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Introduccion

Hablar de las de los destilados de agave, resulta interesante no solo desde el punto de
vista cultural, sino también econédmico, sobre todo, por el impacto que tiene esta actividad

para la agroindustria de Jalisco.

El tequila y el mezcal son las bebidas destiladas del agave mas populares debido a su
volumen de produccién. En 2022, el tequila tuvo una produccion de 651.4 millones de
litros de acuerdo con informacién proporcionada por el Consejo Regulador del Tequila
(CRT); mientras que el mezcal tuvo una de poco mas de 8 millones de litros segun el
Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del Mezcal. Esto tiene una serie de
implicaciones comerciales considerables pues el tequila figura como una bebida
agroindustrial de gran éxito contando con la exportacién de 418.9 millones de litros en el

afo 2022.

Durante el afio 2023 se exportaron 401.4 millones de litros de tequila; de los cuales 264.8
millones fueron de tequila 100% mientras que los 136.6 millones de litros restantes fueron
del tequila abocado. Actualmente, el CRT ha publicado las cifras de las exportaciones de
tequila durante el primer mes del afio en curso en el que se reporté que 28.7 millones de
litros fueron exportados; 18,7 millones de litros fueron del tequila 100% vy el resto fue del

tequila abocado.

Ademas del tequila y el mezcal, podemos mencionar a la Raicilla y el Bacanora, ambas son
bebidas menos conocidas, pero que han comenzado ya con una produccién industrial y se

han introducido a algunos mercados internacionales

No obstante, detrds de toda la industria de las bebidas destiladas de agave se encuentra
una casa productora y detrds de esa casa se encuentran las tradiciones propias para la

elaboracion de estas bebidas, especialmente en el caso del mezcal; sin embargo, una
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bebida se ha mantenido con una presencia baja en el mercado

debido a que su proceso de produccion consiste en la utilizacién de métodos artesanales
para su elaboracion, y esa bebida es la raicilla.

La raicilla se encuentra a la sombra del tequila y el mezcal, pero ello no implica que sea
una bebida irrelevante puesto que cuenta con una denominacién de origen al igual que las
bebidas previamente mencionadas, ademas, el hecho de que sea un trabajo artesanal le

da un mayor distintivo a la bebida.

Mismo caso con el bacanora, no obstante, es una bebida que es manejada por el Gobierno
de Sonora para fortalecer la industria del bacanora para que sea reconocida en otras

partes del pais.

Asi que el objetivo de este documento sera el proporcionar informacidn esencial acerca de

los productos destilados de agave como lo son el tequila, el mezcal y la raicilla.

La importancia del agave
La Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural define que los magueyes segin su
clasificacién botdnica forman el género agave cuyo nombre de naturaleza cientifica paso al

vocablo popular.

Se tienen registradas 200 especies de esta familia botdnica y 150 de estas se encuentran
en territorio mexicano provocando que el pais cuente con el 75% de las especies del

agave.

El agave ha sido utilizado histéricamente como materia prima para una variedad de
productos como lo son herramientas, cuerdas o incluso bebidas como el tequila, el mezcal

y la raicilla.
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El Agave Weber Tequilana variedad azul ha sido clave para el
desarrollo econdmico de Jalisco dada la necesidad de esta planta para producir al tequila,
lo cual implica que tenga un ciclo en el cual son necesarias 115 hectareas para su siembra,

trayendo consigo una fuente de empleo bastante interesante.

Por otro lado, el mezcal también tiene una participacion en la economia del pais al ser un
destilado de agave bastante rentable; las ventas rondan los tres millones de litros en
territorio nacional, asi como en mercados internacionales de acuerdo con las estadisticas
proporcionadas por el Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del Mezcal (COMERCAM)
en el 2022.

Los mitos alrededor de esta planta han planteado que se trata de un “regalo de los dioses”
hacia la humanidad al proveer de alcohol, por lo tanto, es indiscutible negar que el agave
tiene una gran importancia para la cultura mexicana y por lo tanto para su economia,

siendo el principal sustento econédmico para muchas familias.

Denominacion de origen
La denominacién de origen es un mecanismo de propiedad intelectual que protege a un
producto mediante la designacion de caracteristicas propias de la regiéon en la que se

encuentra provocando que adopte el nombre de ésta.
De acuerdo con el Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI):

“Nombre de una region geogrdfica del pais, que sirva para designar un producto
originario de la misma, y cuya calidad o caracteristica se deban exclusivamente al
medio geogrdfico, comprendiendo en éste los factores naturales y los humanos”.

Las denominaciones de origen son otorgadas debido al lugar geografico de procedencia
debido a los usos y costumbres de la poblacion local; sin embargo, para considerar que

tiene una proteccion requiere cumplir tres condiciones de acuerdo con el IMPI:
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e La denominacidn de origen debera estar constituida por el

nombre de un lugar o regidn geografica del pais.
e Que con dicho nombre se designe un producto originario de esa region geografica.

e Que el producto tiene caracteristicas y cualidades especiales respecto de productos
de su misma clase o especie y que éstas se deban exclusivamente al medio

geografico, incluido en este ultimo los factores naturales y los humanos.

El dltimo punto hace referencia a los factores naturales y los humanos mismos que segun

el IMPI deben ser los siguientes:
Factores naturales:

® Las caracteristicas y composicion del suelo.
e Temperatura.

e Humedad.

e Altitud sobre el nivel del mar.

e C(Clima.
Factores humanos:

e Tradicién y costumbre.
® Especializacidén en un determinado arte u oficio.

e Utilizacidén de procesos especiales.

A continuacion se enlistan los beneficios de la denominacién de origen de acuerdo con la

Agencia de Servicios a la Comercializacién y Desarrollo de Mercados Agropecuarios

e Los productores estan protegidos legalmente contra falsificaciones.
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e Mantienen una calidad constante durante todas las etapas
de produccion y elaboracién.
e Adquieren reconocimiento a nivel global y valor agregado por su exclusividad.
e Permite acceder a mercados internacionales gracias a la garantia de originalidad.
e Se conservan los métodos tradicionales de cultivo.
e Brinda seguridad al consumidor al saber que cumple con las normas y estdndares

de calidad.

Denominacidon de Origen del Tequila

El tequila cuenta con denominacién de origen desde 1978 en la cual considera a 181
municipios en 5 estados: 125 en Jalisco, 30 en Michoacan, 11 en Tamaulipas, 8 en Nayarity

7 en Guanajuato.

e Nayarit - Ahuacatlan, Amatlan de Canas, Ixtlan del Rio, Jala, Jalisco, San Pedro de

Lagunillas, Santa Maria del Oro, Tepic.
e Jalisco - Los 125 municipios de la entidad.

e Tamaulipas - Aldama, Altamira, Antiguo Morelos, Gémez Farias, Gonzalez, Llera,

Mante, Nuevo Morelos, Ocampo, Tula, Xiconténcatl.

e Guanajuato - Abasolo, Ciudad Manuel Doblado, Cueramano, Huanimaro, Pénjamo,

Purisima del Rincon, Romita.

e Michoacan - Brisefias de Matamoros, Chavinda, Chilchota, Churintzio, Cotija,
Ecuandureo, Jacona, lJiquilpan, Maravatio, Nuevo Parangaricutiro, Numaran,
Pajacuaran, Periban, La Piedad, Regules, Los Reyes, Sahuayo, Tancitaro,

Tangamandapio, Tangancicuaro, Tanhuato, Tinguindin, Tocumbo, Venustiano
pag. 9
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Carranza, Villa Mar, Vista Hermosa, Yurécuaro, Zamora,

Zinaparo, Marcos Castellanos

Esta denominacidn de origen es reconocida en 55 paises de entre los cuales se incluyen los
paises de la Union Europea debido al reconocimiento de la proteccidn ante la Organizacién

Mundial de la Propiedad Intelectual (OMPI).

Denominacion de Origen del Mezcal

El mezcal cuenta con un registro de denominacion de origen en los cuales se comprenden
algunos territorios del pais desde 1994 que se reconocieron en el Diario Oficial de la
Federacidn; sin embargo, la denominacidn de origen se ha ampliado en cuatro ocasiones

para incluir nuevo territorio nacional.

Los territorios que actualmente estan incluidos son los estados de Durango, Zacatecas, San

Luis Potosi, Tamaulipas, Guanajuato, Guerrero y Oaxaca.

Estados Incluidos en la Denominacion de
Origen del Mezcal

Fuente: Comité Nacional Sistema Producto Maguey Mezcal, A.C
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De acuerdo con informacién publicada por el OMPI, en el 2018

hubo una ampliacién de la zona protegida para incluir a los municipios del Estado de
Morelos (Amacuzac, Axochiapan, Ayala, Coatldn del Rio, Emiliano Zapata, Jantetelco,
Jiutepec, Jojutla, Jonacatepec, Mazatepec, Miacatlan, Puente de Ixtla, Temixco, Temoac,
Tepalcingo, Tepoztlan, Tetecala, Tlaltizapan de Zapata, Tlaquiltenango, Xochitepec,

Yautepec, Zacatepec y Zacualpan de Amilpas), y del Estado de Puebla (Xochiltepec).

Denominacion de Origen de la Raicilla

En el 2019 fue reconocida la denominacion de origen de la raicilla por parte del IMPI con la

finalidad de proteger a este producto en dmbitos internacionales.

El Consejo Mexicano Promotor de la Raicilla, A.C fue el encargado de presentar la solicitud
de la denominacidn de origen parala denominaciéon de origen incluye a los siguientes

municipios de Jalisco:

Atengo, Atenguillo, Ayutla, Cabo Corrientes, Chiquilistldn, Cuautla, Guachinango, Juchitlan,
Mascota, Mixtlan, Puerto Vallarta, San Sebastian del Oeste, Talpa de Allende, Tecolotlan,

Tenamaxtlan y Tomatlan.

Al igual incluye el municipio de Bahia de Banderas que se encuentra en Nayarit.

Denominacioén de Origen del Bacanora

La denominacion de origen fue otorgada a la bebida alcohdlica “bacanora” en el 2005 en

una publicacién en el Diario Oficial de la Federacién con la finalidad de proteger a los
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intereses de los consumidores, fabricantes, proveedores y en
general al pueblo para que dicha bebida pueda estar protegida en todos los ambitos

posibles.

La denominacién de origen se da a partir del municipio del mismo nombre en el estado de

Sonora, en donde se encuentran los municipios que la DOR protege

los cuales son: Bacanora, Sahuaripa, Arivechi, Soyopa, San Javier, Cumpas, Moctezuma,
San Pedro de la Cueva, Tepache, Divisaderos, Granados y Hudsabas, Villa Hidalgo,
Bacadehuachi, Nacori Chico, Huachinera, Villa Pesqueira, Aconchi, San Felipe de Jesus,
Huépac y Bandmichi, Rayén, Bavidcora, Opodepe, Arizpe, Rosario, Quiriego, Suaqui

Grande, Onavas, Yécora, Alamos, San Miguel de Horcasitas, Ures, Mazatdn y La Colorada.

Tequila

Antecedentes del tequila

De acuerdo con Karina Sanchez de La Casa Sauza, la palabra Tequila tiene un origen
nahuatl: tequitl, que significa trabajo u oficio y tlan, la cual significa lugar; lo que en

esencia indica que es un lugar de trabajo.

Segun los registros del Consejo Regulador del Tequila, los origenes de la bebida se
remontan a los pobladores nativos de México; sin embargo, con la llegada de los espafioles
mas adelante se descubrié que al fermentar ese liquido tenia la capacidad de relajar a la

persona que lo bebiera.

En los inicios de la época de la colonia espafiola, los espafoles tenian un decreto que

prohibia el consumo de bebidas que no fuesen producidas por ellos; sin embargo, la crisis
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orillé a los productores de tequila clandestinos a incrementar su

produccién provocando que se convirtiera en una bebida autorizada en el siglo XVIII.

A mediados del siglo XVIII el puerto de San Blas comenzé a adquirir una mayor
importancia debido a que se exportaba a las colonias espanolas en el noroeste de México,
convirtiéndose en el primer producto de exportacidén de lo que hoy en dia es el estado de

Jalisco.

La bebida tuvo un impulso enorme con la consumacion de la independencia en 1821 lo

cual llevd a algunos productores a ejercer una influencia politica notable.

Durante el siglo XX el tequila tuvo algunas dificultades provenientes del auge del uso del
ferrocarril provocando que la competencia fuera proveniente de los Estados Unidos de

Ameérica.

La industria del tequila se disparé con la segunda guerra mundial al haber escasez de
whiskey en Estados Unidos provocando que hubiera un enorme impulso de desarrollo
hacia la industria y sus procesos por lo que en 1950 alcanzé una serie de mejoras técnicas

considerables.

Definicién del Tequila

Es una bebida alcohdlica destilada del agave originaria de la regién de Tequila, Jalisco y una

de las bebidas que mads representan a la cultura mexicana.
Esta es la definicién segin la NOM-006-SCFI-2012 publicada en el Diario de la Federacién:

“Bebida alcohdlica regional obtenida por destilacion de mostos, preparados
directa y originalmente del material extraido, en las instalaciones de la fabrica
de un Productor Autorizado la cual debe estar ubicada en el territorio

pag. 13



Q.

#|CUCE Toan] 55 &« /PLE)

El mejor lugar para el talento ~

comprendido en la Declaracion, derivados de las cabezas de

Agave tequilana weber variedad azul, previa o posteriormente hidrolizadas o
cocidas, y sometidos a fermentacion alcohdlica con levaduras, cultivadas o no,
siendo susceptibles los mostos de ser enriquecidos y mezclados conjuntamente
en la formulacion con otros azucares hasta en una proporcion no mayor de
49% de azucares reductores totales expresados en unidades de masa, en los
términos establecidos por esta NOM y en la inteligencia que no estdn
permitidas las mezclas en frio. El Tequila es un liquido que, de acuerdo a su
clase, es incoloro o coloreado cuando es madurado o cuando es abocado sin
madurarlo”. (DOF, 2012).

Certificacion

La certificacién es otorgada por el Consejo Regulador del Tequila el cual contempla al

cumplimiento de la NOM-006-SCFI-2012.-Bebidas alcohélicas Tequila Especificaciones.
Los requisitos son:

Dictamen técnico
Autorizacion para el uso de la denominacidon de origen tequila emitida por el
instituto mexicano de la propiedad industrial (IMPI)

e Autorizacion para producir tequila y/o tequila 100% emitida por la direccion
general de normas de la secretaria de economia

e Numero de registro del productor que acompaiia la contrasefia oficial nom emitido
por el consejo regulador del tequila

e Certificado de cumplimiento con la norma con vigencia de 1 aino

Tipos de Tequila
Existen varios tipos de tequila disponibles para su consumo y disfrute.

e Tequila 100% agave
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Este tequila no puede ser endulzado con azucares distintos a los

del Agave Tequilero Azul. Debe ser embotellada por un distribuidor autorizado siguiendo

los requisitos de la ley, como la ubicacién.

e Tequila blanco

Su alcohol debe estar ajustado con el agua de dilucién

e Tequila joven u oro
Es la mezcla del tequila blanco con reposado, afejo o extra afiejo. Este tipo de tequila es
susceptible de ser abocado o en otras palabras suavizado mediante la utilizacién de

extracto de roble, glicerina o jarabe con base de azucar.

e Tequila reposado
Es un tequila que tuvo un tiempo de dos meses de maduracién en un recipiente de

madera de roble o encino.

- Al igual que el tequila joven, este tequila puede ser abocado por los mismos
métodos.
- Cuando se mezcla un tequila reposado con uno afiejo o extra afiejo se sigue
considerando como reposado.
e Tequila afiejo
Es un tequila que estuvo en proceso de maduracion durante un afio en un recipiente de

madera de roble o encino cuya capacidad mdaxima fue de 600 litros.

- También es susceptible de someterse al suavizado del sabor (abocado).
- Si se mezcla un tequila afiejo con uno extra afiejo se sigue considerando que es un
tequila anejo.

e Tequila extra afiejo
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Este tequila tuvo que estar en su proceso de maduracién durante

tres afos en contacto directo con la madera de recipientes de roble o encino con

capacidad de 600 litros.

También se puede suavizar su sabor (abocado).

Consideraciones para los mercados extranjeros
Algunos de estos tequilas pueden presentar nombres diferentes debido al marketing o a la

presencia en los mercados internacionales:

e Blanco o Plata = silver
e Joven u oro = gold

e Reposado = aged

e Afejo = extra aged

e Extra afejo = ultra aged

Proceso de transformacion

Es un proceso cuya duracién varia desde los 7 a los 9 afos, iniciando con la plantacién del

agave weber azul.

e Jima
Consiste en separar la parte no aprovechable del agave una vez que este ha alcanzado la

madurez para ser industrializado.

De esta manera, solo quedaria la “pifa” del maguey lista para aprovechar sus

carbohidratos.
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e Hidrdlisis

Se utiliza un procedimiento térmico o enzimdatico para obtener azucares simples de la

inulina.

Este proceso se lleva a cabo en hornos de mamposteria o autoclaves en donde se emplea

vapor con una temperatura de entre 100 y 110 grados centigrados.

e Extraccion
Después del proceso de la hidrélisis es necesario separar los aztcares de la fibra de la pifa

del agave, utilizando herramientas como desgarradoras y trenes de molinos.

e Formulacién
Este proceso va a depender de la categoria de tequila que se esta produciendo ya que el
tequila 100% agave necesita utilizar unicamente azucares del propio agave y por lo tanto

se envia directamente a las tinas de fermentacion.

Por otro lado, el tequila puede ser compuesto hasta por un 49% de azlcares de otras

fuentes por lo que se procede a mezclar estos azucares con los del agave.

En ambos casos se envian a las tinas de fermentacidon para afiadir levaduras, ajustar la

temperatura para obtener el mosto fresco.

e Fermentacion
Consiste en la transformacion de los azlcares de los mostos por las acciones de las

levaduras, obteniendo alcohol etilico y biéxido de carbono.

e Destilacion

Se llevan los mostos a la destilacion para separar a los constituyentes de este.

Consiste en el aprovechamiento de los puntos de ebullicién del alcohol con respecto al

agua para condensar y convertir el primero a un liquido con alto contenido alcohdlico.
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La destilacion se realiza en alambiques y generalmente se emplean

dos fases:

- La primera fase consiste en eliminar a los elementos no deseables como
algunos componentes nutritivos, restos de levadura, sélidos y alcoholes

secundarios; el producto de esto es conocido como ordinario.

- La segunda fase consiste en volver a aplicar la primera fase a los ordinarios
para finalmente obtener al tequila; aqui puede terminar el proceso para el
tequila blanco y el joven ya que no requieren someterse a un proceso de

maduracion.

e Maduracion

Esta parte es exclusiva de los tequilas reposado, afiejo y extra anejo.

Requiere de un proceso de reposo en un barril de madera de roble o encino durante un
tiempo determinado segun el tipo de tequila; 2 meses para el reposado, 1 afio para el

afiejo y 3 afios para el extra afejo.

El control de la temperatura y la humedad son factores criticos para la determinacién del

color y sabor del tequila.

Especificaciones fisicoquimicas del Tequila

De acuerdo con la NOM-006-SCFI-2012, estos son los criterios para la clasificacion.
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Tabla 1 - Clasificacion del tequila

Parametros Tequila Tequila Tequila Tequila Tequila Método de
Ensayo
Blanco Jovenu | Reposado Anejo Extra (Prueba)
Oro anejo (1)

MIN |MAX |[MIN | MAX |[MIN |[MAX |MIN [MAX |MIN |MAX

Contenido Alcohdlico a 293 K (20 °C) | 35 55| 35 55 35 55| 35 55| 35 55|NMX-V-013-NOR

(% Alc. Vol.) MEX

Extracto Seco (g/l) o 0,3 0 5 0 5 0 5 0 5|NMX-V-017-NOR
MEX

Valores expresados en mg/100 ml de Alcohol Anhidro

Alcoholes Superiores (alcoholes de 20| 500| 20| 500| 20| 500| 20| 500 20| 500[NMX-V-005-NOR

peso molecular superior al alcohol MEX(3)

etilico o aceite de fusel) como alcohol

Isoamilico)

Metanol (2) 30| 300| 30| 300| 30| 300| 30| 300|] 30| 300[NMX-V-005-NOR
MEX

Aldehidos (como acetaldehido) 0 40 0 40 0 40 0 40 0 40 [NMX-V-005-NOR
MEX

Esteres (como acetato de etilo) 2| 200 21 200 2] 250 2| 250 2| 250 NMX-V-005-NOR
MEX

Furfural 0 4 0 4 0 4 0 4 0 4| NMX-V-004-NOR
MEX

(1) Véase capitulo 3, Referencias.

(2) El parametro minimo puede disminuir si el productor de Tequila demuestra al Organismo Evaluador de la Conformidad,
que cuenta con un método viable para reducir el contenido de metanol.

(3) Para la determinacion de Alcoholes superiores en esta norma, sélo se permite el método por Cromatografia de Gases,
debido a que el método espectrofotométrico (via himeda) no cuantifica el n-propanol presente en las muestras (ello para
evitar que haya mucha diferencia en los resultados de alcoholes superiores debido al método utilizado en el laboratorio
(cromatografico o via humeda).

Fuente: Diario Oficial de la Federacion (2012) NORMA Oficial Mexicana NOM-006-SCFI-2012,
Bebidas alcohdlicas-Tequila-Especificaciones.

Estadisticas

En el grafico 1 se puede observar la produccidon del tequila durante el transcurso del mes
de enero comparando desde el 2020 hasta el 2024 en donde se puede concluir que en

enero del 2023 fue cuando se produjo mas de este destilado de agave.

pag. 19



CUCEA

El mejor lugar para el talento

omart | CSucEs.
O\\ ) P

Grdfico 1 - Produccidn de tequila en el mes de enero (millones de litros)

Grafico 1 - Produccion de Tequila en Enero (Millones

de Litros)
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Fuente: Consejo Regulador del Tequila

En la tabla 2, se muestra la produccién de tequila en sus dos categorias en el periodo de
los ultimos afios en la cual lo mas interesante es observar el crecimiento que tuvo la

produccidn de tequila 100% de agave del 2020 al 2022 donde practicamente se duplicé.

No obstante, la produccién de ambos tipos de tequila disminuyé durante el 2023.

Tabla 2 - Produccion de tequila expresada en millones de litros con 40% vol. alcohol

Produccion 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Tequila

170.1 207.5 228.3 365.8 470.4 427.2
100%
Tequila 139 144.2 145.6 161.2 181 171.5
Total 309.1 351.7 374 527 651.4 598.7

Fuente: Consejo Regulador del Tequila

Grdfico 2 - Produccion anual de tequila expresada en millones de litros con 40% vol. alcohol
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Grafico 2 - Produccion anual de tequila
500

400
300

200

100

Produccion (millones de litros)

0

2018 2019 2020
== Tequila 100%

2021

== Tequila

2022 2023

Fuente: Consejo Regulador del Tequila
La tabla ndmero 3 muestra un aumento sustancial del consumo de agave para la
produccién del tequila 100% agave habiendo crecido casi en un 200% en el periodo

comprendido entre el 2018 y el 2022.

Otra observacion respecto al consumo del agave es que este no ha variado mucho en el

III

tequila “normal” en donde no ha llegado a las 400 mil toneladas en el periodo 2018 -

2023.

Tabla 3 - Consumo de agave para tequila y tequila 100% (miles de toneladas)

Tipo de Tequila / Afio 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Tequila 100% 815.1 1015 1092.8 1674.3 2220.4 1,940.70
Tequila 323.7 327.6 314.2 344.4 390.4 347.4
Total 1138.8 1342.6 1407 2018.7 2610.8 2,288.10

Fuente: Consejo Regulador del Tequila
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Grdfico 3 - Consumo de agave para tequila y tequila 100% (miles de toneladas)

Grafico 3 - Consumo de agave
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Fuente: Consejo Regulador del Tequila
La tabla 4 muestra cdmo las exportaciones del tequila 100% agave se han duplicado en el

2022 en comparacion con el 2018.

Dado que la produccién de tequila disminuyé en el 2023, tiene sentido que las

exportaciones también disminuyeron en comparacién con el 2022.

Tabla 4- Exportaciones por categoria Tequila y Tequila 100% (Millones de litros 40% Vol. Alcohol)

Tipo de Tequila /

Afos 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Tequila 100% 115.3 129.9 163.6 211.1 266.7 264.8
Tequila 108.9 116.7 123.1 128.2 152.2 136.6
Total 224.1 246.7 286.7 3394 418.9 401.4

Grdfico 4 - Exportaciones por categoria Tequila y Tequila 100% (Millones de litros 40% Vol. Alcohol)

Fuente: Consejo Regulador del Tequila
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Grafico 4 - Exportaciones por categoria
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Fuente: Consejo Regulador del Tequila
En la tabla 5 se puede apreciar como las exportaciones no solamente se trata de tequila en

su forma de envase, sino también de en la forma de granel.

Tabla 5 - Exportaciones por Forma (Millones de litros 40% Vol. Alcohol)

Forma / ARo 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Granel 82.9 90.7 96.8 99.2 114.5 100.6
Envasado 141.2 156 189.9 240.1 304.4 300.8
Total 2241 246.7 286.7 3394 418.9 401.4

Fuente: Consejo Regulador del Tequila

Grdfico 5 - Exportaciones por Forma (Millones de litros 40% Vol. Alcohol)

Grafico 5 - Exportaciones por forma
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La tabla 6 muestra a la cantidad de empresas que se encuentran
con la certificacién necesaria para producir tequila en una de las dos categorias, sin
embargo, es interesante recalcar que todas estan certificadas para la producciéon del

tequila 100% pero no en la produccién de la categoria tequila.

El Consejo Regulador del Tequila indicé que existen 1924 marcas de tequila registradas a

febrero del 2024.

Tabla 6 - Empresas y marcas de tequila certificadas

Certificaciones
Tequila 131
Tequila 100% 182
Total 313
Marcas 1924

Fuente: Consejo Regulador del Tequila

Las principales productoras de tequila

De acuerdo con la informacién proporcionada por Yahaira Chagollan de la revista E/
informador durante el 2023, estos son los principales productores de tequila (segin los 5

tequilas mas vendidos):

e CASA CUERVO, S.A. DE C.V. (Maestro Dobel, Gran Centenario y José Cuervo)
e DIAGEO MEXICO COMERCIALIZADORA, S.A. DE C.V. (Don Julio)
e BROWN - FORMAN TEQUILA MEXICO, S. DE R.L. DE C.V. (Herradura)
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Mezcal

Antecedentes del mezcal

De acuerdo con la Financiera Nacional de Desarrollo Agropecuario, Rural, Forestal y
Pesquero, el mezcal estd asociado a una especie de maguey y a una region campesina, ya
que el pais cuenta con alrededor de 200 especies de agave de las cuales sélo 12 se

consideran aptas para producir mezcal.

Ademas, la palabra mezcal se considera que tiene su origen en los vocablos de la lengua
Nahuatl, aunque algunos investigadores consideran que en realidad su origen proviene de

mexcalli cuyo significado es maguey cocido.

De acuerdo con la Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural hay una leyenda particular
qgue habla de como fue que los pobladores nativos descubrieron dicha bebida, segin lo
que se cuenta, un rayo cayd en una regién donde habia sembradio de agaves dando como
resultado un incendio, entonces los agaves empezaron a desprender un olor peculiar y una

especie de miel dulce producto de las reacciones al fuego.

La industria del mezcal se remonta al siglo XVI, pero no tuvo un crecimiento hasta que fue
la Revolucion Mexicana, no obstante, la industria no fue establecida formalmente hasta la

legalizacién de la produccién en la década de los 90 's.

Definicion del Mezcal

Es una bebida alcohdlica destilada de algunos tipos de magueyes que le proporcionan su

caracteristico sabor, siendo una de las bebidas mas caracteristicas de México.
La NOM-070-SCFI-2016 propone la siguiente definicion del mezcal:
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“Bebida alcohdlica destilada mexicana, 100 % de maguey o

agave, obtenida por destilacion de jugos fermentados con microorganismos
espontdneos o cultivados, extraidos de cabezas maduras de magueyes o
agaves cocidos, cosechados en el territorio comprendido por la Resolucion.”
(DOF, 2017).

Certificacion

El organismo encargado de esta tarea es el Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del

Mezcal (COMERCAM).

Los requisitos por cumplir son los siguientes:
e Manipulacion higiénica de la envasadora y homogeneizadora.
e Garantizacién del origen del producto
e Cuidado de la calidad quimica

El certificado emitido por la COMERCAN tiene una duracidn de seis meses con la
posibilidad de renovacién siempre y cuando los reportes de laboratorio concuerdan con

los requisitos y se haga el pago correspondiente.

Tipos de Mezcal

La NORMA Oficial Mexicana NOM-070-SCFI-2016, Bebidas

alcohdlicas-Mezcal-Especificaciones proporciona la siguiente informacion:
e Mezcal - mezcal producido con métodos y procedimientos industriales

e Mezcal Ancestral - Mezcal producido con métodos manuales a la antigua usanza
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e Mezcal Artesanal - Mezcal que es producido a partir de

procedimientos y métodos manuales poco industrializados.

Categorias del mezcal:

e Blanco o Joven: mezcal incoloro y translicido que no fue sometido a procesos

adicionales.

e Madurado en vidrio: tipo de mezcal que tuvo su proceso de maduraciéon en un

recipiente de vidrio durante mas de 12 meses.

e Reposado: mezcal que permanecié entre 2 y 12 meses en un recipiente de madera

e Afejo: mezcal que permanece por mas de 12 meses en recipientes de manera cuya

capacidad sea menor a 1000L.

Especificaciones fisicoquimicas del Mezcal

Debe cumplir con los siguientes criterios de acuerdo con la NOM-070-SCFI-2016:

Tabla 7 - Especificaciones fisicoquimicas del mezcal

anhidro

Especificaciones fisicoquimicas
Especificaciones Unidades Minim | Maxim Norma aplicable
o o

Alcohol Volumen a 20 |% Alc. Vol. 35 55 |NMX-V-013-NORMEX-2013
°C (Ver 2.6)

Extracto Seco g/L de Mezcal 0 10  |NMX-V-017-NORMEX-2014
(Ver 2.7)

Alcoholes Superiores mg/100 mL de Alcohol 100 500 |NMX-V-005-NORMEX-2013
anhidro (Ver 2.5)

Metanol mg/100 mL de Alcohol 30 300 [NMX-V-005-NORMEX-2013

(Ver 2.5)
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Furfural mg/100 mL de Alcohol 0 5 NMX-V-004-NORMEX-2013 (Ver
anhidro 2.4)
Aldehidos mg/100 mL de Alcohol 0 40 NMX-V-005-NORMEX-2013
anhidro (Ver 2.5)
Plomo (Pb) mg/L - 0,5 |NMX-050-NORMEX-

2010 (Ver 2.8)

Arsénico (As) mg/L - 0,5 |NMX-050-NORMEX-
2010 (Ver 2.8)

Proceso de transformacion

e Cocimiento: consiste en cocer las pifias de maguey con la finalidad de generar un
proceso de hidrdlisis de los almidones para que se puedan convertir en glucosa y

fructosa.

Se puede realizar en hornos de subsuelo, hornos verticales de mamposteria,

hidrolizadores o autoclaves.

e Molienda: es el proceso mediante el cual se muele la pifia del maguey para obtener
el jugo llamado mosto el cual serda depositado en las tinas apropiadas para su

fermentacion.

Este proceso de transformacién puede realizarse de diversas formas como la molienda a

mano, machacado en una tahona o en una desgarradora apoyada con una prensa.

e Fermentacidn: es un proceso que tiene una duracion de uno a tres dias para

convertir los azUcares contenidos en el mosto en alcohol.
Se realiza en tinas de madera, pilas forradas de madera o en tanques de acero inoxidable.

e Destilacidn: consiste en la separacion del alcohol a partir del aprovechamiento de

las temperaturas de ebullicién.
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Existen diversas tecnologias para llevar a cabo este proceso como
lo son las ollas de barro sobrepuestas, alambiques de cobre o alambiques de acero

inoxidable.

e Rectificacidon: esta etapa es para aplicar una segunda destilaciéon a los productos

obtenidos previamente para elevar el contenido alcohdlico.
Se utiliza el mismo equipamiento que en la etapa de destilacion.

No obstante, los procesos y equipos a utilizar varian dependiendo de si se trata de mezcal

artesanal, ancestral o simplemente mezcal.
e Mezcal
o Coccidn - Cocimiento en hornos de pozo, mamposteria o autoclave

o Molienda - tahona, molino chileno o egipcio, trapiche desgarradora, tren de

molinos o difusor.

o Fermentacién: recipientes de madera, piletas de mamposteria o tanques de

acero inoxidable

o Destilacion: alambiques, destiladores continuos o columnas de acero

inoxidable o de cobre.
e Mezcal Artesanal
o Coccion: cocimiento en hornos de pozo o elevados de mamposteria

o Molienda: con amazo, tahona, molino chileno o egipcio, trapiche o

desgarradora

o Fermentacién: oquedades en piedra
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o Destilacion: fuego directo en alambiques de caldera
de cobre u olla y monterra de barro, madera, cobre o acero inoxidable cuyo

proceso debe incluir la fibra del maguey.
e Mezcal Ancestral
o Coccidn: cocimiento en horno de pozos
o Molienda: utilizacion de mazo de madera, tahona, molino chileno o egipcio.

o Fermentacion: oquedades en piedra, suelo o troncos, piletas de
mamposteria, recipientes de madera o barro, pieles de animales, este

proceso puede incluir el bagazo (fibra del maguey)

o Destilacion: con fuego directo en olla de barro y montera de barro o

madera.

Estadisticas

Nota: los datos podrian no ser exactos debido al redondeo de las cifras.

La informacién fue obtenida del COMERCAM (Consejo Mexicano Regulador de la Calidad
del Mezcal) a partir de un par de informes estadisticos que fueron realizados durante el

2022 y 2023 para la recopilacion de datos para evaluar las métricas correspondientes.

En el grafico 6 se puede observar como es la evolucién de la produccién del mezcal desde
el afio 2010 hasta el 2022 en donde se logré la cifra récord de 14,165,505 millones de litros

de mezcal con 45% de volumen de alcohol.

La produccion de mezcal tuvo un aumento significativo durante el 2022, siendo de 74.89%

respecto al 2021.
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Grdfico 6 - Produccion por afio (45% alc. vol.)

Grafico 6 - Produccién de Mezcal por aio (45% alc. vol.)
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Fuente. - Informe Estadistico 2023 del Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del Mezcal, A.C
(COMERCAM)

En la tabla 8 se puede observar que el mayor productor es el estado de Oaxaca desde el

afno 2018 hasta el 2022.

Tabla 8 - Detalle de la produccion de mezcal por afio (45% alc. Vol.)

Estado 2018 2019 2020 2021 2022
Oaxaca 92.30% 90.10% 92.70% 85.40% 91.31%
Zacatecas 0.10% 1.70% 0.70% 5.70% 3.44%
Durango 2.00% 2.50% 1.70% 2.70% 1.41%
Puebla 1.50% 3.20% 2.20% 2.50% 0.94%
Michoacan 1.50% 0.30% 0.60% 1.30% 0.94%
Guerrero 1.80% 1.10% 1.00% 0.90% 0.91%
San Luis
Potosi 0.70% 0.60% 0.90% 0.90% 0.86%
Tamaulipas 0.00% 0.20% 0.05% 0.30% 0.13%
Guanajuato 0.10% 0.30% 0.10% 0.20% 0.06%
Total 100% 100% 100% 100% 100%

Fuente. - Informe Estadistico 2023 del Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del Mezcal, A.C

(COMERCAM)
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El tipo de mezcal con mayor produccion es el mezcal artesanal de
acuerdo con la tabla 9; sin embargo, durante el 2022 se puede apreciar que la produccién

de mezcal industrializado disminuyd respecto al 2021.

Tabla 9 - Produccién por categoria de mezcal

No Categoria 2021 2022
Mezcal artesanal 88.92% 95.35%
Mezcal 10.49% 4.22%

3 Mezcal ancestral 0.59% 0.44%

Fuente. - Informe Estadistico 2023 del Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del Mezcal, A.C
(COMERCAM)

La tabla 10 proporciona un vistazo a la preferencia de los consumidores a los mezcales
blancos o jévenes ya que fueron los mas producidos con un volumen de produccion del

99.37% en el 2021 y de 98.78% durante el 2022

Tabla 10 - Produccion por clase de mezcal

No Clase 2021 2022
Blanco o joven 99.37% 98.78%
2 Destilado 0.63% 1.22%

Fuente. - Informe Estadistico 2022 del Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del Mezcal, A.C
(COMERCAM)

De acuerdo con la tabla 11, las especies de agave mas utilizadas durante el 2021 para
producir el mezcal son el Agave Angustifolia, Agave Durangensis y el Agave Salmiana con

un 88.11%, 2.26% y 1.90% respectivamente.

No obstante, para el 2022 se diversificaron algo mas las especies de agave utilizadas para
la produccion del mezcal.

pag. 32



O

W CUCE Tomant]cSies.

o

El mejor lugar para el talento ~

Tabla 11 - Produccién por especie de mezcal

No Especie de agave 2021 2022
1 MAGUEY ESPADIN (Agave angustifolia) 88.11% 81.08%
2 MAGUEY CENIZO (Agave durangensis) 2.26% 2.71%
3 MAGUEY VERDE (Agave salmiana) 1.90% 2.29%
4 MAGUEY PAPALOTE (Agave cupreata) 1.29% 1.98%
5 MAGUEY TOBALA (Agave potatorum) 1.20% 1.50%
6 MAGUEY AZUL (Agave tequilana) 0.89% 1.43%
7 MAGUEY CUISHE (Agave karwinskii) 0.39% 1.27%
MAGUEY MANSO SAHUAYO (Agave sp.),
8 MAGUEY CHINO (Agave cupreata), MAGUEY 0.34%
AZUL (Agave tequilana) 1.17%
9 OTROS (86 Agaves diferentes) 3.62% 6.57%

Fuente. - Informe Estadistico 2022 del Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del Mezcal, A.C

(COMERCAM)

La tabla 12 muestra un dato bastante peculiar ya que Puebla no formaba parte del

envasado hasta el 2015 pero se fue desarrollando hasta lograr ser el segundo estado que

envasa mezcal por afio en el 2022 con un 19.55% del envasado.

Tabla 12 - Detalle del envasado por afio de mezcal

Estado 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Oaxaca 81.30% | 65.10% | 66.70% | 78.40% | 79.40% | 86.70% | 78.83% | 74.99%
Puebla - 0.00% 1.30% 1.60% 5.30% 8.40% | 14.00% | 19.55%
Durango 0.00% 1.40% 0.70% 0.80% 1.10% 1.50% 2.58% 1.29%
San Luis Potosi | 0.20% 1.00% 1.90% 0.60% 0.30% 0.50% 2.22% 1.08%
Zacatecas 2.90% | 7.00% 6.50% 3.30% 1.60% 0.70% 0.84% 0.83%
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Guerrero 1.30% 1.20% 0.50% 0.90% 0.30% 0.10% 0.36% 0.22%
Michoacan 0.00% | 0.30% 0.20% 0.30% 0.30% 0.10% 0.10% 0.15%
Guanajuato 0.80% | 2.90% 1.60% 0.30% 0.30% 0.30% 0.08% 0.03%
Tamaulipas 0.00% | 0.00% 0.00% 0.10% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00%

Fueradela DO [ 13.50% | 21.00% | 20.60% [ 13.80% | 11.40% | 1.70% 0.99% 1.88%

Total 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100%

Fuente. - Informe Estadistico 2022 del Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del Mezcal, A.C
(COMERCAM)

En la tabla 13 se puede apreciar el envasado de mezcal para mercados extranjeros en
donde se destaca la participacidon del estado de Oaxaca ya que es donde mas se envasa

mezcal para este propdsito.

Los estados que no forman parte de la denominacién de origen en conjunto son el
segundo mayor lugar donde se realiza el proceso de envasado del mezcal destinado a las

exportaciones.

Tabla 13 - Envasado por aiio para exportacion de mezcal

Estado 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Oaxaca 84.00% | 91.10% | 81.90% | 77.00% | 80.30% | 75.50% | 77.30% | 75.27%
Durango 0.00% 0.10% 0.40% 0.50% 1.40% 0.90% 2.55% 4.51%
Puebla - 0.10% 0.40% 0.10% 2.40% 3.10% 2.19% 1.64%
Michoacan 0.00% 0.40% 0.20% 0.20% 0.40% 0.80% 1.19% 1.42%
Zacatecas 2.00% 0.80% 1.80% 0.90% 1.10% 1.70% 0.87% 1.07%
San Luis Potosi 1.00% 0.50% 0.50% 0.50% 0.30% 0.50% 0.37% 0.31%
Guerrero 1.00% 0.60% 0.80% 0.50% 0.40% 0.20% 0.14% 0.1%
Guanajuato 0.00% 0.50% 0.60% 0.10% 0.40% 0.10% 0.13% 0.06%
Tamaulipas 0 0.10% 0.10% 0.00% 0.04% 0.00% 0.00% 0.06%
Fuera de la DO 12.00% | 6.00% | 13.20% | 20.20% | 13.40% | 17.20% | 15.25% | 15.55%

Total 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100%

pag. 34




O

W |CUCE v | @PLEJ

El mejor lugar para el talento ~

Fuente. - Informe Estadistico 2022 del Consejo Mexicano Regulador de la
Calidad del Mezcal, A.C (COMERCAM)

Principales productores de Mezcal

La revista CQ en el 2022 publicd un articulo de los mejores mezcales de México, basandose

si estos ganan una medalla en un concurso en el extranjero.
Dichos productores son:

® Mezcal Amaras - agave 100% espadin

e Wahaka - agave tobala

® Mezcal Sacrificio - agave 100% espadin sin tostar
e Caballeros Inc. (Scorpion) - escorpion adentro

e Los Danzantes - sabores frutales

Raicilla

Antecedentes de la raicilla

De acuerdo con lo establecido por Margarita Franco Gordo, et. al (2015), los origenes de la
raicilla son menos claros que los del tequila y el mezcal, no obstante, su origen no puede
ser muy diferente de estos dado que proviene de la misma materia prima: el agave (o

maguey).

Es una bebida de la que se tienen registros exactos de su produccion desde el afio de 1700
aproximadamente; tomando en cuenta el contexto histérico, fue cuando los espafioles
intentaron proteger a sus bebidas mediante la prohibicion de aquellas que fueran
producidas en el nuevo mundo.
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De acuerdo con el Instituto de Informaciéon Estadistica y
Geografica, los productores originalmente le llamaban mezcal, por lo que decidieron

cambiar el nombre a raicilla como un intento para evadir las prohibiciones.

El resto es historia que se estd contando desde el siglo XXI en donde se impulsé el
desarrollo de esta bebida, no obstante, nunca se ha dejado de producir de manera que ha

tenido una presencia poco notoria en el mercado.

Desafortunadamente, esta bebida sigue siendo desconocida incluso en el estado de Jalisco
y esto puede deberse a la representacidn cultural propias del tequila y del mezcal, pero
realmente se necesita de una planificacién estratégica para lograr un posicionamiento en

el mercado.

Definicion de Raicilla

Es una bebida alcohdlica destilada del agave, sin embargo, su elaboracidon es bastante
curiosa debido a las especies de agave endémicas de Jalisco que se utilizan, al igual que los

métodos tradiciones que han sido empleados desde hace varios siglos para su elaboracién.

La solicitud de Declaracidon General de Protecciéon de la Denominacién de Origen Raicilla

propone la siguiente definicion:

“La raicilla es un liquido de aroma y sabor derivado de la especie de maguey
empleado y del proceso de elaboracion, diversificando sus cualidades por el
tipo de suelo, topografia, clima, agua, productor (maestro raicillero),
graduacion alcohdlica, levaduras, entre otros factores que definen el cardcter
y las sensaciones organolépticas producidas por cada Raicilla.” (DOF, 2019)
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Certificacion

El organismo encargado de dicha tarea es el Consejo Mexicano Promotor de la Raicilla; son

necesarios los siguientes documentos y/o tramites:

e Autorizacién por parte del IMPI para usar la Denominacion de Origen (DOR).

e Autorizacion como Productor Autorizado por la DGN.

e Demostracidén para comprobar que todo el proceso productivo se realiza en la zona
de la DOR.

e Evaluacion de conformidad bajo un esquema llevado a cabo por acreditados y
aprobados conforme a la Ley de la Infraestructura de la Calidad, los cuales deben

de establecer un proceso de inspeccién permanente.

Tipos de Raicilla

Son reconocidos dos tipos de raicilla dependiendo de la ubicacion geografica, técnica

empleada y de la especie de agave con la que se esté trabajando.
e Raicilla de la Costa

La raicilla de la costa, como su nombre indica, es producida en las zonas costeras de Jalisco

en donde se utilizan las especies de agave Angustifolia Haw y Rhodacantha.

Ademads, el proceso de produccidon es diferente, utilizando el método de destilacién
filipina-oriental en donde se utilizan hornos bajo tierra y recipientes huecos hechos de

madera.
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e Raicilla de la Sierra

Es la raicilla que se elabora en las zonas de la sierra jalisciense, como el municipio de
Mascota, en donde se utilizan las especies de agave Maximiliana Baker, Inaequidens Kotch

y Valenciana para la elaboracién de la bebida.

A diferencia de la raicilla de la costa, la raicilla de la sierra utiliza el método de destilacion

arabe-espafiola, qué esencialmente consiste en la utilizacién de alambiques.

Después se tienen las siguientes categorias de raicilla.

e Raicilla / Raicilla clasica: Raicilla elaborada con los métodos mas recientes para la
produccidn considerdndose un proceso parcialmente industrializado.

e Raicilla Artesanal: Raicilla con procesos de produccion asociados a actividades mas
artesanales con un sabor especial.

e Raicilla Ancestral: Raicilla que se realiza totalmente de acuerdo con los métodos y

procesos mas tradicionales.
Ademads, cuenta con las siguientes clases:

e Joven Blanco o Plata: Raicilla incolora que no se somete a procesos posteriores a la
destilacion.

e Envejecida o madurada en vidrio: Raicilla estabilizada en un recipiente de vidrio
bajo tierra en un periodo de tiempo mayor a 12 meses.

e Reposada u Oro: Raicilla que tiene un proceso de maduracién en donde debe
permanecer en recipientes de madera en un periodo de entre 2 y 12 meses.

e Afiejada: Raicilla que permanece mds de 12 meses en un recipiente de madera.

e Extra Alejada: Raicilla que tuvo un proceso de maduracion de mas de 24 meses

(dos afios) en recipientes de madera de encino o roble blanco.
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® Abocada: Raicilla a la cual le fueron incorporados

ingredientes adicionales para denotar otros sabores.

Especificaciones fisicoquimicas de la Raicilla

En la tabla 14 se ilustran los criterios para su clasificacion de acuerdo a las especificaciones
fisicoquimicas de la raicilla establecidas en la Norma Oficial Mexicana

PROY-NOM-257-SE-2021 publicada en el Diario Oficial de la Federacion.

Tabla 14 - Especificaciones fisicoquimicas

Especificaciones Unidades Minimo Maximo Método
Alcohol volumen a 20 % Alc. Vol. 35 55 Ver Referencia
°C normativa 2.10
Extracto seco g/L de Mezcal 0 5 Ver Referencia
normativa 2.11
Alcoholes Superiores mg/100 ml de Alcohol 10 500 Ver Referencia
anhidro normativa 2.8
Metanol mg/100 ml de Alcohol 30 290 Ver Referencia
anhidro normativa 2.8
Furfural mg/100 ml de Alcohol 0 5 Ver Referencia
anhidro normativa 2.7
Aldehidos mg/100 ml de Alcohol 0 35 Ver Referencia
anhidro normativa 2.8
Plomo (Pb) mg/L - 0,5 Ver Referencia
normativa 2.12
Arsénico (As) mg/L - 0,5 Ver Referencia

normativa 2.12

Fuente: Diario Oficial de la Federacion (2022). ROYECTO DE NORMA OFICIAL MEXICANA
PROY-NOM-257-SE-2021, BEBIDAS ALCOHOLICAS-RAICILLA-DENOMINACION, ESPECIFICACIONES,
INFORMACION COMERCIAL Y METODOS DE PRUEBA

Proceso de transformacion

e Jima: corte de las pencas del agave con la finalidad de obtener la pifa.
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e Coccidn: cocimiento de las cabezas de maguey obtenidas

en un horno de pozo o elevado de mamposteria calentado con gas o lefia.

e Molienda: las cabezas de maguey son molidas con mazo, tahona, molino chileno o

egipcio, trapiche o desgarradora de golpe.

e Fermentacidn: se coloca a las cabezas del maguey en oquedades de piedra, suelo o

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

e Destilaciéon: Se llevan a cabo dos destilaciones, una con el procedimiento filipino y

otra con el proceso espafiol ensefiado durante la conquista.

En ella se emplea fuego directo en alambiques de caldera de cobre u olla de barro y

montera de barro, madera, cobre o acero inoxidable hasta 500 litros.

El proceso de transformacién puede variar dependiendo del tipo de raicilla; sin embargo,
tanto en la raicilla de la costa como en la raicilla de la sierra se utilizan procesos poco

industrializados con la finalidad de conservar un sabor artesanal.

De acuerdo con el proyecto de Norma Oficial Mexicana PROY-NOM-257-SE-2021, Bebidas
alcohdlicas-Raicilla-Denominacidn, especificaciones, informacion comercial y métodos de

prueba, estas son las consideraciones para la elaboracién de cada tipo de categoria.
e Raicilla

o Coccion: Cocimiento en hornos de pozo, mamposteria tipo panadero,
mamposteria calentando con vapor o autoclave
o Molienda: realizado en canoa con un mazo de madera, machete, hacha,

tahona, trapiche, desgarradora o tren de molinos.
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o Fermentacién: oquedades de piedra, recipientes de
madera recubiertos con brea, barro, piletas de mamposteria recubiertas
con brea o tanques de acero inoxidable.

o Destilacion: En alambiques, destiladores discontinuos de columnas de
cobre, acero inoxidable o mixto.

e Raicilla Artesanal

o Coccion: Cocimiento de las pifias en horno de pozo o elevados de
mamposteria calentados con lefia.

o Macerado o molienda: en canoa con mazo de madera, machete o hacha,
tahona, trapiche o desgarradora.

o Fermentacién: oquedades de piedra, recipientes de madera recubiertos con
brea, barro, piletas de mamposteria recubiertas con brea o tanques de
acero inoxidable.

o Destilaciéon: en alambiques, destiladores discontinuos de columnas de
cobre, acero inoxidable o mixto.

e Raicilla Ancestral

o Coccion: cocimiento de las pifias en hornos de pozo o elevados de

mamposteria calentados con lefia.

o Macerado o molienda: en canoa con mazo de madera, machete o hacha,

tahona, trapiche o desgarradora.

o Fermentacion: oquedades de piedra, recipientes de madera recubiertos con
brea, barro, piletas de mamposteria recubiertas con brea o tanques de

acero inoxidable.
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o Destilacion: con fuego directo calentados con lefia o
gas en alambiques de caldera de cobre u olla de barro y montera de barro,
madera, cobre o acero inoxidable; cuyo proceso debe incluir el bagazo del

maguey en la primera destilacién.

Estadisticas

Las estadisticas fueron obtenidas de la radiografia estadistica de la raicilla elaborada por el
Instituto de Informacién Estadistica y Geografica durante el 2022 y 2023; sin embargo,
algunas cifras no alcanzan el 100% debido a cuestiones de disefio del instrumento utilizado

para la recoleccién de informacion.

El grafico 7 ilustra la inversidn extranjera existente en las empresas productoras de raicilla

durante el 2022, de las cuales el 96.9% no reciben inversién alguna.
Grdfico 7 - Inversion de extranjeros a las empresas 2022

Grafico 7 - Inversion de extranjeros a las empresas

No sabe

1.69
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@

Fuente: IIEG, Radiografia Estadistica de la Industria de la Raicilla 2022.
La situacidn en el grafico 8 es interesante debido a que nos muestra el panorama general

del funcionamiento de la industria en general, teniendo 76.6% comerciantes de raicilla,
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73.4% en la parte de la siembra y al 54.8% dedicado al proceso de

transformacién en el 2022.

No obstante, hubo un aumento en el porcentaje de empresas que se dedican a la parte de
la agricultura durante el 2023; por lo tanto, hubo mads actividades relacionadas con la

siembra y el cuidado de las especies de maguey empleadas.

Grdfico 8 - Actividades realizadas por empresa

Grafico 8 - Actividades realizadas por la empresa 2022 -
2023

B 2022 W 2023

80.00%
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40.00%

20.00%

0.00%
Comercializa raicilla Agricultura Produccién

Actividades realizadas por la empresa

Fuente: IIEG, Radiografia Estadistica de la Industria de la Raicilla 2023.
De acuerdo con el grafico 9, en el 2023 la mayoria de los agricultores de esta industria

sembraron menos de una tonelada de agave con un 48.5% de representacion.

Grdfico 9 - Toneladas de agave cosechadas en 2023
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Grafico 9 - Toneladas de agave cosechadas en el

primer semestre del 2023
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Toneladas de agave

Fuente: IIEG, Radiografia Estadistica de la Industria de la Raicilla 2023.

El agave maximiliana baker es el mds cultivado, sin embargo, esto muestra el panorama de

la industria de la raicilla ya que esa especie de agave es el utilizado para la elaboracion de

la raicilla de la sierra como se indica en el grafico 10.

Grdfico 10 - Tipos de agave cultivado 2022 - 2023

Grafico 10 - Tipos de agave cultivados 2022 - 2023
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Fuente: IIEG, Radiografia Estadistica de la Indusfria de la Raicilla 2023.
En el grafico 11 se muestra como Mascota es el principal municipio donde se siembra el

agave contando con un 36.8% de representacion.

Grdfico 11 - Municipios donde hay agave sembrado

Grafico 11 - Municipios donde hay agave sembrado 2023
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Puerto Vallarta
Juchitlan
Chuiquilistlan
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0.00% 10.00% 20.00% 30.00%

Fuente: IIEG, Radiografia Estadistica de la Industria de la Raicilla 2023.
Mixtlan es el municipio en donde la industria de la raicilla tiene una mayor importancia y

por consiguiente un mayor desarrollo, de acuerdo con el gréfico 12.

Grdfico 12 - Plantas de produccion de raicilla
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Gréfico 12 - Plantas de produccion de Raicilla 2023
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Fuente: IIEG, Radiografia Estadistica de la Industria de la Raicilla 2023.

10.00% 20.00% 30.00%

La categoria de raicilla mas ofertada es la raicilla artesanal, de acuerdo con lo ilustrado en

el grafico 13, lo cual implica que a los clientes les gustan mas las caracteristicas propias de

esa raicilla con procesos menos industrializados.

Grdfico 13 - Oferta de raicilla por categorias

Grafico 13 - Oferta de raicilla por categoria
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Fuente: IIEG, Radiografia Estadistica de la Industria de la Raicilla 2023.
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La raicilla tiene mayor oferta en su clase joven, indicando que al

mercado le interesa mas esta presentacién de raicilla de acuerdo con el grafico 14.
Grdfico 14 - Oferta de raicilla por clase

Grafico 14 - Oferta de raicilla por clase
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Fuente: IIEG, Radiografia Estadistica de la Industria de la Raicilla 2023.
En el grafico 15 se ilustra cémo las pocas empresas que realizan exportaciones de raicilla lo

hacen a los Estados Unidos
Grdfico 15 - Exportaciones
Grafico 15 - Exportaciones
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Fuente: IIEG, Radiografia Estadistica de la Industria de la Raicilla 2023.
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Principales productores

De acuerdo con el medio Visita Puerto Vallarta, estos eran los principales productores de la

raicilla durante el 2021.

e Hacienda el Divisadero
e Balam

® LaVenenosa

® La Reina de Atenguillo
e ElAcabo

e 3 Gallos

® Arre Corazon

Bacanora

Antecedentes del bacanora

De acuerdo con la informacion del Consejo Sonorense Regulador del Bacanora, el origen
del bacanora se remonta al cruce cultural propiciado por la conquista Espafiola, por lo

tanto, las técnicas de destilacién europeas fueron aprendidas por los locales.

Esto se asemeja al origen de otras bebidas como lo es el tequila, la raicilla o el mezcal,

coincidiendo en que se necesitaba un método de destilacién para sacar provecho al agave.

El siglo XX fue un periodo de tiempo complejo para la industria de esta bebida, ya que el
entonces gobernador Plutarco Elias Calles prohibié la comercializacion de bebidas

alcohdlicas con una ley seca.
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No obstante, eso no fue un impedimento para los productores ya
que la produccidn pasé a la clandestinidad para continuar con la tradicidn hasta el afio
1963 en donde se promulgd la ley Reglamento Sanitario de Bebidas Alcohdlicas cuya

finalidad era establecer al bacanora como una bebida regional.

En 1992 fue promulgada la ley No.199 que establece algunas pautas respecto a la cadena
de suministro que debe seguir esta industria pasando desde la produccion y distribucién

hasta el consumo final.

La Ley del Area de Denominacién de Origen del Bacanora (ADOB) surgié a inicios del
segundo milenio para comenzar a trabajar en el registro para la denominacién de origen

de esta bebida en el que se incluyeron 35 municipios de Sonora.

En el 2001 se propuso la Norma Oficial Mexicana para el Bacanora (NOMB) la cual hacia
algunas consideraciones al tema de la cadena de suministro que previamente se habia

establecido.

En el 2004 se crea Fondo para Proyectos Productivos del Bacanora (FPPB) cuya finalidad

era la de formalizar a la industria.

Finalmente, en el 2005 se otorgd la denominacién de origen al bacanora, siendo un

importante paso para el establecimiento del potencial de esta bebida.
Definicién de bacanora

De acuerdo con la NOM-168-SCFI-2004 del Diario Oficial de la Federacion:

Bebida alcohdlica regional del Estado de Sonora, México, obtenida por destilacion y
rectificacion de mostos, preparados directa y originalmente con los azucares extraidos de
la molienda de las cabezas maduras de Agave angustifolia Haw, hidrolizadas por

cocimiento, y sometidas a fermentacion alcohdlica con levaduras.
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Certificacion

Todavia se trata de un proceso en construccion, no obstante, el Consejo Sonorense
Regulador del Bacanora propuso las pautas generales para obtener dicha certificacién

durante el 2020.

1. Cumplir con la NOM-168-SCFI-2005 Bebidas alcohdlicas-Bacanora-Especificaciones
de elaboracién, envasado y etiquetado.

2. Cubrir los requerimientos de la Direccién General de Normas (DGN) establecidos
en la NOM-168-SCFI-2005 Bebidas alcohdlicas-Bacanora-Especificaciones de
elaboracion, envasado y etiquetado.

3. Compromiso con el uso responsable de los distintivos del Consejo Sonorense
Regulador del Bacanora (CSRB) para asegurar la calidad hasta el consumo final.

4. Cubrir las tarifas pertinentes.
Tipos de bacanora

e Bacanora blanco: es la bebida cuya graduacidon alcohdlica debe ajustarse con agua
de dilucidn.

e Bacanora joven u oro: bebida susceptible de ser abocada, ademas, la mezcla de un
bacanora blanco con un reposado es considerada como un bacanora joven u oro

e Bacanora reposado: bebida susceptible de ser abocada, sujeta a un proceso de
maduracién de un par de meses en recipientes con capacidades no mayores de 200

litros en recipientes de madera de roble o madera de encino.
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e Bacanora afiejo: bebida susceptible de ser abocada, sujeta
a un proceso de maduracion de un afio en recipientes con capacidades no mayores

de 200 litros en recipientes de madera de roble o madera de encino.
Especificaciones fisicoquimicas

Tabla 15 .- Parametros fisicoquimicos del bacanora

Especificaciones ' Especificaciones

PARAMETROS METODO DE PRUEBA

Minimas Maximas
Contenido Alcohdlico a 293 K

38 55 NOM-142-SSA1 o NMX-V-013-NORMEX
(20°C) (% Alc. Vol.)
Extracto Seco g/I 0.2 11 NMX-V-017-NORMEX

Acidez Total (como acido
acético) (mg/100 ml de 0 170 NMX-V-016-S
alcohol anhidro)

Metanol (mg/100 ml de

. 30 300 NOM-142-SSA1 o NMX-V-021-1986
alcohol anhidro)
Alcoholes superiores (mg/100
. 100 400 NOM-142-SSA1 o NMX-V-014-1986
ml de alcohol anhidro)
Aldehidos (mg/100 ml de
. - 40 NOM-142-SSA1 o NMX-V-005-NORMEX
alcohol anhidro)
Furfural (mg/100 ml de
. - 4 NOM-142-SSA1 o NMX-V-004-NORMEX
alcohol anhidro)
200
. (250 si es
Esteres (acetato de etilo) 2 NMX-142-SSA1
reposado o
afiejo)
LIMITE MAXIMO
Cobre (Cu) (mg/l) 2 NOM-142-SSA1
Plomo (Pb) (mg/l) 0,5 NOM-142-SSA1
Arsénico (As) (mg/l) 0,5 NOM-142-SSA1

Fuente: Diario Oficial de la Federacion (2005). NORMA Oficial Mexicana NOM-168-SCFI-2004, Bebidas

alcohdlicas-Bacanora-Especificaciones de elaboracion, envasado y etiquetado.
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Proceso de transformacion

El proceso de transformacion del agave al bacanora es similar a las otras bebidas, con la

particularidad de que el agave se calienta por 48 horas.

e Jima: Se cortan las hojas del agave para dejar a la “pifia”

e Coccidn: Se cuecen las pifias de agave durante 48 horas preferentemente a la lefia

e Molienda: Se extrae el jugo de las pinas.

e Fermentacion: Las pifias molidas son colocadas en barricas con agua y se
mantienen en reposo durante 4 a 5 dias.

e Destilacion: la pulpa fermentada es pasada por calor para obtener al bacanora.

Consideraciones respecto a la estadistica y los productores

El bacanora es un destilado de agave que cuenta con la proteccién de DO desde hace
relativamente poco tiempo, ademas, el sitio oficial del Consejo Sonorense Regulador del
Bacanora esta en construccién por lo que no hay datos en este preciso momento en el
tiempo acerca de la produccion que hay de la bebida y tampoco se cuenta con el listado

completo de los productores.

Existen algunas cifras que son mencionadas por los directivos; sin embargo, esas cifras no

pueden ser convertidas en graficas o tablas para un analisis.
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Conclusiones

La tradicion mexicana siempre ha tenido presente la elaboracién de bebidas a partir de los
magueyes, sin embargo, esa tradicion fue elevada al momento que se implementaron los
procesos para la destilacién producto del intercambio cultural que existié durante la época

de la corona espafiola.

En esa época se vivieron altas y bajas respecto a la industria de las bebidas alcohdlicas
mexicanas, fueron diversas causas como las prohibiciones de la corona o la inestabilidad
politico social existente, no obstante, la situacion fue manejada de tal forma que esas

bebidas siguen existiendo en el presente.

El caso del tequila es especial pues en cualquiera de sus presentaciones ha sido un
exponente magnifico de la cultura mexicana en diversos medios, incluso se dice que no se
concibe a un mariachi que beba otra cosa que no sea tequila, ademas, dicho impacto fue
tal que existen 169 casas productoras de tequila lo cual indica que tiene fuerte presencia

en el mercado.

El mezcal es un poco mas sutil en ese aspecto, pero no deja de ser una bebida influyente
tanto en México como en el mundo, consiguiendo tener una presencia a partir de ofertas
Unicas y variadas respecto al sabor y la presentacién del mezcal como el caso de la

productora de mezcal Los Danzantes.

Lo mismo aplica en menor grado con la Raicilla ya que aun es una bebida relativamente
desconocida para la poblacién por lo que pasa mas desapercibida ante los ojos de las

personas y, por consiguiente, de la poblacidn.

El bacanora es una bebida aun mds desconocida que la raicilla, no obstante, el organismo

encargado de su regulacidn esta trabajando en construir un esquema general de difusién
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para dar a conocer la bebida poco a poco mediante la construccidn
de un sitio web especializado, algunas reuniones con los stakeholders como los
productores o los organismos encargados de certificar la calidad de diversas bebidas

alcohdlicas, entre otros.

Sin lugar a dudas el bacanora tiene potencial para ganarse un lugar en la cultura mexicana
para ser consumida y apreciada por la poblacién local como también un producto

representativo en el extranjero.

Todas estas bebidas representan el aprovechamiento de los magueyes tequileros como el
espadin o el tequilana azul, lo que en general es un excelente indicador de la presencia de
la familia botdnica de los agaves en México, provocando que se sigan las tradiciones
relacionadas al origen de cada una de ellas y como han resistido al paso del tiempo ya que

cuentan con un lugar en la cultura de todo mexicano.
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