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ESTUDIO DE PERCEPCION Y ANALISIS DE EVALUACION SENSORIAL DEL

MEZCAL DE LAGUNA SECA
Resumen

Se analiz6 un estudio sobre percepcion y la evaluacion sensorial del mezcal artesanal
elaborado en el municipio de Charcas, San Luis Potosi en la Fabrica de mezcal Laguna Seca.
La valoracion consistié en describir sensorialmente y determinar el nivel de aceptacién por
un grupo de estudio, con el propdésito de generar una base de la calidad sensorial que permita
a los productores del mezcal compararlo con otros mezcales. Se tomaron tres mezcales de
comparacion: mezcal joven, reposado y afiejo, los cuales son elaborados en el municipio de
Charcas, San Luis Potosi. Se utiliz6 una metodologia mixta, en la cualitativa se aplico la
descripcion sensorial y en la cuantitativa el método de analisis estadistico descriptivo y de
confiabilidad del instrumento para la recoleccion de informacion a través del Alfa de
Cronbach se utilizé el software Statistical Package for the Social Sciences o Paquete
estadistico para las ciencias sociales (SPSS) version 17.0, verificando que las bases se
conformaran con las caracteristicas necesarias de las variables a medir. EI mezcal se puede
clasificar segin su composicién quimica, sin embargo, los consumidores lo describen por
caracteristicas sensoriales detectadas al momento de su consumo, como es el olor, color y
sabor. El analisis de componentes y de conglomerados, concentro a los mezcales en tres tipos:
joven, reposado y afiejo. Los resultados mostraron que para los 16 descriptores empleados en
los tres mezcales, el aroma preferido por el 43.75% de los encuestados es el de especias
detectado en el mezcal afiejo; el mezcal joven resultd ser el mas recomendado para su compra

en un 52.42% de los encuestados; el mezcal reposado estarian dispuestos a comprar el mezcal
Xii



en un 49.62%; y el mezcal reposado demostro tener un mayor porcentaje de encuestados que
opinan que el precio debe ser igual al precio promedio del tequila y por Gltimo, el mezcal
ganador en cuanto a la percepcion de tonalidad adecuada fue el mezcal afiejo en un 37.50%
de los encuestados.

Palabras clave: percepcion, evaluacion sensorial, mezcal, confiabilidad, caracteristicas

sensoriales.
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PERCEPTION STUDY AND ANALYSIS OF SENSORY EVALUATION OF

MEZCAL LAGUNA SECA

Abstract

A study on sensory perception and evaluation of artisanal mezcal produced in the factory
Laguna Seca and Charcas town of San Luis Potosi was analyzed. The assessment was to
describe sensory and determine the level of acceptance by a study group in order to generate
a base of sensory quality, enabling producers compare the mezcal with other mezcals. The
comparison was made with three kind of mezcal: young, rested and aged, which are made in
the town of Charcas, San Luis Potosi. A mixed methodology was used, in qualitative it was
applied a sensory description of the method of descriptive statistical analysis and reliability
of the instrument for data collection and quantitative through Cronbach's alpha the Statistical
Package for the Social Sciences software statistical Package for the social sciences (SPSS)
version 17.0 was used for verifying that the supporting documentation were conformed with
the necessary characteristics of the variables to be measured. Mezcal can be classified
according to their chemical composition; however, consumers describe sensory
characteristics detected by the time of consumption, such as odor, color and flavor.
Component analysis and cluster analysis, the mezcal concentrated in three types: young,
rested and aged. The results showed that for the 16 descriptors used in the three mezcal,
preferred the scent by 43.75% of respondents spice is detected in the aged mezcal; the young
mezcal was the most recommended for purchase in a 52.42% of respondents; the rested
mezcal would be willing to buy a 49.62% mezcal; and he rested mezcal proved to have a

higher percentage of respondents who believe that the price should be equal to the average
Xiv



price of tequila and finally, the winner mezcal in the perception of right shade was stale

mezcal in 37.50% of respondents.

Keywords: perception, sensory evaluation, mezcal, reliability, sensory characteristics.
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Capitulo 1. Introduccion

1.1 Antecedentes

Todos los pueblos del mundo, al menos en una época de la historia, han contado con bebidas
alcoholicas en sus costumbres, tradiciones sociales, religiosas y alimentarias, y por lo tanto,
han sido parte integral de sus culturas respectivas. Las bebidas alcoholicas se clasifican en
fermentadas, destiladas y compuestas. Las fermentadas son las mas antiguas, y espontaneas,
las cuales se generan a partir de cualquier caldo o jugo azucarado, bajo ciertas condiciones
de concentracion y temperatura, se caracterizan porque alcanzan un contenido alcohélico de
4° a 8° GL (4 a 8%), el alcohol termina por ser toxico para las propias levaduras que lo
generaron. A las bebidas genéricas fermentadas se le conoce como vinos, aunque no procedan
de la uva. Las destiladas surgieron del afan de los alquimistas mesopotamicos por separar y
concentrar las esencias responsables de los aromas, o los espiritus causantes de la
embriaguez, refugiados en los liquidos azucarados transformados en vinos. Ademas, las
bebidas compuestas tienen como base un aguardiente neutro, que se enriquece con aromas,
sabores y colores aportados por follajes, flores, frutos, semillas, lacticinios y azlcares
diversos, aunque las hay sin endulzar que son secas y algunas son amargas. En general, son
conocidos como licores y su graduacion suele ser menor que 30° GL, sin embargo presentan
concentraciones tipicas de aguardientes de 40° GL y suele redestilarse después de macerarse,
como sucede con la ginebra y los anisados dulces secos.

Asi, durante milenios, el mezcal original fue solo una bebida energética e hidratante,
alcoholica fermentada, conocida, consumido desde el Cafion del Colorado en Arizona hasta

los llanos de Venezuela y Colombia que es el area de distribucion natural de los magueyes.



El tequila es s6lo uno de tantos mezcales o aguardientes que se han venido haciendo con mas
de 20 especies diferentes de magueyes, sélo que este mezcal logré el mayor éxito comercial
ante la competencia con otras bebidas alcohdlicas, como los aguardientes de cafia, uva Yy las
bebidas fermentadas introducidas como vino de mesa y cerveza y nacional o pulque.

La produccion de mezcal en México se centra en cinco estados: Durango, Zacatecas,
Guerrero, San Luis Potosi y Oaxaca. (Aguirre, 2014)

1.2 Problema de investigacion

El tequila desde sus origenes, estuvo en manos de empresarios especializados, y los mezcales
restantes han corrido con suertes muy dispares. Asi, el mezcal de origen potosino-zacatecano,
reconocido en todo el norte minero de México como mezcal de Pinos, sin embargo, surgio
como uno de los productos mercantiles mas complejos agroindustriales hacendarios. Surge
la desarticulacion de las grandes haciendas donde colapsé la produccién de mezcal de la zona
en tiempo de la Reforma Agraria, ya debilitada por la competencia de la cerveza, el
aguardiente de cafa y el tequila. Posteriormente resurgié el mezcal de San Luis Potosi,
ocurrio en situaciones precarias como la pérdida de calidad, los precios, mercados, cambios
en las modas o gustos y deterioro del conocimiento tradicional sobre el manejo de
mayegueras y su proceso de fabricacion.

En la actualidad existen de tres a cuatro empresas que realizan esfuerzos importantes para
volver a producir mezcal en San Luis Potosi, como algunos apoyos oficiales que han logrado
avances significativos, reconocimientos internacionales en evaluaciones profesionales de
bebidas alcohdlicas. La cuestion es ¢que tienen de particular los aguardientes de maguey
como se explicaria su globalizacion? El mundo esta saturado de la oferta de otros
aguardientes respaldados por grandes empresas trasnacionales, productoras Yy

comercializadoras.



En general, los aguardientes originales o naturales son casi neutros o carentes de aromas y
sabores, o0 si los tienen son poco gratos, son madurados en barricas de encino para que
adquieran colores, olores y sabores agradables. Esta es la razon del gran parecido existente
entre los aguardientes afiejos, a pesar de que tengan origen muy distinto (cofiac, tequila, ron
0 whisky), ya que en ellos predominan las cualidades aportadas por el proceso de maduracién
prolongada. Los aguardientes de maguey bien elaborados y destilados cuidadosamente, a
pesar de que sean filtrados en forma natural son ricos en aromas y sabores muy peculiares y
agradables, derivados de la especie de maguey y de su proceso, sin necesidad de ser
madurados en barricas. Esta riqueza de congéneres o sustancias diversas se encuentran
presentes en pequefias cantidades del placer organoléptico. Es probable que produzca una
embriaguez diferente, con mayor diversidad de sensaciones, lo cual es muy apreciado por el
bebedor culto en otros paises. (Aguirre, 2014)

Con los antecedentes mencionados, surgen muchas interrogantes sobre la produccion de
mezcal en San Luis Potosi, debido a que no se cuenta con estudios de este tema en la Facultad
de Contaduria y Administracion y en base a consulta del experto en mezcal, Dr. J. Rogelio
Aguirre Rivera, el cual sugiere como mejor mezcal de San Luis Potosi, el elaborado en la
fabrica de Mezcal Laguna Seca ubicada en el municipio de Charcas, San Luis Potosi.

El objetivo del presente estudio es conocer las caracteristicas sensoriales tipicas del mezcal
joven, reposado y afiejo que se producen en la fabrica y que permita a los productores de este
mezcal comparar sus productos, asi como conocer el grado de aceptacion del producto
preferido entre un grupo de estudio que se presenta a continuacion.

1.3 Justificacion

La razdn de esta investigacion es por la importancia en la que se ha introducido el mezcal al

sur de los Estados Unidos asi como en otros paises han reconocido como un excelente y
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principal sustituto del tequila con caracteristicas organolépticas distintivas de sabor, olor,
cuerpo y color; ademas, representa una ventaja legal ya que su denominacién reconocida
internacionalmente significa que a nivel mundial se debe tener la seguridad de que el mezcal
es un producto original, producido y envasado en México.

En México el mezcal se rige bajo la Norma Oficial Mexicana (SECOFI, 1994) que dicta la
regularizacion de la produccion de esta bebida donde su envasado de origen garantiza la
calidad y originalidad ya que solo existira en el mezcal producido y envasado. Ademas se
debe considerar en los mercados internacionales como un producto diferenciado y bebida
exotica con un sabor Gnico y condiciones especiales, lo cual no tienen otras bebidas,
brindando una ventaja comparativa y competitiva a este producto sobre las demas bebidas.
(Salcido M., 2014)

Entre las estrategias utilizadas en esta investigacion se recomienda comercializar e
internacionalizar el mezcal afiejo que fue el preferido por su aroma a especias se recomienda
para su compra y consumo.

En esta investigacion la metodologia utilizada fue mixta que consistié en lo que se refiere a
la cualitativa fue una revisién documental de articulos cientificos y bases cientificas y de
ONG’s gubernamentales y no gubernamentales en este sector, ademas se aplic6 una
entrevista en profundidad vy se realizd un estudio de grupo de enfoque. En la parte
cuantitativa se aplicd una encuesta estilo Likert para medir el grado de satisfaccion de los
tres mezcales joven, reposado y afiejo a traves de dos pruebas; la primera consistié en la
prueba piloto y la segunda se aplicé el instrumento definitivo.

1.4 Delimitacion del objeto de estudio

La investigacion se realizo en la fabrica de Mezcal Laguna Seca, ubicada en el municipio de

Charcas, San Luis Potosi, sugerida como objeto de estudio del Dr. J. Rogelio Aguirre Rivera
4



por estar certificada su produccion, que se puede vender embotellado, al pablico en general,
con distintos canales que puede exportar y maquilar a empresarios que pueden comercializar
con sus propias marcas cumpliendo la normativa.

1.5 Pregunta general de investigacion

Entre los mezcales preferidos joven, reposado Yy afiejo elaborados por la fabrica Laguna Seca

del municipio de Charcas, ¢cuél es el preferido para su consumo y compra?

1.6 Preguntas especificas

1. ¢Cuales serian las diferencias sensoriales de los mezcales: joven, reposado y afiejo
elaborado en la fabrica de Mezcal Laguna Seca de la comunidad de Charcas, San Luis
Potosi del mezcal?

2. ¢Cudl es el mezcal favorito para consumir y comprar entre el joven, reposado y afiejo
elaborado en la fabrica de Mezcal Laguna Seca, en la comunidad de Charcas, San Luis
Potosi?

1.7 Hipdtesis

El mezcal elaborado por la fabrica Laguna Seca, tiene una calidad sensorial similar a la de

otras regiones productoras, por lo que puede detallarse con los mismos descriptores usados

para otros mezcales, y los consumidores no detectan diferencia entre ellos.

1.7.1. Hipotesis especificas

1. Existen diferencias sensoriales del mezcal joven, reposado y afiejo producido en la fabrica
de mezcal Laguna Seca en el municipio de Charcas, SLP.

2. El mezcal afiejo producido en la fabrica de mezcal Laguna Seca es el preferido para su

consumao.



1.8 Objetivo General

Determinar cudl es el mezcal preferido entre el joven, reposado y afiejo elaborados por la
fabrica Laguna Seca del municipio de Charcas que deben contar con una calidad sensorial,
aroma, sabor y color de la muestra seleccionada en el Posgrado de la FCA Universidad

Autdénoma de San Luis Potosi

1.8.1 Objetivos especificos
1. Identificar las diferencias sensoriales del mezcal elaborado en la comunidad de Charcas,

San Luis Potosi del mezcal elaborado en la fabrica Laguna Seca con respecto al mezcal
joven, reposado Yy afiejo.
2. Determinar el nivel de aceptabilidad del mezcal joven, reposado y afiejo elaborado en la

fabrica de Mezcal Laguna Seca, en la comunidad de Charcas, San Luis Potosi.



Capitulo 2. Marco teorico

2.1 Antecedentes

A los comienzos del siglo XX la percepcion era entendida como el resultado de procesos
corporales como la actividad sensorial, el énfasis se caracterizd en los canales sensoriales de
la vision, el tacto, el gusto, la audicion, etc. La psicofisiologia definia la percepcion como
una actividad cerebral de complejidad creciente impulsada por la transformacion de un
organo sensorial especifico, como la vision o el tacto.

Por otro lado, en la Gestalt enfatiz6 su experimento con las leyes de la percepcion, las cuales
se encargan de describir los criterios con base en los cuales el aparato perceptual selecciona
informacion relevante, la agrupa dentro de la mayor armonia posible y genera
representaciones mentales. (Wertheimer, 1968)

En otras disciplinas, la percepcion es uno de los temas de la psicologia como ciencia y ha
sido objeto de diferentes intentos de explicacion. Existe consenso cientifico en considerar al
movimiento Gestalt como uno de los esfuerzos mas sistematicos y fecundos en la produccion
de sus principios explicativos. Nacié en Alemania bajo la autoria de los investigadores
Wertheimer, Koffka y Koehler, durante las primeras dos décadas del siglo XX. Estos autores
consideran la percepcion como el proceso fundamental de la actividad mental, y suponen que
las demas actividades psicolégicas como el aprendizaje, la memoria, el pensamiento, entre
otros, dependen del adecuado funcionamiento del proceso de organizacion perceptual.
(Wertheimer, 1968)

Actualmente, ha crecido rapidamente desde la segunda mitad del siglo XX la expansion de
los alimentos y productos de consumo elaborados en industrias. La evaluacion sensorial

comprende un conjunto de técnicas para una medicién precisa de las respuestas humanas a
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los alimentos y reduce al minimo posible los efectos de la desviacion de identidad de la marca
y que influye en la percepcion del consumidor. Como tal, se trata de aislar las propiedades
sensoriales de los alimentos y proporciona informacion importante y atil a los
desarrolladores, cientificos de alimentos, y a los gestores sobre las caracteristicas sensoriales
de sus productos. (Lawless, 2010)

Es comun observar en diversas publicaciones que los aspectos calificados como percepcion
corresponden al plano de las actitudes, valores sociales o creencias. Aun cuando las fronteras
se traslapan, existen diferencias tedricas entre la percepcion y otros aspectos analiticos que
hacen referencia a distintos niveles de apropiacion subjetiva de la realidad. (Vargas, 1994)
Una de las principales disciplinas que se ha encargado del estudio de la percepcion ha sido
la psicologia y en términos generales, ha definido a la percepcion como el “proceso cognitivo
de la conciencia que consiste en el reconocimiento, interpretacion y significacion para la
elaboracion de juicios en torno a las sensaciones obtenidas del ambiente fisico y social, donde
intervienen otros procesos psiquicos tales como el aprendizaje, la memoria y la
simbolizacion”. (Allport, 1974)

La flexibilidad conductual de percibir selectivamente es una capacidad de la especie humana
que permite la adaptaciéon de los miembros de una sociedad a las condiciones en que se
desenvuelven. Asi mismo, se considera la observacion sobre la percepcion de sensaciones
auditivas y espaciales entre los miembros de distintas culturas. (Hall, 1990)

Desde un punto de vista antropologico, la percepcion es entendida como la forma de conducta
que comprende el proceso de seleccion y elaboracion simbolica de la experiencia sensible,
que tienen como limitantes las capacidades biologicas humanas y el desarrollo de la cualidad

innata del hombre para la produccion de simbolos. (Vargas, 1995)



De modo semejante Vander define la percepcion como “el proceso por el cual se retine e
interpreta la informacion. Sirve como enlace entre el individuo y su ambiente”. En otra
definicidn se puede distinguir dos tipos de percepcidn, la percepcion social que es el proceso
por el cual se forma una primera impresion de una persona y se establece una relacién con
ella” y la percepcion interpersonal que es la captacion, imagen o representacion mental que

una persona realiza de otra. (\VVander, 1998)

Como se ha sefialado, el analisis sensorial de los alimentos se realiza a traves del uso de los
sentidos (vista, olfato, gusto, tacto) como resultado de la vigilancia de la capacidad real para
evaluar la exactitud del razonamiento del analista, seguida de una evaluacion de las
impresiones sensoriales grabada y el tratamiento de los datos obtenidos a través de las

estadisticas. (Pirvulescu, 2007)
2.2 Normas en la evaluacion sensorial

Asimismo, los paneles de sabor y olor tratan de convertir el proceso subjetivo de los sentidos
a conciencia en datos viables. Por lo que han sido creadas varias normas, desarrolladas por
la ASTM Internacional: American Section of the International Association por Testing
Materials, que es un organismo de normalizacién de los Estados Unidos de América, entre
las mas destacadas se encuentran las siguientes:

a) ASTM D1292-05 — “M¢étodo de prueba estandar para el olor en el agua”. Ofrece un
método de ensayo para la determinacién de la intensidad de olor con respecto a efluentes,
lo que puede llevar a una gran variedad de compuestos que contribuyen a problemas de
olores.

b) ASTM STP 434 — “Manual sobre métodos y pruebas de evaluacion sensoriales”



c) ASTM STP 758 — “Directrices para la entrenamiento y seleccion para miembros de Panel
de Evaluacion Sensorial. (Mickey, 2007)

2.3 Andlisis sensorial de mezcal

Debido a que el mezcal es una de las bebidas destiladas de agave de mayor importancia a
nivel econémico en México, se presenta un andlisis para identificar los atributos que le
confieren la calidad respecto a apariencia, aroma y sabor. Para dicho estudio, se evaluaron
10 bebidas destiladas de agave comerciales mexicanos, 7 mezcales jovenes de las regiones
de Oaxaca, Zacatecas y Guanajuato; 3 tequilas jovenes. Para la realizacion de este anlisis se
conto con la ayuda de 12 panelistas previamente entrenados en los distintos atributos. Los
resultados obtenidos fueron sometidos a un andlisis de varianza, cuando se rechazo la
hip6tesis nula a favor de la alternada se procedié a hacer la comparaciéon entre medias
apoyadas por el método de Tuckey: una prueba estadistica que se usa en experimentos que
implican un ndmero elevado de comparaciones. Los resultados obtenidos indican que el
cocimiento de la pifia de agave es un factor determinante en los aromas del mezcal, el cual le
confiere una alta calidad y una buena aceptacion, ya que confiere notas a ahumado y a agave
cocido. A través de este experimento, se determiné que el perfil sensorial de los mezcales de
Oaxaca y de Guanajuato fue muy parecido al del tequila en la mayoria de los atributos
evaluados, por lo que los lideres de distintas areas de una compafiia pueden desarrollar
distintas metodologias para la realizacion de campafas publicitarias para la venta de dichos
productos. A su vez, la region de procedencia de las bebidas influye en su perfil sensorial.
Los mezcales de Oaxaca y Guanajuato tienen perfiles sensoriales parecidos a los del tequila,
tales como atributos de color, olor, sabor ya sea con notas a etanol, dulce, citrico, frutal,
madera, herbal, agave, flora, clavo, agave y frescura; asi como otras sensaciones parecidas a

astringentes, amargos con adormecimiento. (Gasca, 2013)
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De igual modo, se hace referencia al estudio en diez mezcales comerciales en cuanto a su
composicion, por lo que se indica que la concentracion de algunos componentes selectos
estan declarados en las normas oficiales de bebidas mexicanas producidas de agave: tequila,
mezcal, sotol y bacanora, encontrando que el tequila es el que presenta menor variabilidad y
mayor observancia de las normas oficiales, seguido del mezcal, no asi el sotol y el bacanora
que muestran variabilidades altas. (Molina, 2007)

Las técnicas y fuentes de azlcares que indudablemente influyen en la calidad del producto
final, ya que en la procedencia de azlcares a mezclar no existen restricciones ni en la
destilacion, por lo que los resultados obtenidos deben indicar las caracteristicas que debe
contar el disefio y aceptacién del consumidor del nuevo producto. (DOF , 2006)

Cabe sefialar que, los atributos sensoriales, tales como el grado de alcohol, nivel de azucar,
cuerpo, frescura, etc., influyen de manera directa con el establecimiento del precio de los
vinos debido a que la cepa y el valle de origen son considerablemente mas influyentes en el
éxito comercial de un vino que la calidad, medida por juicios expertos y el envejecimiento.
Esto resulta ser de vital importancia debido a que indica que malas decisiones de largo plazo
no pueden modificarse después mediante tratamientos enoldgicos o de envejecimiento. En
términos generales, las cepas tintas y los valles al norte del Valle de Maipo impactan
positivamente sobre el precio, en tanto que los valles al sur de dicho valle y algunas cepas
blancas impactan negativamente. Finalmente, se analizaron las vendimias realizadas desde
1989 en adelante, y se observé que el vino chileno ha venido ganando reconocimiento de
calidad en el mercado estadounidense. (Thrane, 2009)

En estudios posteriores, se analizaron 16 mezcales producidos en el estado de San Luis
Potosi, en variedades de blancos, reposados y afiejados, con y sin gusano con el fin de

identificar los componentes que requieren estudios adicionales para elucidar su origen y sus
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consecuencias en el cumplimiento de las normas oficiales y en las caracteristicas sensoriales
y de calidad del producto final, asi como para caracterizar apropiadamente el mezcal. Su
estudio se enfocd también en la valoracion cuantitativa de componentes relacionados a la
norma oficial e identificacion de volatiles mediante aislamiento por micro extraccion en fase
solida y analisis por cromatografia de gases y espectrofotometria de masas, identificando 37
componentes, de los cuales nueve de ellos fueron clasificados como componentes
mayoritarios, en donde se encuentran alcoholes saturados, acetato de etilo, 2-
hidroxipropanoato de etilo y acido acético. Los componentes minoritarios fueron a su vez
otro tipo de alcoholes, aldehidos, cetonas, etil-esteres de cadena larga, acidos organicos,
furanos, terpenos, entre otros. (Molina, 2007)

Tabla 1. Porcentajes de area por familias quimicas

Familia Miezcal Teqguila (Benmn ¥
FPromedio FPeppard. 1996)
o Area(ds) Co Aren
Cetonas 1.187 (O.673) 0_2000
Esteres 17.512 (9.898) 3_850
Mlcoholes 63 544 (14.973) 88 450
Acidos T.H685 (6.963) 1. 300
MAldehidos 0055 (0. 106D O_O30
Furanos 1. 930 (1.138) 0_350
Terpenoides 1043 (1. 172) O 640
Fenoles 0528 (O0.587) 0. 130
Mcetales G511 (10 208) S_150
:t_f 100 —
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Mezcalkss

Fuente: J. A. Molina-Guerrero, (2007). Compuestos P. 41 — 50.

2.4 Antecedentes mezcal
Con el creciente desarrollo econdémico, el consumo de alcohol es generalmente creciente, si

bien, los promedios regionales pueden ocultar grandes diferencias entre paises individuales
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dentro de dichas regiones. Por ejemplo, en los paises europeos se encontraban los principales
consumidores de vino. Sin embargo, las preferencias de bebidas cambian, ya que el consumo
de cerveza estd aumentando mientras que el consumo de vino disminuyendo. Esto refleja el
aumento de las importaciones de bebidas distintas de las que normalmente se produce en el
pais, asi como demogréficas y cambios socioeconémicos. (Creina, 2011)

El mercado de bebidas en México esta dominado por la bebida méas popular: cerveza. Sin
embargo, las bebidas espirituosas como el tequila y mezcal estan tomando un gran auge. La
industria de bebidas alcohdlicas representa un estimado de 0.2% del PIB. La fabricacion de
bebidas alcoholicas consta principalmente de cerveza, tequila, mezcal, aguardiente, ron,
licores destilados y vino. Para algunos productos, la produccion ilegal es mayor que la
produccion oficial. Existen 478 productores registrados; el lider en el sector de los
aguardientes son Pernord Richard, Bacardi y Cuervo. Mientras que la competencia ilegal se
estiman actividades de produccién y distribucion del 45-50% del consumo total. (Key
Industry Trends And Developments US Producers Keen to Capitalise on Growing Mexican
Wine Market, 2012)

Asimismo, las bebidas alcohdlicas fermentadas de México tienen su origen milenario, ya que
forma parte de su ritual, como es el caso del pulque, colonche, tepache; y algunos destilados
derivados del mezcal, tequila, bacanora y sotol. Es importante hacer mencion en que la
variedad de mezcales va de acuerdo con el tipo de destilacion o los frutos y hierbas que se le
agregan en cinco etapas ya mencionadas con anterioridad: seleccion de la materia prima,
coccion, molienda, fermentacion y destilacion, difiriendo Unicamente la especie de maguey
utilizada y el grado tecnologico aplicado en cada una de las etapas. (Salcido M., 2014)
México es un pais rico en recursos naturales, los cuales han sido bien utilizados para producir

bienes con valor agregado, que permitan fomentar su participacién en el comercio
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internacional y asi aprovechar la comercializacion como fuente de divisas e impacto
econdmico para la sociedad. En nuestros dias, México cuenta con la mayor cantidad de
tratados de libre comercio pactados en diferentes partes del mundo, con un total de 43 paises
y tres continentes, representando ésta, una oportunidad Unica en el comercio exterior ya que
abre la puerta a mercados de millones de consumidores. Nuestro pais, paga un costo de
oportunidad muy alto al no hacer uso de las ventajas que estos nos brindan. (Salcido M.,
2014)

2.4.1 Bebidas espirituosas

A diferencia de los productos ganaderos, las bebidas espirituosas se definen como aquellas
bebidas alcoholicas obtenidas mediante la destilacion de una materia prima de origen
agricola, son aptas para consumo humano, contienen una graduaciéon minima de 15% vol.
algunas son adicionadas con aromas, azUcares o0 edulcorantes. Asimismo, México es un pais
rico en bebidas destiladas, muchas de ellas elaboradas de manera artesanal. No obstante, solo
algunas cuentan con reconocimientos o distinciones que faciliten su difusion y mercadeo,
tales como:

Tequila: destilado de agave originario del municipio del mismo nombre ubicado en el Estado
de Jalisco; ésta bebida se elabora a partir de la destilacion y fermentacion del “jugo” del
agave variedad azul llamado.

Tequilana Weber: Este destilado tiene una denominacién de origen en cinco Estados de la
Republica Mexicana: Michoacan, Guanajuato, Tamaulipas, Nayarit y el estado de Jalisco,
acorde a la Norma Oficial Mexicana (NOM-006-SCFI-2005) las instalaciones de la fabrica
de un productor autorizado deben estar dentro del territorio comprendido en la declaracion,

la materia prima y su proceso también estan normados.
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Sotol: es uno de los destilados mexicanos mas reconocidos, producto de la agavacea sereque
que crece en el norte de México principalmente en los estados de Chihuahua, Durango y
Coahuila. Desde el afio 2002 cuenta con denominacion de origen y desde el 2004 una
regulacion de su produccion bajo la Norma Oficial Mexicana NOM-159-SCFI-2005 pese a
esto, no tiene gran produccion comercial y continua fiel a su naturaleza artesanal. Su textura
y sabor es parecido al Tequila con propiedades menos dulces y mas fuertes.

Charanda: es una bebida espirituosa originaria de Michoacan, su nombre es de origen
purépecha y significa tierra colorada. Su proceso de elaboracion es muy parecido al del ron,
no obstante, lo que hace especial a este destilado es su materia prima, ya que esta elaborado
con cafia de altura cultivada en tierras altas y con clima templado. Cuenta con denominacion
de origen desde el 2003, la cual marca que ningln destilado de cafia en el mundo a excepcién
del que se produce en Michoacén con cafia de su cultivo y agua de manantial de la region
puede ser llamado Charanda.

Bacanora: es el destilado artesanal originario de Sonora con caracteristicas muy marcadas
como su alta graduacion alcohdlica, licor incoloro elaborado a base de Agave vivipara
(también conocido como agave yaquina o agave pacifica). Debido a la reducida produccién,
la comercializacién se dificulta, es por ello que las compafias productoras de destilados
consideran viable el proyecto de industrializar la produccion de este producto. (Bautista H,
2014)

Mezcal: Producto con denominacion de Origen de México regulado bajo la Norma Oficial
Mexicana NOM-070-SCFI-1994, su Consejo regulador es el Consejo Mexicano Regulador
de la Calidad del Mezcal (COMERCAM) en Guerrero, Oaxaca, Durango, Zacatecas y San

Luis Potosi en 1994. (Teran, 2011)
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Del mismo modo, asi como al bacanora en Sonora, al mezcal se le conoce como comiteco en
Chiapas; tequila en Jalisco, raicilla en la region costera de Jalisco, el oeste de Michoacén y
Nayarit; tuxca y quitupén en Colima; sihuaquio en Guerrero, turicato en Michoacan vy sisal
en Yucatan entre otros. Aunque la Denominacién de Origen de Mezcal fue apropiada para
designar al licor tradicional de la region comprendida por los estados de Oaxaca, Guerrero,
Durango, San Luis Potosi y Zacatecas, conforme a la resolucion del Instituto Mexicano de la
Propiedad Industrial, emitida el 28 de noviembre de 1994. (Vidal S., 2008)

2.4.2 Origen mezcal

Asimismo, en su estudio etnoarqueoldgico sobre el modo de trabajo mezcalero durante el
periodo formativo medio 400 A.C. indica que la palabra mezcal es también utilizada para
nombrar a todas aquellas bebidas derivadas de las agavaceas o sotoles que sean sometidas al
proceso que a continuacion se describe de forma detallada y siguiendo el mismo orden. Las
caracteristicas de cada tipo o variedad de mezcal obedecen a la especie de agave o sotol
utilizado, y en gran medida a la forma en que se lleva a cabo las distintas fases de elaboracion.
Es importante resaltar que para la produccion del mezcal se requieren diferentes instrumentos
de trabajo, entre los mas importantes son los hornos, machacadores, recipientes para la
fermentacion y un destilador. El objeto de trabajo es exclusivamente el maguey, del cual y
hasta el momento se sabe que pueden ser utilizadas 20 especies cuya mayoria son silvestres.
(Lazcano, 2003)

Las dos bebidas alcohdlicas de profundo arraigo en la cultura rural de México nortefio son
conocidas en Sonora como "agave o mezcal bacanora” y un grupo de especies del genero
Dasylirion, conocido en México como "sotoles" y "desert spoon" o "cuchara del desierto" en
los Estados Unidos de América. Ambas comparten mdltiples caracteristicas morfolégicas,

fisioldgicas y ecoldgicas que les permiten vivir en ambientes aridos. EI uso de estas dos
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plantas datan de la prehistoria, las cuales eran usadas por los nativos Americanos para
comida, fibras, materiales de construccion, posteriormente eran preparadas con azucares y
fermentadas hasta convertirlas en bebidas alcohélicas para rituales. (Gardea A. Alfonso,
2012)

Por otro lado, podemos afirmar, que el mezcal es una palabra compuesta de origen nahuatl,
posiblemente derivada de mexcalli; su primera parte, el prefijo (me), procede de metl, nombre
aplicado a todas las plantas del genero botanico Agave, conocidas con el término
prehispanico de magueyes. La segunda parte, en cambio, generalmente se considera derivada
de ixcalli, cocido o hervido, es decir, maguey cocido o para ser cocido. Otra posibilidad es
que el sufijo derive de callali, solar o tierra que esta junto a la casa, 0 sea, maguey plantado
en el entorno de la morada, para tenerlo a la mano cuando se requiera. Por lo que es claro que
el primer uso del maguey fue alimentario y luego, al igual que otros materiales azucarados
en el mundo, como bebida fermentada, a lo cual seguramente de manera indistinta se le llamé
mezcal. (Aguirre, 2014)

En todos los pueblos del mundo se han contado con bebidas alcohdlicas en sus costumbres o
tradiciones sociales, religiosas y alimentarias, y por lo tanto dichas bebidas han sido parte
integral de sus culturas respectivas. Las bebidas alcohdlicas se clasifican en fermentadas,
destiladas y compuestas. Las fermentadas son las mas antiguas, pues se generan
espontaneamente a partir de cualquier caldo o jugo azucarado, bajo ciertas condiciones de
concentracion y temperatura, y se caracterizan porque solo alcanzan un contenido alcoholico
de 4 a 8° GL, es decir de 4 a 8 por ciento, ya que el alcohol termina por ser toxico para las
propias levaduras que lo generaron. A las bebidas fermentadas genéricamente se les conoce
como vinos, aunque no procedan de uva. Ejemplos de éstas son: el vino mediterraneo o uva,

la cerveza o granos germinados, tuba o sabia de cocotero y las nativas, mezcal original o
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maguey cocido, tepache de la pifia, colonche o tuna, tesgliino o maiz germinado, pulque o
savia de maguey y mezquitatol o vainas de mezquite. (Aguirre, 2014)

Las destiladas surgieron del afan de los alquimistas mesopotamicos por separar y concentrar
las esencias responsables de los aromas, o los espiritus causantes de la embriaguez,
refugiados en los liquidos azucarados transformados en vinos. Para ello, estos sabios habrian
desarrollado al alambique o destilador, que efectivamente permitié separar el alcohol o el
espiritu existente en el vino, gracias a que se evapora a menor temperatura que el agua del
vino, y al enfriarse esos vapores se obtiene un liquido con graduacién alcohélica mucho
mayor. Los destilados se conocen como aguardientes y en ocasiones como espirituosas, por
los motivos que dieron lugar a su descubrimiento. Entre los aguardientes mas conocidos
destacan los destilados de vinos de uva o también los llamados brandy, cofiac, orujo, grapa,
armafac y pisco, granos germinados como whisky y vodka, cafia de azucar o ron, manzana
o calvados, cereza o kirsch y magueyes cocidos como tequila, mezcales, bacanora y raicilla.
(Aguirre, 2014)

Finalmente, las bebidas compuestas tienen como base un aguardiente neutro, que se
enriquece con aromas, sabores y colores aportados por follajes, flores, frutos, semillas,
lacticinios y azucares diversos, aunque las hay sin endulzar o las secas y algunas son amargas.
En general son conocidas como licores y su graduacion suele ser menor que 30° GL,
generalmente de 18° GL, pero algunos presentan concentraciones tipicas de aguardientes de
40° GL y suele redestilarse despues de macerarse, como sucede con las ginebras y los
anisados dulces y secos. Los licores suelen agruparse en aperitivos secos y amargos y en
digestivos o cordiales o dulces. (Aguirre, 2014)

Conviene subrayar que el mezcal es una bebida alcohdlica tradicional de México, la cual es

elaborada de forma similar al tequila. Pero, su proceso comienza con la cosecha del agave
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después de 8 afios de cultivo, en esta etapa, las plantas son cortadas de su base y la mayor
parte de sus hojas son retiradas, donde se obtiene las pifias de agave, las cuales son cocidas
en hornos o autoclaves. Enseguida, los polisacaridos de reserva de fructanos, son hidrolizados
térmicamente para obtener un jarabe rico en fructosa que, posteriormente se somete a
fermentacion alcohdlica con levaduras nativas o cepas seleccionadas, finalmente el mosto
con un contenido de etanol de 3-6% v/v aproximadamente se destila para obtener el mezcal
blanco o joven. (Cedefio, 1995)

2.4.3 Denominacién de Origen

En general, en el &mbito internacional, la Denominacion de Origen, es conocida como la
indicacion geografica que consiste en un signo que se utiliza para los productos que tienen
un origen geografico concreto y poseen cualidades, caracteristicas o una reputacién derivadas
principalmente de su lugar de origen. Asimismo, el uso de la denominacion de origen como
aspecto de los derechos de propiedad intelectual relacionados con el comercio, es un ejemplo
tipico de los productos agricolas, que poseen cualidades derivadas de su lugar de produccion
y en los que influyen factores geograficos especificos como el climay el suelo. (Teran, 2011)

Tabla 2. Comparaciones de los @mbitos de la denominacion de origen

Ambito Nacional Ambito Internacional
Consideran a la Denominacion de Ongen como un producto La constderan como un signo que se utiliza para los productos.
- Dichos productos son onginarios de un ligar que sirve para
Orngmano de un medio geografico a >
: ) wdentificar la region donde se produce
Las cualidades que poseen dependen de factores geograficos

Calidad. intervienen los factores naturales y humanos 2
especificos como el chima y el suelo

En ¢l ambito mtemacional fue necesano senalar lo que
significaba un marca ¥ su profeccion, ya que se tiene que tomar
Como signo distnto es el elemento fundamental para | en cuenta que es uno de los factores mas importantes una vez
denominar a una masrca que se tene la declaracion de la Denominacion de Onigen, esto
para diferenciar ¢l producto de los demas que existen en el
mercado

Fuente: Casas, M. E. V., (2014). 1, p. 753-754.
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A continuacién, se presenta un comparativo de la industria bacanora tradicional, el semi

industrializado, el mezcal y el tequila, analizando los procesos de produccidn, organizacion

y tecnologia: (Casas M. E. V., 2014)

Tabla 3. El Bacanora y su proceso de produccion frente a otros mezcales y regiones

Concepto

Bacanora
A 1

Bacanora

Bacanora senu
3 1

Tradscional

Tecmficado

(Artesanal) Mezcal) (Tequala)

Matena Pnma Agave silvestre Agave uilvestre Agave silvestre y Agave cultivado Cultive vado
recolectado recolectado vado en eccion

genetica

Coccion “tatema” de “tatema” de pifia Cocimuento en en Cocimiento en Cocimuento en
pidas en homos en homos homos de homos de autoclave. para
rudimentano, rudimentano, autoclave v mampostena. Procesos
subterrd Z bterraneos mamposteria altamente

tecnificados

Molienda Mobienda y Mobenda y Desfibrado del Desfibeado en Desfibrado  del

sfibrado con b en agave cocido con molinos mMeCAUCOs agave cocido con
mazos o palos Molino molinos o tahonas jaladas molinos
madera mecancos y por bestas mMecAMCos Y
elécmcos eléctncos
(pequetia
capacidad)

Fermentacidn En bamiles En bamiles En recipientes En recipientes En  recipientes
ruda 105 de Tuda ailindricos de cilindricos o tinas cilindncos de
metal (u otros metal (u otros acero mmoxidable de madera acero moxidable
matenal) con matenal) con zellados de alta fabncadas sellados de alta
capacidad de 200 capacidad de 200 capacidad. Uso exprofeso. Uso capacidad.  Uso
Litros Litros natural de coatrolado de controlado de

levaduras v levaduras. levaduras )
control de cepas.
temperatura

Destilacion Bamles Bamiles Alambiques de Alambiques de Alambiques de
metalicos, metilicos, cobre © acero cobre con poca cobre o acero de
“sombrero y “sombrero y le con capacidad, con uso gran  capacidad,
serpentma” de serpentina” de poca capacidad, de gas con uso de gas
cobre cobre con uso de ledia

e Y
‘calfntado a lesia calentado a lefia

Escala de I Baj escala Baja escala Baja escala Mediana escala Alta escala,

produccion destinada a destmada al destinada al onentada a un onentada a un
mercado mercado formal, mercado formal, mercado de mayor mercado
informal vy (Bares, cobertura. pacional y de
autoconsumo Bares. Restaurantes y en exportacidn.

Restsurantes) poca escalaa la
exportacion)
Vinculacion Con esporadica Con mcipiente Con incipiente Con relativa Alta wvinculacion
tecnologica vinculacion al vinculacion al vinculacion al vinculacion al al sector de
sector de crencia sector de ciencia sector de ciencia y sector de ciencia y ciencia v
Y tecnologia ¥ tecnologia tecnologia tecnologia tecnologia
Rendimentos Rendimientos Rendimientos: 10 Rendimuentos: 8 a Rendimientos: 6 a Rendimientos de
15218 kes de a15kas de 10 kes. de azave 10 kilogramos de 6 kilogramos de
agave por litro agave por litro de por litro de agave por litro de agave por litro de

de mezcal mezcal mezcal mezcal mezcal

S S S S e

Fuente: Casas, M. E. V. (2014). p. 753-754.

Es importante mencionar que las denominaciones de origen se emplean para productos que
tienen un origen geogréafico concreto con atributos, cualidades y reconocimiento social que

se tienen su raiz en el origen local. Estos productos estan protegidos por tratados
20



Internacionales, leyes y normas nacionales especificas y legislaciones de marcas. En América
Latina se destacan los avances de México para proteger y diferenciar productos de su cultura
que han logrado penetrar en el mercado mundial, como es el caso del tequila, una bebida
tradicional generada de la extraccion de un tipo de agave azul, Agave tequilana Weber
variacion azul, cuyo éxito internacional ha permitido generar otras iniciativas, como el
mezcal. (Murgueitio, 2009)

Es preciso mencionar que, en México, los productos con denominacion de origen a nivel
nacional son Café de Chiapas, Café de Veracruz, Vainilla de Papantla, Ambar de Chiapas,
Tequila, Sotol, Mezcal, Bacanora, Charanda, Mango Ataulfo del Soconusco Chiapas, Chile
Habanero de Yucatan, Olinalé (artesania de madera) y Talavera. (Jimenez A. , 2010)

Por otro lado, el mezcal es una bebida con Denominacion de Origen, actualmente una figura
juridica reconocida internacionalmente para garantizar a los consumidores la autenticidad del
producto y para salvaguardar los derechos de los productores contra la competencia desleal.
En México es el gobierno el titular de éstas y quien autoriza su uso a productores que cumplan
con las disposiciones establecidas, pero ambas partes obtienen reconocimiento a nivel

nacional e internacional. (Molina, 2007)

2.4.4 Produccion artesanal del mezcal

La organizacion social para la produccién artesanal, es decir, utilizacion de instrumentos de
trabajo rusticos y produccion no en serie de la bebida del mezcal establece la intervencion de
la fuerza de trabajo para llevar a cabo este producto de uno a cinco individuos para el cultivo
y/o recoleccion de la materia prima, el jimado o corte de las pencas, el traslado de las cabezas
o pifias del maguey a las areas productivas y de transformacidn que se encuentran cercanas a

fuentes de agua. De igual forma se trabaja en el corte del maguey y de forma paralela en la
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preparacion de los hornos para el conocimiento de las pifias ya cocidas, y su eventual
fermentacion, es el paso siguiente. La Ultima fase es la destilacion, la cual se realiza por uno
o tres individuos que deben estar “cuidando” el proceso por mas de 24 horas continuas, en
esta fase, labora el maestro mezcalero que puede ser uno de los trabajadores que intervino
desde la recoleccion de los magueyes.

El procedimiento para la elaboracion de cualquier tipo de variedad de mezcal consiste en
cuatro actividades distintas pero esenciales: coccion, molienda, fermentacion y destilacion.
Solo que estas actividades no se llevan a cabo de la misma forma en todas las “vinatas”,
“palenques”, “fabricas”, “destilerias”, o areas de produccion del mezcal. Para lograr la
obtencién de un buen mezcal, es necesario llevar a cabo una buena seleccion de materia
prima. El tipo o especie de agave, el tamafio, peso y madurez de la planta son determinantes
para la buena calidad del mezcal. EI mezcal se elabora principalmente con diversas especies
de agave, pero también se emplea otro tipo de planta como el sotol o Dasylirion, que por
algun tiempo estuvo considerado dentro de la familia de las “agavaceas”. Ambas familias
representan un grupo de plantas suculentas tipicas de las zonas semiaridas de México.
(Lazcano, 2003)

En contraposicion, la etapa de crisis para los productores campesinos de agave y mezcal tuvo
sus inicios a partir de 1980 a la fecha; a pesar de eso, en la actualidad, presenta un proceso
de recomposicion productiva fundamentado en el auto aprovechamiento de la materia prima
por parte de los productores campesinos, situacion relacionada con los recursos economicos
provenientes de la migracion, el mercado emergente del tequila, los bajos precios del agave
y mezcal y la falta de una politica integral de fomento y desarrollo para este sector productivo.

(Bautista, 2009)
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No obstante, los procesos de transformacién en la cadena productiva del mezcal actualmente
sustentada en los recursos econdmicos provenientes de la emigracion internacional, se han
relacionado a condiciones externas como sucedio en los afios de 1980 y 2000, cuando los
productores de tequila de Jalisco incursionaron en la “Region del Mezcal” ante la emergencia
internacional de la demanda del tequila, lo que originé un doble efecto: por un lado, la
desarticulacion de la cadena productiva del mezcal, y por otro, la recomposicion y re
funcionalizacion de la agricultura y la elaboracion del mezcal en la region. La desarticulacion
de la cadena productiva del mezcal se asocia a la falta de una politica institucional de fomento
y desarrollo de este sector productivo practicado por productores campesinos. (Bautista,
2009)

Al mismo tiempo, investigaciones cientificas se han enfocado en el estudio de la composicién
y destilacion del mezcal. Sin embargo, el agave es el que determina la calidad de los
resultados del mezcal. Una gran cantidad de moléculas, incluida el metanol, azlcares
simples, altos niveles de alcohol, terpenos y compuestos de maillard, asi como diferentes
acidos organicos producidos por el metabolismo microbiano deben ser detectadas durante el
proceso de fermentacion de agave. La presencia de estos componentes ha sido relacionada
con el sabor final asi como en el aroma del mezcal. Microorganismos involucrados en la
produccion de estas moléculas durante la fermentacion del mezcal del estado de San Luis
Potosi, México han sido recientemente estudiados usando las técnicas culturales. En este
estudio, nueve especies de bacterias fueron aisladas e identificadas tales como: Lactobacillus
pontis, Lactobacillus kefiri, Lactobacillus plantarum y Lactobacillus farraginis. (Narvaez Z,
2010)

Tal como se ha mencionado, la agroindustria del sistema de agave-mezcal es de gran

importancia econdmica en Oaxaca debido a que de ella dependen mas de 25000 familias,
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entre productores de agave, productores de mezcal, envasadores y comercializadores. Con
base a estudios realizados al respecto del proceso de fabricacion del mezcal en sus cuatro
etapas que la componen: horneado de la pifia de agave, molienda del agave hidrolizado, la
cual es un punto critico en el proceso de elaboracién del mezcal por su influencia en el
rendimiento del producto terminado, fermentacion y destilacion. (Caballero C. M., 2013)
En el proceso artesanal se emplean 12.7 kilogramos de agave verde para producir un litro de
mezcal. En donde la fase de molienda es de las mas importantes, ya que su mejora no violenta
las caracteristicas organolépticas del producto, se conservan en el producto final el sabor y el
aroma, que son algunos de los factores de su posicionamiento en los mercados y demanda a
nivel nacional y mundial. (Caballero C. M., 2013)

2.4.5 Normas Oficiales Mexicanas del mezcal

Las Normas Oficiales Mexicanas (NOM) son emitidas por la Secretaria de Economia y
publicadas en el DOF; especifican la materia prima, procedimiento de fabricacion vy
etiquetado, entre otros. La leyenda 100% en la etiqueta sefiala que el destilado esta elaborado
exclusivamente con la materia prima indicada. Si no se presenta, se trata de un producto
mixto que contiene otros azucares en el porcentaje admitido dentro de la NOM. Cabe
destacar, que en el Diario Oficial de la Federacion y en la Gaceta de la Propiedad Industrial
el 11 de febrero de 2003, se realiz6 la ultima modificacion a la declaracion general de la
proteccién de la Denominacién de Origen Mezcal, de la Norma: NOM-070-SCFI-1994; para
ser aplicada a la bebida alcohdlica para los estados de Guerrero, Oaxaca, Durango, San Luis
Potosi y Zacatecas. A partir del afio 2003, se extiende un corredor norte-sur que atraviesa
algunas entidades que producen mezcal en el estado de Jalisco, Guanajuato, Michoacan y la

parte sur de Tamaulipas. (Bautista, 2009)
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De igual forma, es importante mencionar que la Norma Oficial para la produccion del Mezcal
antes mencionada (NOM-070) define el mezcal como una bebida alcohdlica regional
obtenida por destilacion y rectificacion de mostos preparados directa y originalmente con
azucares extraidos del tallo y base de las hojas de los agaves mezcaleros maduros,
previamente hidrolizados o cocidos, sometidos a fermentacion con levaduras cultivadas,
permitiéndose adicionar hasta un 20% de otros azUcares en la preparacion de dichos mostos,
siempre y cuando no eliminen los componentes que le dan caracteristicas a este producto.
Gobierno de México. Diario Oficial de la Federacion. Norma Oficial Mexicana para la
Produccién de Mezcal. México, D.F. 12 de Junio de 1997. (Bautista, 2009)

Entonces, en el contexto del marco normativo y regulatorio de la actividad productiva y de
las politicas comerciales impulsadas por el modelo econémico vigente, que promueven la
competitividad a los sectores productivos, surgen la Norma Oficial para la Produccion del
Mezcal (NOM-070), las Denominaciones de Origen y el Consejo Mexicano Regulador del
Mezcal (COMERCAM); asi mismo, la proliferacion de un poco mas de 70 marcas de mezcal
en el mercado, aunada a la concentracién de la produccidn y la incursion de agentes ajenos a
la produccion del mezcal, destacando entre éstos los funcionarios de los distintos niveles de
gobierno en el estado de Oaxaca, con potencial econdmico de diversos origenes,
principalmente de programas institucionales federales y estatales que promueven y proliferan
un sinnimero de organizaciones y figuras empresariales o Sociedades de Produccién Rural,
Sociedades Anonimas, etc. orientadas a la industrializacion y comercializacion del mezcal.

(Bautista, 2009)
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Figura 1. Magueyes especiales para la produccion de mezcal en la Republica

Mexicana

Fuente: Puga, M. Carlos E. & Gonzalez, F. C. (2013). p. 946-950.

En la anterior figura se muestra el mapa de la distribucion de la produccion del maguey en la
Republica Mexicana, cuyas regiones geograficas son similares asi como las caracteristicas
climaticas y de nivel de suelo en los estados de Durango, Zacatecas, San Luis Potosi, Oaxaca
y Guerrero, principales productores del mezcal. (Puga M., 2013)

2.4.6 Ventajas en la produccion del mezcal

Cabe mencionar que una de las principales ventajas de la produccion de bacanora y mezcal
es que su materia prima, el agave, es resistente a la sequia, se beneficia de los climas calurosos
y su cultivo prospera con éxito aun en los terrenos duros y pedregosos. Estas ventajas
regionales se combinan con factores externos asociados a la evolucion favorable de la
demanda internacional de licores de agave que, desde los afios noventa del siglo XX, han
superado la capacidad de abasto de las industrias tequilera y mezcalera y han abierto
oportunidades a la oferta regional de bacanora. (Vidal S., 2008)

Cabe mencionar que la industria del mezcal tiene una ventaja competitiva con respecto al
tequila, ya que ésta tltima sélo puede ser producida con una especie de agave, mientras que
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el mezcal tiene a su disposicion mayor variedad de agaves con caracteristicas y sabores
regionales, dando la oportunidad de orientarse a distintos nichos de mercado, sin depender
ecolégicamente de un monocultivo. (Vidal S., 2008)

2.4.7 Distribucion del mezcal

Tal como se ha mencionado, debido a que el tequila y el mezcal son productos que comparten
diversas caracteristicas organolépticas, es practicamente posible la suposicion que la oferta
de bacanora se puede orientar a satisfacer la demanda de un mercado de consumidores de
tequila que no es plenamente satisfecha en el mercado norteamericano. (Vidal S., 2008)

El gusto y la preferencia de los destilados de agave se ha multiplicado en los ultimos 15 afios,
derivado del éxito internacional de la introduccién del tequila en los mercados
internacionales, donde el consumo de ésta bebida marcé un hito de crecimiento preferencia
y consumo a nivel internacional. EI dinamismo mostrado por la demanda del tequila a nivel
mundial impuls6 un crecimiento extraordinario de empresas y marcas en la industria. Sin
embargo, pese a la mayor presencia del tequila en el mercado de las bebidas, esta
agroindustria no se ha logrado consolidar, por lo que no ha respondido de manera eficiente a
la creciente demanda nacional e internacional. Es decir, la planeacion entre la produccion de
agave Y la industrializacion de tequila ha sido su talon de Aquiles, teniendo constantes
periodos de sobreoferta seguidos por otros de escasez de materia prima. Dicha falta de
coordinacion ha tenido consecuencias lamentables como enfrentamiento y pérdida de
oportunidades para los actores. Tal es el caso de lo que sucede actualmente, cuando la escasez
en la oferta de agave ha ocasionado que se desaproveche una demanda creciente al no tener
la capacidad de satisfacerla. (Salcido M., 2014)

Actualmente, la intensificacion y expansion del cultivo de agave mezcalero ha generado

fendmenos de sobreproduccion de la materia prima en la region, porque ya no es demandado
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por la industria tequilera, debido a que ha resuelto su problematica productiva a través de los
cambios en su norma oficial para la produccién de esta bebida; por el contrario, ante la
desarticulacion del sistema productivo del mezcal, este sector productivo no tiene la
capacidad productiva para la transformacion del agave cultivado. Consecuentemente, se ha
originado la pérdida total de los cultivos del agave mezcalero que se encuentran en estados
avanzados de madurez, y los bajos precios de esta materia prima, actualmente el costo es de
$500.00 M.N. por tonelada y del mezcal hasta $15.00 M.N. por litro en condiciones de
mayoreo. (Bautista, 2009)

2.4.8 Certificaciones I1SO y regulaciones

a) Diferencias entre mezcal y tequila, asi como otros licores o bebidas alcoholicas
(especialmente con denominacién de origen)

Es importante destacar que en México hay catorce productos que poseen denominacién de
origen, entre los que encuentran cinco bebidas destiladas que son el mezcal, el tequila,
bacanora, sotol y charanda. Los tres primeros son mezcales y se encuentran protegidos y
registrados en la Organizacién Mundial de la Proteccion Intelectual y en el caso especifico
del Mezcal bajo el nimero 731 del 9 de marzo de 1995.

Las denominaciones de origen se encuentran reguladas por las normas oficiales mexicanas,
para la operacién de estas existen organismos de certificacion acreditados que verifican y
vigilan que el producto efectivamente mantenga los estandares de calidad requeridos en lo
cual tambien colabora la PROFECO, asi en 2003 se cred el Consejo Mexicano regulador de
la Calidad del Mezcal A.C. La tendencia internacional de consumir bebidas alcohdlicas
organicas y con caracteristicas organolépticas especiales trae consigo una importante ventaja

de éxito para el Mezcal.
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En los altimos afios, el Mezcal ha cobrado importancia en los mercados nacional y extranjero.
En México y en otros paises hay un creciente interés por esta bebida. De acuerdo a datos del
Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del Mezcal, en 2010 se produjo mas de un millon
530 mil litros de mezcal y se exporto casi la tercera parte. En 2010, se exportaron mas de 422
mil litros de mezcal, 96% més que en 2005 y 54% mas que en 2009. De acuerdo al Consejo
Mexicano Regulador de la Calidad del Mezcal (COMERCAM), los centros de consumo que
expenden el Mezcal en la capital mexicana aumentaron en 66% en el Gltimo afio (2013). La
tendencia en exportaciones es a la alza, el auge del mezcal se manifiesta de forma mas
evidente en las exportaciones, que segun el organismo experimentan un crecimiento de entre
el 35% y el 40% anual. “En la actualidad, del 60% al 65% de la produccion anual, de poco
menos de un millén de litros, se va al extranjero, principalmente a Estados Unidos y otros
paises como: Canadd, Guatemala, Reino Unido, Espafia, Italia, Turquia, Japon y Taiwan.
(Salcido M., 2014)

Si bien, una diferencia importante entre el mezcal y el tequila es su procesamiento, en donde
el primero, generalmente es un proceso artesanal, en cambio en el tequila se tiene un proceso
tecnificado. De manera semejante, es importante aclarar que las zonas geogréficas que
cuentan con Denominacion de Origen para el mezcal estan mas dispersas en el territorio
mexicano, mientras que en el caso del tequila es una region mas reducida, lo que agrega un
factor de variabilidad en la elaboracion de mezcal en cada region. Igualmente, el tequila
solamente se produce a partir de la especie Agave tequilana (NOM-006-SCFI-1994),
mientras en el caso del mezcal, la Norma Oficial Mexicana NOM-070-SCFI-1994 indica que
se puede emplear en su elaboracion una amplia variedad de agaves, siendo los mas utilizados:
el Agave angustiofolia, Agave esperrima, Agave weberi, Agave potatorum y Agave

salmiana. (Molina, 2007)
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b) Tipos de Mezcal. Segun la NOM-070-SCFI-1994, de acuerdo al porcentaje de los
carbohidratos provenientes del agave que se utilicen en la elaboracion del mezcal, éste se
clasifica en los tipos siguientes:

- Tipo I. Mezcal 100% agave: Es aquel producto que se obtiene de la destilacion y
rectificacion de mostos preparados directa y originalmente con los azlcares de las
cabezas maduras de los agaves, previamente hidrolizadas o cocidas y sometidas a
fermentacion alcohdlica con levaduras, cultivadas o no. Este tipo de mezcal puede ser
joven, reposado o afiejo y susceptible de ser abocado (se refiere a que contiene una
pequefa cantidad de azucares por fermentacion).

- Tipo Il. Mezcal: Es aquel producto que se obtiene de la destilacion y rectificacion de
mostos en cuya formulacion se han adicionado hasta un 20% de otros carbohidratos
permitidos por las disposiciones legales correspondientes. Este tipo de mezcal es joven,
reposado o afiejo y susceptible de ser abocado.

El mezcal se clasifica en tres tipos con base al periodo de reposo después de su
elaboracion.

Mezcal joven: Producto obtenido conforme al concepto de mezcal presentado,
susceptible de ser abocado.

Mezcal reposado: Producto susceptible de ser abocado que se deja por lo menos dos
meses en recipientes de madera de roble blanco o encino, para su estabilizacion.

Mezcal afiejo o afiejado: Producto susceptible de ser abocado, sujeto a un proceso de
maduracion de por lo menos un afio, en recipientes de madera de roble blanco o encino,
cada una con capacidad maxima de 200 litros. En mezclas de diferentes mezcales afiejos,
la edad para el mezcal resultante es el promedio ponderado de las edades y volimenes de

sus componentes.
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Los mezcales tipo I y II, pueden mostrar en sus envases la leyenda “ENVASADO DE
ORIGEN?”, siempre que se envasen en el estado productor, y los mezcales envasados
fuera del estado productor, deben mostrar la leyenda “ENVASADO EN MEXICO”, se
puede utilizar el nombre del estado productor, siempre que el envasador demuestre que
la totalidad del mezcal que envasa se ha adquirido en el estado que en la etiqueta es
mencionada como productor, para ello, el envasador debe comprobar la procedencia de
los lotes ante el organismo de certificacion acreditado. (Berumen, 2009)
2.5 Cata de mezcal
“Asistir a una cata de mezcal es acercarse a un mundo de gourmet en el cual el protagonista
principal es el mezcal que pone a prueba los sentidos para demostrar que su “embrujo” puede
llenar de sensaciones, sabores, aromas y experiencias a los devotos consumidores de esta
asamblea creada en su honor”: de esta forma lo define un grupo de expertos saboreadores de
mezcal que se autodenominan “mezcdélatras”, los cuales se dedican a crear una cultura de
consumo, cata, produccion tradicional, promocién, preservacién, investigacion,
reglamentacion, caracterizacion organoléptica de los mezcales tradicionales de México, asi
como a formar nucleos de expertos conocedores de esta bebida cuyo propoésito principal es
crear una cultura del mezcal tradicional, desde una perspectiva tradicional, que incluye el
punto de vista educativo, social, histérico, académico y gastronémico. (Montero, 2011)
El proceso de cata consiste en lo siguiente:
Comenzamos cuando los asistentes reciben un paquete de saboreo que consta de pequefios
tragos de 3 mezcales distintos, el dirigente explica la nota de cata o ficha técnica de cada uno
de los mezcales: de qué tipo de maguey procede, donde y como es producido, cual es su gusto
histdrico, es decir, cuales eran las reglas de como deben saber y oler, su proceso de

elaboracidn, pruebas de calidad para ser considerados como legitimos, buenos y sabrosos.
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También se ofrecen los datos biograficos e histdricos del Maestro Mezcalillero o creador y
productor de las notas de aromas y sabores.

Para conocer la calidad de un mezcal, se invita a los asistentes de la saboreada a realizar
varias pruebas tradicionales; la primera consiste en tomar algunas gotas de mezcal con la
punta del dedo mefiique y frotarlo en el pufio, para reconocer el aroma caracteristico a
maguey cocido. Después se lleva a cabo el proceso de “venenciar” el mezcal para comprobar
su grado alcoholico e identificar la procedencia del tipo de magueyes utilizados. En dicho
proceso se vierten unas onzas de mezcal en una jicara de bule o jomate a temperatura
ambiente y, mediante un carrizo llamado venencia, el catador aspira el mezcal sin beberlo
como si fuera un popote y lo vuelve a verter en la jicara, en la cual la bebida forma burbujas
o “perlas” mismas que por su forma, tamafio, duracion y densidad, indican su riqueza
alcoholica, procedencia, tipo de magueyes, region, maestro mezcalillero y sistema de
destilacion en cobre, madera o barro.

Un detalle a considerar es que entre mas grande es la “perla” més alta la graduacion
alcoholica del mezcal que puede ir de los 45° a los 75° grados. Finalmente, se aspira su aroma
y se bebe; con el primer sorbo se deben hacer buches para “preparar” el paladar para evitar
que se queme y permitir que las pailas gustativas se adapten a los sabores; las siguientes
probadas ya deben ser tragos.

Cada uno de los tres mezcales que se saborean son “venenciados” ante los asistentes y se les
sirve en una jicara que, es el mejor recipiente para beberlo porque permite apreciar la
complejidad aromatica de la bebida debido a su textura, aunque también se puede beber en
un cuerno de toro hueco. Se hacen dos rondas repitiendo el procedimiento para encontrar

aromas y sabores distintos. (Montero, 2011)
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2.6 Mezcales comerciales

Cabe mencionar, que a nivel global, los mezcales mas conocidos son: “Mezcal Reposado”,
producido por Ilegal Mezcal; “Sombra”; “Mezcalero nimero 7, San Juan Del Rio”;
“Scorpion” Mezcal afejo; “Del Maguey” Single Village Mezcal producidos en Oaxaca.
(Mezcal, hold de worm, 2011)

Asimismo, el auténtico mezcal Alacréan ha sido exportado al mercado de Estados Unidos, el
cual tiene como caracteristica un sabor ahumado y dirigido a consumidores de tequila y
mezcal, siendo de los mezcales mas conocidos a nivel global. (Beverage Industry, November,
2012)

En contraste, uno de los invertebrados sin proteccion corporal conocido en el mundo como
los gusanos en las botellas de mezcal, el cual es frecuentemente clasificado con error dentro
de la botella de tequila, el cual no es comercializado con dichos gusanos. En junio 16 del
2005, el Times enfatiz6 que los consumidores de insectos en México tienen raices que datan
de los siglos.

En la actualidad, los gusanos de maguey y los huevos de hormiga pueden ser encontrados en
los restaurantes mexicanos caros, ya que son ofrecidos como nutricionales y exoticos. El
Times indica que los insectos tienen el doble de proteina que la carne, por lo que pueden ser
incluidos en considerables dietas. (Product Focus, Exotic fare in Mexico, Julio 2005)
Asimismo, se mencionan el Mezcal Beneva del tipo afiejo, con gusano de maguey y el Mezcal
de marca Monte Alban con gusano de maguey, los cuales son producidos en Oaxaca y
exportados a Espafia, Taiwan, Francia, Inglaterra, Australia, Corea y Estados Unidos. Sus
principales obstaculos a vencer en materia de exportacion son los tramites fiscales y
aduanales, por lo que es necesario que la empresa cumpla con todas las normas

internacionales de calidad para ingresar a otros mercados. (Garcia, 2006)
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Al respecto, Victor Lomeli encontro suelo fértil en San Luis Potosi al emprender la empresa
Vinalsa, fundada en 1995, la cual envasa y distribuye bebidas regionales, especialmente
mezcal, tales como Mezcal La Penca, Mezcal Ipifia y Mezcal Chacmol, asi como sangrita La
Penca, jerez El Vifiador y destilado de agave Rio Seco, los cuales son exportados a Estados
Unidos y Reino Unido. Debido a que San Luis Potosi posee una ubicacion estratégica e
inigualable, pues se encuentra a cuatro horas por carretera de la Ciudad de México,
Guadalajara y Monterrey. Asimismo, colinda con ocho estados del centro y norte del pais,
por lo que se existe una apertura de oportunidades para emprender varios mercados
regionales. (Ponce, 2008)

Mientras tanto, “para todo mal, mezcal, y para todo bien, también y si no hay remedio, litro
y medio”, es un refran de gran popularidad en Oaxaca, ya que pone de manifiesto que en la
cultura médica de los mexicanos, el mezcal es considerado como una planta con muchas
cualidades medicinales. Se puede afirmar que quienes creian que los licores de agave
mexicano mas renombrados provenian Unicamente de Jalisco y Oaxaca fueron sorprendidos
cuando el Beverage Testing Institute (BT1), con sede en Chicago y dedicado a evaluar todo
tipo de bebidas alcoholicas provenientes de todo el mundo, designé a un licor originario del
Altiplano Potosino, el Real de Magueyes afiejo, como el mejor de su categoria con 96 puntos
sobre 100 posibles. El Real de Magueyes y otra docena de mezcales son producidos por Pablo
Diaz del Castillo Fraga y sus hermanos David y Guillermo Galarza Grande en la ex hacienda
Laguna Seca, enclavada en un paraje semidesértico del municipio de Charcas, unos 120 km.
al norte de la capital potosina. (Guerra, J., 2005)

2.7 Estrategias de mercado en el mezcal

Vemos que, las estrategias y factores del éxito para empresas artesanales mexicanas se

enfocan principalmente en que el producto proporcione una perspectiva basada en el precio
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y promocion, los cuales se destacan como esenciales en la creacion de recursos e intercambio
de mercados Y satisfaccion de clientes. De esta forma, el precio parece ser la estrategia mas
importante para el enfoque de orientacion de mercado. Por otro lado, la diversificacion de
productos de marcas y disefios es basica para la competencia.

La relacion con los consumidores es otro recurso estratégico para proporcionar informacion
acerca del proceso de produccién, tal como la originalidad, historia y cultura de la produccién
artesanal, asi como la calidad del trabajo manual. (Hernandez, 2007)

2.8 Contexto potosino del mezcal

En la entrevista realizada al Dr. Juan Rogelio Aguirre Rivera (Director del Instituto de
Investigaciones de Zonas Desérticas de San Luis Potosi) se indica lo siguiente:

De forma legal y regular, el Unico mezcal que se recomienda es el de “Laguna Seca” debido
a que su produccidn se encuentra certificada, el producto final es embotellado y vendido al
publico en general a través de distintos canales de distribucion tales como el Mayorista,
Vinico Price, la tienda de la Universidad, entre otros. Cuenta con la supervision y
autorizacion del Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del mezcal.

La marca “Laguna Seca” produce principalmente tres mezcales llamados “No. 20, “Real de
magueyes” y “Laguna Seca”. El mezcal No. 20 es considerado del tipo reposado, tefiido con
un sabor a caramelo adicionado, de tal forma que contrarresta la sensacion alcoholica en el
gusto y le da un sabor més suave al paladar. Real de magueyes es del tipo afiejo, abocado y
que le enriquece con cualidades organolépticas. El mezcal llamado “Laguna Seca” se cuece
a vapor, es diluido y filtrado para ajustarse a 38°.

Por otro lado, se hace mencion de otros mezcales de la region, entre los cuales se encuentra
“Santa Teresa” cuyo producto es vendido a granel o embotellado a pie de finca sin control ni

regulado por el Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del Mezcal ni de SHCP. Tiene la
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matriz de agave salmiana y cocido a vapor; sin embargo, debido al proceso de produccion y
destilacion cuenta con un sabor astringente y amargo.

Asimismo, se advierte sobre el mezcal “Raicillas” producido con Agave Maximiliana, el
cual es cocido en hornos de lefia, procede de la Region de la Sierra Occidental de Jalisco,
cultivada a partir de semillas.

Por otra parte, se menciona el mezcal “La Pendencia” cuya marca se encuentra muy
desacreditada por ser distribuida de forma clandestina en el mercado de intermediarios que
compran a pie de fabrica o a granel a través de comerciantes que intercambian otros productos
de pueblo en pueblo en pequefias tiendas en donde el producto es adulterado y diluido con
agua para que rinda mas.

También se encuentra en la region con el derivado de agave llamado “Chacmol”, éste es de
alcohol de cafa diluido con tefiido y aguardientes de maguey para que den el aroma a maguey
y son distribuidos en las tiendas Oxxo y tienda de la Universidad.

Asimismo, existen mezcales de Oaxaca que le compran a Laguna Seca en forma de maquila
y el Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del mezcal le certifica directamente a ese
tercero y le permite distribuirlo con su marca registrada.

En otros casos, se ubican otro tipo de maquiladores que traen a la fabrica Laguna Seca sus
propias etiquetas, botellas y en ese momento es cuando COMERCAM les certifica su marca.
Para ello es necesaria la presencia de inspectores de COMERCAM para validen que cumpla
con todos los requisitos y pueda venderse como mezcal.

En compensacion, el mezcal hecho con el maguey propio de Charcas, tiene cualidades y
caracteristicas que lo distinguen del mezcal hecho con otras especies de magueyes. Sin

embargo, es dificil separar esas cualidades organolépticas debidas a la especie y a las debidas
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al proceso. El proceso es muy variable y eso imprime cualidades organolépticas, pero
independiente, existen cualidades organolépticas atribuibles directamente a la especie.

Por el contrario, Jaral de Berrio es otra marca de mezcal procedente de Laguna Seca, es una
de tantas maquilas que demuestra que el Consejo Regulador del Mezcal permite ese tipo de
maquila legal.

En consecuencia, si se trata de mezcal potosino, tiene que ser estrictamente de “Agave
Salmiana” ya que el mezcal hecho de Agave Salmiana tiene cualidades que lo distingue de
otros y lo hace peculiar. Este Agave Salmiana solo se produce en el Altiplano Potosino, en
el Altiplano Zacatecano.

Figura 2. Agave salmiana

Fuente: Pagina web mezgalmont.mx

Para poder llegar a conocer las cualidades del Agave Salmiana, es necesario especificar que
eso solo es posible en el aguardiente que no ha sido madurado.

En cambio, existe mucha subjetividad en las catas o evaluaciones sensoriales particularmente
con los vinos y supuestos reconocimientos de cualidades organolépticas. Sin embargo,
existen fundamentos que si pueden llegar a concretar todas las cualidades referidas.

Si se consideran bebidas maduradas, las caracteristicas organolépticas seran las mismas, que
prevaleceran en los aguardientes de cualquier materia prima que haya sido madurada, ya que
lo que predominara seran las cualidades secundarias o generadas durante el proceso de
maduracion mas que sus cualidades originales. En este caso se debe comparar un cofiac, ron,

whisky y los criterios seran los mismos. Todos los aromas de estas bebidas maduradas son
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consecuencias de la reaccién de la madera con el aguardiente durante el proceso de
maduracion en la barrica, son cualidades de Novo adquiridas en la maduracion.

Por otro lado, el punto de partida en una cata es el mezcal al natural, ya que es posible
valorarlo por su riqueza y abundancia de aromas y sabores sin necesidad de ser madurado.
Eso no es trivial, porque ningun aguardiente al natural tiene cualidades organolépticas cuando
menos agradables, esa es la razon de la maduracion. Los aguardientes de grano, almidones
definitivamente son insipidos, inodoros y esa es la razon por la que se maduran, un ejemplo
claro seria conseguir alcohol de 96% y diluirlo Gnicamente en agua.

El aguardiente natural de maguey debe oler a maguey cocido y se percibe en cualquier
situacion. Esta experiencia se adquiere en algunos mercados que venden el maguey cocido,
en un trozo de quiote de la base, el cual debe ser olido, masticado para poder sentir los
azucares del maguey cocido.

Cabe sefalar que un buen mezcal o cualquier aguardiente de maguey deben tener aroma
agradable. No se debe confundir: si se requiere apreciar cualidades de aguardientes de
maguey se deben considerar los mezcales blancos o al natural.

Un caso tipico es el éxito del vodka, el cual radica en que es un alcohol totalmente neutro, de
tal forma que con lo que se combine es el sabor que se tendra y se desea. Los aguardientes
de maguey a diferencia de los demés aguardientes tienen de origen cualidades organolépticas
muy ricas, y no se necesita madurar, los aguardientes de maguey se cuecen aparte, no
requieren madurar para tener caracteristicas organolépticas.

De modo similar, se debe comprender que son las bebidas alcohdlicas, para ello se menciona
una analogia con respecto a la diferencia que tiene una bebida de miles de pesos contra otra
una bebida de cientos de pesos; en donde los dos contienen 60% de agua, en la actualidad

con todos los métodos existentes de filtracidn, practicamente todas las aguas saben igual
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porque mucho de la dureza, sales que imprimian ciertas diferencias de sabor ya se eliminan.
Ambas bebidas son idénticas en el contenido de agua, tienen casi el 40% de etanol (alcohol
etilico), pero su diferencia se debe a los congéneres que son los compuestos minoritarios en
pequefias cantidades que no llegan ni al 2 0 3%, que le dan aromas y sabores. Una proporcion
minima en el contenido es lo que marca la diferencia tan grande en precio. Desde luego
publicidad, poesia de los catadores que escriben sobre el tema y que lo recomiendan junto
con los maridajes.

Analdgicamente, el proceso de elaboracion de un mezcal tiene varias etapas, las dos mas
significativas estan relacionadas con la fermentacion y la destilacion. Si la fermentacion se
hace estrictamente de los jugos del maguey cocido, tendra mejores cualidades que si se hace
la fermentacién con todo el bagazo, todo el material machacado junto con el jugo. En caso
de que la fermentacién no esté bien controlada, se puede prolongar y a su vez infectar y ser
invadida por microorganismos indeseables, por lo que incluso puede tener aromas o sabores
a moho (pudricion), razon por la cual el olor debe ser fresco, natural y agradable.

A causa de un defecto en el destilado, es decir, que la destilacion no separe los alcoholes
ligeros de los pesados, el mezcal tendra presencia de otros compuestos o congéneres dafiinos
y perjudiciales lo que comtinmente es llamado “cruda”, o hasta existe posibilidad de quedar
ciego por las altas cantidades de etanol, esto es reconocible al realizar el ejercicio de percibir
el aroma, etc. y detectara el metanol en otras palabras, que se encuentra mal destilado porque
no le absorbieron metanol suficiente.

Con respecto a las caracteristicas visuales que se evallan, asi como los atributos que son
considerados en la cata de mezcal, lo fundamental es que existan aromas y sabores agradables
para la mayoria de las personas, o en otras palabras, que si se percibe un aroma a algo, ese

olor sea natural y agradable y que si sabe a algo, ese sabor sea también agradable.
39



Asimismo, se deben considerar otros detalles de la cata como que sea muy traslicido,
brillante, ahumado, etc. Si contiene sedimentos (el que realmente es experto en mezcal, sabe
que es natural que contenga sedimentos propios (residuos del maguey), en donde dependiente
de los fabricantes se tienen ideas de no filtrar para que conserve el sabor), pero los inexpertos
pueden juzgar negativamente este detalle. Asi pues, cuando se comience a oler, mover con la
boca, quiza tragar un poco estos alcoholes al natural y mezclarlo con otras bebidas se pueden
crear margaritas, etc., para hacerlo agradable, esa es la idea de los cocteles y las mezclas.
Por consiguiente, para poder apreciar y valorar el buen mezcal, es necesario tomarlo solo y
al natural, es decir, que no esté madurado y sin haber recibido ningln tratamiento, si acaso
con la filtracion, la cual reduce algo los aromas y sabores. EI Dr. Aguirre hace mencién al
consumo personal de mezcal bruto sin filtracion, el cual se adquiere en “Laguna Seca”, ¢l
cual es producido con alrededor de 44° de alcohol.

2.9 Fabrica de Laguna Seca

Se realiz6 una visita a la fabrica Laguna Seca ubicada en el municipio de Charcas, S.L.P.
quien es el encargado de la hacienda el Ing. Juan Manuel Pérez Juarez. En donde la
produccion de mezcal “Real de Magueyes”, “Mezcal No. 20” y Mezcal “Laguna Seca” se
concentra en la fabrica “Laguna Seca”. La historia de la hacienda Laguna Seca data del siglo
XVII, cuando pertenecia a la familia Maldonado Zapata que se engrandece con un caudal de
tradiciones y leyendas, asi como hechos histéricos dentro de los que se destaca el paso de
Don Miguel Hidalgo y Costilla a mitigar su sed al frente del ejército insurgente. Es hasta
1993 cuando nuevamente inicia operaciones la fabrica, se obtiene el mejor mezcal, que ha
dejado de ser aquel liquido rispido, aspero y astringente que sélo bebian los varones, para
convertirse en una bebida con un cuerpo fino y aterciopelado que gusta a damas y varones

por igual y que hace valer el sabor del maguey.
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Figura 3. Mapa de ubicacion Charcas
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Fuente: pagina web visitasanluis.com

Figura 4. Hacienda Laguna Seca

Fuente: Pagina web mezgalmont.mx

Figura 5. Mezcal joven Laguna Seca

Fuente: Pagina web mezgalmont.mx
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Mezcal joven, blanco, 100% agave salmiana, proceso totalmente artesanal, sabor afrutado,
excelente para mezclar. Presentacion en botella de vidrio de 1 litro y 38% alcohol volumen.
Su precio estimado es de $174 pesos M.N.

Figura 6. Mezcal reposado No. 20

Fuente: Pagina web mezgalmont.mx

Mezcal con mas de tres meses de reposado con un toque de sabor a caramelo, proceso
totalmente artesanal. Presentacion en botella de vidrio de 1 litro y 38% alcohol volumen. Su

precio estimado es de $120 pesos m.n.

Figura 7. Mezcal afiejo Real de Magueyes

Fuente: Pagina web mezgalmont.mx
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El proceso de produccion del mezcal que se realiza en la fabrica “Laguna Seca” se puede
describir de la siguiente manera:

1.- Seleccion: Se seleccionan los magueyes de agave Salmiana que es una variedad oriunda
del altiplano potosino, 100% silvestre, lo que hace que el mezcal tenga un sabor suave y
amigable con el paladar de tamafio y edad apropiada en sus terrenos, dejan algunos que
floreen para que haya mas plantulas de maguey y a otros les cortan la parte floral para que se
concentren sus azUcares y la calidad del mezcal sea mayor. La Norma Oficial Mexicana 70
reconoce mas de 20 variedades de agave para producir el mezcal. Un maguey con un buen
grado de concentracion de azucares se observa en la coloracion verde oscuro en la penca y
las hojas secas de la base.

Figura 8. Agave salmiana utilizada en Laguna Seca

Fuente: P4gina web mezgalmont.mx

2.- Labrado: Cuando la planta llega a su madurez (6 a 8 afios) se cosecha y se cortan las
hojas o pencas del maguey para dejar solamente el corazon o “pifia”. Este proceso tarda de
diez a quince dias por cada tanda de cocimiento, que es aproximadamente 120 cabezas de

maguey.
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Figura 9. Proceso de labrado

Fuente: Pagina web mezgalmont.mx

3.- Horneado: Las pifias son cocidas en horno de vapor que es un hueco que se realiza en el
suelo, y se protege con piedras alrededor para evitar que se derrumbe. La preparacion del
horno se realiza anticipadamente, debe limpiarse, retirar las piedras caidas, ceniza y restos
del cocimiento anterior. El proceso de cocimiento inicia con el acomodo de lefia de la region,
el cual dura 9 horas. Una vez que se termina de quemar la lefia, se colocan las cabezas de
maguey encima de las piedras y se tapa con hojas de palma de la regién, de esta manera se
protege que no se escape el calor y las cabezas se cuezan homogéneamente, y finalmente se
cubre con tierra, para hacer mas hermético el horneado. Aqui se deja el horno de cuatro a
cinco dias, de esta manera se garantiza que las pifias suelten toda su deliciosa miel, asi como
absorber los sabores de la tierra, la madera y el humo.

Figura 10. Proceso de horneado

Fuente: P4gina web mezgalmont.mx

4.- Molienda de pifias: Después del proceso de horneado, se colocan en un molino de piedra

de unos 3 metros de didmetro Ilamados tahona donde una gran muela de piedra unida a un
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poste en su centro comienza a rodar, moliendo las pifias. Este proceso dura entre 4 y 6 horas,
el cual debe realizarse el mismo dia que se abre el horno para que la fermentacion sea mas
favorable. El martajado debe ser lo mas homogéneo posible, ya que si quedan trozos gruesos
disminuye la cantidad de mezcal, asi como también se debe de eliminar esas partes que se
vean crudas o quemadas para evitar que el sabor final se contamine. En el proceso
industrializado del mezcal, se utilizan enormes hornos de acero inoxidable y las pifias son
molidas con trituradoras mecénicas.

Figura 11. Proceso de molienda de pifias

Fuente: Pagina web mezgalmont.mx

5.- Fermentacion: La masa resultante o bagazo es colocada en tinas de madera y se agrega
agua a la mezcla (aproximadamente 120 litros de agua). En algunas ocasiones se le agrega
un porcentaje de otros azucares (la NOM permite una mezcla de hasta 80% de agave y 20%
otros azlcares) a la masa y se cubre con el propio agave triturado y se deja fermentar
naturalmente con sus propias levaduras y microorganismos de tres a quince dias, donde
sucede la etapa de fermentacion. El tiempo de este proceso se lleva de 4 a 6 dias, aunque
puede alargarse hasta 15 dias cuando no se logra la temperatura apropiada y la fermentacion
es lenta. EI maestro mezcalero se guia en el aroma desprendido y el burbujeo del mosto o el

jugo.
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Figura 12. Proceso de fermentacion

Fuente: Pagina web mezgalmont.mx

6. Destilado y refinado: Pasado este tiempo se destila el bagazo. El destilado se realiza en
una olla de cobre adaptada con un serpentin que pasa a traves de un depdsito de agua fria,
que le permite condensar el vapor de ebullicion. El proceso de destilacion requiere que
previamente se limpie el equipo y se tenga lefia suficiente para mantener constante la
ebullicién. Una vez estando preparado el equipo se afiade a la olla parte de la fermentacion
de una tina, el cual tarda aproximadamente una hora para iniciar la ebullicion, el producto de
este proceso se recibe en galones de plastico de 20 litros, obteniéndose aproximadamente dos
galones por cada olla.

La primera destilacién produce un alcohol de hasta 90 a 95° bajando paulatinamente la
graduacion en el transcurso de la destilacion. Se re-destila todo el producto, con el fin de
estandarizar la graduacion mezclando con agua para llegar a la graduacion de 38°, que es
como es embotellado regularmente. Es en esta etapa donde se separa una parte para su reposo

0 afiejamiento.
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Figura 13. Proceso de destilacion

Fuente: Pagina web mezgalmont.mx

Figura 14. Proceso de refinacion

Fuente: P4gina web mezgalmont.mx

El mezcal se afieja rdpidamente en comparacidn con otros fermentados. Se almacena en
barricas de madera por periodos de 2 meses a 8 afios. Durante este tiempo el mezcal adquiere
un color dorado, y su sabor se mezcla con el influido por las barricas.

Ademas, es importante mencionar que: el proceso de coccion a vapor, genera un sabor mas

amargo, mientras que si se cuece en horno de lefia, el sabor del mezcal es mas dulce.
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Figura 15. Proceso de afiejamiento

Fuente: Pagina web mezgalmont.mx

La fabrica de Laguna Seca vende mas el mezcal blanco. Deben presentar ante el Consejo
Mexicano Regulador de la Calidad del Mezcal para cada lote de produccién analisis de:
40.7% de alcohol en volumen; alcoholes superiores (aceite de fusel) por Método Quimico
(132.06); extracto seco (0.04); metanol (método quimico) (204.62); acidez total (56.53).

Al mismo tiempo, la fabrica cuenta con 40 empleados; su produccién anual aproximada es
de 40,000 litros; eportan a E.U., Francia, Espafia, China, Republica Checa e Inglaterra. En
el 2004, fueron acreedores a Medalla de Platino con 96 puntos sobre 100, otorgado por el
Beverage Testing Institute of Chicago 111, E.U.A.

Adicionalmente, se presenta un pequefio paréntesis al mencionar que percibi un poco de
resistencia y actitudes discriminatorias y prepotentes hacia las mujeres por parte del Ing.
Pérez debido a que enfatizd en varias ocasiones sobre la existencia considerable de mujeres
gue nos encontramos realizando estudios y proyectos de tesis sobre mezcal, ya que en la
antiguedad, el mezcal era considerado como bebida espirituosa fuerte fabricada y consumida

solo por hombres.
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Capitulo 3. Metodologia de la Investigacion

3.1 Introduccion

En el presente trabajo se aplico una metodologia mixta cualitativa-cuantitativa. El enfoque
mMixto es un proceso que recolecta, analiza y vincula datos cuantitativos y cualitativos en un
mismo estudio para responder a un planteamiento del problema. (Creswell, 2005) Se usan
métodos de los enfoques cuantitativo y cualitativo y pueden involucrar la conversion de datos

cuantitativos en cualitativos y viceversa. (Mertens, 2005)

3.2 Disefio de investigacion

En la primera parte se aplico la metodologia cualitativa que consistid en una revision
documental de articulos y bases cientificas y de organizaciones gubernamentales y no
gubernamentales en este sector.

Posteriormente, se aplicaron las entrevistas a profundidad para la realizacion de la encuesta.
Y en la segunda parte, se utilizd la metodologia mixta, grupo de enfoque que consistié en el
analisis sensorial basado en la técnica de investigacion del comportamiento que es la
observacion y cuantificacion de las respuestas humanas para realizar el analisis adecuado de
datos. Los datos generados a partir de los observadores humanos son muy variables.
(Lawless, 2010)

Para escoger la muestra, el reclutamiento de los participantes fue por conveniencia y se
aplico el cuestionario al grupo de la clase de Investigacion Administrativa, donde en la prueba
piloto se observo que no quedaba claro la encuesta y posteriormente se vuelve a aplicar el
analisis sensorial de la cata y el cuestionario definitivo, donde los resultados determinan que

el mezcal afiejo es la preferencia del consumidor.
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3.3 Instrumento de recoleccion de la encuesta
Consistio en una escala tipo Likert, escala psicométrica, que especifica el nivel de acuerdo o
en desacuerdo de una declaraciéon. Esta escala mide actitudes favorables, desfavorables o

neutras a las cosas o situaciones.

Tabla 4. Escala tipo Likert

Tres veces
) Una vez Una vez a la Dos veces a .
MNunca COocasionalmente o mas a la
al mes SEmana la semana
SEmana

L o (- O (- (-
Fuente: Likert
Al haber concluido la captura del cuestionario se procedi6 a crear la base de datos en el
software Statistical Package for the Social Sciences o paquete estadistico para las ciencias
sociales (SPSS) version 17.0.
Se realiz6 un analisis descriptivo, se obtuvo la confiabilidad de la encuesta de los tres tipos
de mezcal, se utilizd la prueba estadistica del coeficiente alfa de Cronbach, para estimar la

confiabilidad de los items de la encuesta que miden una misma caracteristica en coman.

3.4 Método

Se aplicaron dos encuestas a un grupo de estudio de 16 alumnos de Posgrado de la Facultad
de Contaduria y Administracion con las siguientes caracteristicas: diferentes carreras, lugares
de trabajo y género, los cuales se llevaron a cabo en las instalaciones de la misma con la
finalidad de encontrar el sabor preferido de las tres presentaciones del mezcal antes
mencionado.

Los resultados de este estudio permitieron medir entre otras caracteristicas, el nivel de

tonalidad adecuada percibida en el mezcal en sus tres presentaciones, asi como el grado de
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limpidez cristalina percibida, colores, aromas, intensidad de sabor, sensacién de sabores que
determinaron el sabor preferido entre los encuestados.

3.5 Encuesta

La prueba piloto fue compuesto por 25 preguntas enfocadas en encontrar si los encuestados
han consumido bebidas alcohdlicas, probado el mezcal, preferencia de consumo, decision de
compra en cuanto a bebidas alcohdlicas, cantidad que pagan en consumo de estas bebidas,
asi como determinar los atributos encontrados en los tres tipos de mezcal de Laguna Seca:
mezcal joven, reposado Yy afiejo. El tipo de preguntas utilizadas para la primer parte del
cuestionario fueron de tipo cerradas dicotomicas y la segunda parte consistio en realizar un
listado en los atributos encontrados en los tres tipos de mezcales fabricados en Laguna Seca:
mezcal joven, reposado y afiejo.

Al iniciar el estudio de prueba piloto, se preparé una presentacion en Power Point para
proyectarse al grupo de estudio referido, en donde se resumid lo encontrado en el marco
tedrico en referencia a la historia del mezcal, su proceso de elaboracion en la Féabrica de
mezcal Laguna Seca. Asimismo, se dieron instrucciones de como se debe catar un mezcal.
Posteriormente, se procedié al proceso de cata de cada una de los tipos de mezcal joven,
reposado y afiejo.

La hipdtesis de la investigacion es determinar cual es el mezcal preferido entre el joven,
reposado Y afiejo elaborados por la fabrica Laguna Seca del municipio de Charcas que deben
contar con una calidad sensorial, aroma, sabor y color de la muestra seleccionada en el
Posgrado de la FCA de la Universidad Autdnoma de San Luis Potosi.

3.6 Definicion de las variables

Una variable es una propiedad que puede fluctuar y cuya variacion es susceptible de medirse

u observarse (Hernandez, 2006). Para Ander-Egg (1995, p. 103) las variables constituyen un
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elemento basico de las hipdtesis ya que estas se construyen sobre la base de las relaciones
referentes a determinadas unidades de observacion. Cada variable también puede definirse o
tratarse de una caracteristica observable o un aspecto discernible en un objeto de estudio que
puede adoptar diferentes valores o expresarse en varias categorias.

En este estudio, las variables consideradas en los instrumentos para obtencién de informacion
son: caracteristicas fisicas, aspectos demograficos, constructos de aroma, sabores, color y

aspectos de mercadotecnia del mezcal.
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Capitulo 4. Analisis y discusion de resultados

4.1 Metodologia cualitativa

Y en la primera parte se presentan los resultados de la metodologia cualitativa que fue la
aplicacion de la entrevista en profundidad para establecer las preguntas y las palabras
asociadas que permitieron medir las variables para la entrevista.

Se entrevistd al Dr. Juan Rogelio Aguirre Rivera, Director del Instituto de Investigaciones
de Zonas Desérticas de San Luis Potosi, sobre el proceso de la cata de mezcal y que menciona
que de forma legal y regular el Unico mezcal que se recomienda es el de “Laguna Seca”
debido a que su produccion se encuentra certificada, el producto final es embotellado y
vendido al publico en general a través de distintos canales de distribucion tales como el
Mayorista, Vinico Price, la tienda de la Universidad, entre otros. Cuenta con la supervision
y autorizacion del Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del mezcal.

La marca “Laguna Seca” produce principalmente tres mezcales Joven Laguna Seca,
Reposado No. 20 y el Afiejo Real de Magueyes.

El mezcal tipo Joven se cuece a vapor, es diluido y filtrado para ajustarse a 38°.
Analdgicamente, el proceso de elaboracion de un mezcal tiene varias etapas, las dos méas
significativas estan relacionadas con la fermentacion y la destilacion. Si la fermentacion se
hace estrictamente de los jugos del maguey cocido, tendra mejores cualidades que si se hace
la fermentacion con todo el bagazo, todo el material machacado junto con el jugo.

El mezcal tipo Reposado, tefiido con un sabor a caramelo adicionado, de tal forma que
contrarresta la sensacion alcohdlica en el gusto y le da un sabor mas suave al paladar.

El mezcal Afiejo, abocado y que le enriquece con cualidades organolépticas. En caso de que
la fermentacion no esté bien controlada, se puede prolongar y a su vez infectar y ser invadida
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por microorganismos indeseables, por lo que incluso puede tener aromas o sabores a moho
(pudricidn), razon por la cual el olor debe ser fresco, natural y agradable.

Si el destilado para los tres mezcales antes mencionados no separa los alcoholes ligeros de
los pesados, el mezcal tendra presencia de otros compuestos congéneres dafiinos y
perjudiciales lo que cominmente es llamado “cruda”, o hasta existe posibilidad de quedar
ciego por las altas cantidades de etanol, esto es reconocible al realizar el ejercicio de percibir
el aroma, etc. y detectard el metanol en otras palabras, que se encuentra mal destilado porque
no le absorbieron metanol suficiente.

Con respecto a las caracteristicas visuales que se evaltan, asi como los atributos que son
considerados en la cata de mezcal, lo fundamental es que existan aromas y sabores agradables
para la mayoria de las personas. Asimismo, se deben considerar otros detalles de la cata como
que sea muy traslucido, brillante, ahumado, etc.

Posteriormente se realiz0 la visita a la fabrica de mezcal “Laguna Seca”, Charcas, San Luis
Potosi con el responsable de producciédn el ingeniero Juan Manuel Pérez Juarez y se concluye
los siguiente: 1) debido a que los olores se concentran mas en un punto, el recipiente ideal
para realizar cata de mezcal es una copa cofiaquera; 2) se debe servir un tercio de la copa
para detectar mas facilmente olores, el alcohol a 4 grados es el ideal; 3) visualizar y voltear
un poco la copa de mezcal para detectar los aceites del agave, los alcoholes superiores, cuerpo
y se podran observar lineas llamadas piernas y las que no tengan se considera que los
ingredientes no son naturales; 4) para percibir mejor el aroma, se debe voltear a la derecha y
oler el mezcal, ya que los hemisferios de nuestro cerebro se activan provocando diferentes
sensaciones y captando diferentes sabores (voltear al lado izquierdo con la copa para oler el
mezcal nuevamente, percibimos casi nulo el aroma después de voltear a lado izquierdo,

ademas de que ayuda mas si se encuentra de pie; y 5) si se consume por primera vez, debido
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a que es una bebida espirituosa, se recomienda salivar durante unos 10 segundos para
contrarrestar el golpe, posteriormente, se toma un sorbo pequefio y se juguetea en toda la
boca por 12 segundos para que mande las sefiales al cerebro, se traga el mezcal, exhalamos
por unos breves segundos y se registra en el olfato los olores y se finaliza con exprimir y
doblar la lengua fuerte para percibir sabor a madera, almendras, especias, etc.

4.2 Metodologia mixta

4.2.1 Validez del Alfa de Cronbach

En lo que se refiere a la metodologia cuantitativa en primer lugar se realizaron pruebas de
validez del instrumento para determinar el Alfa de Cronbach. EI método de consistencia
interna basado en el alfa de Cronbach permite estimar la fiabilidad de un instrumento de
medida a través de un conjunto de items que se espera que midan el mismo constructo o
dimensidn teorica. La validez de un instrumento se refiere al grado en que el instrumento se
puede estimar con el alfa de Cronbach. La medida de la fiabilidad mediante el alfa de
Cronbach asume que los items (medidos en escala tipo Likert) miden un mismo constructo y
que estan altamente correlacionados (Comer, 1988). Cuando mas cerca se encuentre el valor
del alfa a 1 mayor es la consistencia interna de los items utilizados. La fiabilidad de la escala
debe obtenerse siempre con los datos de cada muestra para garantizar la medida fiable del
constructo en la muestra concreta de investigacion.

Como criterio general, (GEORGE, 2003) sugieren las recomendaciones siguientes para

evaluar los coeficientes de alfa de Cronbach:

. Coeficiente alfa > .9 es excelente

. Coeficiente alfa> .8 es bueno

. Coeficiente alfa > .7 es aceptable

. Coeficiente alfa > .6 es cuestionable
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. Coeficiente alfa> .5 es pobre - Coeficiente alfa < .5 es inaceptable

Tabla 5. Alfa de Cronbach para las edades de los encuestados

Estadisticas de fiabilidad en
edades de los encuestados
Alfa de Crombach N de elementos

630 &

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 5 se presentan los resultados de alfa de Cronbach respecto a las edades de los
encuestados, se arroja como resultado .65, por lo que segun (GEORGE, 2003) se interpretaria
como resultados cuestionables.

Los resultados de la confiabilidad del experimento piloto se muestran en el anexo 1V.
Debido a los resultados obtenidos con el apoyo de 2 consultores expertos, se redisefio el
instrumento para posteriormente ser aplicado por segunda vez en una prueba final. V.
Tabla 6. Alfa de Cronbach para la calificacion de los mezcales joven, reposado y afiejo

de la prueba piloto

Estadisticas de fiabilidad

Fuente: Elaboracion propia.
Los resultados de la confiabilidad del experimento piloto se muestran en el anexo 1V.

Tabla 7. Alfa de Cronbach para la frecuencia de consumo de las bebidas.

Estadisticas de fiabilidad

Estadisticas de fabilid=ad

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 8. Alfa de Cronbach para la Decision de compra por calidad, precio o0 marca

Estadisticas de fHabilEdad

Fuente: Elaboracion propia.
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En latablas 6, 7 y 8 se muestra un la prueba de confiabilidad del instrumento de 0.71y 0.73
respectivamente, de acuerdo a (Campo, 2005) indica que es aceptable el resultado de la
prueba.

Tabla 9. Alfa de Cronbach de las cualidades detectadas en mezcal joven

Estadisticas de fiabilidad

Fuente: Elaboracion propia.

En la tabla 9 se muestra un la prueba de confiabilidad del instrumento de 0.87, de acuerdo a
(Campo, 2005) indica que es aceptable el resultado de la prueba.

Tabla 10. Alfa de Cronbach de las cualidades detectadas en mezcal reposado

Estadisticas de fiabilidad

0.88 1z

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 11. Alfa de Cronbach de la calificacién global mezcal reposado

Estadisticas de fiabilidad

083 4

Fuente: Elaboracion propia.

En las tablas 10 y 11 se hace referencia al alfa de Cronbach del instrumento de recoleccion
para las cualidades detectadas en mezcal reposado asi como su calificacion global, se arroja
un valor de 0.88 y 0.83 respectivamente, por lo que se demuestra que la validez del
instrumento es confiable.

Tabla 12. Alfa de Cronbach de las cualidades detectadas en mezcal afiejo

Estadisticas de fiabilidad

Fuente: Elaboracion propia.
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En la tabla 12 se muestra una prueba de confiabilidad del instrumento de 0.88, de acuerdo a
(Campo, 2005) indica que es aceptable el resultado de la prueba.

Tabla 13. Alfa de Cronbach de la calificacion global mezcal afiejo

Estadisticas de fiabilidad

0.88 <+

Fuente: Elaboracion propia.

En la tabla 13 se muestra una prueba de confiabilidad del instrumento de 0.88, de acuerdo a
(Campo, 2005) indica que es aceptable el resultado de la prueba.

4.2.2 Resultados de la encuesta piloto

Los resultados obtenidos en cuanto a genero y edad se observa en la siguiente figura el
numero de personas que contestaron el cuestionario piloto.

Figura 16. Edad actual del encuestado

Fracusncia

\

T T T T T T T T T T
zo za =28 32 EC] 40 a4 a8 sz se

Edad actual del encuestado

Fuente: Elaboracion propia.

En la figura 16 se muestra el rango de los encuestados que fue de 24 a 31 afos y el promedio

de los encuestados es de 29 afios.
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Tabla 14. Frecuencias por género

FRECUENCIAS POR GENERO

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Femenino 7 438 438 438
Masculing g 563 563 100.0
Total 16 100.0 100.0

Fuente: Elaboracion propia.

En la tabla 14 se observa que un 43.8% de los encuestados fueron mujeres y un 56.3% de los
encuestados fueron hombres.

Tabla 15. Frecuencias por sector econémico donde labora el encuestado

FRECUENCIAS POR SECTOR ECONOMICO DONDE LABORA

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Automaotriz 1 6.3 8.3 83
Construccion 1 6.3 8.3 16.7
Docente y Desarrollo
Emprasarial 1 6.3 83 250
Educativa 1 6.3 8.3 333
Gobierno - Senvicios 1 6.3 8.3 41.7
Manufactura Ferroviaria 1 6.3 2.3 50.0
Metal - Mecanica 2 125 16.7 66.7
Sector Financiero 1 6.3 8.3 75.0
Senvicios 1 6.3 8.2 83.3
Senicios Financieros 1 6.3 8.3 91.7
Servicios Profesionales 1 6.3 8.3 100.0
Total 12 75.0 100.0
Mo contestd 4 250
16 100.0

Fuente: Elaboracion propia.

En latabla 15 se muestra a los alumnos que participaron por sector econémico donde laboran,
siendo un 12.5% los encuestados que trabajan en la Industria Metal-Mecéanica y un 6.3% de
ellos laboran en industria Automotriz, Construccion, Docente y Desarrollo, Educativa,

Gobierno y Servicios, Manufactura Ferroviaria, Sector Financiero y Servicios Profesionales.
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Tabla 16. Consumo de bebidas alcohdlicas

CONSUMO DE BEBIDAS ALCOHOLICAS

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Si 16 100.0 100.0 100.0

Fuente: Elaboracion propia.

En la tabla 16 se observa que el 100% de los encuestados si ha consumido bebidas

alcohélicas.

Tabla 17. Frecuencia de consumo de bebidas alcohodlicas

FRECUENCIA DE CONSUMO DE BEBIDAS ALCOHOLICAS

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Solo en fiestas 10 625 625 625
Menos de 4 dias ala semana
i 375 375 100.0
Total 16 100.0 100.0

Fuente: Elaboracion propia.

En latabla 17 se muestra que la frecuencia de consumo de bebidas alcohdlicas en los alumnos

de esta prueba la cual consisti6 en 62.5% consume solo en fiestas y el 37.5% de los

encuestados consume menos de 4 dias a la semana.

Tabla 18. Alumnos que han probado el mezcal

HAS PROBADO EL MEZCAL

Frecuencia

Porcentaje

Porcentaje
valido

Porcentaje
acumulado

Mo 3

18.8

18.8

18.8

Si 13

81.3

81.3

100.0

Total 16

100.0

100.0

Fuente: Elaboracioén propia.

En la tabla 18 se indica que el total de alumnos que han probado el mezcal es de 81.30%.
4.3 Analisis de resultados de la prueba final
Los resultados del estudio realizado y generados al analizar los atributos de los tres tipos de

mezcal en un experimento de cata por un grupo de estudio de 16 alumnos de la clase de
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Investigacion Administrativa del Posgrado de la Facultad de Contaduria y Administracion se
presentan a continuacion. En primer lugar, con una tabla que concentra los valores
expresados en porcentajes de las actividades realizadas para cada una de las variables del
estudio, esto es en forma general y posteriormente los resultados de las variables
detalladamente.

Figura 17. Edad actual del encuestado

redia = 29 .94
Desviacion estandar = 5185
M=185

Frecuencia

an
Edad actual del encuestado

Fuente: Elaboracion propia.

En lafigura 17 se muestran los resultados de las variables utilizadas en cuanto a la edad actual
de los encuestados, en donde podemos observar que la persona méas joven es de 24 afios y la
edad maxima es de 53 afios, por lo que la edad promedio es de 29 afios.

Figura 18. Género del encuestado

Recuento

Género del encuestado

Fuente: Elaboracién propia.

61



Los resultados en cuanto al género de los encuestados, resultdé el mismo porcentaje de
hombres y mujeres.

Figura 19. Tipos de carreras universitarias reportadas por los encuestados

Recuento

1A osaabuy

= 2
=5
g8

Fuente: Elaboracion propia.

Los resultados obtenidos de los tipos de carreras universitarias reportadas por los
encuestados, en donde se puede observar que el 50% refieren ser Licenciados en
Administracion. El resto de los encuestados presentan Licenciaturas en Derecho, Disefio
Gréafico, Economia, Comercio y Negocios Internacionales, Ingeniero Civil e Ingeniero
Mecénico Administrador.

Tabla 19. Cddigo de industria (segun INEGI en que se desempefia el encuestado

Codigo de industria (segiun INEGI) en que se desempeiia el encuestado

Construccion 1 6.23%

Comercio al por mayor 1 6.23%

Servicios Financieros v de seguro 1 6.25%
Corporativos 1 6.25%

Industrias metal mecanica 2 12 50%%

Orros servicios excepto actividades gubernamentales 2 12.50%
Servicios educativos 3 18.75%

Servicios profesionales, cientificos v técnicos 3 3125%

Fuente: Elaboracién propia.
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En la tabla 19 se presenta el cddigo de industria segin INEGI en que se desempefia el
encuestado, en donde se puede observar que el 31.25% de los encuestados se desarrollan
profesionalmente dentro de Servicios profesionales, cientificos y técnicos y 6.25% en el giro
de la construccion, comercio al por mayor, servicios financieros, de seguro y corporativos
respectivamente.

Figura 20. Personas que consumen bebidas alcoholicas en esta encuesta

Personas que consumen bebidas alcohélicas en esta encuesta

Frecuencia

Ocasionalmente Una vez a la semana Dos veces a la semana

Personas que consumen bebidas alcohoélicas en esta
encuesta

Fuente: Elaboracion propia.

En la figura 20 se indican los resultados obtenidos de las personas que consumen bebidas
alcoholicas en esta encuesta, en donde se observa que un 56.25% de los encuestados
consumen ocasionalmente y 18.75% consumen dos veces a la semana. Asi mismo, en la tabla
se presenta el promedio de consumo o variacion esperada con respecto a la media, la cual es

de un 1.28%. En la prueba final, el 100% de los encuestados ya han probado mezcal.
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Figura 21. Frecuencia en consumo de vino tinto, cerveza, tequila, whisky, vodka y

mezcal

Media

T T T
cerveza whisky wvino tinto tequila mezcal vodka

Fuente: Elaboracion propia.

En la figura 21 se observan los resultados obtenidos de la frecuencia en consumo de vino
tinto, cerveza, tequila, whisky, vodka y mezcal, en donde se puede observar que la cerveza
es la mas consumida con un 3.12% de los encuestados, el mezcal es consumido en un 2.06%
y el vodka es el menos consumido en un 1.62% de los encuestados.

Figura 22. Decision de compra por calidad, precio o marca

Decisién de compra por:

Media

calidad precio

Fuente: Elaboracién propia.
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En la figura 22 se presentan los resultados obtenidos de las personas que deciden comprar su
bebida por calidad, precio o marca, en donde se puede indicar que el 34.71% de los
encuestados deciden comprar las bebidas alcoholicas por calidad y el 30.99% por marca. Por
otro lado, su nivel de confiabilidad del instrumento es de 0.73, lo que indica que el
instrumento es confiable.

Figura 23. Cantidad pagada en bebidas alcoholicas la semana previa a la encuesta

Recuento

101 a De 3701 a F1,501 o De $501a De $301 a
900 700 $500

De $100 a De $1

$300 $1,300

Cantidad pagada en bebidas alcoholicas la semana previa
ala encuesta

mas

Fuente: Elaboracion propia.

En la figura 23 se presentan los resultados obtenidos de la cantidad pagada en bebidas
alcohdlicas la semana previa a la encuesta, en donde se puede detectar que el 56.25% de los
encuestados gastaron de $100 a $300 pesos la semana previa de la encuesta y el 6.25% de los

encuestados gastaron de $301 a $500; de $501 a $700 y $1501 0 mas.
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Figura 24. Cualidades detectadas en el mezcal joven

Mezcal joven

Media

7.39%

Aromaa Aromaa Aromaa Aromaa Sensacion Sensacion Sensacidn Aromaa Limpidez Intensidad Color  Tonalidad
roble  especias caramelo madera cdesabor dessbor desabor  frutas  cristalng desabor  brilamte  adecuada
agrio suave  amarge fuerte

Fuente: Elaboracion propia.

En la figura 24 se presentan los resultados obtenidos de las cualidades detectadas en el mezcal
joven, en donde se puede observar que el 15.95% de los encuestados percibieron un aroma a
roble en el mezcal joven y un 2.35% percibieron un color brillante y una tonalidad adecuada.
Dentro de este constructo, se arroja un resultado positivo de alfa de Cronbach de un 0.87, lo

que indica que el instrumento es confiable.
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Figura 25. Calificacion global del mezcal joven

Recuento

10 De1as3

Calificaciéon global del mezcal joven otorgada por sus
atributos

Fuente: Elaboracion propia.

En la figura 25 se presentan los resultados obtenidos de la calificacion global del mezcal
joven, en donde se observa que la calificacion mayor fue de 8, indicada por 8 encuestados 6
50% de la poblacion y la calificacion menor fue de 1 a 3, indicada por un encuestado 6 6.25%
de la poblacion.

Figura 26. Encuestados que recomendarian el mezcal joven para compray si estarian

dispuestos a comprarlo

Media

52 42%
o2 42%]

Personas gue recomendarian mezcal  Personas que estarian dispuestas a
joven para compra comprar mezcal joven

Fuente: Elaboracion propia.
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En la figura 26 se presentan los resultados obtenidos con respecto a si recomendarian el
mezcal joven para compra asi como si estarian dispuestos a comprar el mezcal joven; en
donde un 52.42% de encuestados recomendarian el mezcal joven para compra. Y un 47.58%
de encuestados estarian dispuestos a comprar el mezcal joven.

Figura 27. Nivel de precio en mezcal joven considerado por los encuestados

Recuento

Por debajo del pregfio promedio del Igual gque el precio promedio del teguila
equila

Nivel de precio en mezcal joven considerado por
encuestados

Fuente: Elaboracion propia.

En la figura 27 se presentan los resultados obtenidos con respecto a el nivel de precio en
mezcal joven considerado por encuestados. En donde 9 encuestados 0 56.25% de la poblacion

opinan que el mezcal joven debe ser igual que el precio promedio del tequila.
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Figura 28. Cualidades detectadas en el mezcal reposado

Media

Aroma a | Sensacion Limpicle= Aroma a Sensacion

Calor
macdlers brillarte cle sabor cristalina roble cle saboar
percibido en percibido en suave percibida en percibido en agrio
ezcal mezcal detectado en mezcal me=zcal detectado en
reposado reposadao mezcal reposadao reposado mezcal
reposadco reposado

Fuente: Elaboracion propia.

En la figura 28 se presentan los resultados obtenidos con respecto a las cualidades del mezcal
reposado consideradas por encuestados, en donde se puede observar que la méxima fue de 5
encuestados 6 31.25% de la poblacion, los cuales percibieron que el mezcal reposado tiene
aroma a madera, color brillante, sensacion de sabor suave y la minima fue de 3 encuestados,

los cuales percibieron limpidez cristalina e intensidad de sabor fuerte detectado en el mezcal

reposado.

Figura 29. Calificacion global del mezcal reposado

Recuento

T T T
= 5 & H De1as
Calificacién global del mezcal reposado otorgada por sus
atributos

Fuente: Elaboracién propia.
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En la figura 29 se presentan los resultados obtenidos con respecto a la calificacion global del
mezcal reposado considerada por los encuestados. Donde se puede observar que 6
encuestados 0 el 37.5% de la poblacion le otorgaron calificacion de 9 al mezcal reposado y
un encuestado 6 6.25% de la poblacion le otorga calificacion de 1 a 3.

Figura 30. Encuestados que recomendarian el mezcal reposado para compray si

estarian dispuestos a comprarlo

Media

Fuente: Elaboracion propia.

En la figura 30 se presentan los resultados obtenidos con respecto a si recomendarian el
mezcal reposado para compra, asi como si estarian dispuestas a comprar el mezcal reposado.
Donde se observa que un 50.38% de los encuestados recomendarian el mezcal reposado para

compra y un 49.62% de los encuestados estarian dispuestos a comprar el mezcal reposado.
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Figura 31. Nivel de precio en mezcal reposado considerado por los encuestados

Recuento

del precio
rmedic el t promedio del tequila

Igual gus =l o Por cebajo del Por arriba
promedio del tequila pro

MNivel de precio en mezcal rep ado considerado por
encuestados

Fuente: Elaboracion propia.

En la figura 31 se presentan los resultados obtenidos con respecto al nivel de precio en mezcal
reposado considerado por encuestados, en donde 11 encuestados o un 68.75% de la poblacion
considera que el mezcal reposado debe ser igual que el precio promedio del tequila y un
encuestado 6 6.25% de la poblacion considera que el mezcal reposado debe ser por arriba del

precio promedio del tequila.

Figura 32. Cualidades detectadas en el mezcal afiejo

Media

Fuente: Elaboracion propia.
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En la figura 32 se presentan los resultados obtenidos con respecto a las cualidades del mezcal
afiejo consideradas por encuestados, donde se puede mencionar que el maximo es de 7
encuestados 6 43.75% de la poblacién que percibieron un aroma a especias en el mezcal
afiejo y la minima es de 3 encuestados 6 18.75% de la poblacidn, los cual perciben un aroma
a madera en el mezcal afiejo.

Figura 33. Calificacion global del mezcal afiejo

Recuento

] ] 10 & Del1as3

Calificacion global del me=zcal afiejo otorgada por sus
atributos

Fuente: Elaboracion propia.

En la figura 33 se presentan los resultados obtenidos con respecto a la calificacion global del
mezcal afiejo considerada por los encuestados. En donde la calificacion méxima otorgada es
de 9, la cual es reflejada por 6 encuestados 6 el 37.5% de la poblacién. Y la calificacién

minima es de 1 a 3, la cual fue otorgada por un encuestado 0 el 6.25% de la poblacion.
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Figura 34. Encuestados que recomendarian el mezcal afiejo para compra y si estarian

dispuestos a comprarlo

Media

Personas gue recomendarian mezcal  Personas que estarian dispuestas a
afiejo para compra comprar mezcal afejo

Fuente: Elaboracion propia.

En la figura 34 se presentan los resultados obtenidos con respecto a si recomendarian el
mezcal afiejo para compra, asi como si estarian dispuestas a comprar el mezcal afiejo, donde
se puede observar que el 50.71% de los encuestados recomendarian el mezcal afiejo para

compra. Y un 49.29% de los encuestados estarian dispuestos a comprar el mezcal afiejo.

Figura 35. Nivel de precio en mezcal afiejo considerado por los encuestados

Recuento

T T
Igual o o Por arriba del precio Por debajo del precio
promedio del tequila promedio del tequila promedio del tequila

Nivel de precico en mezcal afiejo considerado por
encuestados

Fuente: Elaboracién propia.
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En la figura 35 se indican los resultados obtenidos con respecto al nivel de precio en mezcal
afiejo considerado por encuestados. Donde se puede encontrar que 9 encuestados 6 56.25%
de la poblacion opinan que el mezcal afiejo debe ser igual que el precio promedio del tequila
y 2 encuestados 0 12.5% de la poblacion opina que el mezcal afiejo debe estar por debajo del

precio promedio del tequila.

Figura 36. Tonalidad adecuada percibida en el mezcal joven, reposado y afiejo

Media

aliciad adecuada
cikicla en mez=cal

alidad adecuscl Ton!
per
reposado

Slicdacd adecuad, cl=
cla =n me=cal joven

cla en me=cal a

2 Ton:
Fisjo perciii

Tan:
percili

Fuente: Elaboracién propia.

En la figura 36 se observan los resultados obtenidos con respecto a la tonalidad adecuada
percibida por mezcal joven, reposado y afiejo. En la cual se puede observar que el mezcal
ganador de la tonalidad adecuada es el afiejo, indicada por 6 encuestados 0 el 37.5% de la
poblacién y los mezcales reposado y joven obtuvieron un empate en cuanto a tonalidad

adecuada reflejada por el 31.25% respectivamente del total de encuestados.
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Tabla 20. Mezcal ganador de este estudio

Mezcal ganador de este estudio

mezcal

Caracteristicas mezcal joven
reposado

mezcal afejo

31.25%

50.38%

Aroma predominante Roble | 15 95%

Calificacion global 8 50%

Recomendarnan el mezcal

para su compra s 50.71%
Estarman dispuestos a
comprar el mezcal si 47 58% si 49 29%

El precio debe ser igual que
el precio promedio del

tequila. si 56.25% 56.25%

Tonalidad adecuada 31.25% 31.25%

Total Acumulado 253.45% 237.50%

Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo a la tabla 20 en base a la prueba de aceptabilidad entre el grupo de los 16
descriptores demuestra, que el mezcal preferido de este estudio, el cual obtuvo mayor puntaje
en cuanto a sus atributos fue el mezcal afiejo.

Los resultados de este estudio permitieron medir el nivel de tonalidad adecuada percibida en
el mezcal en sus tres presentaciones, asi como el grado de limpidez cristalina percibida,
colores, aromas, intensidad de sabor, sensacion de sabores que nos ayuden a determinar el
sabor preferido entre las personas encuestadas en este experimento, ademas, indicar el
porcentaje de encuestados que recomendarian el mezcal para su compra, Si estarian
dispuestos a comprar el mezcal ganador, asi como preferencias en precio, tomando como
base el tequila, es decir, si consideran que el precio del mezcal ganador esta por debajo del
precio promedio del tequila, igual que el precio promedio del tequila o por arriba del precio
del tequila.

Segun Rodriguez, (2013) con los resultados del estudio se confirma que los encuestados si

contaban con los conocimientos necesarios para llevar a cabo una investigacion efectiva de
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los mercados en relacion con el producto mezcal afiejo, asi como sus implicaciones
estratégicas atendiendo las variables del precio del producto, el mercado y la promocién.

De acuerdo al cddigo de industria en que se desempefia el encuestado, el 31.25% de los
encuestados se desarrollan profesionalmente dentro de servicios profesionales, cientificos y
técnicos, por lo que denota que los encuestados tienen la necesidad de analizar algunas de las
perspectivas del conocimiento cientifico y empirico en la sociedad actual, asi como ser
personas con conocimiento especializado de alto nivel.

Con respecto a los resultados obtenidos en cuanto a las personas que consumen bebidas
alcoholicas en esta encuesta, se encuentra que el 56.25% consumen ocasionalmente; el 100%
de los encuestados han probado el mezcal; se encontré que la bebida alcohdlica mas
consumida es la cerveza en un 3.12% de los encuestados y el mezcal es consumido en un
2.06%, asi como el porcentaje de los encuestados que deciden realizar su compra por calidad
en un 34.71%; finalmente, se observa que la semana previa a esta encuesta, el 56.25% de los
encuestados gastaron entre $100 a $300, y debido a que el precio estimado de los 3 mezcales
de estudio es menor a $300 pesos, se puede indicar que de forma general que este porcentaje
de encuestados pueden ser clientes potenciales de los mezcales joven, reposado y afiejo de
este estudio.

En cuanto a los resultados obtenidos de las cualidades detectadas en los mezcales de este
estudio, se demuestra que el 15.95% de los encuestados percibieron el aroma predominante
en el mezcal joven a roble con una calificacion global de 8 en un 50% de los encuestados; un
52.42% de los encuestados recomendarian el mezcal joven para su compra; el 47.58%
estarian dispuestos a comprar el mezcal joven y 56.25% de la poblacién opinan que el mezcal

joven debe ser igual que el precio promedio del tequila.
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El 31.25% de los encuestados percibieron que el mezcal reposado tiene aroma a madera,
color brillante, sensacion de sabor suave; su calificacion global obtenida por el 37.5% de los
encuestados fue de 9; un 50.38% de los encuestados si recomendarian el mezcal reposado
para compra; un 49.62% de los encuestados estarian dispuestos a comprar el mezcal reposado
y un 68.75% de la poblacion considera que el mezcal reposado debe ser igual que el precio
promedio del tequila.

El 43.75% de los encuestados percibieron un aroma a especias en el mezcal afiejo; la a
calificacion maxima otorgada es de 9, la cual es reflejada por 6 encuestados 6 el 37.5% de la
poblacidn; el 50.71% de los encuestados recomendarian el mezcal afiejo para compra; el
49.29% de los encuestados estarian dispuestos a comprar el mezcal afiejo y 56.25% de la
poblacion opinan que el mezcal afiejo debe ser igual que el precio promedio del tequila.

Por lo que se concluye que, el aroma preferido por el 43.75% de los encuestados es el de
especias detectado en el mezcal afiejo; el mezcal reposado tuvo un resultado similar con el
afiejo en un 37.50% en cuanto a calificacion global de 9 por sus atributos; el mezcal joven
resultd ser el mas recomendado para su compra en un 52.42% de los encuestados; el mezcal
reposado fue el ganador en cuanto al porcentaje de encuestados que estarian dispuestos a
comprar el mezcal en un 49.62%; el mezcal reposado demostro tener un mayor porcentaje de
encuestados que opinan que el precio debe ser igual al precio promedio del tequila y
finalmente, el mezcal ganador en cuanto a la percepcion de tonalidad adecuada fue el mezcal

afiejo en un 37.50% de los encuestados.
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Capitulo 5. Conclusiones

En el presente trabajo a través del uso de la metodologia empleada se logrd obtener la
descripcion sensorial y establecer el nivel de aceptacién que tiene cada uno de los tres
mezcales de fabrica “Laguna Seca” en sus tres presentaciones: Mezcal Joven “Laguna Seca”,
Mezcal reposado “No. 20” y mezcal afiejo “Real de Magueyes”. La prueba de aceptabilidad
entre el grupo de encuestados en esta investigacion coloco al mezcal afiejo como el mejor
mezcal de los evaluados por su sabor y atributos

En el andlisis del proceso de produccion del Mezcal Laguna Seca de Charcas, San Luis
Potosi, se determind que las diferencias en cada uno de los mezcales se otorgan por el proceso
de elaboracion, la genética del maguey y las condiciones fisico-climaticas de la region.

El mezcal, es una bebida alcoholica, por lo que se puede clasificar segin la composicion
quimica, sin embargo, comUnmente los consumidores lo describen por caracteristicas
sensoriales detectadas al momento de su consumo, como es su olor, color y sabor. Por ello,
se consideraron en este estudio descriptores para poder diferenciar un mezcal de otro de
acuerdo al grado de percepcion, con lo que se obtuvo un perfil descriptivo para el mezcal
Laguna Seca.

A través de esta investigacion se pudo comprobar la hip6tesis sostenida al inicio de este
estudio, en donde se logré describir sensorialmente el mezcal producido en la comunidad de
Charcas, San Luis Potosi. Se alcanz6 a determinar el sabor ganador por sus atributos al
mezcal afiejo.

Finalmente, se recomienda para futuras investigaciones, realizar estudios en grupos
especificos con diferentes marcas de mezcal dentro de la region de San Luis Potosi y otro

estudio comparando con mezcales de distintas regiones y uno adicional comparandolo contra
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tequilas de distintas regiones y marcas y de esta forma poder determinar la presencia nacional

que tiene el mezcal Laguna Seca ante la competencia de acuerdo a las distintas regiones.
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Anexo |

Ficha de Cata para la prueba piloto (1 parte)

FICHA DE CATA MEZCAL

INSTRUCCIOMES:
Figue atentaments las indicaciones del guia y contesta cada columna segin corresponda;
Nombre: Fecha:

Edad:
Ginera:

Tipa de industria en la que ke desempeanias profesionalmente:

iCesumes bebidas alcohdlicas

iCon qui Frecuencia las consumes?

Menas de 4 dias 2 la zemana

iz de 4 dias g la zemana

Sl en fiestas

Anualmente

idlguna vez hag probade ol meacal?
Fi
Na

iCudl &5 tu preferencia en consuma de alcohal?

Wino kinka wWhizky
Cervean Yodka
Tequila Pleacal

Qo

En ¢l momento de comprar el tipo de bebida que seleccionaste, decides comprarlo por:
Marea

Precia
Calidad

iCuinte pagas en promedic por bebidas alcohelicas?

$100.00 - g200.00 $200.00 - 400,00
$400,00 - 500,00 FG00,00 - 1200,00

Fuente: Elaboracién propia
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Anexo |1

Ficha de Cata para la prueba piloto (2 parte)

A continuacidn, be presenkames una breve resefia sobre el meacal para proceder con la evaluaciin
de atributes:

Evaluacion descriptiva de atributes

Color 1 2 3 Aroma 1 2 3
Clare - turbic Ahumado
Erillante - apaco Rabl:
Ezpeciazr
Frutas
Gusto 1 2 3 Madera
Intensidad exkrema -
apenaz detectable Caramelo
Regular
Armonia 1 2 3

Agric - suave

Intensa - benue

Amarga - dulce

Comentarios cacion [0 A 10

Gracias!

Fuente: Elaboracion Propia
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Anexo |11

Encuesta definitiva de la Cata de mezcal
Instrucciones:

Sigue atentamente las indicaciones del guia y marca con una “X” cada columna segtn corresponda:
Bloque I: Datos generales y demograficos

1. Edad: 2. Género: M F Carrera

3. De acuerdo a la tabla de clasificacion de los sectores econémicos de INEGI que se muestra a continuacion,
escribe o marca el nimero de la industria en que te desempefias profesionalmente: (en caso que te

encuentres en dos industrias, selecciona la mas importante, y sélo indica una)

Clasificacién oficial de los sectores econémicos de Inegi (DEMNUE)
11 Agricultura, cria v explotacidn de animales, aprovechamiento forestal, pesca v caza
21 Mineria
22 Generacidn, transmisidn v distribucidn de energia eléctrica, suministro de aqua v de gas por ductos
23 Construccidn
31 Tndustrias de alimentos v bebidas
32 Industrias de la madera, papel, hule, guimicas
33 Industrias metal mecdnica
43 Comercio al por mayor
46 Comercio al por menor
48 Transportes
49 Correos v almacenamiento
51 Informacidn en medios masivo
52 Servicios financieros v de sequros
53 Servicios inmobiliarios v de alguiler de bienes muebles e intangibles
54 Servicios profesionales, cientificos v técnicos
55 Corporativos
b6 Servicios de apoyo a los negocios v manejo de desechos v servicios de remediacidn
61 Servicios educativos
62 Servicios de salud v de asistencia social
71 Servicios de esparcimiento culturales v deportivos, v otros servicios recreativos
72 Servicios de alojamiento temporal v de preparacidn de alimentos v bebidas
&1 Otros servicios excepto actividades gubernamentales
03 Actividades legislativas, gubernamentales, imparticidn de justicia v organismos internacionales v

4. ;Consumes bebidas alcohélicas?

Tres veces
Una wexz Una vez a la Dos weces a

MNMunca Ccasionalmente al mes cemana 1o secmana o mds a la
(e L ] — [ (e (]

5. ¢Alguna vez has probado mezcal?

O si O No

6. ¢Con qué frecuencia acostumbras consumir las siguientes bebidas?

Nunca Geasionaimenre  UMavez  Unavezala Dosvecesa 110 YICES

vino tinte | € (=] [ (=) (=) (]
Cerveza (=) o (= (= (= (=
T (= < (= (=) (=) (=)
Wohistey (= (= (= (= (= (=
Vodka (= (= [ o o o
Mezcal [ [ [ [ [ [

(0]
(0]



Tres veces
Dos veces a

MNunea Ocasionalmente ;rﬁg":z :::ﬂ:zz ala s ee— o més a la
Vino tinto ) () [ ] [ [ [
Cerveza [ L] [ [ [ [
Tequila [ [ L) L) [ [
Whisky L] L] L] L] L] L]
Vodka [ ] L] L ] L] L] L]
Mezcal L] L] L] L] L] L]

7. En el momento de comprar el tipo de bebida que seleccionaste, decidi comprarla por:

Muy de Totalmente

De acuerdo
acuerdo de acuerdo

Totalmente en Muy en Mi de acuerdo ni
En desacuerdo
desacuerdo desacuerdo en desacuerdo

Marca 8 o o L o o L
Precio O (:) C) C) C) O
O o L L O O L

Calidad

8. La semana pasada, ¢cual fue aproximadamente tu consumo de las bebidas seleccionadas?

$100.00 - $3201.00 - $501.00 - $701.00 - $001.00 - $1,101.00 - $1,201.00 - $1,501.00
$300.00 $500.00 $700.00 $900.00 $1,100.00 $1,300.00 %$1,500.00 o mds
(=] o o (e
Bloque I1: Cata mezcal joven
9. Latonalidad de esta bebida me parece adecuada:
Totalmente en AL en MNi de acuerdo ni AL de Totalmente
dﬁ-rclcuer'-;cl dﬁicuer‘dﬂ En desacuerde | Jesacuerdo Be acuerdo qcuyer'da deTCLcuer';cl
(] [ L [ L [

[

10. El aspecto de limpidez es cristalino:

Totalmente en Mury en MNi de acuerdo ni My de Totalmente
En desacuerdo De acuerdo

desacuerdo desacuerdo en desacuerdo acuerdo de acuerdo

(a2 o L= L [ [ [
11. El color es brillante:

Totalmente en Ay en MNi de acuerdo ni My de Totalmente
En desacuerdo De acuerdo

desacuerdo desacuerdo en desacuerdo acuerdo de acuerdo

(e (] < < < < o

12. El aroma que se percibe en esta muestra es a:

Totalmente en Muy en MNi de acuerdo ni Muy de Totalmente
En desacuerdo Dre acuerdo
desacuerdo desacuerdo en desacuerdo acuerdo de acuerdo
Roble 8 o o o
Especias =] (=] (] (=) (=]
Frutas o o o o o o o
Madera (=) (=) (=) (=] (=) (=) (=]
13. Laintensidad de sabor es fuerte:
Totalmente en My en MNi de acuerdo ni My de Totalmente
En desacuerdo De acuerdo
desacuerdo desacuerdo en desacuerdo acuerdo de acuerdo

() O () L L (> | L)

14. Lasensacion de sabor que se percibe en esta muestra es:

Muy de Totalmente
De acuerdo
acuerdo de acuerdo

o O
o O
o O

MNi de acuerdo ni
en desacuerdo

Agrio o o o
Suave 8 C) O O
Amargo o o o o

Totalmente en Muy en
En desacuerdo
desacuerdo desacuerdo

000
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15. La calificacion global en escala del 1 al 10 que le otorgas a esta muestra por sus atributos es:

De 1a 3 De 4 a b (=] s e o 1o
8 [ - [ - - L
(=] (-2 (= [ [ [
L] L] L) L ] L] L] L]
16. Yo recomendaria este producto para que lo compraran:
MNi de acuerdo ni Pe acuerdo Mury de Totalmente
acuerdo de acuerdo

Totalmente en Mury en En desacuerdo
desacuerdo desacuerdo en desacuerdo
[ o (] o o o (e

17. Yo estaria dispuesto a comprar este producto

Muy de Totalmente

MNi de acuerdo ni
De acuerdo
acuerdo de acuerdo

Totalmente en Mury en
Y En desacuerdo
en desacuerdo

desacuerdo desacuerdo
o (] L () o o o
18. Un precio adecuado para este producto en general seria:

1. Por debajo del precio promedio del fequila 2. Igual que el precio promedio del tequila 3. Por arriba del precio promedio del tequila

o

Bloque I11: Cata mezcal reposado

19. Latonalidad de esta bebida me parece adecuada:

Totalmente en MLy en MNi de acuerdo ni My de Totalmente
En desacuerdo Dre acuerdo
desacuerdo desacuerdo en desacuerdo acuerdo de acuerdo
(> o (e (e (e (e’ (]
20. El aspecto de limpidez es cristalino:
Totalmente en ALY 2 MNi de acuerdo ni My de Totalmente
En desacuerdo De acuerdo
desacuerdo desacuerdo en desacuerdo acuerdo de acuerdo
[ (] (] (>’ (> (>’ (>’
21. El color es brillante:
Totalmente en ALy en [ a MNi de acuerdo ni . a Ay de Totalmente
desacuerdo desacuerdo N desacuerda en desacuerdo © acuerds  aecuerdo de acuerdo
P (] L — - o o

22. Elaroma que se percibe en esta muestra es a:

Muy de Totalmente

MNi de acuerdo ni
De acuerdo
de acuerdo

Totalmente en Muy en End o
n desacuerdo
desacuerdo desacuerdo en desacuerdo acuerdo

Roble

Especias 8 (=)
Frutas o o
Madera o O
Caramelo o o

00000
0000
00000
0000
000

23. Laintensidad de sabor es fuerte:

Tortalmente

Toralmente en Moy en MNi de acuerdo ni Mury de
En desacuerdo De acuerdo
desacuerdo desacuerdo en desacuerdo acuerdo de acuerdo

[ ) L)

24. Lasensacién de sabor que se percibe en esta muestra es:

Totalmente en  Muy en Ni de acuerdo ni Muy de Totalmente
En desacuerdo De acuerdo
desacuerdo desacuerdo en desacuerdo acuerdo de acuerdo
Agrio 8 [ o [ [ [ o
Suave (=] (] o o (&) o
Amargao () [ O (e (e o [
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25. Lacalificacion global en escala del 1 al 10 que le otorgas a esta muestra por sus atributos es:

8 [ — [ — [ — [ — [ — [—
[ [ — - [ — [ — [ — [
26. Yo recomendaria este producto para que lo compraran:
Totalmente en AL en MNi de acuerdo ni AL de Totalmente
dﬁ-rqcuer'-rda dﬁicuer‘da En desacuerde  _ | gesacuerdo Be acuerde acu};r'dﬂ de-rclcuer';cl
(-] o (] [ (] L (e
27. Yo estaria dispuesto a comprar este producto
GotamITIT AiNil.ae Endesacuerae [N OZ 0T Deacuerao YOS, DGanITiS
f (=] L L] L] — L]

28. Un precio adecuado para este producto en general seria:

1. Por debajo del precio promedio del tequila 2. Igual que el precio promedio del tequila 3. Por arriba del precio promedio del tequila

o O o

Bloque 1V. Cata mezcal afiejo

29. Latonalidad de esta bebida me parece adecuada:

MNi de acuerdo ni Muy de Totalmente
De acuerdo

Totalmente en Muy en
en desacuerdo acuerdo de acuerdo

desacuerdo desacuerdo

o O o o o o o

En desacuerdo

30. El aspecto de limpidez es cristalino:

MNi de acuerdo ni My de Totalmente
De acuerdo

Totalmente en My en En desacuerdo
desacuerdo desacuerdo en desacuerdo acuerdo de acuerdo
31. Elcolor es brillante:
Totalmente en Ay en —n oo - Ni de acuerdao ni - MMy de Totalmente
desacuerdo desacuerdo n desacuerds en desacuerdo € acuerds  gcuerdo de acuerdo
L] L] L L L] L L ]

32. El aroma que se percibe en esta muestra es a:

MNi de acuerdo ni Muy de Totalmente

Totalmente en Muy en En desacuerdo De acuerdo

desacuerdo desacuerdo en desacuerdo acuerdo de acuerdo
Roble o o o
Especias 8 (= =] (=] O =) =]
Frutas o o (- O o o O
Madera (-] (=) (- (=] (= (=) (=]
Caramelo OO o (e [ o o [

33. Laintensidad de sabor es fuerte:

Totalmente en Mury en MNi de acuerdo ni My de Totalmente
En desacuerdo De acuerdo
desacuerdo desacuerdo en desacuerdo acuerdo de acuerdo

34. Lasensacion de sabor que se percibe en esta muestra es:

MNi de acuerdo ni Muy de Totalmente

Totalmente en Muy en
desacuerdo desacuerdo En desacuerda en desacuerdo be acuerda acuerdo de acuerdo
Agrio 8 o o o (] o o
Suave (=] O (=] (] (=] O
() o (]

Amargo (] o o o

91



35. La calificacion global en escala del 1 al 10 que le otorgas a esta muestra por sus atributos es:

De 1 a3 De 4 a b (-3 e

= o 1o
= [ ] — — — [ —
(=] [=3 - [ =] =3
L= L) L Ly Lad Ll ey
36. Yo recomendaria este producto para que lo compraran:
Total T AA i A o i AN o Total T
desacuerdo | desacuerdo S0 Hesacuerde o0 O e | D= acuerde e de acucrde
L) o e L] L] L] [
37. Yo estaria dispuesto a comprar este producto
JUSTIIIILTT N therae  Erdesacueras N GT NN oeacueras U 0 gt
— L] L ] L] L ] L] L ]
38. Un precio adecuado para este producto en general seria:
1. Por debajo del precio promedio del tequila 2. Iqual que el precio promedio del tequila 3. Por arriba del precio promedio del tequila

o o o

Fuente: Elaboracién propia
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Anexo IV

Tablas de los resultados obtenidos en la validacion de datos de la prueba piloto

Valores utilizados para determinar el alfa de Cronbach de acuerdo a los atributos

percibidos

- Varianza Alfa de
Estadisticas EI:::‘lialas.id:l de escala si Correlacié Crombach
de total de elemento =L Y =
[ —— se ha elemento elementos elemento
suprimido se ha corregida se ha

B suprimido suprimido
Color
percibido en 721 1.104 0| 0.035
me=cal jowven
Color
i’::;d“’m 6.64 0.709 0.152 -0.155
reprosado
Color
percibido en 6.64 0. 709 0152 - 1535
me=cal afiejo
Limpide=
percibida en T21 110 ) 005
me=cal jowven
Limpride=
iﬂd‘a = 662 0. 709 0.152 0155
Teposado
Limpide=
percibida en 671 1.143 0277 0385
me=cal afiejo

Fuente: Elaboracion propia.

Alfa de Cronbach determinado en prueba piloto de acuerdo a los atributos percibidos

Estadisticas de fiahilidad

Alfa de Cronbach

N de
elementos

Fuente: Elaboracion propia.
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de acuerdo a los aromas detectados

Estadisticas de total de elemmento

hMedia de

escala si el

elememnmto
se ha

Variam=a

de escala si Correlacid

el
elemento
se ha
suprimido

n total de
elementos
corregida

Valores utilizados para determinar el alfa de Cronbach en cada una de las muestras

Alfa de
Crombach

=i el

elemento
se ha
suprimido

Aroma ahumado percibideo en me=cal joven L] T.0a7T O O 564
Arorna ahumadoe percibido en mezcal reposado G 38 G 517 o 363 O S50
Aroma ahumado percibide en me=cal afisjo G653 G. 383 o251 O 519
Aroma a roble percibido en me=cal jowven 7 & 133 421 O 439
Aroma a roble percibido en me=cal reposado (e Y G OOG| o016 .563
A roma a roble percibido en me=cal afiejo & 56 T A6 —0 M52 o> 577
Arormma a especias percibido en me=zcal jowven 7. 7.583 - 23 . 585
A roma a especias percibido sn me=cal reposado R 6 320 0382 0.S
Arormma a especias percibido en me=cal afigjo G L e 353 0.5
Aroma a frutas percibido en me=cal joven £ & 383 o 444 o 497
Aroma a frutas percibido en mezcal reposado 7. G 383 444 O 497
Aroma a frutas percibido en me=cal afisjo EX T 305 -0 133 .58
Arormma a citricos percibido en mezcal jowen 7. T .0oG o081 . 545
A roma a citricos percibido en mescal reposado T 7763 —Or 201 O 580
Arormma a citricos percibido en mezcal afiejo 7. G 117 o.G12 . 473
A roma a madera percibido en me=cal joswen G & 220 O 303 O 508
Arormma a madera percibido en me=cal reposado L & 467 O 203 O 529
Aroma a madera percibido en me=cal afiejo T2 — 5G| .573
Arormma a caramelo percibido en me=cal jowven 7. 7267 O . 548
Aroma a carameloe percibido en me=cal reposado G GG o151 OS54
Arorna a caramelo percibido en mescal afisjo T G 25 > 527 > 486

Fuente: Elaboracion propia

Valores utilizados para determinar el alfa de Cronbach en con respecto a las

calificaciones otorgadas a cada una de las muestras

Estadisticas de total de

elemento

jowen otorgada por sus
atributos

Calificaciom global del me=cal

MMedia de
escala si el
elemento
se ha
suprimido

17.44

Varianza
de escala si
el
elemento
se ha
suprimido

Correlacia
n total de

elementos
corregida

atributos

Calificacion global del me=cal
reposadoe otorgada por sus

17

0913

afiejo otorgada por sus
atributos

Calificacion global del me=cal

15 69

Fuente: Elaboracion propia

Alfa de Cronbach determinado en cada una de las muestras con respecto a las
calificaciones otorgadas por cada uno de los encuestados

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de Cronbach

CALIFICACIONES

N de elementos

126

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo V

Tablas obtenidas de la prueba final cata mezcal

Resultados obtenidos en los tipos de carreras universitarias reportadas por los encuestados

Tipos de carreras universitarias reportadas por los encuestados

Wialido |Comercio negocios internacionales 1 5.25
Administracion de Empresas 2 50
Lic_en Economia 1 5 25
Lic Derecho =2 12 5
Contador Publico 5 25
Lic Disefio Industrial 5 25
ng. Mecanico Administrador 525
ngeniero Ciwil 5.25
Total 16 100

Fuente: Elaboracion propia.

Resultados obtenidos de las personas que consumen bebidas alcohdlicas en esta encuesta.

Personas que consumen bebidas alcohdlicas en esta encuesta

Ccasionalmente o 56.23

- Una vez a la semana 4 25
Walido -
Dos veces ala semana 3 18.75

Fuente: Elaboracion propia.

Resultados obtenidos de las personas que deciden comprar su bebida por calidad, precio o
marca.

Estadisticos descriptivos

Personas que deciden comprar su bebida por calidad 1 7 325 1.844
Personas que deciden comprar su bebida por precio 3 7 5.19] 1.167
Personas que deciden comprar su bebida por marca 2 7 4.69 1.25

Fuente: Elaboracion propia.

Resultados obtenidos de la cantidad pagada en bebidas alcohodlicas la semana previa a la
encuesta.

Personas que consumen bebidas alcohélicas en esta encuesta

(Ocasionalmente o 36.25

- Una vez ala semana 4 25
Valido -
Dos veces ala semana 3 18.75

Fuente: Elaboracioén propia.
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Desviacion estandar de las cualidades detectadas en el mezcal joven.

Estadisticos descriptives

Tonalidad adecuada percibida en mezcal joven 3 7 3 0.966
Limpider cristalina percibida en mezcal joven s 7 5.63 0806
Color brillante percibido en mezcal joven 3 7 3 1.155
Aroma a roble percibido en mezcal joven 1 & 4.45 1.44
Aroma a especias percibido en mezcal joven 1 & 3.55 1.572
Aroma a frutas percibido en mezcal joven 1 & 3.86 1.562
Aroma a madera percibido en mezcal joven 1 7 460 1.601
Aroma a caramelo percibido en mezcal joven 1 & 3 1_300
Intensidad de sabor fuerte detectado en mezal joven 1 7 3.5 1.751
Sensacidon de sabor agrio detectado en mezcal joven 1 o 3.69 1.653
Sensacion de sabor suave detectado en mezcal joven 1 & 3 18246
Sensacidn de sabor amargo detectado enmezcal joven 3 7 529 1.326

Fuente: Elaboracion propia.

Alfa de cronbach obtenido de las cualidades detectadas en el mezcal joven.

Estadisticas de total de elemento

Tonalidad adecuada percibida en mezcal joven 208.188 62609.763 0.215 0.880
Limpidez cristalina percibida en mezcal joven 207.563 62776.663 -0.155 0.881
Caolor brillante percibido en mezcal joven 205.188 62564.296 0.258 0.880
Aroma a roble percibido en mezcal joven 179.188 42456029 0.976 0.529
Aroma a especias percibido en mezcal joven 179.813 42277.096 0.976 0.829
Aroma a frutas percibido en mezcal joven 197.438 55666.396 0.390 0874
Aroma a madera percibido en mezcal joven 190.613 49936.529 0.666 0.857
Aroma a caramelo percibido en mezcal joven 186.188 45931.896 0.811 0.845
Intensidad de sabor fuerte detectado en mezal joven 207.688 62717.696 -0.007 0.881
Sensacidon de sabor agrio detectado en mezcal joven 191.625 49716.383 0.672 0.856
Sensacidn de sabor suave detectado en mezcal joven 192 188 49641896 0.670 0.856
Sensacidn de sabor amargo detectado en mezcal joven| 196.188 53354.696 0.563 0.863

Fuente: Elaboracion propia.

Alfa de cronbach obtenido de las calificaciones otorgadas por los encuestados al mezcal
joven

Estadisticas de total de elemento

Calificacidn global del mezcal joven otorgada por sus atributos 9.313 11.963 0.192 0.745
Personas que recomendarian mezcal joven para compra 9.563 6.663 0.726 0.347
Personas que estarian dispuestas a comprar mezcal joven 9.938 6.729 0.645 0.425
Nivel de precio en mezcal joven considerado por encuestados 12.063 13.663 0.438 0.667

Fuente: Elaboracion propia.

Resultados obtenidos con respecto a si recomendarian el mezcal joven para compra asi
como si estarian dispuestos a comprar el mezcal joven.

Estadisticos descriptives

Tonalidad adecuada percibida en mezcal joven 3 7 5 0966
Limpidez cristalina percibida enn mezcal joven 5 7 563 0_806
Color brillante percibido en mezcal joven 3 7 5 1.155
Aroma a roble percibido en mezcal joven 1 G 445 144
Aroma a especias percibido en mezcal joven 1 5 3.55 1.572
Aroma a frutas percibido en mezcal joven 1 5 3.86 1.562
Aroma a madera percibido en mezcal joven 1 7 4.62 1.601
Aroma a caramelo percibido en mezcal joven 1 5 3 1.8309
Intensidad de sabor fuerte detectadc en mezal joven 1 7 5.5 1.751
Sensacién de sabor agrio detectado en mezcal joven 1 5 3.6 1.653
Sensacién de sabor suave detectado cn mezcal joven 1 5 3 1.826
Sensacién de sabor amargo detectado en mezcal joven 3 7 529 1.326

Fuente: Elaboracioén propia.
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Resultados obtenidos con respecto a las cualidades del mezcal reposado consideradas por
encuestados.

Estadisticos descriptivos

Tonalidad adecuada percibida en mezcal reposado 1 7 4.63 1544
Limpidez cristalina percibida en mezcal reposado 3 7 444 1209
Color brillante percibido en mezcal reposado 2 7 4.63 1258
Aroma a roble percibido en mezcal reposado 1 7 4.31 2.016
Aroma a especias percibido en mezcal reposado 1 7 3.82 1.991
Aroma a madera percibido en mezcal reposado 2 7 542 1564
Aroma a caramelo percibido en mezcal reposado 1 7 4.33 2.0531
Intensidad de sabor fuerte detectado en mezcal reposado 3 7 513 131

Sensacion de sabor amargo detectado en mezcal reposado 1 7 4.57 2.063
Aroma a frutas percibido en mezcal reposado 1 & 343 1.968
Sensacion de sabor agrio detectado en mezcal reposado 1 & 3.53 1.753
Sensacion de sabor suave detectado en mezcal reposado 2 & 4.77 1.092

Fuente: Elaboracion propia.
Alfa de cronbach determinado de acuerdo a los atributos del mezcal reposado
Fuente: Elaboracion propia.

Resultados obtenidos con respecto a si recomendarian el mezcal reposado para compra, asi
como si estarian dispuestas a comprar el mezcal reposado.

Estadisticos descriptivos

I dari al d
ersonas que recomendarian mezcal reposado para 1 7 4125 1962
compra
Personas que estarian dispuestas a comprar mezcal <
1 7 4.0623 1.806
reposado

Fuente: Elaboracion propia.

Resultados obtenidos con respecto al nivel de precio en mezcal reposado considerado por
encuestados.

Nivel de precio en mezcal reposado considerado por encuestados

Por debajo del precio promedio del tequila 4 23
Valid Izual que el precio promedio del tequila 11 68.75
o
Por arriba del precio promedio del teguila 1 623

Fuente: Elaboracion propia.
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Resultados obtenidos con respecto a las cualidades del mezcal afiejo consideradas por
encuestados.

Estadisticos descriptivos

Aroma a especias percibido en mezcal afiejo 4 7 562 0.946
Sensacion de sabor agrio detectado en mezcal afiejo 2 7 4.04 1.482
Aroma amadera percibido en mezcal afiejo 3 7 3.19 1.276
Aroma a frutas percibido en mezcal afiejo 4 7 3.6 0.91
Aroma a caramelo percibido en mezcal afisjo 1 7 4.92 1.621
Sensacién de sabor amargo detectado en mezcal afiejo 1 7 423 2.048
Aroma aroble percibido en mezcal afiejo 2 7 3 1.683
Sensacidén de sabor suave detectado en mezcal afiejo 1 7 4 216
Tonalidad adecuada percibida en mezcal afiejo 1 7 4.63 1.708
Limpidez cristalina percibida en mezcal afiejo 1 7 4.27 2.154
Intensidad de sabor fuerte detectado en mezcal afiejo 1 7 4.86 1.956
Color brillante percibido en mezcal afisjo 1 & 3.33 1.826

Fuente: Elaboracion propia.

Resultados obtenidos con respecto al nivel de precio en mezcal afiejo considerado por
encuestados.

Nivel de precio en mezcal afiejo considerado por encuestados

Por debajo del precio promedio del teguila 2 12.5

valid Izual que el precio promedio del tequila o 3625
o

Por arriba del precio promedio del tequila 3 31.25

Fuente: Elaboracion propia.

Resultados obtenidos con respecto a la tonalidad adecuada percibida por mezcal joven,
reposado y afiejo.

Estadisticos descriptivos

Tonalidad adecuada percibida en mezcal afiejo 4 7 6 0.946
Tonalidad adecuada percibida en mezcal joven 3 7 3 0.966
Tonalidad adecuada percibida en mezcal reposado 1 7 3 1.544

Fuente: Elaboracion propia.
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