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San Luis Potos,
en lafranja
productora

CUERPO ACADEMICO
DE MATERIALES/FC/UASLP

San Luis Potosi se caracte-
riza, no s6lo por el nopal,
sino también por sus ma-
gueyes y el aprovechamien-
to del mismo.

El maguey es el nombre
comun asignado a las plantas
que forman el género Agave.
De las 200 especies que exis-
ten en el mundo, 160 se en-
cuentran en nuestro pais.

De estas especies, en
nuestro estado se aprovecha
principalmente el Agave sal-
miana ssp. crassispina que
cuenta con las variedades
conocidas como bronco, ci-
marrén, manso y verde.

Se trata de una especie
semisilvestre que dio sus-
tento a las haciendas que se
instalaron en el altiplano
potosino-zacatecano en el
siglo XVIII, su principal
produccion era la mezcale-
ra que resultaba mas redi-
tuable que la ganadera.

PARA TODO MAL

El mezcal se convirti6 en el
sello caracteristico del alti-
plano potosino y, sus ha-
ciendas inevitablemente
producian el mezcal.

En la actualidad existen
sOlo alrededor de cinco y
han cerrado algunas de las
que conservaban ésta tradi-
cién, como Santa Teresa.

Alabebida se le asocian
toda una serie de propie-
dades y usos medicinales.
Representd el alivio al
dolor del nacimiento de
los dientes en los nifios, los
dolores de estobmago con
mezcal “curado” con yer-
bas amargas, como ayuda
a los problemas circulato-
rios, afrodisiaco no se
diga; los paises asiaticos
exigen la bebida en bote-
llas que contienen decenas
de gusanos de maguey.

PARA TODO BIEN

En la regién se produce
mezcal blanco, reposado y
afiejo aunque este dltimo
no es muy comun.

La maduracion del mez-
cal es una transformacion
lenta que le permite adquirir
al producto las caracteristi-
cas organolépticas (sabor)
deseadas, por procesos fisico-
quimicos que en la forma na-
tural tienen lugar durante su
permanencia en recipientes
de madera de roble o encino.

Una tradiciéon muy arrai-
gada en laregion es manipu-
lar sus propiedades de sabor
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Mezca

para clasificar los diversos tipos.

Con la técnica espectroscopia o6ptica se obtienen
mediciones precisas de sus caracteristicas.

macerandolo con yerbas o
frutos, incluso carne, como
la pechuga de pollo; a este
proceso se le conoce como
“curado” y se aprovecha
para fines no s6lo de degus-
tacion sino medicinales.

DENOMINACION DE ORIGEN

No es de extraiar que San
Luis Potosi se encuentre
entre los estados que cuen-
tan con la denominacion de
origen de mezcal, junto a Oa-
xaca, Guerrero, Durango, Za-
cateas y partes de los estados
de Guanajuatoy Tamaulipas.

Segin la ley de la propie-
dad industrial, se entiende
por denominacion de origen,

Sello caracteristico del Altiplano Potosino.

el nombre de unaregion ge o-
grafca del pais que sirva
para designar un product o
originario de la misma, y
cuya calidad o caracteristi-
cas se deban exclusivamente
al medio geografico, com-
prendido en éste los factores
naturales y humanos.

INVESTIGACION

En la Facultad de Ciencias
de la UASLP se realiza un
e studio del mezcal, en el que
se desarrollan métodos de
medicién que permiten cla-
sificar los tipos de mezcal,
identificar adulteraciones
que representan un proble-
ma de salud, cuantifiar el

Los estudlos reﬂe,;an sus propledades medlclna.les.

contenido de alcohol y me-
tanol, azdacares y determi
nar el tiempo de madura-
cién que permiten poder lla-
marlo reposado o afi€jo.

De los resultados obteni-
dos hasta el momento hemos
logrado establecer métodos
de clasificacion que permiten
comparar mezcales produci-
dos en Oaxaca, Zacatecas y el
altiplano potosino incluyen-
do otras denominaciones,
como el bacanora producido
en Sonora y el Sotol, en Chi-
huahua, que aunque no se
produce de agave sino de
plantas del género Dasyli-
rion, su comparaciéon es im-
portante, pues el precio del

sotol no es muy bajo.

Esta clasificacion permi-
tirad dar un valor agregado al
mezcal potosino, pues facili-
ta la identificacion de facto-
res que determinan las me-
jores propiedades en su pro-
duccién y el control de cali-
dad. Todos ello redunda en
una competencia en el mer-
cado internacional con el
mezcal de Oaxaca que es
muy buscado y que utiliza
principalmente el Agave An-
gustifolia variedad espadin,
mismo que regularmente se
usa para el bacanora.

TECNICAS DE MEDICION
Lastécnicas de medicion uti-

Fabricas

Donde se elabora
con buena calidad:

2 Mezcal La Pendencia,
destilera que se considera
de la region, aunque esta
situada en el municipio

de Pinos del estado

de Zacatecas y que fue
fundadaen1621.

2 Mezcal lpifia, en el
municipio de Ahualulco.

2 Mezcal Laguna Seca,
en Charcas.

> Mezcal Jarillas.

2 Mezcal Saldadia.

lizadas en la UASLP, son co-
nocidas como espectrosco-
pia 6ptica y anélisis multiva-
riantes, estas técnicas consti-
tuyen una de las especialida-
des del grupo de trabajo de
investigacion en neteriales
de la Facultad de Ciencias y
estan siendo aplicadas a una
gran variedad de problemas
relacionados con el sector
salud y agropeauario.

Por ejemplo, en la pro-
duccion del mezcal, 1a gra-
duaciéon alcoholica, las
condiciones de madura-
cion, el tipo de agave, entre
otros factores, dan al pro-
ducto final su aroma pecu-
liar, color, sensacién y
sabor, propiedades que son
llamadas organolépticas.

El contenido de etanol
es muy importante para el
sabor, ademéas de que sirve
como factor de determina-
cion de impuesto. Su deter-
minacién puede ser realiza-
da a través de diversas téc-
nicas instrumentales.

Sin embargo, la mayoria

- de los métodos tienen des-

ventajas, entre las que se
encuentran, procedimien-
tos complicados de pretra-
tamiento, requerimiento de
grandes cantidades de volu-
men, los reagentes usados
son toxicos y clasificados,
tienen baja estabilidad,
baja reproducibilidad y
baja exactitud y represen-
tan instrumentacion cara.

El método desarrollado
en la Facultad de Ciencias
representa un método sim-
ple, exacto y no costoso de
control de calidad en la pro-
duccién de mezcal y como
una guia para las agencias
gubernamentales relacio-
nadas con sanidad.

Comentarios:
flash@ fciencias.uaslp.ma
uragani@galia.fc.uaslp.ma



