren mezcal, sino otros productos locales.

La calidad del mezcal de San José Chalmita se construye a lo largo de su cadena
de valor, desde el tipo de agave que se cultiva o recolecta hasta los cuidados del
producto final en el almacenamiento. En este sentido, algunos atributos de calidad
se distinguen sensorialmente y otros estan asociados al origen, siendo en conjunto,
necesarios para promocionar el producto con calidad diferenciada asociada al

origen.

De manera general, los productores son capaces de reconocer la calidad
diferenciada de su producto desde perspectivas asociadas al origen como
sensoriales. Consideran que su saber-hacer en la producciéon de la bebida, las
particularidades del suelo calizo y el clima de la comunidad les permite obtener un
mezcal del “puro jugo del maguey” con cualidades tales como: de aroma a madera,
a tierra y alcohol; con sabor dulce a la pifia cocida del maguey, lo cual lo hace una
bebida equilibrada.
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En cuanto al perfil sensorial de los mezcales que se elaboran en San José Chalmita
sobresalen en aromay sabor en pifia de agave cocida, ahumado y alcohol, tal como
lo identifican empiricamente los productores en cuanto a aroma y sabor.
Sensorialmente son muy parecidos a uno de Oaxaca, por lo que se puede decir que
la calidad sensorial compite con mezcales de zonas de prestigio. Por lo que la
estrategia de promocion debe considerar los atributos de calidad diferenciada

asociada al origen.

Por su parte, los consumidores percibieron a los mezcales de San José Chalmita
como iguales a un mezcal de Oaxaca, indicando su nivel de agrado “me gusta
ligeramente”. En este sentido, los productores consideraron que la estrategia de
promocion puede ser un recorrido turistico, en el que se considere la formacion de
consumidores en torno a los atributos de calidad asociados al origen para aumentar

el nivel de agrado del producto.

En el producto turistico se considerd la realizacion de una cata guiada de mezcales
que proporcione informacion relevante a los visitantes con el propoésito de
convertirlos en consumidores habituales, ya que habran aprendido sobre los
atributos de calidad especificos asociados al origen y su relaciébn con las
caracteristicas sensoriales que integran la calidad del producto. Con ello se logra la

valorizacion del mezcal de la comunidad de San José Chalmita.
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9.

Anexos

Anexo 1. Guia de entrevista para productores de aguardiente de agave en
San José Chalmita, Tenancingo

Objetivo: identificar los atributos de calidad que los productores de aguardiente de agave

ofrecen en su producto desde perspectivas: culturales, sensoriales y asociadas al origen.

Nombre del entrevistado:

Edad:

1.
2.

© © N o g &

11.
12.
13.
14.

Escolaridad:

¢, Usted es originario de la comunidad?

En caso de no ser originario de la comunidad de la comunidad, favor de indicar
donde nacio

¢ Sabe desde hace cuantos afios se elabora mezcal en la comunidad y quien
introdujo su produccién?

¢, Usted elabora aguardiente de agave (mezcal)?

¢, Desde hace cuanto usted elabora el producto y quien le ensefig?

¢,Cuantos afios tenia cuando le empezaron a ensefar?

¢A qué edad inici6 sus propias producciones?

¢, Cuales fueron las razones que lo motivaron a independizarse?

¢ Considera que es importante ensefar la forma de elaborar mezcal a las nuevas

generaciones? ¢ por qué?

. ¢, Usted, le ha ensefiado la actividad a alguien mas? ¢Qué relacion de parentesco

tiene con esa persona?

¢ Cuantas veces al afio realiza hornadas y en qué meses?

¢ Qué cantidad de pifias hornea cada vez?

¢, Cudles son los motivos por los que solo produce estos meses?

Aproximadamente, ¢ Cuantos litros obtiene por hornada?

Asociado al origen

15.

16.

¢ Qué tipos de agaves utiliza para la produccion de mezcal? De utilizar mas de uno
¢ Cual es el que mas utiliza y por qué?
¢ Considera que el tipo de suelo influye en las caracteristicas de calidad del cultivo

del agave?
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17.

18.

19.

20.

¢, Considera que el tipo de agave influye en atributos o caracteristicas, o la calidad
final de la bebida? ¢ Qué tipo de atributos son estos?

¢ Considera que el aguardiente de agave presenta diferencias en sabor y olor
respecto al lugar donde fue cultivado el agave: plano, ladera, cumbre o cafiada?
¢Usted ha notado que el clima de la comunidad influye en la calidad final del
mezcal?

¢, Considera que la calidad del producto es la misma independientemente de la

estacion (verano, invierno, primavera u otofio)?

En caso de que considere que la estacion afecta la calidad del producto, ¢Qué estacion

considera que genera aguardientes de mayor calidad?

Cultural

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.
32.

¢, Considera que el aguardiente de agave que se produce en la localidad es una
bebida cotidiana o festiva?

En caso de que se trate de una bebida festiva, ¢en qué tipo de eventos se
acostumbra a beber mezcal en la comunidad o en sus alrededores?

Usted sabe ¢ Con qué platillos se acostumbra a acompafar el mezcal? ¢ tiene alguno
favorito?

¢, Sabe si la bebida se utiliza con fines terapéuticos? En caso de que si, mencione
cuales.

En su caso, mencione cuales son los fines para los que se destina la bebida.

Por favor indique la cantidad de litros aproximados que se destinan a cada fin.

¢ Considera que su conocimiento y actividad en torno al mezcal es importante para
su familia y su comunidad? Explique por qué.

De manera general ¢ Cémo considera que es la reputacion del aguardiente de agave
(mezcal) que se produce en su comunidad, buena o mala? Explique por qué.

¢ Qué alcance tiene esta reputacion: local, regional o nacional? Explique por qué.
¢Acostumbra a consumir mezcal de otros productores? Explique por qué.

¢, Cudl es el origen de estos productos?

En caso de consumir otros mezcales, ¢acostumbra a comparar la calidad del
aguardiente que usted produce con el de los deméas productores? Explique por

favor.
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Sensoriales

33
34

35.

36.
37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44,

45.

46.

47.

48.

49.

50.

. ¢, Usted consume mezcal?

. ¢,Considera que en cada hornada que usted realiza obtiene los mismos atributos en
su producto? Explique por favor.

En su opinién, ¢Qué caracteristicas debe tener un aguardiente de agave o un
mezcal para ser considerado de calidad?

¢,De qué color considera que es un mezcal de calidad? explique por qué.

Para usted, ¢Cuales deben ser las caracteristicas visuales que indican buena
calidad en el producto?

En su opinion, ¢ A que debe saber un mezcal de calidad?

En su opinion, ¢ Qué factores afectan el sabor de un mezcal? Explique por qué.

¢, Ha identificado sabores caracteristicos en su bebida? explique cuales

¢, Considera que estos sabores son similares en los mezcales de otros productores?
¢,Cree que estos indican buena calidad?

¢,Cual es el grado alcohdlico que debe poseer un mezcal para que sea considerado
de buena calidad?

En su opinion, ¢existen factores que podrian afectar el olor de los mezcales?
Explique por favor.

¢, Qué olores identifica en su producto? ¢ considera que estos olores indican que el
producto es de buena calidad?

¢ Qué olores detecta en el aguardiente de otros productores? ¢ estos olores indican
que son de buena calidad?

En su opinion, ¢ Qué sensaciones se deben sentir en boca y estomago al momento
de beber mezcal?

¢, Considera que existen sensaciones que sugieren la mala calidad del producto?
Explique por qué.

En su opinion, ¢, Cudles son los atributos o caracteristicas que posee el mezcal que
se elabora en su comunidad y que considera que son Unicos y que no poseen los
productos de otras localidades?

¢ Podria mencionar algunos atributos o caracteristicas que posee el mezcal, que
usted elabora y que considera que son Unicos y que ningun otro tiene en la region?
¢,Cudles son esos atributos?

¢ Existen practicas durante el proceso de produccion que puedan generar mala
calidad en el producto final? Especifique cuales serian esos atributos y como se

podrian identificar.
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Anexo 2. Entrevista para proceso de pre-seleccion de catadores de
destilados de agave

Objetivo: seleccionar a las personas con mayor potencial para ser catadores de destilados
de agave.

Nombre del entrevistado:

Edad: Sexo: Procedencia:

Semestre y carrera que cursa:

Salud

¢ Tienes algun tipo de restriccion médica para consumir alcohol? (diabetes, gastritis,
hipertensién, etc.)

¢, Padeces algun tipo de enfermedad que limite tus sentidos del gusto o del olfato? (sinusitis,
gripas frecuentes, etc.)

¢ Tomas algun medicamento que afecte tus sentidos del olfato o gusto?
¢ Padeces de intolerancia o alergias a algun alimento? ¢ Cual (es)?

¢Actualmente sigues una dieta estricta?

Habitos
¢, Consumes café? ¢ Cuantas tazas al dia?
¢ Fumas? ¢ Cuantos cigarrillos al dia?

¢ Gustas de los alimentos condimentados o cocinados a fritura profunda? ¢ Cuantas veces
al dia los consumes?

Menciona tu horario de clases y el de trabajo si es el caso:

Menciona el horario en que consumes tus alimentos cotidianamente (incluyendo lunch)
¢ Te disgusta algun alimento? ¢ Cudl (es)?

¢lIngieres bebidas alcohdlicas?

¢ Prefieres destilados o fermentados?

¢,Cual es tu bebida destilada favorita?

¢,Cudl es tu bebida fermentada favorita?

¢ Has probado mezcal y lo disfrutas?

¢ Trabajas en un establecimiento de bebidas alcohdlicas como bares, antros o de otro tipo?
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¢ Tienes algun tipo de impedimento para formar parte de un panel de jueces que evalle
mezcal? (social o religioso).

Disponibilidad e interés
¢, Conoces el mezcal que se produce en el Estado de México y lo has probado?
¢ Has participado alguna vez en un panel de jueces? ¢Qué evaluaron?

¢, Te gustaria participar en pruebas sensoriales para conocer sobre destilados de agave y
sus atributos sensoriales?

¢En qué horario es mejor para ti? ¢ una o dos veces a la semana?

Anexo 3. Hoja de respuesta para identificar sabores béasicos

Nombre Fecha

Instrucciones: Coloca las muestras en tu boca una por una sin ingerirlas e identifica el
sabor que percibes. Escribelo en el espacio que corresponde al cédigo. Enjuaga tu boca
con agua entre cada muestra. Recuerda escupir las muestras.

Caodigo sabor Cdédigo sabor
93 78
15 03
76 16
23 19
22
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Anexo 4. Hoja de respuesta para prueba de umbral de gustos basicos

Nombre Fecha

Instrucciones: Has recibido una serie de muestras. Pruébalas de izquierda a derecha
enjuagando tu boca con agua entre cada muestra. Marca en el espacio en blanco con una
X en la muestra que percibes un estimulo; y escribe el nombre del estimulo en la muestra
donde lo reconoces.

N° solucion Respuesta

N[OOI WNF

Anexo 5. Hoja de respuesta de deteccidén y reconocimiento de olores

Nombre Fecha

Instrucciones: Has recibido 11 muestras. Huélelas cuidadosamente comenzando por la
primera de la izquierda y continuando en orden sucesivo. Escribe en el espacio en blanco
el olor que identificas de acuerdo con el codigo.

Caodigo Olor Cdédigo Olor
871 228
337 276
678 131
028 102
088 100
479
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Anexo 6. Hola de respuesta para prueba pareada en la identificacion de
olores

Nombre Fecha

Instrucciones: A continuacidn, se te presentan tres pares de muestras. Huélelas por par de izquierda
a derecha e indica si las muestras son iguales o diferentes en olor, marcando con una X la casilla
correspondiente.

Codigo de muestras Iguales Diferentes
392 112
643 890

Anexo 7. Hola de respuesta para prueba duo-trio en la identificaciéon de
olores

Nombre Fecha

Instrucciones: a continuacion, se le presentan dos pares de nuestras y una referencia (R). Huela
primero Ry posteriormente cada muestra que conforman el par. Indique circulando el cédigo de la
muestra que es idéntica a R en cuanto a su olor. Prosiga con el siguiente par oliendo nuevamente R

antes que las muestras.

Par Cddigo de muestras
1 182 506
2 774 408

Anexo 8. Hola de respuesta para prueba triangular en la identificacién de

sabores

Nombre

Fecha

Instrucciones: a continuacién, se le presentan dos trios de muestras. Pruebe las muestras de
izquierda a derecha que conforman cada trio e indique, encerrando el cédigo la muestra que es
diferente a las otras dos. Prosiga con el siguiente trio. Le pedimos que enjuague su boca antes de
probar cada muestra.

Cddigo de muestras
491 214 598
849 300 674
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Anexo 9. Hoja de respuesta en la prueba de ordenamiento para la
comprobacion del entrenamiento

Nombre Fecha

Instrucciones: haz recibido cuatro muestras en tres repeticiones. Pueblas y ordénalas de manera
creciente de acuerdo con su intensidad de dulzor, citrico y destilado; esto de izquierda a derecha.
Recuerda enjuagar tu boca con agua antes de probar cada muestra.

Muestras dulzor 457 312 213 475
Orden

Muestras amargo 332 483 266 234
Orden

Muestras destilado 247 477 182 176
Orden

Anexo 10. Hoja de respuestas para la generacién de descriptores de aromas
y sabores de los mezcales

Nombre Fecha

Instrucciones: A continuacion, se te presenta la muestra codificada con el nimero 292, la
cual deberds analizar y escribir los atributos sensoriales que identificas en dicha muestra.

Aromas Sabores
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Anexo 11. Hoja de respuesta para QDA

Nombre

Cédigo-985-

Fecha

Instrucciones: frente a usted hay una muestra de mezcal, pruébela y evalle de acuerdo con cada uno de los

atributos mencionados. Coloque sobre la linea horizontal una marca segun la intensidad que perciba en la

muestra.

Olfativos
Pina de agave cocida

Miel de abeja
Ahumado
Herbal

Pina miel
Caramelo
Alcohol
Especiado
Chiles secos
Humedad

gustativos
Picante

Alcohol
Salado
Ahumado
Humedad
Miel de abeja
Hojas verdes
Amargo
Chiles secos
Caramelo

Pina de agave cocida

Bajo

Moderado
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Anexo 12. Hoja de respuesta de la prueba de nivel de agrado

Edad: SexooM___F

Escolaridad:

Fecha:

Ocupacion:

Lugar de procedencia

Instrucciones: frente a usted hay cuatro muestras de mezcal, pruébelas de izquierda a
derecha e indigue, marcando con una X la casilla correspondiente, qué tanto le agrada el

sabor de cada una. Por favor enjuague su boca con agua entre cada muestra.

Escala

Muestras

369

217

204

423

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta mucho

Me disgusta muchisimo

iGracias por participar!
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Anexo 13. Ficha de cata de mezcal utilizada en el recorrido turistico en San
José Chalmita, Tenancingo, Estado de México

Ficha de cata de mezcal de San José Chalmita, Tenancingo

Catado por: Fecha:
Nombre del mezcal: Lugar:
Nombre del productor: Tipo de mezcal:

Responda en la escala del 1 al 10 cédmo califica cada atributo. En el que 1 es el valor
mas bajo y 10 el mayor. Esta ficha le pertenece, consérvela para adquirir en el futuro
el producto que le gusté y comparar su evolucién sensorial.

Fases

112 |3 |4 |5 |6 |7 |8 |9 |10 | Observaciones
sensoriales

Limpidez

Visual

Atributos detectados

por el catador

Pifia de agave

Ahumado

Olfativo Alcohol

Aromas detectados

por el catador

Pifia de agave

Ahumado

Alcohol

Picante
Gustativo

Equilibrio en boca

Persistencia

Atributos detectados

por el catador

Fuente: Elaboracion propia con base en los resultados obtenidos en el QDA y la

colaboracion del enélogo Sergio Sotomayor.
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