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RESUMEN GENERAL

Innovacioén, identidad en mezcal ancestral de Santa Maria Ixcatlan Oaxaca,
como elementos de indicacién geografica

El mezcal ancestral es una bebida tradicional, obtenida de la destilacion de jugos
de agave fermentados y representativa de la cultura mexicana. Los objetivos de
esta investigacion fueron: caracterizar el proceso de produccion de mezcal
ancestral en Santa Maria Ixcatlan, Oaxaca y explorar el cumplimento de la
normativa vigente; identificar y cuantificar los compuestos voléatiles en mezcal
ancestral provenientes de dos tipos de especie de agave y de dos regiones
productoras; identificar los atributos sensoriales de mezcales ancestrales
mediante la metodologia marque todo lo que corresponda (CATA) y el Perfil Flash
(PF); e identificar la estructura de los valores humanos en consumidores locales
de mezcal ancestral de Ixcatlan, el tipo de ruta de influencia de los valores
humanos sobre el consumo, los significados, la conceptualizacion asociada y la
disposicion a pagar (DAP) un sobreprecio. Los resultados mostraron un bajo
cumplimiento de la NOM 070-SCFI-2016. Los compuestos volatiles identificados
fueron etanol, metanol y propanol, cuyas concentraciones fueron
significativamente diferentes de acuerdo a la especie y zona productora; todas
las muestras cumplieron con la concentracion permitida por la Norma Oficial. La
metodologia CATA permiti6 obtener 16 descriptores que diferenciaron las
muestras de mezcal ancestral y el PF mostr6 una mayor diferenciacion por
especie que por zona de produccién. Los valores motivacionales priorizados
correspondieron al dominio de orden superior de Conservacion. La influencia de
los valores humanos en el consumo de mezcal ancestral de Ixcatlan fue directa.
Las categorias de mayor comunalidad dentro del significado psicologico
simbdlico fueron tradicion, proceso, identidad y hedonismo. La conceptualizacion
de mezcal ancestral incluyd atributos tangibles e intangibles. La DAP un
sobreprecio por mezcal ancestral ejercid influencia significativa por la calidad,
sabor, destilacién en olla de barro, certificaciones y el ingreso. Finalmente, el
mezcal ancestral elaborado por pequefios productores presentd la mayor
disposicion a pagar.

Palabras clave: mezcal ancestral, disposicion a pagar, valores humanos,
atributos, compuestos volatiles.

Tesis de Maestria en Ciencias, Maestria en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria, Universidad
Autonoma Chapingo.

Autor: Susana Yareth Lépez Garcia.

Director de Tesis: Anastacio Espejel Garcia, Dr.
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GENERAL ABSTRACT

Innovation, identity in ancestral mezcal from Santa Maria Ixcatlan Oaxaca,
as elements of geographical indication.

Ancestral mezcal is a traditional beverage obtained from the distillation of
fermented agave juices and it is representative of the Mexican culture. The
objectives of this research were: to characterize the production process of
ancestral mezcal in Santa Maria Ixcatlan, Oaxaca, and to explore compliance with
current regulations; to identify and quantify the volatile compounds in ancestral
mezcal from two types of agave species and two producing regions; identify the
sensory attributes of ancestral mezcals using the Check All That Apply (CATA)
and Flash Profile (FP) methodology; and identify the structure of human values in
local consumers of ancestral mezcal from Ixcatlan, the type of route of influence
of human values on consumption, the meanings, the associated conceptualization
and the willingness to pay (WTP) a premium price. The results showed low
compliance with NOM 070-SCFI-2016. The volatile compounds identified were
ethanol, methanol and propanol, whose concentrations were significantly different
according to the species and producing zone; all samples complied with the
concentration allowed by the Official Standard. The CATA methodology allowed
obtaining 16 descriptors that differentiated the ancestral mezcal samples and the
FP showed greater differentiation by species than by production zone. The
prioritized motivational values corresponded to the higher order domain of
Conservation. The influence of human values on the consumption of ancestral
mezcal from Ixcatlan was direct. The categories of greatest communality within
the symbolic psychological meaning were tradition, process, identity and
hedonism. The conceptualization of ancestral mezcal included tangible and
intangible attributes. The WTP a premium for ancestral mezcal exerted significant
influence for quality, taste, clay pot distillation, certifications and income. Finally,
ancestral mezcal produced by small producers presented the highest willingness
to pay.

Key words: ancestral mezcal, willingness to pay, human values, attributes,
volatile compounds.

Thesis de Maestria en Ciencias, Maestria en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria,
Universidad Autonoma Chapingo.

Author: Susana Yareth Lopez Garcia.

Thesis advisor: Anastacio Espejel Garcia, Dr.
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1. INTRODUCCION GENERAL

El mezcal es una bebida producida por la destilacion de jugo de agave
fermentado elaborado en México desde la época prehispanica, con
reconocimiento a nivel nacional e internacional en los Ultimos afos (Vera-
Guzman et al.,, 2010). Se produce a partir de varias especies de agave
principalmente de Agave angustifolia y Agave potatorum conocidos como
Espadin y Tobala respectivamente (CRM, 2020). La producciéon de mezcal en
México ha tenido un incremento importante, siendo el estado de Oaxaca el que
mayor aporta a la produccion nacional (Cuevas Reyes et al., 2019). Existen tres
categorias de mezcal cuya diferencia se basa en el equipo y materiales utilizados
en la coccion del maguey, molienda, fermentacion y destilacion; dentro de estas
se encuentra el mezcal ancestral que se caracteriza principalmente por el uso de
pieles de animal durante la fase de fermentacion y en la fase de destilacion por
el uso de ollas y monteras de barro (NOM 070-SCFI-2016). Las fuentes y factores
que forman parte del proceso de mezcal como especies de agave, region de
produccion, técnicas de produccion, palenques (fabricas de produccion), maestro
mezcalero, temporada de produccion y zonas de corte, dan como resultado una
gran variedad de mezcales con caracteristicas particulares (Pérez, 2007; Vera-
Guzman et al., 2018).

Se considera que el mezcal es un producto tradicional, cuyos métodos
ancestrales de produccion han sido transmitidos y que al mismo tiempo han
forjado su cultura (Serra & Lazcano, 2018). Existe un aumento en la demanda de
alimentos tradicionales y en la preocupacién por parte de los consumidores en la
garantia de calidad e informacion sobre los métodos de produccion y de su origen
(Cerjak et al., 2011; Jordana, 2000). Generalmente los consumidores suelen
reconocer a estos alimentos con caracteristicas asociadas a la identidad regional
y a la calidad de sus atributos sensoriales, revelando una percepcion y actitud

positiva hacia tales productos (Guerrero et al., 2009).
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El mezcal es un caso ejemplar de una bebida tradicional, representativa de la
cultura mexicana, rica en significados, con importancia econémica a nivel
nacional e internacional. El proceso ancestral y derivado de ello las
caracteristicas sensoriales del mezcal, demanda estrategias para mantener su
produccion de forma ancestral, asi como estrategias de diferenciacion respecto
a otros tipos de mezcal. Para lograr los objetivos de la investigacion, el trabajo se
dividié en capitulos, descritos en la presente tesis de maestria a partir del
Capitulo 3.

En el Capitulo 3 se caracterizo el proceso de produccion de mezcal ancestral en
una de las zonas productoras del Distrito de Teotitlan, Oaxaca y se exploro el

cumplimiento de la normatividad vigente.

En el Capitulo 4 se identific6 y cuantific6 compuestos volatiles en mezcal
ancestral provenientes de Agave potatorum y Agave angustifolia de dos zonas
productoras de Oaxaca (Santa Maria Ixcatlan y Santa Catarina Minas) mediante

la técnica de cromatografia de gases (GC).

En el Capitulo 5 se identificaron las caracteristicas sensoriales de mezcal
ancestral de dos zonas productoras de Oaxaca (Santa Catarina Minas y Santa
Maria Ixcatlan), asi como también los descriptores de un mezcal ancestral ideal
que maximiza el agrado del consumidor. Ademas, se identifico la estructura de
los valores humanos en consumidores locales de mezcal ancestral de Ixcatlan, y
el tipo de ruta de influencia de los valores humanos sobre el consumo del mezcal

ancestral, empleando a los atributos tangibles como mediadores.

Finalmente, en el Capitulo 6 se identificaron las comunalidades de categorias de
significados en consumidores locales de mezcal ancestral de Ixcatlan, se exploro
la conceptualizacion asociada al mezcal ancestral en consumidores de seis
zonas de México, y se determinaron las variables que influyen en la disposicion

a pagar (DAP) un sobreprecio por mezcales ancestrales.
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2. REVISION DE LITERATURA

2.2. Marco teodrico
2.2.1. Alimentos tradicionales e innovacion

Los alimentos y bebidas tradicionales son componentes importantes de la cultura,
identidad y patrimonio de una region determinada y los recursos naturales
asociados (Guerrero et al., 2010; Guerrero et al., 2009). Existen diversas
definiciones de los productos alimentarios tradicionales (Cuadro 1), dentro de
ellas destaca la definicién de Guerrero et al. (2009) quienes definen a un alimento
tradicional como “un producto consumido con frecuencia o asociado a
celebraciones y/o temporadas especificas, normalmente transmitido de una
generacion a otra, elaborado de una manera especifica segun el patrimonio
gastronémico, con poca o ninguna transformacién/manipulacién, distinguido y
conocido por sus atributos sensoriales y asociado a un determinado territorio,
region o pais”. De estas definiciones se desprende que los alimentos
tradicionales se caracterizan por sus dimensiones historicas y geograficas (Galli,
2018).

Cuadro 1. Definiciones del concepto de productos alimentarios tradicionales.

Definicidn Fuente
Un alimento tradicional es la representacion de un grupo, Bertozzi (1998)

pertenece a un espacio definido, y forma parte de una cultura

gue implica la cooperaciéon de los individuos que operan en

ese territorio.

Para considerarse tradicional, un producto debe estar Jordana (2000)
vinculado a un territorio y formar parte de un conjunto de

tradiciones, lo que necesariamente garantizara su continuidad

en el tiempo.
Tradicional significa un uso probado en el mercado de la Union
comunidad durante un periodo de tiempo que demuestre la Elzzrggz?n

transmision entre generaciones; este periodo de tiempo debe
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ser el que generalmente se atribuye a una generacion

humana, al menos 25 afos.

Alimento tradicional es un alimento con una o varias EuroFIR (2007)
caracteristicas especificas que lo distinguen claramente de

otros productos similares de la misma categoria en cuanto a

la utilizacidon de ingredientes tradicionales (materias primas o

productos primarios) o a la composicion tradicional o al tipo

tradicional de produccién y/o método de transformacion.

Los productos alimentarios tradicionales son productos Ministero
Agricoltura

agroalimentarios  cuyos métodos de elaboracion, (1999)

almacenamiento y maduracion se consolidan con el tiempo

segun un uso local uniforme y constante.

Fuente: Verbeke et al. (2016)

En la produccién de alimentos tradicionales se valorizan los diferentes recursos
territoriales locales dentro de los cuales se encuentran los ingredientes
tradicionales o materia prima utilizados para su produccién (Trichopoulou,
Soukara & Vasilopoulou , 2007). Lo que contribuye al desarrollo y sostenibilidad
de las comunidades donde se producen y al mismo tiempo impulsan la economia
en la regién (Guerrero et al., 2010; Wibisono et al., 2020). Los alimentos
tradicionales se han consumido regional o localmente durante un extenso periodo
de tiempo y ademas de fomentar la cultura, se les atribuye cualidades saludables
y apetitosos (Trichopoulou et al., 2007), asociado a ingredientes naturales, sin

modificacion quimica y libre de aditivos (Cayot, 2007).

Existe aumento en la demanda de alimentos tradicionales y preocupacion por los
consumidores en la garantia de la calidad e informacion sobre los métodos de
produccion y su origen (Cerjak, Karolyi & Kovaci¢, 2011; Jordana, 2000).
Generalmente los consumidores suelen reconocer a estos alimentos con
caracteristicas asociadas a la identidad regional y a la calidad de sus atributos
sensoriales, revelando una percepcion y actitud positiva hacia tales productos
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(Guerrero et al., 2009). En tal sentido, la comunidad cientifica ha mostrado un
gran interés en la investigacion sobre la produccion y consumidores de alimentos
tradicionales en una serie de estudios realizados (Guerrero et al., 2010; Guerrero
et al., 2009; Pieniak, Verbeke, Vanhonacker, Guerrero & Hersleth, 2009;
Trichopoulou et al., 2007; Wibisono et al., 2020).

Los alimentos tradicionales son considerados en si mismos, como producto de la
innovacion; de esta manera, la innovacion asociada a los alimentos se define
como "la adicion de un ingrediente nuevo o inusual; nuevas combinaciones de
producto; diferentes sistemas de procesamiento 0 procedimientos de
elaboracion, incluido el envasado; que proceden de un origen o cultura diferente;
que se presentan y/o suministran de forma novedosa; y que siempre tienen una

validez temporal” (Guerrero et al., 2009).

Aplicar innovaciones a los productos tradicionales implica conocer la actitud del
consumidor hacia el tipo de innovacion implementada, en general, las
innovaciones que aumentan la seguridad o proporcionan al producto importantes
beneficios tangibles son aceptadas cuando estas innovaciones no perjudican las
caracteristicas fundamentales o intrinsecas del producto (innovaciones
orientadas al envasado, nutricion y conveniencia) y la innovacién orientada a
garantizar aun mas la calidad mediante la introduccion de la trazabilidad total a
lo largo de la cadena refuerza la autenticidad del mismo (Galli, 2018; Guerrero et
al., 2009). Sin embargo, en algunos casos estas innovaciones pueden afectar el

caracter tradicional del producto (Guerrero et al., 2009).

Es importante que los consumidores estén debidamente informados sobre la
innovacion aplicada, es decir, una comunicacion fiable e informativa es esencial
a la hora de introducir innovaciones en los alimentos tradicionales (Guerrero et
al.,, 2009). Se ha observado que cuanto mas estrictamente definen los
consumidores a los alimentos tradicionales, mas influye en su aceptaciéon el
impacto percibido de la innovacion en el caracter tradicional del producto
(Vanhonacker et al., 2013). Por ultimo, toda innovacion en materia de produccion,
mercado y organizaciéon debe tener en cuenta ante todo las necesidades y
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preferencias de los consumidores (Kihne, Vanhonacker, Gellynck & Verbeke,
2010; Vanhonacker et al., 2013).

2.2.2. Figuras de proteccion juridico econdmicas en alimentos
tradicionales

La cultura alimentaria es extremadamente heterogénea, ya que existen
diferencias notables no sélo a nivel mundial, sino también a nivel nacional,
regional y local en cuanto a las preferencias alimentarias, los habitos, el
comportamiento relacionado con la comida y las actitudes (Askegaard & Madsen,
1998). La gama de alimentos evoluciona continuamente con el paso del tiempo y
los productos tradicionales se reinventan y readaptan segun las nuevas

necesidades y requisitos (Galli, 2018).

Las figuras de proteccion de los productos alimenticios y bebidas basadas en el
origen geografico y el territorio, estan estrechamente vinculadas a la definicién
francesa de terroir, un término que representa la conexion entre el lugar y el sabor
(Gaytan, 2018). En el terroir se destacan atributos como la singularidad del suelo,
asi mismo enfatiza la importancia del patrimonio cultural y hace hincapié en los

conocimientos de los productores locales (Trubek, 2008).

Los alimentos tradicionales pueden poseer o no algun signo distintivo como el
etiquetado de origen, aunque a menudo se venden bajo diferentes marcas
colectivas, es decir, etiquetas de calidad. El signo distintivo de indicacién
geografica (IG) se utiliza como término genérico para los nhombres o signos
utilizados en los productos alimentarios que corresponden a una ubicacién
geografica especifica. Las Denominaciones de Origen Protegidas (DOP) y las
Indicaciones Geograficas Protegidas (IGP) para la identificaciéon de productos
alimentarios especiales son sistemas de etiquetado que conceden a las
agrupaciones de productores el derecho a incorporar el origen geografico de sus
productos, con el fin de hacerlos reconocibles para los consumidores (Galli,
2018).
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Al denominar un producto con el nombre del lugar de origen se transmite
informacion sobre su propia naturaleza y como ocurre con las DOP y las IGP se
puede establecer un marco juridico para proteger los nombres de los productos
y los lugares, y para asignar derechos de uso (Galli, 2018). Se definen los limites
geograficos permitidos para la produccion de estos productos, se fijan las normas
tradicionales de produccion (por ejemplo, variedades, normas de transformacion,
calendario de operaciones, etc.) y se afirma el papel de un organismo de control
externo obligatorio (Balogh, Békési, Gorton, Popp & Lengyel, 2016; Carbone,
Caswell, Galli & Sorrentino, 2014).

Las tres razones que justifican el reconocimiento legal de los productos de origen
responden a intereses especificos de todo el sistema alimentario: para los
consumidores, tienen como objetivo proporcionar informacién creible sobre los
diferentes atributos de los productos alimentarios; para los productores, deben
permitir una remuneracion justa por los esfuerzos realizados en la construccion
de la reputacion individual y colectiva; para las comunidades, preservan y
fomentan el patrimonio cultural relacionado con la produccion y la promocién de
productos especiales vinculados a un territorio geografico especifico,

deseablemente en zonas econdmicamente marginales (Galli, 2018).

Su introduccién ha suscitado un debate a nivel internacional sobre el grado en
que estos regimenes politicos representan instrumentos legales para proteger a
los consumidores del riesgo de ser engafiados en sus decisiones de compra vy,
al mismo tiempo, para proteger y fomentar la reputacion distintiva de algunos
productores que estan siendo usurpados por competidores desleales (Galli,
2018). En el lado opuesto, algunas opiniones fuertemente sostenidas afirman que
se trata de instrumentos para conceder a los productores mayores rentas
basadas en la posibilidad de excluir a nuevos participantes en el mercado y, por

tanto, un obstaculo para la competencia leal (Josling, 2006).
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2.2.3. Compuestos volatiles en bebidas alcohdlicas

La calidad sensorial (sabores y aromas) de las bebidas alcohodlicas como
cerveza, vino, tequila, mezcal, entre otras, deriva de la concentracion de
compuestos volatiles y no volétiles presentes (Pefia-Alvarez et al., 2004; Vera-
Guzméan, Santiago-Garcia & Lépez, 2009). Este tipo de bebidas estan sujetas a
normas oficiales donde se verifica el contenido de estos compuestos quimicos de
acuerdo con el rango permitido por la norma oficial especifica de cada bebida
(Lachenmeier, Sohnius, Attig & Lopez, 2006; Loviso & Libkind, 2019).

En mezcal y en tequila existen compuestos volatiles en concentraciones
relativamente altas (volatiles mayoritarios) principalmente etanol, metanol y
alcoholes superiores como propanol, 2-metil-propanol,3-metil-butanol, pentanol,
butanol, 2-butanol, entre otros (De Ledn-Rodriguez, Gonzalez-Hernandez, Barba
de la Rosa, Escalante-Minakata & Lépez, 2006; Lachenmeier et al., 2006; Vera-
Guzman et al., 2009). El metanol es un alcohol que se deriva de las pencas de
agave cocidas; ya que durante el proceso de coccion las pectinas metoxiladas
presentes en la materia prima se hidrolizan y se transforman en este compuesto.
El metanol, al igual que los azlcares, esta inicialmente unido a las fibras y a la
pulpa del mosto, y su liberacion depende de la adicién de agua caliente y de la
agitacion durante las primeras etapas de la fermentacion (Kirchmayr et al., 2017);
la concentracién inadecuada de este componente resulta altamente toxico para
el ser humano (Lachenmeier et al., 2006; Vera-Guzman et al., 2009). Por otra
parte, una concentracién excesiva de alcoholes superiores puede originar olores
y sabores fuertemente picantes y de fusel, mientras que concentraciones optimas
puede atribuir aromas y sabores frutales (Christoph & Bauer-Christoph, 2007).
Alcoholes como el 1-butanol, 3-metil y alcohol feniletilico otorgan aromas y
sabores dulces a la mayoria de las bebidas alcohdlicas (Christoph & Bauer-
Christoph, 2007).

Las vias de sintesis, la concentracion y el tipo de compuestos volatiles dependen
de los microorganismos (levaduras) involucrados durante la fase de fermentacion

de las bebidas alcohdlicas (Diaz-Montafio, Délia, Estarron-Espinosa &
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Strehaiano, 2008; Escalante-Minakata, Blaschek, Barba de la Rosa, Santos & De
Ledn-Rodriguez, 2008), de la composicion quimica de las materias primas
(agave), fuente de nitrogeno presente en el mosto y condiciones ambientales
(Loviso & Libkind, 2019; Pinal, Cedefio, Gutiérrez & Alvarez-Jacobs, 1997);
cuyos compuestos originados se concentran durante la destilacion (Prado-
Jaramillo, Estarron-Espinosa, Escalona-Buendia, Cosio-Ramirez & Martin-del-
Campo, 2015). Por ejemplo, en vinos la presencia y cantidad de compuestos
volatiles depende del origen y variedad de uva y levadura utilizada durante la
fermentacion (Kotseridis & Baumes, 2000; Spranger et al., 2004). Benn y
Peppard (1996) distinguieron mas de 175 compuestos volatiles en tres tipos de
tequila; se observé una alta concentracién de alcoholes superiores junto con
bajas concentraciones de ésteres, acetales, terpenos, furanos, acidos, aldehidos,
cetonas, fenoles y azufres; estos compuestos principalmente son producidos por
la fermentacién de las levaduras; por lo que, la composicion de la comunidad
microbiana también es un factor clave en la calidad aromética de las bebidas
fermentadas (Diaz-Montafio et al., 2008).

Algunas levaduras, frecuentemente no-Saccharomyces como Kloeckera spp. y
Hanseniaspora uvarum, son conocidas por la calidad y cantidad de compuestos
volatiles producidos en vino (Romano, Fiore, Paraggio, Caruso & Capece, 2003).
En cerveza se han encontrado un gran nimero de alcoholes superiores de los
cuales propanol, isobutanol, feniletanol, alcohol amilico y alcohol isoamilico
influyen significativamente en el flavor de las cervezas (Loviso & Libkind, 2019).
Lachenmeier et al. (2006) estudiaron comparativamente la concentracion de
algunos componentes selectos que estan declarados en las normas oficiales de
bebidas mexicanas producidas de agave: tequila, mezcal, sotol y bacanora;
encontrando que el tequila es el que presenté menor variabilidad y mayor
cumplimiento de las normas oficiales, seguido del mezcal, no asi el sotol y
bacanora que mostraron variabilidades altas. Es importante destacar que la
normativa oficial mexicana para mezcal establece rangos de concentracion de

los principales compuestos volatiles importantes para el perfil aromatico del
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producto final, es decir, etanol, metanol y alcoholes superiores (Kirchmayr et al.,
2017).

Generalmente la determinacion cuantitativa de los compuestos volétiles se ha
realizado mediante cromatografia de gases con detector de ionizacion en llama
(Kirchmayr et al., 2017; Lachenmeier et al., 2006). En ocasiones, el analisis de
componentes volatiles en bebidas alcohdlicas por cromatografia de gases es
complicado debido a que el agua y el etanol representan casi el 98-99% del area
de los picos cromatogréficos, mientras que en el porcentaje restante se encuentra
distribuido en mas de un centenar de componentes, lo que dificulta su
identificacion y cuantificacion (Sanchez-Arreguin, 2004). Para su analisis se
deben implementar técnicas de separacion y concentraciéon de volétiles
minoritarios como extraccion liquido-liquido, adsorcion, evaporacion, destilacion,
entre otras (Caldeira, Pereira, Climaco, Belchior & Bruno de Sousa, 2004; Diaz-
Plaza, Reyero, Pardo & Salinas, 2002; Rocha, Rodrigues, Coutinho, Delgadillo &
Coimbra, 2004). Es inherente la complejidad de evaluar cuantitativamente los
volétiles por su presencia y diversidad, asi como la dificultad de evaluar las
pérdidas de cada componente en particular en los procesos de separacion y
concentracion (Molina-Guerrero et al., 2007). Sin embargo, es crucial evaluar su
presencia ya que, como se describi6 anteriormente, muchos de estos
componentes son responsables de las caracteristicas sensoriales del producto

final (Molina-Guerrero et al., 2007).

2.2.4. Métodos sensoriales para la caracterizacion de alimentos

La calidad de los bienes de consumo abarca tres aspectos fundamentales:
fisicoquimico, sensorial y microbiolégico (Verissimo, Morais, Lima, Pereira &
Maciel, 2020). La calidad sensorial (aroma, sabor, textura y apariencia) es el
aspecto mas importante percibido por el consumidor y es, por tanto, el principal
factor responsable de las decisiones de compra del producto (Lawless &

Heymann, 2010; Verissimo et al., 2020).
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El andlisis sensorial descriptivo es una de las herramientas mas potentes,
sofisticadas y mas utilizadas en la ciencia sensorial, que proporciona una
descripcion completa de las caracteristicas sensoriales de los productos
alimentarios (Varela & Ares, 2012). Teniendo en cuenta los aspectos econémicos
y el tiempo que requiere la formacion de paneles de evaluadores para el analisis
descriptivo, en los ultimos diez afios se han desarrollado varias metodologias
novedosas para la caracterizacion sensorial (Varela & Ares, 2012). Estas
metodologias consumen menos tiempo, son mas flexibles y pueden utilizarse con
evaluadores semiprofesionales e incluso con consumidores (Dairou &
Sieffermann, 2002; Delarue & Sieffermann, 2004; Veinand, Godefroy, Adam &
Delarue, 2011) proporcionando mapas sensoriales muy cercanos a un analisis
descriptivo clasico con paneles altamente entrenados (Varela & Ares, 2012). Las
técnicas novedosas se basan en diferentes enfoques: métodos basados en la
evaluacion de atributos individuales (escalas de intensidad, marque todo lo que
corresponda (CATA), perfil flash, comparaciones por pares); métodos basados
en la evaluaciéon de diferencias globales (clasificacion, mapeo proyectivo o
Napping); métodos basados en la comparacion con referencias de productos
(posicionamiento sensorial polarizado); y basados en una evaluacion libre y

global de los productos individuales (preguntas abiertas) (Varela & Ares, 2012).

Dentro de estos métodos, el Perfil Flash es un método rapido y flexible, derivado
de la combinacién del perfil de eleccién libre con un método de clasificacion
ordinal e intuitivo (Dairou & Sieffermann, 2002; Delarue & Sieffermann, 2004); es
decir, se basa en la jerarquizacidbn de los productos para cada atributo
establecido, y en la presentacién simultdnea de todo el conjunto de productos
que permite una mejor discriminacion (Liu, Bredie, Sherman, Harbertson &
Heymann, 2018). El Perfil Flash puede realizarse en dos o tres sesiones; en la
primera sesion los consumidores tienen que probar comparativamente las
muestras para generar todos los descriptores que consideren adecuados para
discriminar entre las muestras, evitando términos hedodnicos; en la segunda

sesién, los consumidores eligen una lista definitiva de descriptores mediante
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consenso; y en la tercera sesion evaluan el conjunto de muestras (Dairou &
Sieffermann, 2002; Delarue & Sieffermann, 2004).

Para el analisis de datos se ejecuta un Analisis Procrustes Generalizado (APG)
(Domingues, Parra, Giacometti & Lucia, 2019; Gower, 1975), que proporciona
informacion sobre la configuracion de consenso del producto, que en términos
practicos representa la configuracion media del producto entre los individuos y
gue proporciona una importante vision de la percepcién global del mismo (Tomic,
Berget & Naes, 2015), esto mediante el uso de traslacion, rotacion y escalamiento
de los conjuntos de datos (Tarea, Civelier & Sieffermann, 2007), conservando las

distancias relativas entre los productos (Tomic et al., 2015).

El Perfil Flash se ha empleado exitosamente en diferentes productos como vinos
daneses (Liu, Arneborg, Toldam-Andersen, Petersen & Bredie, 2017), vinos tintos
(Liu et al., 2018), bebida con sabor a carambola (Mamede & Benassi, 2016),
gueso Camembert (Domingues et al., 2019), quesos madurados (Ramirez-Rivera
et al., 2017 ), lomos curados en seco (Lorido, Estévez & Ventanas, 2018), entre

otros.

Por otro lado, el método Marque todo lo que corresponda (CATA) consta de
preguntas que contiene una lista predefinida de términos que puede incluir tanto
caracteristicas sensoriales y no sensoriales (hedénicos, emociones, ocasiones
de uso), en este caso los productos se presentan en forma monddica a los
consumidores y se les pide seleccionar todos los términos aplicables para
describir los productos (Adams, Williams, Lancaster & Foley, 2007; Varela & Ares,
2012), sin limitar a los encuestados a seleccionar una sola respuesta u obligar a
los consumidores a centrar su atencién y evaluar atributos especificos (Smyth,
Dillman, Christian & Stern, 2006). Esta técnica también puede incluir las
puntuaciones de aceptabilidad y la evaluacion de un producto ideal, es decir, el
producto que maximiza el agrado del consumidor (Adams et al., 2007; Varela &
Ares, 2012). Dado que esta metodologia se utiliza principalmente con

consumidores, el numero de evaluadores necesarios para realizar una
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caracterizacion sensorial utilizando preguntas CATA oscila entre 50 y 100
(Adams et al., 2007; Ares, Barreiro, Deliza, Giménez & Gambaro, 2010).

La prueba de Q de Cochran es aplicada a los datos para determinar si los
consumidores detectaron diferencias significativas entre las muestras para cada
atributo (Parente, Manzoni & Ares, 2011; Varela & Ares, 2012 ), y un Analisis de
Correspondencia que proporciona un mapa sensorial de las muestras, que
permite determinar similitudes y diferencias entre ellas, asi como los atributos
sensoriales que las caracterizan (Verissimo et al., 2020; Vidal, Tarrega, Antinez,
Ares & Jaeger, 2015).

Adicionalmente, dado que el método CATA es un método no comparativo, no
requiere una evaluacion simultdnea del producto, lo que lo hace apropiado para
muestras de vino (Ares et al., 2015), cerveza, mezcal, entre otras bebidas
alcohdlicas; existiendo estudios recientes en vinos tintos tropicales (Verissimo et
al., 2020) y no solo en bebidas alcohdlicas o fermentadas; también las preguntas
CATA se han aplicado a yogures, manzanas (Ares, Dauber, Fernandez, Giménez
& Varela, 2014), helados (Dooley, Lee & Meullenet, 2010), permitiendo su

caracterizacion sensorial.

Entre otras cosas, la industrializaciéon de la produccion alimentaria, las leyes
sobre la seguridad de productos tradicionales e incluso el desarrollo de productos
innovadores hacen necesaria la caracterizacion de los atributos sensoriales

tipicos de los productos alimentarios (Cayot, 2007).

2.2.5. Valores humanos y su estructura teérica

Los valores humanos son objetos deseables transituacionales, que varian en
importancia y que sirven como principios rectores en la vida de una persona u
otra entidad social (Schwartz, 1994). Se ha planteado que los valores pueden ser
reconocidos como factores influyentes que proporcionan poder predictivo en el
analisis de actitudes y preferencias (Kamakura & Novak, 1992; Olson & Zanna,
1993).
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Lo crucial del contenido que distingue entre los valores es el tipo de meta
motivacional que expresan, ademas de representar respuestas a tres
requerimientos universales de la humanidad: necesidades bioldgicas,
requerimiento de interaccion social coordinada y requisitos para el buen
funcionamiento y supervivencia del grupo social (Schwartz, 1994). Con base a
los tres requerimientos universales se tienen 10 tipos de valores motivacionales
dentro de los cuales se clasifican 56 valores humanos (Schwartz, 1994;
Schwartz, 1992); estos se describen a continuacion:

e Poder: Estatus social y prestigio, control o dominio sobre las personas y los
recursos (autoridad, poder social, riqueza, preservacion de mi imagen,
reconocimiento social).

e Logro: Exito personal, mediante la demostracion de competencia de acuerdo
con los estandares sociales (ambicioso, exitoso, capaz, influyente, inteligente,
auto-determinacion).

e Hedonismo: Placer y gratificacion sensual para uno mismo (placer, disfrutar
de la vida).

e Estimulacion: Emocion, novedad y desafio en la vida (audacia, una vida
variada, una vida emocionante).

e Autodireccion: Pensamiento y accién independiente-eleccion, creatividad,
investigacion (creatividad, libertad, independencia, elegir objetivos propios,
curiosidad, auto-respeto).

e Universalismo: Comprensién, aprecio, tolerancia y proteccién del bienestar de
todo el mundo y naturaleza (igualdad, justicia social, sabiduria, mente amplia,
proteccién del medio ambiente, unidad con la naturaleza, un mundo de
belleza, un mundo de paz).

¢ Benevolencia: Preservacion y mejora del bienestar de las personas con las
gue uno esta en contacto con frecuencia (servicial, honesto, indulgente, leal,

responsable, amor maduro, amistad verdadera).
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Tradicion: Respeto, compromiso y aceptacion de las costumbres e ideas que
la cultura tradicional o la religion proveen (devoto, respeto por la tradicion,
humilde, moderado, aceptacion de mi participacion en la vida).

Conformidad: Restriccion de acciones, inclinaciones e impulsos que
probablemente pudieran controlar o dafiar a otros y violar las expectativas o
normas sociales (auto-disciplina, cortesia, honrar a padres y los mayores,
obediente).

Seguridad: Seguridad, armonia y estabilidad de la sociedad, de las relaciones
y de uno mismo (seguridad familiar, seguridad nacional, orden social,

reciprocidad de favores, sentido de pertenencia, saludable, limpio).

Al mismo tiempo, se plantean cuatro dominios de valor de orden superior (Auto-

trascendencia, Auto-mejora, Apertura al cambio y Conservacion) que engloban

los valores motivacionales y especifica las relaciones dinamicas entre ellos en

una estructura circular, donde los valores opuestos son aquellos que entran en

conflicto entre si (por ejemplo, la benevolencia y el poder) y los valores

compatibles son los cercanos o adyacentes (por ejemplo, la conformidad y la

seguridad) (Figura 1)(Schwartz, 2012). Aunque la naturaleza de los valores y su

estructura pueden ser universales, los individuos y los grupos difieren

sustancialmente en la importancia relativa que atribuyen a éstos (Schwartz,
2012).
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Figura 1. Modelo de la estructura teorica de los valores humanos divididos en
cuatro dominios de valor de orden superior (Schwartz, 2012).

2.2.6. Los valores humanos y su influencia en el consumo de alimentos

El término "valores" se ha desarrollado en varias disciplinas, como la economia,
la psicologia, la sociologia, la filosofia y la antropologia, previo a que se
comprendiera su importancia para entender el comportamiento del consumidor
(Vinson, Scott & Lamont, 1977). Clawson y Vinson (1978) plantearon que “los
valores pueden ser una de las explicaciones e influencias mas significativas en
el comportamiento del consumidor, igualando o superando las contribuciones de
otros constructos como las actitudes, los atributos de los productos y el grado de
deliberacion, las clasificaciones de los productos y los estilos de vida”.
Investigaciones sefialan como influyen los valores sobre el consumo de
alimentos, por ejemplo, se mostré que una mayor valoracion del Universalismo
predijo actitudes mas positivas hacia la reduccion del consumo de carne o carne
de granja (De Boer, Hoogland & Boersema, 2007); otro estudio reveld que el
consumo de alimentos de conveniencia esta principalmente conectado con los
valores que motivan a las personas a buscar nuevas experiencias, actuar de

forma independiente y mejorar sus propios intereses personales, mientras que
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esta en conflicto con los valores de conservacion y autotrascendencia (Botonaki
& Mattas, 2010).

Por lo tanto, los valores poseen una gran influencia en el comportamiento de las
personas y en las decisiones de consumo que satisfacen sus necesidades (Lages
& Fernandes, 2005; Wang & Lin, 2009). Allen (2000) clasifica la influencia de los
valores en la preferencia del consumidor en tres enfoques: enfoque de influencia
directa, enfoque general de medicion de actitudes y enfoque de medicion de
atributos. El enfoque de influencia directa abarca la relacion entre la preferencia
y valores humanos (Henry, 1976); el enfoque general de mediacion de actitudes
especifica la estructura cognitiva a través de la cual los valores humanos median
para influir en la preferencia del producto; y el enfoque de medicion de atributos
especifica las variables que intervienen entre los valores y el comportamiento,
asi como la forma en que los consumidores aplican estas variables en el juicio
del producto (Allen, 2000). Este ultimo enfoque tiene tres variaciones: El enfoque
multi-atributo (Lindberg, Garling & Montgomery, 1989), la cadena de medio-fin
(Gutman, 1982) y la teoria de la centralidad de las creencias (Scott & Lamont,
1973). Cada una de las tres variaciones del enfoque de mediacion de atributos
se basan en la teoria de expectativa-valor de Fishbein (1976) y Rosenberg
(1956). Los desarrolladores de la teoria de expectativa-valor sugieren que una
actitud hacia un objeto es una funcion conjunta de la probabilidad subjetiva de
gue el objeto produzca consecuencias positivas 0 negativas y de la importancia
de esas consecuencias. Esta conceptualizaciéon incluye dos componentes: 1) la
evaluacion (son predisposiciones a responder favorable o desfavorablemente a
los objetos y son aprendidas por experiencia directa o indirecta con el objeto); y
2) creencia (que se refiere a la existencia de ciertas caracteristicas del objeto o
la relacién del objeto con otros objetos o metas) (Allen, 2000). Y segun la teoria
de la expectativa-valor, las actitudes se forman a través de un proceso de

abstraccion que resume las evaluaciones y creencias especificas (Allen, 2000).

Sin embargo, esta teoria radica en la influencia de los valores de los

consumidores en la evaluacion de los atributos tangibles del producto, pero no
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de los intangibles (Allen, 2000). Por lo que, Allen (2000) y Allen y Ng (1999)
desarrollaron un enfoque de significado del producto, el cual engloba dos
subsistemas de la estructura valor-actitud-comportamiento. El primero, cuando
los consumidores evallan el significado utilitario del producto emitiendo un juicio
fragmentado del producto, atributo por atributo, los valores humanos pueden
influir en la importancia de los atributos tangibles que a su vez influyen en la
preferencia del producto. El segundo, cuando los consumidores evaltan el
significado simbdlico del producto y emiten un juicio efectivo y holistico, los
valores humanos pueden influir directamente en la preferencia del producto. En
la primera via (ruta indirecta) el producto cumple una funcidén psicoldgica
instrumental, es decir, satisface la necesidad de los consumidores de sentir que
pueden de manera competente y efectiva controlar su entorno; y en la segunda
via (ruta directa) el producto cumple una funcion expresiva, satisfaciendo la
necesidad de los consumidores de expresar, mejorar y mantener sus identidades
personales y sociales (Allen, 2001). Ante este contexto, Allen (2001) detalla un
método préctico para descubrir la influencia directa e indirecta de los valores
humanos en las decisiones de los consumidores, mediante el empleo de
correlaciones, regresiones y analisis factorial, donde se evalla la importancia de
los valores humanos, de los atributos tangibles del producto (es decir,
perceptibles a través de los cinco sentidos) y de los atributos intangibles del
producto, los cuales son evaluados o medidos mediante la influencia directa de

los valores humanos en la preferencia del producto.

2.2.7. Significados en los alimentos

Los seres humanos como entes sociales interpretan su entorno,
proporcionandole significados derivados de él, eligiendo productos en funcion de
lo que estos representan para ellos y para otros en grupos de referencia, y no
precisamente considerando primero las funcionalidades del producto (Bakar, Lee,
& Rungie, 2013).

El resultado del proceso de interpretacion es el significado (Richins, 1994).

Szalay y Deese (1978) definen al significado psicolégico como "la percepcion
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subjetiva y las reacciones afectivas de una persona” ante un objeto. Richins
(1994) clasifica los significados en publicos (significados subjetivos compartidos
asignados a un objeto por miembros de la sociedad en general) y privados (son
la suma de los significados subjetivos que ese objeto tiene para un individuo); y
describe cuatro categorias de significado del producto que son utilitario, disfrute,
representacion de los lazos interpersonales e identidad y autoexpresion.
Contrario a Ligas (2000) quien clasifica los significados en utilitarios y simbdlicos
de acuerdo a su funcion psicolégica. El significado utilitario se asocia a los
atributos tangibles que se refiere a los elementos objetivamente verificables del
producto y los atributos intangibles son los que no alteran la forma fisica del

producto, pero ayudan a determinar su significado simbdlico (Hirschman, 1986).

Los productos que son simbolos son vistos como poseedores de un significado
mas alla de su presencia tangible, es decir, los consumidores que ven los
productos como simbolos los dotan de atributos que van mas alla de su
naturaleza fisica inmediata (Hirschman, 1981). Por lo tanto, la participacion del
consumidor en la creacion del significado simbdlico del producto comienza
cuando asocia a éste, atributos intangibles (Hirschman, 1986). El significado
simbdlico asociado al producto puede afectar en gran medida a su adopcion y
uso, ademas puede, en algunas clases de productos, superar o dominar sus
funciones técnicas como factor determinante del consumo, esto es
especialmente probable si el producto se utiliza con frecuencia para representar
la posicién social y/o la identidad propia (Hirschman, 1981). Para que un producto
funcione como simbolo, debe tener una realidad compartida entre los
consumidores, es decir, los consumidores (no necesariamente todos, pero al
menos los del grupo de referencia de interés) deben tener en comudn una

concepcion compartida del significado simbdlico del producto (Hirschman, 1981).

Para la investigacion del significado del producto se ha empleado la asociacion
de palabras relacionado a una imagen del objeto de estudio (Elliot, 1994; Torres-
Salas et al., 2020). Elliot (1994) realiz6 un estudio con seis marcas de tenis,

donde encontré doce categorias de significados (a la moda, no esta de moda,
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deportes, caro, alta calidad, baja calidad, relacion calidad-precio, cémodo,
incomodo, caracteristicas del producto, publicidad y pais de origen). Otro estudio
realizado por Torres-Salas et al. (2020) determinaron las comunalidades de
significados para quesos tradicionales mexicanos (queso de Zacazonapan,
Quesillo y queso de Poro); encontrando que el Quesillo (69.3%) y el queso de
Poro (72.2%) presentaron mayores significados psicolégicos simbdlicos que el
queso de Zacazonapan (48.1%); dentro de esos significados encontrados
destacé la comunalidad para el significado de identidad.

2.2.8. Conceptualizacion otorgada por los consumidores a los alimentos

Los conceptos son construcciones creadas en la mente que permiten interpretar,
comprender, entender y dar sentido a lo que percibimos (Thomson, Crocker &
Marketo, 2010). El aumento de familiaridad origina asociaciones entre la
identidad de un objeto o producto en concreto y otras asociaciones conceptuales
gue los seres humanos tienen en la mente, por lo que, cuando experimentamos
un producto no solo reaccionamos al producto en si, sino también a las

conceptualizaciones asociadas (Thomson et al., 2010).

Las técnicas proyectivas revelan respuestas a un estimulo dado mediante
interpretacion libre, con el fin de entender motivaciones, creencias, actitudes,
necesidades y sentimientos del consumidor (Gambaro, 2018), actualmente son
herramientas utilizadas en la investigacion de mercados y para determinar el
comportamiento del consumidor con respecto a un producto de interés (
McDonagh, Bruseberg & Haslam, 2002; Roascio-Albistur, Gambaro &
Ivankovich, 2019). Existen diferentes técnicas proyectivas como la asociacion de
palabras, donde el estimulo escrito es una palabra o concepto relacionado al
objeto de estudio, esto para obtener informacion y evaluar estructuras
conceptuales de los consumidores sobre algun producto (Guerrero et al., 2010;
Roininen, Arvola & Lahteenmaki, 2006).

La asociaciéon de palabras ha demostrado ser util en el ambito de la investigacion

alimentaria, por ejemplo, Guerrero et al. (2010) identificaron las asociaciones de
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los consumidores europeos con el concepto “tradicional’, en general los
consumidores europeos del sur de Europa asociaron el concepto “tradicional”
frecuentemente con conceptos como patrimonio, cultura e historia, las regiones
de Europa central y nordica con conveniencia, saludable e idoneidad. Otro
estudio realizado por De Andrade, De Aguiar Sobral, Ares & Deliza (2016)
hallaron asociaciones y conceptualizaciones de los participantes con la carne de
cordero, relacionadas principalmente con caracteristicas sensoriales, actitudes y
sentimientos hedonicos. Cabe destacar que generalmente la conceptualizacion
gue otorgan los consumidores a los productos tradicionales es positiva, ya que
es asociada con descriptores relacionados con seguridad alimentaria, calidad,
acervo cultural y regional (Antonelli & Vigano, 2018). Las conceptualizaciones
otorgadas a productos alimentarios podrian ser las mas relevantes para las
decisiones de los consumidores relacionadas con la compra y consumo del
producto (De Andrade et al., 2016; Roininen et al., 2006).

2.2.9. Valoracion econdmicay disposicion a pagar

La valoracion es el valor econémico asignado por parte de los consumidores, 0
bien, la disposicidn a pagar por un producto diferenciado por su diversa colecciéon
de atributos tangibles e intangibles que posee (Barrera-Rodriguez, Cuevas-
Reyes & Espejel-Garcia, 2019). La disposicién a pagar (DAP) puede definirse
como "el precio maximo que un comprador acepta pagar por un determinado bien
o servicio" (Le Gall-Ely, 2009). Esta metodologia es importante para posicionar
productos en mercados especificos, ademas de interpretar los sobreprecios de
la disposicidn a pagar en funcién de los atributos del producto (Grunert, Bredahl
& Brunsg, 2004). Katt y Meixner (2020) clasifica en tres grupos los principales
factores o impulsores que pueden o no influir en la DAP de productos locales y

organicos:

e Factores relacionados con el consumidor: 1) Demogréaficos (edad, sexo,
ingresos, educacion y tamafo de familia); 2) Valores y actitudes (por ejemplo,
la preocupacién ambiental, actitudes de salud, bienestar animal con respecto

a los productos cérnicos, actitud de los consumidores hacia la responsabilidad
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social de las empresas (Katt & Meixner, 2020); Zander y Hamm (2010) han
encontrado que los valores culturales pueden tener un efecto, sin embargo,
las normas culturales pueden constituir un sesgo subyacente en los estudios
de la DAP); y 3) Comportamiento del consumidor (principalmente la
frecuencia de consumo y compra).

e Factores relacionados con el producto: 1) Atributos del producto (precio, si
son o no alimentos locales, calidad percibida y seguridad alimentaria); 2)
Sefalizacion del producto (trazabilidad, certificaciones y promociones de
venta); y 3) Relacion con el consumidor (por lo regular la familiaridad o
experiencias con el producto y su disponibilidad).

e Factores relacionados con el lugar de compra: 1) Tienda (tipo de tienda,
supermercados o0 mercados agricolas, percepcion de la marca del minorista,

disefio de la tienda y los estimulos visuales correspondientes).

Por consiguiente, los métodos empleados para obtener la disposicion a pagar se
pueden agrupar en dos categorias: métodos de preferencia revelada y métodos

de preferencia declarada.

Métodos de preferencia revelada: Estos métodos obtienen la DAP mediante el
analisis de los precios que los consumidores estan dispuestos a pagar, ya sea
simulando una situacion de compra o utilizando datos de compra de la vida real
(Katt & Meixner, 2020; Muhammad, Fathelrahman & Ullah, 2015). Uno de estos
métodos son los datos de mercado, este tipo de datos es una coleccién de
compras reales de los consumidores, y por tanto, se utiliza principalmente para
analizar el comportamiento de respuesta al precio, sin embargo, los datos de
mercado tienen aplicabilidad limitada al no poder manipular los precios y
regularmente no estan disponibles para los productos nuevos (Katt & Meixner,
2020).

Métodos de preferencia declarada: La DAP se obtiene mediante la aplicacién de
encuestas a consumidores (Katt & Meixner, 2020). Breidert, Hahsler & Reutterer

(2006) clasificaron las preferencias declaradas en funcion de si la DAP se obtiene
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mediante encuestas directas o indirectas. Las encuestas directas son aplicadas
comunmente a consumidores, preguntando por la cantidad que estan dispuestos
a pagar por un producto determinado, por lo que, estan sujetas a subestimacion
0 exageracion de los precios, a la falta de conversibn en comportamiento de
compra real de la DAP declarada y la inestabilidad a la hora de evaluar los precios
si el consumidor no esta familiarizado con el producto (Breidert et al., 2006). Las
encuestas indirectas abarcan el experimento de eleccion discreta y el método de
valoracién contingente, teniendo como ventaja el uso de un enfoque cognitivo
mas sencillo que permite a los encuestados elijan un precio en lugar de definirlo
(Brown, Champ, Bishop & McCollum, 1996).

Cabe destacar que el principal método de los enfoques de preferencia declarada
para obtener la DAP es el método de valoracion contingente (MVC) que se utiliza
para obtener los valores percibidos de los bienes de no mercado (Jaramillo-
Villanueva, Vargas-Lépez & Rojas-Juarez, 2018; Katt & Meixner, 2020). El
nombre del método hace referencia al hecho de que los valores declarados por
los individuos encuestados son contingentes (representan su voluntad) sobre los
mercados construidos o simulados en las encuestas (mercados hipotéticos)
(Osorio-Munera & Correa-Restrepo, 2009). En la valoraciéon contingente, se
pretende estimar la probabilidad de respuestas positivas de la variable
dependiente que corresponde a la disponibilidad a pagar del escenario de
valoracion, cuya estimacién requiere de un andlisis de regresién suponiendo una
funcion de distribucién de probabilidad acumulada y su correspondiente modelo
de regresion de probabilidad (Osorio-Munera & Correa-Restrepo, 2009). Si se
emplea el supuesto de distribucion logistica, el modelo de regresion se denomina
logit y el método utilizado para estimar el modelo y sus parametros es el método

de maxima verosimilitud (Osorio-Munera & Correa-Restrepo, 2009).

La metodologia de disposicion a pagar ha aumentado su uso e implementado en
diversos productos. Estudios han demostrado la disposicién a pagar positiva por
productos alimenticitos producidos naturalmente (Marandure et al., 2016), con
certificacion de sustentabilidad, método de produccion, tipo de producto, origen
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geografico (Yang, Hobbs & Natcher, 2020) y provenientes de pequefios
productores (Balogh et al., 2016).

2.3. Marco de referencia
2.3.1. El mezcal

“Mezcal” nombre que proviene del nahuatl mexcalli que significa agave horneado,
cuyo nombre se aplica a la bebida destilada a partir de jugo de agave fermentado
(Aguirre-Dugua & Eguiarte, 2013), y de acuerdo a la Norma Oficial Mexicana:
NOM 070-SCFI-2016 Bebidas alcohodlicas-Mezcal-Especificaciones el mezcal se
define como “una bebida alcohdlica destilada mexicana, 100 % de maguey o
agave, obtenida por destilacion de jugos fermentados con microorganismos
espontaneos o cultivados, extraidos de cabezas maduras de magueyes o0 agaves
cocidos, cosechados en el territorio que incluye la DOM; aroma y sabor derivado
de la especie de maguey o agave empleado, asi como del proceso de
elaboracion; diversificando sus cualidades por el tipo de suelo, topografia, clima,
agua, productor autorizado, maestro mezcalero, graduacion alcohdlica,
microorganismos, entre otros factores que definen el caracter y caracteristicas
sensoriales producidas por cada Mezcal”. En general, el proceso de elaboracion
consta de seis etapas: recoleccion de agave y remocién de hojas, coccién del
corazon o tallo de agave, molienda o triturado, fermentacion de mosto, destilacion

y afiejamiento (opcional) (Kirchmayr et al., 2017).

2.3.2. Categorias de mezcal

La amplia gama de mezcales se esta aglutinando en una sola Norma Oficial
Mexicana (NOM 070-SCFI-2016 Bebidas alcohélicas-Mezcal-Especificaciones),
gue en su nueva version disminuye la homogenizacion de la variedad de formas
de elaborar esta bebida, al reconocer que existen tres categorias de mezcales:
los ancestrales, los artesanales y los que tienen que ser conocidos como
mezcales (Hernandez-L6pez, 2018). Dicha categorizacion se basa en el proceso
especifico utilizado en la coccibn de maguey, molienda, fermentacion y

destilacion, las cuales se describen a continuacion:
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Mezcal: para referirse a la bebida el cocimiento de agave se realiza en hornos de
pozo, mamposteria o0 autoclave; la molienda en tahona, molino chileno o egipcio,
trapiche, desgarradora, tren de molinos o difusor; la fermentacion en recipientes
de madera, piletas de mamposteria o tanques de acero inoxidable; y la destilacién
en alambiques, destiladores continuos o columnas de cobre o acero inoxidable
(NOM 070-SCFI-2016). Destacando el empleo de instrumentos modernos e
innovacion de técnicas, que tienen como base una concepcién a la optimizaciéon
(Hernandez-Lopez, 2018).

Mezcal artesanal: su elaboracion debe cumplir con al menos las siguientes
etapas y equipo; el cocimiento de agave se realiza en hornos de pozo o elevados
de mamposteria; la molienda con mazo, tahona, molino chileno o egipcio,
trapiche o desgarradora; la fermentacion mediante el empleo de oquedades en
piedra, suelo o tronco, piletas de mamposteria, recipientes de madera o barro,
pieles de animal, cuyo proceso puede incluir la fibra del maguey o agave
(bagazo); y la destilacion con fuego directo en alambiques de caldera de cobre u
olla de barro y montera de barro, madera, cobre o acero inoxidable (NOM 070-
SCFI-2016).

Mezcal ancestral: en esta categoria la coccion solo se realiza en hornos de pozo;
la molienda con mazo y en tahona o molino chileno; la fermentacion implica que
las pifias de agave cocidas y molidas entren en contacto con elementos naturales
como oquedades en piedra, suelo o tronco, piletas de mamposteria, recipientes
de madera o barro, pieles de animal, cuyo proceso puede incluir la fibra del
maguey; finalmente, la fase de destilacién es la principal diferencia de esta
categoria dado que el mezcal se obtiene en olla de barro con montera de barro o
madera (Hernandez-L6pez, 2018; NOM 070-SCFI-2016).

2.3.3. Produccién de mezcal y su denominacién de origen

De acuerdo al Consejo Regulador del Mezcal (2020) la produccion de mezcal ha
tenido un crecimiento significativo pasando de 980,375 L a 7,145,039 L durante
el periodo 2011 a 2019. Producto que cuenta con Denominacion de Origen que
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incluye los estados de Oaxaca, Puebla, Durango, Zacatecas, Guerrero, San Luis
Potosi, Michoacan, Guanajuato, Tamaulipas, Estado de México, Aguascalientes
y Morelos, estos tres ultimos incluidos en 2018 (CRM, 2020; DOF, 2018a, 2018b,
2018c). Oaxaca es el estado con la mayor produccion de mezcal con méas del 90
% (Figura 2) y con muchas zonas mezcaleras localizadas en los distritos de
Miahuatlan, Sola de Vega, Ejutla, Tlacolula, Ocotlan, Tlaxiaco, Nochixtlan,
Teotitlan, entre otros (CRM, 2020; Pérez, 2007); dentro de estos distritos se
encuentran los municipios de Santa Maria Ixcatlan (17° 51’ 09” N, 97° 11" 33” O,
1885 msnm) y Santa Catarina Minas (16° 46’ 41” N, 96° 36’ 58” O, 1562 msnm),

zonas productoras de mezcal ancestral del estado de Oaxaca.
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Figura 2. Distribucion porcentual de la produccion de mezcal por estados (CRM,
2020).

En la Figura 3 se aprecian las especies principales destinadas a la produccion de
mezcal, siendo el Maguey espadin (Agave angustifolia) cominmente el mas
utilizada, seguido de Maguey tobala (Agave potatorum) y Maguey cenizo (Agave

durangensis).
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Otros (54 magueyes distintos)
Barril (A. karwinskii)
Papalote (A. cupreata)
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Figura 3. Distribucién porcentual de la produccion de Mezcal por especie de
Maguey (CRM, 2020).

Respecto a la produccion por categoria de mezcal se tiene una mayor produccion
de mezcal artesanal con el 87 %, seguido de mezcal con un 12 % y mezcal
ancestral con 1 % (CRM, 2020). El mezcal blanco o joven, es decir, mezcal
incoloro y traslucido que no es sujeto a ningun tipo de proceso posterior (por
ejemplo, afiejamiento o adicion de ingredientes para adicionar sabores) se tiene
un 73.3 % de envasado para mercado nacional (CRM, 2020; NOM 070-SCFlI-
2016).
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3. LEGISLACION Y CARACTERIZACION DEL PROCESO DE
PRODUCCION DE MEZCAL ANCESTRAL

3.1. Resumen

La produccion de mezcal ancestral en el medio rural representa una de las
actividades mas importantes en las comunidades de México, porque forma parte
de su biodiversidad, cultura, tradiciones, costumbres e ingresos, y actualmente la
produccién de mezcal ha tenido un auge significativo. El objetivo de esta
investigacion fue caracterizar el proceso de produccion de mezcal ancestral en
Santa Maria Ixcatlan, Oaxaca y explorar el cumplimento de la normatividad
vigente. Mediante un muestreo no probabilistico de bola de nieve se
seleccionaron 10 maestros mezcaleros a quienes se les aplic6 una encuesta
estructurada. La encuesta se integro de cuatro apartados: 1) caracteristicas de
la unidad de produccién; 2) produccién y comercializacion; 3) fases que integran
el proceso de produccién de mezcal ancestral; y 4) cumplimiento de lineamientos
de la normatividad vigente. El estudio mostré que los maestros mezcaleros tienen
en promedio 24 afios de experiencia en la produccién de mezcal ancestral. El
100 % de los maestros mezcaleros utilizan agave silvestre (Tobald) y solo el 20
% utiliza agave cultivado (Espadin). La mano de obra esta compuesta
principalmente de tipo familiar (90%). La produccion de mezcal ancestral en
promedio es de 92 L al mes y su venta es directamente al consumidor y local. El
proceso de produccién de mezcal ancestral en Santa Maria Ixcatlan consiste en
el corte, traslado de pifias, coccion, molienda, fermentacion, destilacion 1y 2,
venencia y envasado. El proceso ancestral y derivado de ello las caracteristicas
sensoriales del mezcal, demanda estrategias para mantener su produccion de
forma ancestral, asi como estrategias de diferenciaciéon respecto a otros tipos de
mezcal. Se identificé un bajo cumplimiento de la NOM 070-SCFI-2016, a pesar
de ello, se reconoce la aprobacion por los maestros mezcaleros dado que su
conocimiento empirico es altamente valorado en el contexto del mezcal.

Palabras clave: mezcal ancestral, maestro mezcalero, agave silvestre,
normatividad vigente.
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CURRENT REGULATIONS AND CHARACTERIZATION OF THE
ANCESTRAL MEZCAL PRODUCTION PROCESS

Abstract

The production of ancestral mezcal in rural areas represents one of the most
important activities in Mexican communities, because it is part of their biodiversity,
culture, traditions, customs and income, and currently mezcal production has
experienced a significant boom.The objective of this research was to characterize
the production process of ancestral mezcal in Santa Maria Ixcatlan, Oaxaca, and
to explore compliance with current regulations. By means of a non-probabilistic
snowball sampling, 10 mezcal masters were selected and a structured survey was
applied to them. The survey consisted of four sections: 1) characteristics of the
production unit; 2) production and commercialization; 3) phases that make up the
ancestral mezcal production process; and 4) compliance with current regulations.
The study showed that the mezcal masters have an average of 24 years of
experience in the production of ancestral mezcal. 100% of the master mezcaleros
use wild agave (Tobald) and only 20% use cultivated agave (Espadin). The labor
force is mainly family-based (90%). Production of ancestral mezcal averages 92
L per month and is sold directly to consumers and locally. The ancestral mezcal
production process in Santa Maria Ixcatlan consists of cutting, transferring
pineapples, cooking, milling, fermentation, distillation 1 and 2, venison, and
bottling. The ancestral process and therefore the sensory characteristics of
mezcal require strategies to maintain its ancestral production, as well as
strategies to differentiate it from other types of mezcal. Low compliance with NOM
070-SCFI-2016 was identified, despite this, the approval by mezcal masters is
recognized given that their empirical knowledge is highly valued in the context of
mezcal.

Key words: ancestral mezcal, master mezcal maker, wild agave, current
regulations
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3.2. Introduccién

“Mezcal” nombre que proviene del nahuatl mexcalli que significa agave horneado,
cuyo nombre se aplica a la bebida destilada a partir de jugo de agave fermentado
Aguirre-Dugua and Eguiarte (2013). Actualmente la produccién de mezcal en
México ha tenido un auge significativo, este producto cuenta con Denominacién
de Origen que incluye los estados de Oaxaca, Puebla, Durango, Zacatecas,
Guerrero, San Luis Potosi, Michoacan, Guanajuato, Tamaulipas, Estado de
México, Aguascalientes y Morelos, estos tres ultimos incluidos en 2018 (CRM,
2020; DOF, 2018a, 2018b, 2018c). Oaxaca es el estado con la mayor produccion
de mezcal con mas del 90 % y con diversas regiones mezcaleras localizadas en
los distritos de Miahuatlan, Sola de Vega, Ejutla, Tlacolula, Ocotlan, Tlaxiaco,
Nochixtlan, Teotitlan, entre otros. En estas zonas mezcaleras se tienen
palenques (fabricas de mezcal) y a cargo de estas unidades se tiene uno o varios

productores de mezcal o maestro mezcalero (CRM, 2020; Pérez, 2007).

El mezcal se encuentra regulado por la Norma Oficial Mexicana: NOM 070-SCFI-
2016 Bebidas alcohdlicas-Mezcal-Especificaciones, y con base a esta, se define
como “una bebida alcohdlica destilada mexicana, 100 % de maguey o agave,
obtenida por destilacion de jugos fermentados con microorganismos
espontaneos o cultivados, extraidos de cabezas maduras de magueyes o agaves
cocidos, cosechados en el territorio que incluye la DOM”. Existen tres categorias
de mezcal cuya diferencia se basa en el equipo y materiales utilizados en la
coccion del maguey, molienda, fermentacion y destilacion; estas categorias son
mezcal (industrial), mezcal artesanal y mezcal ancestral (NOM 070-SCFI-2016).
El mezcal ancestral se caracteriza principalmente por el uso de pieles de animal
durante la fase de fermentacion y en la fase de destilacion por el uso de ollas y
monteras de barro (NOM 070-SCFI-2016), ademas es una bebida espirituosa
identitaria de sociedades campesinas, elaborada con un alto porcentaje de

agaves silvestres (Hernandez-L6pez, 2018).

La agroindustria del mezcal se constituye por los productores de agave,

productores de mezcal, comercializadores de mezcal y consumidores de mezcal
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(clientes) (Espejel-Garcia et al., 2019), siendo el maestro mezcalero uno de los
miembros mas importantes para la produccion de la bebida espirituosa, de
manera que, las cualidades del mezcal se asocian a la técnica y saberes del
maestro, asi como de la region y agave utilizado (Hernandez-L6pez, 2018).

Derivado de la importancia que ha tenido el mezcal en los ultimos afios, asociado
a la produccion, importancia econdmica, cultural e identidad, se han realizado
diversos estudios; por ejemplo, la caracterizacion de la produccion de maguey en
el Distrito de Miahuatlan, Oaxaca (Cuevas-Reyes et al., 2019); innovacion en la
cadena agroindustrial de mezcal en tres municipios en Oaxaca, México (Espejel-
Garcia et al., 2019); factores de valoracibn en consumidores de mezcal en
Oaxaca (Barrera-Rodriguez et al., 2019); tipologia de las unidades de produccion
de mezcal artesanal del distrito de Tlacolula, Oaxaca (Jaramillo-Villanueva et al.,
2018), por consiguiente este tipo de estudios permiten conocer los elementos e
interacciones en la cadena agroindustrial del mezcal de acuerdo a la zona de
estudio, asi como también su potencial, posibles dinamicas de desarrollo y
posibles limitaciones.

Ante este contexto, el objetivo de esta investigacion fue caracterizar el proceso
de produccion de mezcal ancestral en una de las zonas productoras del Distrito

de Teaotitlan, Oaxaca y explorar el cumplimento de la normatividad vigente.
3.3. Materiales y métodos

La presente investigacion se llevé a cabo en el municipio de Santa Maria Ixcatlan
perteneciente al distrito de Teotitlan, Oaxaca. Se disefid y se aplicd una encuesta
estructurada a 10 maestros mezcaleros quienes fueron seleccionados mediante
un muestreo no probabilistico de bola de nieve, basado en su disposicion en
participar y su reconocimiento en la region. Las encuestas estructuradas se
complementaron con visitas a palenques de los maestros mezcaleros, registro

fotografico y observacion.
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La encuesta se disefid en cuatro apartados: 1) caracteristicas de la unidad de
produccion (maestro mezcalero: edad, afios trabajando como productor de
mezcal; materia prima: agave cultivado, agave silvestre, especies utilizadas,
superficie destinada a la produccion de agave, disponibilidad de almacigo;
organizacion: pertenece a una organizacion, pertenece al CRM, tipo de mano de
obra); 2) produccion y comercializacion (volumen de mezcal que procesa al mes,
presentacion de venta, precio, canales de venta y criterios de compra por parte
de los clientes); 3) fases que integran el proceso para la produccién de mezcal

ancestral; y 4) cumplimiento de lineamientos de la normatividad vigente.
3.4. Analisis estadistico

Los datos obtenidos fueron sistematizados en una base de datos empleando el
software Microsoft Excel. Para el andlisis de la informacion se utilizé estadistica
descriptiva mediante el calculo de proporciones de cada una de las

caracteristicas que incluyo la encuesta estructurada.
3.5. Resultados y discusién

3.5.1. Caracterizacion de la unidad de produccion
Maestros mezcaleros

De acuerdo a las encuestas que se realizaron en campo, la edad promedio de
los maestros mezcaleros es de 48 afios, el rango oscila entre 28 y 65 afos de
edad. Respecto a los afos trabajando como productores de mezcal, en promedio
se tiene 24 afos de experiencia, con 15 afios como minimo a 30 afios maximo.
Los afios de experiencia e involucramiento de la familia en la produccion de
mezcal ancestral indican que es un oficio heredado de generacion en generacion

(Espinosa-Meza et al., 2017).
El Agave silvestre, materia prima estratégica en la cadena de valor

Uno de los recursos naturales mas valorados con la creciente demanda de

mezcal en todo el mundo, son los agaves silvestres, los cuales crecen lentamente
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y de manera silvestre en las montafias y van desarrollando a partir del clima,
suelo y territorio, atributos sensoriales que diferenciaran a los diferentes
mezcales que se elaboraran a partir de ellos. Con respecto a los resultados, el
100 % de los maestros mezcaleros entrevistados utilizan agave silvestre para la
produccion de mezcal ancestral y de ellos solo el 20 % utiliza agave cultivado. El
60 % posee almacigos de semilla recolectada en campo; la finalidad de sus
almacigos es que la plantula crezca adecuadamente hasta el momento de su
trasplante a campo abierto. Los productores cuentan en promedio con 1.7 ha
para la produccién de agave; la superficie con la que cuentan los productores son
reducidas lo cual representa una limitante para su crecimiento y con ello una
alternativa viable para que la produccion de agave-mezcal represente una fuente

de ingresos sostenible.

Respecto a las especies de agave que se utilizan para la produccion de mezcal
ancestral en Santa Maria Ixcatlan, el 100 % de los maestros mezcaleros utilizan
agave conocido comunmente como Papalometl, Papalomé o Tobala, cuyo
nombre cientifico es Agave potatorum y el 20 % utiliza Agave angustifolia
conocido como agave Espadin. De acuerdo al CRM, (2020) las cinco principales
especies de agave utilizadas para la produccion de mezcal son: Maguey espadin
(Agave angustifolia), Maguey tobala (Agave potatorum), Maguey cenizo (Agave
durangensis), Maguey verde (Agave cupreata) y Maguey tepeztate (Agave

marmorata).
Organizacién

Mejorar el acceso a los mercados, negociar mejores precios, procurar inSumos
mas baratos, gestion de apoyos federales, acceso a la tecnologia adecuada son
maneras en que las organizaciones de productores maximizan sus beneficios y
utilidades. Asimismo las organizaciones dan voz a los pequefios productores,
garantizar que se tienen en cuenta sus inquietudes y que se incorporan en las

politicas de desarrollo rural (FAO, 2012).
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El 50 % de los entrevistados pertenecen a una organizacion integrada por
maestros mezcaleros de la comunidad e independiente del Consejo Regulador
del Mezcal. Las principales ventajas de pertenecer a esta organizacion con base
a las respuestas de los encuestados son: gestion de apoyos, mejora de precio,
apertura a nuevos mercados y capacitacion. De acuerdo a Espinosa-Meza et al.
(2017) el conocimiento empirico que posee cada maestro mezcalero reduce el
interés de recibir capacitaciones, puesto que, el prevalecer la manera empirica
de trasmitir de generacion en generacion todo lo relacionado al proceso de

produccion de mezcal, es prioridad para ellos.

La mano de obra que se emplea durante las fases de produccion desde el corte
de agave hasta la destilacion del jugo de agave fermentado, estd compuesta
principalmente de tipo familiar (90 %) y el 10 % de los maestros mezcaleros
incluye mano de obra contratada temporalmente mas tipo familiar. De las fases
gue comprende la produccion de mezcal ancestral el 10 % de los encuestados
comento la participacion del sexo femenino en la fase de coccion, molienda y
destilacion. Se podria inferir que al tratarse de un proceso tradicional y por la baja
cantidad de litros de mezcal procesado al mes, la mayoria de productores no
requiere de empleados, o bien, es una manera de preservar su identidad y
tradicion mezcalera al transmitir el conocimiento empirico con los miembros de la
familia. Adicionalmente, la participacion de la familia es generar ingresos
econdémicos para satisfacer sus necesidades dentro del nucleo familiar.
Espinosa-Meza et al. (2017) encontraron que, del total de las unidades
productoras de mezcal estudiadas en Matatlan, Oaxaca todas ellas cuentan con
miembros de familia que participan en el proceso de elaboracion del mezcal; lo
gue revela similaridad con la mano de obra empleada en la region de estudio del

presente trabajo.
Produccion y comercializacion

La produccion en litros de mezcal es de 92 L al mes y el rango oscila entre 60 a
240 L, todo el mezcal producido es de tipo ancestral y derivado de especies
silvestres. El 80 % de los maestros mezcaleros posee un palenque propio para
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la produccion de mezcal y el 20 % lo renta, cuya renta es pagada con el destilado
de agave que producen. Los palenques en general cuentan con un area de
recepcion para la materia prima (agave silvestre), area de coccion (horno de
piedra), area de molienda (canoa), area de fermentacion (tinas de cuero de
animal), area de destilacion (ollas de barro mas montera de barro) y area de

llenado.

El 100 % de los maestros mezcaleros entrevistados vende el mezcal ancestral a
granel y el precio oscila entre 350 a 450 pesos; el 50 % que pertenece a la
organizacion, ademas de vender el mezcal a granel lo venden en botellas de
vidrio de 750 mL a un precio que va de 500 a 950 pesos. Ademas, se tiene que
el 100 % vende su mezcal directamente al consumidor, el 90 % a nivel local, el
50 % a tiendas, el 30 % a restaurantes, el 20 % a un comercializador y el 10 % a
licorerias. La venta a nivel local es importante dado que el mezcal es una bebida
representativa de las tradiciones y costumbres (fiestas patronales, bodas y
bautizos) en las comunidades (Espinosa-Meza et al., 2017; Jaramillo-Villanueva
et al., 2018).

Respecto a sus clientes solo el 10 % de maestros mezcaleros cuenta con clientes
estables durante el afio. Adicionalmente, el 100 % de los maestros mezcaleros
argumentaron que los principales requisitos de los clientes para adquirir su
producto es el buen sabor y la riqueza alcohdlica (grados de alcohol), el 60 %
argumento que sus clientes lo asocian con el aroma a maguey cocido, el 50 %
con calidad, el 20 % que provenga de agaves silvestres y el 10 % el precio. De
acuerdo a datos del CRM, (2020) el precio promedio de botella de 750 mL de
mezcal es de $ 413.00 MXN, mayor a los precios de aguardiente, tequila, oporto,
ginebra, entre otras bebidas espirituosas, concluyendo que el mezcal es la bebida
nacional de mayor valor en el pais y con aumento significativo en su demanda.
Un estudio realizado por Espejel-Garcia et al. (2019) en tres municipios del
estado de Oaxaca productores de mezcal, hallaron que el precio mas elevado

corresponde al mezcal elaborado con agave silvestre.
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3.5.2. Proceso ancestral destinado a la produccién de mezcal

En la Figura 4 se muestra el diagrama de flujo del proceso para la obtencién de
mezcal ancestral de Santa Maria Ixcatlan, seguido de la descripcién de cada una
de las fases que comprende la produccion de este tipo de mezcal de acuerdo a
la informacion obtenida de las encuestas aplicadas a los maestros mezcaleros y

visitas a palenques en la fase de campo.
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Figura 4. Diagrama de flujo de mezcal ancestral de Santa Maria Ixcatlan.
Corte del agave

La recoleccion de agave silvestre consiste en el corte del agave y retiro de las
pencas para dejar solamente la pifia de maguey (Figura 5), esta actividad la
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hacen mediante el uso de herramientas de corte como machetes y hachas. Uno
de los criterios para realizar el corte de agave es la madurez de los mismos, es
decir, que deben tener un periodo mayor a 8 afios. Posteriormente las pifias son
colocadas en redes, las cuales son transportadas por animales como caballos o
burros. Para ello, los maestros mezcaleros requieren de 5 a 8 dias para juntar
de 60 a 90 pifias de maguey maduro, tardandose hasta 4 horas de camino para
la recoleccién del maguey mas lejano. El tamafio de las pifias varia; una pifia
grande puede llegar a pesar de 20 a 25 kg, una mediana de 10 a 15 kg y una

chica de 7 a 8 kg.

Figura 5. Pifia de maguey silvestre una vez retiradas las pencas.

De acuerdo con Aguirre-Dugua and Eguiarte (2013) el Agave potatorum es una
especie que se distribuye en el sur de México, sin embargo, su alta extraccion
para la elaboracion de bebidas espirituosas como lo es el mezcal ancestral ha
ocasionado un descenso de este tipo de agaves silvestres, por lo cual es
importante  su conservacion y propagacion. Por ello, algunos maestros
mezcaleros de la comunidad de Santa Maria Ixcatlan han construido alméacigos

utilizando semillas de agave silvestre que recolectan en su recorrido de corte.
Traslado de pifias de agave

El traslado de las pifias de maguey se hace en redes, las cuales son cargadas
por animales como caballos o burros (Figura 6) hasta un area especifica del

palenque. Los dias de traslado corresponden a los dias necesarios para
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recolectar las pifias, comunmente esta actividad dura de 5 a 8 dias, puesto que,
los maestros mezcaleros recorren largas distancias para recolectar los agaves

silvestres que serdn procesados para obtener un lote de mezcal.

Figura 6. Transporte de maguey silvestre.

Coccién

Se realiza en hornos de forma conica donde se coloca una primera capa de
ramas de encino o nebro, las cuales deberan ser delgadas y estar completamente
secas; a estas el maestro mezcalero le llama mechas. La segunda capa se
constituye de aproximadamente cuatro cargas (80 trozos) que incluye lefia
delgada y lefia gruesa, ambas verdes y de encino; la tercera capa consta de
piedra de rio. Previo a lo mencionado, en el centro del horno se pone un palo
grueso cuya finalidad es que una vez puestas las capas (mechas, lefia y piedra)
se retire, y en el orificio formado se agrega palma seca con fuego para que entre
en contacto con todo lo afiadido en el horno. Se deja arder de 4 a 5 horas hasta
gue solo queden las brasas y las piedras extremadamente calientes (color blanco
de dia y color rojo de noche) verificando que no salga nada de humo para que no
se impregne a la pifia del agave. Posteriormente se colocan las pifias mas
grandes en el fondo, en las orillas y en la parte superior las mas pequefas.
Finalmente, se acomodan en par y en forma de espiral palmas verdes sobre las
pifias de agave para evitar que la tierra entre en contacto con éstas, ya que es

con lo que se cubre el horno. La coccion dura de 3 a 5 dias, evitando sacar el
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maguey antes de este periodo de tiempo, puesto que no tendria el cocimiento
adecuado lo que repercute en la calidad del mezcal. Al terminar esta fase las

pifias poseen un color café obscuro que indica un buen cocimiento (Figura 7).

En la coccidén los fructanos que son la principal reserva de polisacaridos en las
pifias de agave son hidrolizados térmicamente, derivandose un jarabe rico en
fructosa que posterior a la molienda se somete a fermentacidon con
microorganismos nativos (Pérez-Hernandez et al., 2016). Ademas, durante el
proceso de coccion de las pifias de agave, se producen compuestos volatiles que
influyen significativamente en las caracteristicas sensoriales del mezcal ancestral

(Pérez-Hernandez et al., 2016).

Figura 7. Coccion de pifias de maguey Tobala

Molienda

Cocidas las pifias de maguey se cortan en trozos pequefios y se retira parte del
cogollo dado que es poseedor de un sabor agrio (Figura 8), lo que repercute
negativamente en el sabor del mezcal, el resto de la pifia una vez cortada se
coloca en la canoa (cavidad rectangular) donde son trituradas cominmente entre
dos personas utilizando un mazo de madera, actividad que requiere de un gran
esfuerzo fisico por parte de los maestros mezcaleros (Figura 9). Cabe mencionar
qgue la canoa generalmente tiene una capacidad aproximada de 50 pifias de
maguey molidas, considerando el tamafio de las mismas.
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Figura 9. Mazos para la molienda.

Fermentacién

Una vez trituradas las pifias de maguey, la pulpa y el bagazo obtenidos se dejan
reposar junto con agua de manantial en tinas elaboradas con pieles de res,
originando una fermentacion natural que dependera de las condiciones del
entorno y microorganismos nativos (levaduras y bacterias) (Figura 10 y Figura
11).

Para dicha fase se requieren de 30 L de agua de manantial para 40 pifas
trituradas lo cual se mezcla mediante un batidor, dejando de 5 a 8 dias
fermentando. En los meses de noviembre y diciembre el agua utilizada se tiene
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gue calentar a 30 °C aproximadamente como lo indica el maestro mezcalero y la

fermentacion llega a durar hasta 12 dias debido a las bajas temperaturas.

Cabe destacar que en la fase de fermentacion natural se produce la mayoria de
compuestos volatiles que influyen en los sabores y aromas del mezcal, y su
concentracion depende de las condiciones de fermentacion como la temperatura,
levaduras y composicion del mosto (Diaz-Montafio et al., 2008; Loviso & Libkind,
2019).

Wi

Figura 10. Fermentacion natural.

Figura 11. Tinas usadas para la fermentacion.

Destilacion

En esta fase se hacen dos destilaciones, en la primera destilacion el agave
fermentado conocido por los maestros mezcaleros como ixtle mas tepache, se
coloca en la olla, se cubre con la montera y se coloca un cazo donde fluye agua

fria que dara paso a la condensacion, de manera que, es importante mantenerlo
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lleno de agua durante la primera y segunda destilacién (Figura 12 y Figura 13).
Posteriormente en la parte inferior de la olla se pone lefia seca y se enciende con
fuego para alcanzar la temperatura optima con la que ebulle la mezcla. La olla
tiene aproximadamente una capacidad de 30 L de ixtle con tepache. Al producto
derivado de la primera destilacion se le llama llano y para la obtencion de 20 L
de llano se requieren aproximadamente 8 cubetas de ixtle con tepache (cada

cubeta tiene una capacidad de 20 L).

En la segunda destilacion el llano obtenido en la primera destilacion junto con
ixtle previamente exprimido, se coloca en la olla para finalmente obtener el
mezcal. La técnica de destilacion ademas de la fermentacion natural, también
determina la concentracién de los compuestos volatiles en el producto final
(mezcal), puesto que, esto depende de los cortes que realiza el maestro
mezcalero con base a su conocimiento empirico relacionado con las tres
fracciones (puntas, cuerpo y colas) del destilado de agave, ya que existe una
mayor concentracion de metanol en las colas y en las puntas una mayor

concentracion de alcoholes superiores (Vera-Guzman et al., 2009).

En la zona se tienen palengques que cuentan con hornallas compuestas de cuatro
ollas de barro lo que reduce el tiempo requerido para la destilacion. Ademas, el
agua utilizada en los palenques que se encuentran al exterior de la comunidad
proviene de manantiales, contrario a los palenques que se encuentran dentro de
la comunidad, en este caso los maestros mezcaleros cuentan con tinacos de
agua y bombas para recircular el agua durante esta fase. Por otra parte, los
residuos derivados (bagazo) de la destilacion son aprovechados como alimento
para ganado caprino.
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Figura 13. Destilacién de mezcal ancestral.

Venencia

Con un carrizo llamado venencia y dejando caer una porcién de mezcal a través
del orificio de la venencia en un recipiente, el maestro mezcalero se percata de
la riqueza alcohdlica o grado alcohdlico del mezcal, al observar perlas medianas
que permanecen mas tiempo en la superficie es un indicativo para ellos de un
mezcal de calidad y grado alcohdlico adecuado para el consumidor (Figura 14).
La riqueza alcoholica y la gran variedad de compuestos volatiles presentes en el
mezcal le confiere caracteristicas sensoriales Unicas al mezcal obtenido que lo
diferencian de los demas (Pérez-Hernandez et al., 2016). Rage et al. (2020)
plantea que las perlas que permanecen estables durante décimas de segundos
la graduacion alcohdlica se aproxima al 50 % vy si estallan rapidamente la riqueza

alcohélica es menor.
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Figura 14. Venencia.

Envasado

Finalmente, una vez destilado el mezcal se deposita en galones de plastico para
su venta, el precio por litro de mezcal ancestral oscila entre 350 a 450 pesos.
Cabe mencionar que la parte del etiuetado solo lo hacen los maestros
mezcaleros que pertenecen a la organizacién integrada por miembros de la

comunidad.

3.5.3. Cumplimiento de la NOM 070-SCFI-2016

Considerando que los maestros mezcaleros encuestados no pertenecen al
Consejo Regulado del Mezcal y que el 50 % pertenecen a una organizacion, se
aplicé la lista de verificacion de los lineamientos que establece la NOM 070-SCFI-
2016, Bebidas alcohdlicas-Mezcal-Especificaciones. Encontrando que el 100 %
de los maestros mezcaleros entrevistados producen mezcal ancestral, clasificado

como Blanco o Joven.

En la Figura 15 se muestra el cumplimiento de la NOM 070-SCFI-2016 respecto
a la categoria de envasado, etiquetado y comercializacion. La mayor proporcion
de cumplimiento corresponde a la categoria de envasado con el 50 %, el
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porcentaje de cumplimiento estuvo relacionado con la forma manual de
envasarse en botellas de vidrio y PET, cumpliendo con el llenado y taponeado.
Para el etiquetado se tuvo una proporcion de cumplimiento de 30.75 % asociado
con etiqueta cuya informacion es legible a simple vista, informacién veraz y
exentas de textos, marca en la superficie de exhibicion, leyenda “100 % de
Agave”, por ciento de alcohol en volumen, nombre cientifico o de uso comun del
maguey o agave empleado, nombre del estado en donde fue producido el mezcal
y lote. La comercializacién tuvo un porcentaje de cumplimiento del 25 % asociado

a la presentacion volumétrica en envases para el consumidor final menor a 5 L.

Cumplimiento de la NOM 070-SCFI-2016 (%)

Comercializacion I
Etiquetado

Envasado |

0 20 40 60 80 100
Envasado Etiquetado Comercializacion
% 50 30 25

Figura 15. Cumplimiento de la NOM 070-SCFI-2016.

El mezcal posee caracteristicas sensoriales Unicas y diferenciadoras, sin
embargo, gran parte del mezcal producido en Oaxaca no esta certificado por la
norma NOM 070-SCFI-2016, en consecuencia, los productores del destilado de
agave no pueden comercializar de manera formal su producto como mezcal. A
pesar de ello, la industria mezcalera y parte de los consumidores reconocen que
un buen mezcal requiere de la aprobacion de un maestro mezcalero, dado que,
su conocimiento empirico es indispensable en cada una de las fases de
produccion de mezcal ancestral (Espinosa-Meza et al., 2017; Lopez-Nava et al.,
2014; Noriega et al., 2009).
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3.6. Conclusién

Se caracterizo el proceso de produccion de mezcal ancestral en una de las zonas
mezcalera del estado de Oaxaca, esto incluyo; maestro mezcalero que tienen en
promedio 24 afios de experiencia en la produccion de mezcal ancestral; asi
mismo, el 100 % de los maestros mezcaleros utilizan agave silvestre (Tobala) y
el 20 % utiliza agave cultivado (Espadin); la mano de obra es principalmente de
tipo familiar (90%); la produccion de mezcal ancestral en promedio es de 92 L al

mes y se vende directamente al consumidor.

El proceso de produccién de mezcal ancestral en Santa Maria Ixcatlan consiste
en el corte, traslado de pifias, coccidn, molienda, fermentacién, destilacion 1y 2,
venencia y envasado. El proceso ancestral y derivado de ello las caracteristicas
sensoriales del mezcal, demanda estrategias para mantener su produccion de
forma ancestral, asi como estrategias de diferenciacion respecto a otros tipos de

mezcal.

Se identifico un bajo cumplimiento de la NOM 070-SCFI-2016, a pesar de ello, se
reconoce la aprobacion por los maestros mezcalero dado que su conocimiento

empirico es altamente valorado en el contexto del mezcal.

El proceso ancestral, maestro mezcalero, especie de agave y region, le confiere
caracteristicas sensoriales uUnicas al mezcal, por lo tanto, la valorizacion vy
valoracién por parte del consumidor juega un papel importante para mantener el
producto en el mercado o posicionarlo en nuevos, lo que permitira a los pequefios

productores mantener su oficio, tradicién e identidad.
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4. IDENTIFICACION Y CARACTERIZACION DE COMPUESTOS
VOLATILES EN MEZCAL ANCESTRAL

4.1. Resumen

El mezcal es una bebida tradicional producida por la destilacion de jugo de agave
fermentado elaborado en México desde la época prehispanica, su calidad
sensorial depende de la composicion de compuestos volatiles y no volatiles, los
cuales difieren respecto a la variedad de agave, regién y condiciones en el
proceso de produccion. Por lo anterior, se identificaron y cuantificaron los
compuestos volatiles en mezcal ancestral provenientes de dos tipos de especie
de agave (Agave angustifolia y Agave potatorum) y de dos regiones productoras
del estado de Oaxaca (Santa Maria Ixcatlan y Santa Catarina Minas). Los
compuestos volétiles se analizaron mediante cromatografia de gases utilizando
como estandares de referencia metanol, etanol, propanol y butanol para su
identificacion y cuantificacion. Los compuestos volétiles identificados fueron
etanol, metanol y propanol, sin embargo, el butanol no fue detectado. El
contenido de etanol fue estadisticamente diferente dentro de cada region, siendo
el mezcal de Agave potatorum el que destaco por su mayor contenido de etanol
(45.0 £ 0.00 % v/v) en Santa Maria Ixcatlan, y respecto a la regiéon de Santa
Catarina Minas el mezcal de Agave Angustifolia (43.93 + 0.06 % v/v). Los
mezcales elaborados a partir de Agave potatorum de Santa Maria Ixcatlan y
Santa Catarina Minas presentaron mayores contenidos de propanol (43.90 + 6.04
y 62.94 £ 0.94 mg/100 mL de alcohol anhidro respectivamente), y los mezcales
elaborados a partir de Agave angustifolia presentaron los mayores contenidos de
metanol (266.35 + 3.98 mg/100 mL de alcohol anhidro en Santa Maria Ixcatlan y
245.53 + 1.08 mg/100 mL de alcohol anhidro en Santa Catarina Minas). Todas
las muestras cumplieron con la concentracion permitida por la Norma Oficial
Mexicana NOM-070-SCFI-2016 establecida para mezcal.

Palabras clave: mezcal ancestral, compuestos volatiles, Agave angustifolia,
Agave potatorum.
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IDENTIFICATION AND CHARACTERIZATION OF VOLATILE
COMPOUNDS IN ANCESTRAL MEZCAL

Abstract

Mezcal is a traditional drink produced by the distillation of fermented agave juice
made in Mexico since pre-Hispanic times. Its sensory quality depends on the
composition of volatile and non-volatile compounds, which differ according to the
agave variety, region, and conditions in the production process. Therefore, volatile
compounds were identified and quantified in ancestral mezcal from two types of
agave species (Agave angustifolia and Agave potatorum) and from two producing
regions in the state of Oaxaca (Santa Maria Ixcatlan and Santa Catarina Minas).
Volatile compounds were analyzed by gas chromatography using methanol,
ethanol, propanol and butanol reference standards for identification and
guantification. The volatile compounds identified were ethanol, methanol and
propanol; however, butanol was not detected. The ethanol content was
statistically different within each region, with Agave potatorum mezcal standing
out for its higher ethanol content (45.0 £ 0.00 % v/v) in Santa Maria Ixcatlan, and
Agave Angustifolia mezcal (43.93 + 0.06 % v/v) in the Santa Catarina Minas
region. The mezcals made from Agave potatorum from Santa Maria Ixcatlan and
Santa Catarina Minas had higher propanol contents (43.90 + 6.04 and 62.94 * 0.
94 mg/100 mL of anhydrous alcohol, respectively), and the mezcals made from
Agave angustifolia had the highest methanol contents (266.35 + 3.98 mg/100 mL
of anhydrous alcohol in Santa Maria Ixcatlan and 245.53 + 1.08 mg/100 mL of
anhydrous alcohol in Santa Catarina Minas). All samples complied with the
concentration allowed by the Mexican Official Standard NOM-070-SCFI-2016
established for mezcal.

Key words: ancestral mezcal, volatile compounds, Agave angustifolia, Agave

potatorum.
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4.2. Introduccién

El mezcal es una bebida tradicional producida por la destilacion de jugo de agave
fermentado elaborado en Meéxico desde la época prehispanica, con
reconocimiento a nivel nacional e internacional en los Uultimos afios (Vera-
Guzméan et al., 2010). Se produce a partir de varias especies de agave
principalmente de Agave angustifolia y Agave potatorum conocidos como
Espadin y Tobald respectivamente (CRM, 2020). Diferentes estados son
productores y se encuentran dentro de la Denominacion de Origen “Mezcal’
como Puebla, Zacatecas, Durango, Guerrero, San Luis Potosi, Michoacéan,
Guanajuato, Tamaulipas, Oaxaca; este ultimo estado con diferentes zonas
productoras aportando mas del 90 % de la produccién total a nivel nacional (CRM,
2020). De acuerdo con el proceso especifico realizado durante la coccion de
maguey, molienda de maguey cocido, fermentacion y destilacion, el mezcal se
clasifica en tres categorias: mezcal (industrial), mezcal artesanal y mezcal
ancestral (NOM-070-SCFI-2016). Durante la produccion de mezcal ancestral la
pulpa y bagazo obtenidos en la molienda se dejan reposar junto con agua en
contacto con madera o pieles de animales, origindndose una fermentacion
natural dependiente de los microrganismos (levaduras y bacterias) del entorno,
posteriormente se realiza una doble destilacion en ollas de barro donde el
maestro mezcalero controla la riqueza alcohdlica mediante la venencia (Lopez,
2018; Nolasco-Cancino et al., 2018). Las fuentes y factores que forman parte del
proceso de mezcal como especies de agave, region de produccidén, técnicas de
produccion, palenques (fabricas de produccion), maestro mezcalero, temporada
de produccion y zonas de corte, dan como resultado una gran variedad de
mezcales con caracteristicas particulares (Pérez, 2007; Vera-Guzman et al.,
2018).

La calidad, sabores y aromas del mezcal son el resultado de la concentracion
apropiada de compuestos no volatiles y volatiles; estos incluyen, acidos grados,
ésteres, alcoholes superiores, metanol, etanol (Pefia-Alvarez et al., 2004; Vera-

Guzman et al.,, 2009). La variedad de compuestos volatiles se deriva de la
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especie de agave, coccion, fermentacion y se concentran durante la destilacion
(Prado-Jaramillo et al., 2015). Especificamente, los alcoholes superiores son
generados por microorganismos durante la fase de fermentacion, a partir de la
sintesis o la degradacion de aminoacidos (Loviso & Libkind, 2019). Y de acuerdo
con la Norma Mexicana NOM-070-SCFI-2016-Bebidas-alcohdlicas-Mezcal la
concentracion de compuestos volatiles se verifica respecto a los estandares

establecidos.

Estudios realizados con mezcales artesanales concluyeron que diversos
compuestos aromaticos se generaron durante las diferentes etapas que conlleva
la produccion de mezcal, vinculados a la especie de agave y a las levaduras
(Pichia kudriavzevii, Pichia manshurica, Saccharomyces cerevisiae, Yy
Kluyveromyces marxianus) involucradas en la fase de fermentacion
(Lachenmeier et al., 2006; Mancilla-Margalli & Lépez, 2002; Nolasco-Cancino et
al.,, 2018). Vera-Guzman et al. (2010) estudiaron comparativamente la
concentracion de compuestos volatiles de mezcal joven (artesanal) de Agave
angustifolia y Agave potatorum elaborados en tres zonas de Oaxaca (Matatlan,
Tlacolula y Sola de Vega), detectando principalmente una gran variabilidad en el
contenido de metanol, alcoholes superiores, acido acético y acetato de etilo.
Vera-Guzman et al. (2018) analizaron el perfil de compuestos voléatiles en mezcal
artesanal influenciado por especie de agave, regién de origen y temporada de
produccion, quienes encontraron compuestos volatiles Unicos en mezcal de
Agave angustifolia. Sin embargo, se tiene poca informacion respecto a la
caracterizacion de compuestos en mezcal ancestral de diferentes especies y
regiones productoras; por lo tanto, el objetivo de esta investigacion fue identificar
y cuantificar compuestos voléatiles en mezcal ancestral provenientes de Agave
potatorum y Agave angustifolia de dos zonas productoras de Oaxaca (Santa
Maria Ixcatlan y Santa Catarina Minas) mediante la técnica de cromatografia de
gases (GC).
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4.3. Metodologia
4.3.1. Objeto de estudio

Se emplearon cuatro muestras de mezcal ancestral provenientes de dos
especies de agave; Agave potatorum (Tobala) y Agave angustifolia (Espadin).
Las muestras fueron recolectadas en cuatro palenques (fabrica de produccion)
distintos y ubicados en Santa Maria Ixcatlan (17° 51’ 09” N, 97° 11’ 33” O, 1885
msnm) y Santa Catarina Minas (16° 46" 41” N, 96° 36’ 58” O, 1562 msnm), zonas
productoras de mezcal ancestral del estado de Oaxaca.

La obtencion de las muestras fue dirigido y no estadistico, por lo tanto, los
mezcales ancestrales se adquirieron en los palenques mas reconocidos de
ambas zonas productoras, estos fueron recolectados en botellas de vidrio color
ambar y almacenados a temperatura ambiente, para posteriormente ser

analizados.
4.3.2. ldentificacion de compuestos volatiles en mezcal ancestral

La separacion de los compuestos volatiles en mezcal ancestral de agave Espadin
(Agave angustifolia) y Tobala (Agave potatorum) se realiz6 en un cromatografo
de gases (Autosystem XL, Perkin EImer®, EE. UU.) con una columna empacada
(Porapak Q, Agilent®, EE. UU.) de 1.83 m de longitud y 3.18 mm de diametro; el
gas acarreador fue helio a un flujo de 20 mL/min. Se aplic6 un programa de
temperatura de 40 °C (por 1 min) con incrementos de 30 C°min-! hasta 210 °C
(por 8 min); la temperatura del inyector fue de 220 °C. Para la determinacion de
etanol se utiliz6 un detector de conductividad térmica, para metanol, propanol y
butanol se utilizd un detector de ionizacion de llama, la temperatura en ambos
detectores fue de 220 °C. Para la identificacion y cuantificacion de los
compuestos volatiles mayoritarios se utilizaron estandares de etanol 99.5 %,
metanol 99.8%, propanol 99.8 % y butanol 99.8 % (JT Baker®, EE. UU.; Sigma-

Aldrich®, EE.UU.). Todos los analisis se hicieron por triplicado, los resultados de
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etanol se reportaron en porcentaje (v/v), metanol, propanol y butanol se

reportaron en mg/100 mL de alcohol anhidro.
4.3.3. Andlisis estadistico

Se empleo un disefio de factores anidados A x B, donde el factor A fueron las
regiones y el factor B las especies de agave con las que se elabor6 el mezcal
ancestral. El factor especie se anido6 a la region [B (A)], es decir, los niveles del
factor B no son idénticos en cada nivel del factor A. De acuerdo con el analisis
de varianza y acorde a la significancia (p < 0.05) se empled la prueba de
diferencia honesta significativa Tukey (HSD) para comparaciones multiples de
medias. El analisis se realiz6 empleando el programa Minitab version 19 (Minitab
LLC., Pennsylvania, EE. UU.).

4.4. Resultados y discusion

4.4.1. ldentificacion de compuestos volatiles en mezcal ancestral

Los compuestos volatiles pueden incidir de manera positiva 0 negativa en la
calidad del mezcal. Entre ellos el etanol representa el componente basico de la
bebida alcohdlica (Gonzalez Segui et al., 2020); los alcoholes superiores como
el propanol y butanol son de gran interés por su impacto en el aroma y sabor
(Loviso & Libkind, 2019); caso contrario con el metanol que representa un riesgo
para la salud de los consumidores debido a su alta toxicidad (Gonzalez Segui et
al., 2020); lo anterior de acuerdo a su concentracion (Loviso & Libkind, 2019), y
en mezcal se verifica con base a la NOM-070-SCFI-2016-Bebidas alcohdlicas-
Mezcal. En la Figura 16 se muestran los cromatogramas para los cuatro mezcales
ancestrales; los alcoholes encontrados fueron metanol, propanol y etanol, sin
embargo, para el caso del butanol este no fue detectado. Respecto a los tiempos
de retencién con base a los estandares utilizados y con el método empleado
correspondiente, los tiempos de retencion fueron 4.40, 6.92 y 5.31 minutos para

el metanol, propanol y etanol respectivamente.
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os de las muestras de mezcal ancestral.
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En el Cuadro 2 se muestran las concentraciones de etanol, metanol, propanol y
butanol de mezcal ancestral proveniente de agave Espadin (Agave angustifolia)
y Tobala (Agave potatorum) de las regiones de Santa Maria Ixcatlan y Santa
Catarina Minas, lo cual permitio realizar la verificacion de cumplimiento con la
Norma Mexicana NOM-070-SCFI-2016-Bebidas-alcohdlicas-Mezcal.  Los
mezcales elaborados a partir de Agave potatorum de ambas regiones,
presentaron mayores contenidos de propanol y fueron estadisticamente
diferentes respecto al mezcal de Agave angustifolia dentro de cada region. Los
resultados respecto al contenido de propanol son similares a un estudio reportado
por Vera-Guzman et al. (2009) quienes encontraron mayor contenido de propanol
en mezcal elaborado a partir de Agave potatorum (36.0 £ 0.51, mg/100 mL de
alcohol anhidro) respecto al mezcal proveniente de Agave angustifolia (27.0 £
1.67 mg/100 mL de alcohol anhidro) de dos zonas productoras de Oaxaca
(Tlacolula y Sola de Vega). De acuerdo con Loviso y Libkind (2019) las
diferencias de las concentraciones de alcoholes superiores (como propanol y
butanol) se ven afectadas por las condiciones de fermentaciébn como la
temperatura, levaduras y composicion del mosto. Adicionalmente, el propanol se
ve afectado positivamente cuando se tienen concentraciones altas de nitrogeno
en el medio, derivandose del metabolismo del nitrégeno y principalmente del
consumo de treonina (Mouret et al., 2014; Ruiz-Teran et al., 2019), por lo que se
puede suponer que en el trabajo realizado el jugo de Agave potatorum usado en
la fermentacion para la produccion de mezcal ancestral, tuvo mayores
concentraciones de este aminoacido. Particularmente en cerveza se ha
encontrado que al utlizar mayores temperaturas de fermentacion la
concentracion de alcoholes superiores se incrementa (Hiralal et al., 2014;
Saerens et al., 2008). Un contenido elevado de alcoholes superiores puede
originar aromas y sabores picantes, mientras que un contenido 6ptimo puede
conferir aromas y sabores frutales (Christoph & Bauer-Christoph, 2007). Aunado
a lo anterior, dentro de los alcoholes superiores, el propanol se ha identificado
como uno de los mas relevantes en el sabor y aroma generando un sabor dulce,

aromas a solvente y alcohol (Loviso & Libkind, 2019).
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Cuadro 2. Compuestos volatiles de mezcal ancestral provenientes de agave
Tobala y Espadin de dos regiones de Oaxaca.

Santa Maria Ixcatlan Santa Catarina Minas Norma™
(mg/100
Compuesto - - - - mL de
P Tobala Espadin Tobala Espadin alcohol
(mg/100 mL de  (mg/100 mL de (mg/100 mL de (mg/100 mL de anhidro)
alcohol anhidro) alcohol anhidro)  alcohol anhidro)  alcohol anhidro)
)
(Evt/"’;‘/;‘f' A 450+000a 4140:017b  4287+006b  4393+006a  30-55
Metanol 157.81+1.00b 266.35+3.98a 168.93+0.66b 24553+1.08a 30-300
Alcohples _ 100-500
superiores:
Propanol 43.90 £ 6.04 a 30.26 £0.99b 62.94 £0.94 a 22.73+£0.89b
Butanol n.d. n.d. n.d. n.d.

ZS6lo este componente se presenta en % (V/V).
YProporciones con diferente letra dentro de la regién, son estadisticamente diferentes (p < 0.05).
*NOM-070-SCFI-2016, Bebidas alcohélicas-Mezcal-Especificaciones.

Respecto a los mezcales elaborados a partir de Agave angustifolia de ambas
regiones, estos presentaron mayores contenidos de metanol y fueron
estadisticamente diferentes respecto al mezcal de Agave potatorum dentro de
cada region (Cuadro 2). EI metanol es un alcohol que permanece hasta el
producto destilado, formado durante el proceso de coccién cuando las pectinas
metoxiladas de los agaves se hidrolizan, cuya concentracién y liberacion
depende de la temperatura (agua y ambiente) durante la fermentacién (Kirchmayr
etal., 2017; Téllez, 1998). Estos resultados son equivalentes a los reportados por
Vera-Guzman et al. (2010) quienes concluyeron que las concentraciones de
metanol entre mezcales de Agave Angustifolia y la de Agave potatorum fueron
estadisticamente diferentes (p < 0.05), siendo el de Agave Angustifolia el de
mayor contenido. Lachenmeier et al. (2006) encontraron en su investigacion
realizada con tequila y mezcal, concentraciones de metanol en un rango de 100

a 300 mg/100 mL de alcohol anhidro para ambas bebidas. Por otra parte, debido
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a la alta toxicidad del metanol para el ser humano es muy importante la
verificacion de su concentracion en las bebidas espirituosas de acuerdo con el

rango permitido por la Norma Oficial.

En relacién con el contenido de etanol en las muestras de la region de Santa
Maria Ixcatlan estas fueron estadisticamente diferentes, siendo el mezcal de
Agave potatorum el que destaco por su mayor contenido de etanol, y respecto a
la region de Santa Catarina Minas fue el mezcal de Agave Angustifolia con el
mayor contenido (Cuadro 2). El etanol es uno de los componentes mas
abundantes en el mezcal, derivado de la biotransformacion de la fructosa
presente en el agave cocido por parte de los microorganismos en la etapa de
fermentacion (Arrizon & Gschaedler, 2002; De Leon-Rodriguez et al., 2006;
Flores-Berrios et al., 2005). De acuerdo a Nolasco-Cancino et al. (2018) uno de
los factores en la variacion del contenido de etanol en el destilado de agave es el
tipo de levadura, concluyendo en su estudio realizado con jugo de maguey de
Agave angustifolia incluido el bagazo, que la especie de levadura Kluyveromyces
marxianus es mas eficiente en la produccion de etanol que Saccharomyces
cerevisiae. Para mezcales obtenidos a partir de Agave Samiliana el contenido de
etanol (42 *= 1 % v/v) fue similar a lo reportado en este trabajo (De Leo6n-
Rodriguez et al., 2006).

Cabe mencionar que en las cuatro muestras de mezcal no se detect6 butanol. El
contenido bajo o ausencia de n-butanol depende de las especies de levaduras
presentes durante la etapa de la fermentacién (Diaz-Montafio et al., 2008).
Lachenmeier et al. (2006) encontraron en su investigacion realizada con tequila
y mezcal, bajas concentraciones de butanol en un rango de 0.75 a 3.25 mg/100
mL de alcohol anhidro.

En general la diferencia de las concentraciones de compuestos volatiles en la
bebida espirituosa depende de la especie de agave, region de origen, temporada
de produccion, levaduras, condiciones de las técnicas empleadas en la
produccion, particularmente en la técnica de fermentacion donde principalmente
se generan los compuestos voléatiles (Diaz-Montafio et al.,, 2008; Nolasco-
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Cancino et al., 2018; Vera-Guzman et al., 2018); y en la técnica de destilacion
asociada a los cortes de las tres fracciones (colas, cuerpo y puntas) del destilado
de agave, encontrandose la mayor concentracion de metanol en las colas y en
las puntas una mayor concentracion de alcoholes superiores, cuya técnica es
realizada por el maestro mezcalero con base a su conocimiento empirico y al
mismo tiempo determina el grado alcohdlico, inspeccionando la vida util de las
burbujas cuando deja caer una porcion de mezcal a través del orificio de la
venencia en un recipiente (Pérez, 2007; Rage et al., 2020; Vera-Guzman et al.,
2009).

Por otra parte, cada una de las muestras de mezcal ancestral de ambas regiones
cumplieron con los intervalos establecidos por la Norma Oficial Mexicana: NOM-
070-SCFI-2016-Bebidas alcohodlicas-Mezcal, para cada uno de los compuestos

volatiles.
45. Conclusioén

Los alcoholes encontrados fueron metanol, propanol y etanol, sin embargo, para
el caso del butanol este no fue detectado. Los mezcales elaborados a partir de
Agave potatorum de ambas regiones, presentaron mayores contenidos de
propanol y fueron estadisticamente diferentes respecto al mezcal de Agave
angustifolia dentro de cada regién. Respecto a los mezcales elaborados a partir
de Agave angustifolia de ambas regiones, estos presentaron mayores contenidos
de metanol y fueron estadisticamente diferentes respecto al mezcal de Agave
potatorum dentro de cada regién. Por otra parte, las concentraciones de etanol
en las muestras de la regién de Santa Maria Ixcatlan fueron estadisticamente
diferentes, siendo el mezcal de Agave potatorum el que destaco por su mayor
contenido de etanol, y respecto a la region de Santa Catarina Minas el mezcal de
Agave Angustifolia. Aunado a lo anterior, todas las muestras cumplieron con los
estandares de la normatividad mexicana. Las variaciones cuantitativas de los
compuestos volatiles en mezcal ancestral pueden atribuirse al tipo de agave,

region y condiciones de procesamiento.
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5. CARACTERIZACION SENSORIAL Y VALORES HUMANOS
ASOCIADOS AL CONSUMO DE MEZCAL ANCESTRAL

5.1. Resumen

El mezcal ancestral es una bebida tradicional cuya produccion ha incrementado,
siendo los consumidores quienes evallan atributos tangibles e intangibles que
determinan su preferencia. Las rutas de influencia de los valores humanos en el
consumo permiten identificar el empleo de atributos tangibles e intangibles en la
preferencia de un producto. Se aplico el método CATA a consumidores locales
(n=100), obteniendo 16 descriptores que permitieron diferenciar cuatro muestras
de mezcal ancestral de dos zonas productoras de Oaxaca y de dos especies de
agave, asi también, el método permitid obtener los descriptores de un mezcal
ancestral ideal. Con un panel (n=10) y mismas muestras de mezcal ancestral, se
realizd un Perfil Flash basado en seis atributos consensuados, o que demostro
una mejor diferenciacion por especie que por zona de produccion. Finalmente se
aplicé una encuesta (n=210) a consumidores locales de mezcal ancestral de
Santa Maria Ixcatlan, Oaxaca quienes calificaron la importancia de los valores
humanos como principios rectores es su vida en una escala de nueve puntos. Un
andlisis de escalamiento multidimensional fue empleado para identificar la
estructura de los valores humanos en consumidores. Los atributos tangibles y los
valores humanos fueron reducidos mediante un analisis factorial, a partir de ello,
se realizaron regresiones mdultiples que proporcionaron tres coeficientes de
correlacién, con los cuales se calcularon las rutas de influencia de los valores
humanos. Los valores motivacionales priorizados fueron Seguridad, Tradicion y
Conformidad, correspondientes al dominio de orden superior de Conservacion.
La influencia de los valores humanos en el consumo de mezcal ancestral de
Ixcatlan fue directa, es decir, que fluydé mas alla de la importancia de los atributos
tangibles.

Palabras clave: mezcal ancestral, descriptores, valores humanos, tangible e
intangible.
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SENSORY CHARACTERIZATION AND HUMAN VALUES
ASSOCIATED WITH THE CONSUMPTION OF ANCESTRAL
MEZCAL

Abstract

Ancestral mezcal is a traditional drink whose production has increased,
consumers evaluate tangible and intangible attributes that determine their
preference. The routes of influence of human values in consumption allow
identifying the use of tangible and intangible attributes in the preference of a
product. The CATA method was applied to local consumers (n=100), obtaining 16
descriptors that allowed differentiating four samples of ancestral mezcal from two
producing zones of Oaxaca and two agave species, and also, the method allowed
obtaining the descriptors of an ideal ancestral mezcal. With a panel of people
(n=10) and the same samples of ancestral mezcal, a Flash Profile was carried out
based on six consensus attributes, which showed a better differentiation by
species than by production zone. Finally, a survey (n=210) was applied to local
consumers of ancestral mezcal from Santa Maria Ixcatlan, Oaxaca, who rated the
importance of human values as guiding principles in their lives on a nine-point
scale. A multidimensional scaling analysis was employed to identify the structure
of human values in consumers. Tangible attributes and human values were
reduced by factor analysis, from which multiple regressions were performed to
provide three correlation coefficients, with which the paths of influence of human
values were calculated. The prioritized motivational values were Security,
Tradition and Conformity, corresponding to the higher order domain of
Conservation. The influence of human values on the consumption of ancestral
mezcal from Ixcatlan was direct, that is, it flowed beyond the importance of
tangible attributes.

Key words: ancestral mezcal, descriptors, human values, tangible and intangible.
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5.2. Introduccién

El mezcal es una bebida inherente a las tradiciones y cultura de las regiones
productoras de México, obtenida de la destilacidon de jugos de agave fermentados
(Rage et al., 2020). En la actualidad la produccién de mezcal en México ha tenido
un incremento importante, siendo el estado de Oaxaca el que tiene mayor aporte
ala produccion a nivel nacional (Cuevas Reyes et al., 2019). El estado de Oaxaca
cuenta con muchas zonas mezcaleras las cuales se localizan en los distritos de
Ocotlan, TeotitlAn, Miahuatlan, Sola de Vega, Ejutla, Tlacolula, Tlaxiaco,
Yautepec, entre otros (Pérez, 2007), por lo que cada zona mezcalera aprovecha
el agave que se desarrolla en condiciones ambientales especificas del lugar.
Dentro de las diferentes especies de agave que existen para su elaboracion
destacan el Espadin (Agave angustifolia) y el Tobala (Agave potatorum)
(Hernandez-L6pez, 2018). La elaboracion de esta bebida espirituosa incluye
diferentes etapas: coccion, molienda, fermentacion y destilacion, y de acuerdo
con el proceso especifico utilizado se tienen tres categorias dentro de las cuales
se encuentra el mezcal ancestral. La coccion del mezcal ancestral solo se puede
realizar en hornos de pozo; la molienda se realiza con un mazo y cominmente
entre dos personas; la fermentacion de las pifias de agaves una vez machacadas
entran en contacto con tinas elaboradas a partir de pieles de animal; y en cuanto
a la destilacion esta se realiza con fuego directo en olla y montera de barro (NOM-
070-SCFI-2016). El mezcal al ser una bebida destilada se le otorga determinado
grado alcohdlico y una gran cantidad de compuestos volatiles y no volatiles que
le confieren caracteristicas sensoriales particulares que influyen en la aceptaciéon
del consumidor (Chavez-Parga et al.,, 2016). Los métodos sensoriales
descriptivos rapidos se han desarrollado como alternativas a los métodos
tradicionales de analisis sensorial descriptivo (Liu et al., 2018), estos métodos
son empleados para la descripcion y cuantificacion de caracteristicas sensoriales
(aroma, sabor, textura y apariencia) de diversos productos (Lawless & Heymann,
2010), dentro de los cuales se encuentra el perfil flash desarrollado por Dairou

and Sieffermann (2002) cuyo método se basa en la jerarquizacién de los
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productos para cada atributo establecido, y en la presentacion simultanea de todo
el conjunto de productos que permite una mejor discriminacion (Liu et al., 2018).
Por otro lado, el método Marque todo lo que corresponda (CATA) consta de
preguntas que contiene una lista predefinida de términos que puede incluir tanto
caracteristicas sensoriales y no sensoriales (hedonicos, emociones, ocasiones
de uso), en este caso los productos se presentan en forma monddica a los
consumidores y se les pide seleccionar todos los términos aplicables para
describir los productos, esta técnica también puede incluir las puntuaciones de
aceptabilidad, y la evaluacion de un producto ideal, es decir, el producto que
maximiza el agrado del consumidor (Adams et al., 2007; Varela & Ares, 2012).
Estos métodos han sido implementados en diversos productos como vinos
daneses, vino tinto, bebida con sabor a carambola y yogur (Ares et al., 2014; Liu
et al., 2017; Liu et al., 2018; Mamede & Benassi, 2016; Verissimo et al., 2020).

Los productos poseen atributos tangibles e intangibles, los cuales son
importantes y determinantes para el consumo. Por lo que el consumidor evallGa
la utilidad en funcion de los atributos tangibles, asi como la satisfaccion de las
necesidades de expresividad o evaluacion simbdlica asociado a los atributos
intangibles. La conducta del consumidor ha sido estudiada para identificar como
la preferencia o aceptacion de un producto puede ser influenciada por los valores
y creencias de las personas, de acuerdo a su cultura (Allen, 2001; Botonaki &
Mattas, 2010; Holbrook & Hirschman, 1982). Los valores humanos son objetivos
deseables transituacionales, que varian en importancia, que sirven como
principios rectores en la vida de una persona u otra entidad social, y representan
respuestas a tres requerimientos universales de la humanidad: necesidades
bioldgicas, requerimiento de interaccion social coordinada, y requerimiento para
el buen funcionamiento y supervivencia del grupo (Schwartz, 1994; Schwartz,
1992). Existen diez tipos de valores motivacionales: Tradicién, Conformidad,
Seguridad, Benevolencia, Universalismo, Auto-direccion, Estimulacion,
Hedonismo, Logro y Poder, propuestos por Schwartz (1992); establecidos dentro
de cuatro dominios de valores de orden superior los cuales son: Auto-

trascendencia, Auto-mejora, Apertura al cambio y Conservacion. La influencia de
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los valores humanos usando como mediadores a los atributos tangibles del
producto sobre su consumo puede seguir dos rutas: la indirecta en la que los
valores humanos pueden influir en la importancia de los atributos tangibles,
donde los consumidores evaltan el significado utilitario del producto; la directa,
donde la influencia de los valores humanos en el consumo del producto va mas
alla de los atributos tangibles, en la que los consumidores evaltan el significado
simbdlico; estas influencias han sido identificadas en los consumos de carne,
viajes, automoviles y queso Chapingo (Allen, 2008; Allen, 2000; Hernandez-
Montes, 2019).

Los objetivos de esta investigacion fueron identificar las caracteristicas
sensoriales de mezcal ancestral de dos zonas productoras de Oaxaca (Santa
Catarina Minas y Santa Maria Ixcatlan), asi como también los descriptores de un
mezcal ancestral ideal que maximiza el agrado del consumidor. Ademas de
identificar la estructura de los valores humanos en consumidores locales de
mezcal ancestral de Ixcatlan, y el tipo de ruta de influencia de los valores
humanos sobre el consumo del mezcal ancestral, empleando a los atributos

tangibles como mediadores.
5.3. Materiales y métodos
5.3.1. Objeto de estudio

Se emplearon cuatro muestras de mezcal ancestral provenientes de dos
especies de agave; Agave potatorum (Tobala) y Agave angustifolia (Espadin).
Las muestras fueron recolectadas en cuatro palenques (fabrica de produccion)
distintos; dos palenques ubicados en Santa Maria Ixcatlan (17° 51’ 09” N, 97° 11’
33” O, 1885 msnm) y los otros dos en Santa Catarina Minas (16° 46’ 41” N, 96°
36’ 58” O, 1562 msnm), zonas productoras de mezcal ancestral del estado de

Oaxaca.

La obtencion de las muestras fue dirigida, por lo tanto, los mezcales derivados

de una producciéon ancestral, se adquirieron en los palenques mas reconocidos
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en ambos municipios, estos fueron recolectados en botellas de vidrio y

almacenados a temperatura ambiente, para posteriormente ser evaluados.

5.3.2. Grupos focales

Se realizaron tres grupos focales: el primero de ellos se realizé en las
instalaciones de la presidencia municipal de Santa Maria Ixcatlan, el cual estuvo
integrado por cuatro consumidores locales y cuatro maestros mezcaleros, a
quienes se les presentaron las cuatro muestras de mezcal ancestral y se les pidié
que escribieran en una hoja que se les proveyod, los descriptores o atributos
presentes en cada una de las muestras y que mejor permitieran diferenciarlas.
Posteriormente se realizé un consenso entre todos los miembros del panel para
obtener los atributos requeridos en las metodologias posteriores, agrupandolos
en apariencia, aroma y sabor. El segundo grupo focal se realiz6 con nueve
maestros mezcaleros y el tercero con ocho consumidores, cuyo fin fue generar

descriptores y/o términos utilizados en CATA y Perfil Flash.

5.3.3. Analisis CATA (marque todo lo que corresponda)

Se recluté a 100 consumidores locales de ambos géneros de acuerdo a su interés
y disponibilidad para participar en la evaluacion. Sus edades eran de 18 a 65
afos; el 75 % fueron hombres. La evaluacion de las muestras se realizé en un
sitio con iluminacién adecuada, temperatura ambiente (22°C), libre de olores y
aromas. Las cuatro muestras de mezcal ancestral se presentaron de manera
monddica y aleatoria a cada consumidor, en vasos de plastico de 20 mL
previamente codificados con tres digitos. Se dispuso de agua y galletas entre

muestras, para eliminar sabores residuales.

A los panelistas se les present6 la hoja de respuestas con los diferentes aspectos
a evaluar. En primer lugar, se les pidié que evaluaran la aceptacion global para
cada una de las muestras usando una escala hedonica de nueve puntos donde
1 equivale a “me disgusta extremadamente” y 9 a “me gusta extremadamente”.
A continuacion, se les presentd la pregunta CATA (Marque todo lo que

corresponda) con treinta descriptores o términos obtenidos a partir de los tres
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grupos focales realizados previamente, y se les solicito a los consumidores que
probaran la muestra y luego marcaran los términos que consideraran apropiados
para describirla, esto para las cuatro muestras de mezcal ancestral. Por altimo,
se les pidi6 que marcaran todos aquellos descriptores que describieron un

mezcal ancestral ideal.

5.3.4. Perfil flash

La obtencion del perfil descriptivo se realizé con un panel sensorial conformado
por 10 personas, quienes fueron seleccionados por su buena aptitud y capacidad
general para adaptarse al analisis realizado siguiendo el método de perfil flash
de Delarue and Sieffermann (2004) con algunas modificaciones, el cual se
desarrollo en dos sesiones. En la primera sesion se le dio a conocer al panel los
atributos significativos excluyendo los términos heddnicos resultantes del analisis
CATA y la degustacion de las mismas con la finalidad de que todos estuvieron
de acuerdo con los términos significativos que se evaluarian en la segunda fase.
En la segunda sesion se les presentd a cada uno de los panelistas las cuatro
muestras de mezcal ancestral simultdneamente de forma aleatoria y balanceada
en vasos de plastico de 20 mL previamente codificados con tres digitos, a quienes
se les solicitd jerarquizar las muestras de acuerdo a la intensidad para cada
atributo, haciendo uso de una escala ordinal de cuatro puntos donde uno equivale
a “menos intenso” y cuatro a “mas intenso”. Cada miembro del panel evalué el
conjunto de muestras por triplicado, durante tres dias para evitar fatiga de los
panelistas, ademas tuvieron disponible galletas y agua para enjuagarse la boca
entre muestras. Esta técnica se realizé en condiciones adecuadas de iluminacion

y temperatura ambiente (22°C) y en un periodo de cinco dias.

5.3.5. Valores Humanos en consumidores locales y su influencia en el
consumo de mezcal ancestral de Santa Maria Ixcatlan

Muestra de consumidores

Se tuvo una muestra de consumidores locales (n=210) de mezcal ancestral de

Santa Maria Ixcatlan, conformada por personas mayores de 40 afios de ambos
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géneros (105 hombres y 105 mujeres); se empled muestreo de conveniencia, y
el calculo de muestra para una poblacién infinita consider6 la maxima varianza,
con una confiablidad del 95% y un margen de error del 7% (Martinez-Garcia &
Martinez-Caro, 2008).

Disefio y aplicacion de la encuesta

Se aplicaron encuestas descriptivas de respuesta cerrada disefiada en el
programa Microsoft Access 2019 (Microsoft Corporation, EE. UU.) y organizada
en tres secciones. En la primera seccion se les proporcioné a los consumidores
una hoja impresa con la definicion de los 40 valores humanos propuestos por
Schwartz (1994) y las dudas al respecto fueron resueltas con la persona
encuestadora, posteriormente se solicitd a los encuestados que indicaran la
importancia de los 40 valores humanos como un principio rector en su vida,
mencionando que no existia respuesta correcta o incorrecta que su opinién era
lo mas importante, empleando una escala de nueve puntos donde: -1 “opuesto a
mis valores humanos”, 0 “ no es importante para mis valores humanos” y 7 ©
suprema importancia” (Hayley et al., 2015). Los valores humanos se presentaron
en orden alfabético y balanceado (50% de las encuestas en orden ascendente y
el resto en orden descendente). La segunda seccion incluyé 10 atributos
tangibles del mezcal ancestral y se le pidi6 al encuestado que indicaran la
importancia que tenian los atributos para determinar su compra, empleando una
escala de 10 puntos donde: 1 “no es importante” y 10 “es muy importante”. Los
atributos tangibles fueron: aroma a pifia de maguey cocida, aroma a alcohol,
sabor a pifia de maguey cocida, sabor dulce, sabor a alcohol, sabor a maguey
maduro, sabor a barro, sabor agrio, sabor amargo y sabor astringente. Y en la
tercera seccion se le pregunto la frecuencia de consumo mediante la siguiente
pregunta: ¢ cuantas veces en la Ultima semana consumié cualquier tipo de bebida

alcohdlica, incluido el mezcal ancestral de Santa Maria Ixcatlan? (Allen, 2001).

5.4. Analisis estadistico

Analisis CATA
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Se obtuvo la frecuencia de uso de cada término descriptivo que incluyé la
pregunta CATA que utilizaron los evaluadores para describir cada muestra. Se
aplicé la prueba de Q de Cochran para identificar las diferencias significativas (p
< 0.05) entre las muestras para cada uno de los descriptores (Manoukian, 1986).
Se empled un analisis de correspondencia (AC) basado en la tabla de frecuencias
de cada descriptor que resultaron significativos empleando la distancia de
Hellinger para cuantificar las similitudes entre variables. Con los descriptores y la
aceptabilidad global se elaboré una gréfica de escalamiento multidimensional
(MDS) y finalmente se realiz6 un andlisis de aumento de penalizacién de las
respuestas dadas por los consumidores para determinar el aumento o
disminucién de la aceptabilidad asociado al ideal para cada uno de los
descriptores significativos incluidos en la pregunta CATA. Se empleo el programa
XLSTAT version 2019 (Addinsoft, EE. UU.)

Perfil flash

Se realiz6 un analisis de varianza usando un disefio completamente al azar con
tres repeticiones, con la finalidad de evaluar la capacidad discriminativa (p < 0.05)
de cada panelista para cada uno de los atributos del mezcal ancestral. El andlisis
se realiz6 empleando el programa Minitab® 19 (Pennsylvania, EE. UU.).
Posteriormente, con datos de los panelistas y atributos significativos se aplico el
Andlisis Procustes Generalizado (APG) (Gower, 1975), y de este se obtuvo el
mapa de perfil descriptivo e indice de consenso (Xiong et al., 2008). Se empled
el programa XLSTAT versiéon 2019 (Addinsoft, EE. UU.).

Estructura de los valores humanos en consumidores

Se calcularon los promedios de los valores humanos correspondientes a cada
uno de los valores motivacionales. Los datos se analizaron empleando el
programa XLSTAT version 2019 (Addinsoft, EE. UU.). A la matriz de proximidad
creada a partir de las distancias euclideanas obtenidas de un andlisis de
disimilaridad se le aplico el método de escalamiento multidimensional (MDS)

meétrico. Un estrés de Kruskal (1) < 0.2 fue el criterio para decidir el numero de
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dimensiones a utilizar, ademas de indicar que los datos tuvieron un buen ajuste
(Rodriguez Sabiote et al., 2004). Este procedimiento se realiz6 por separado para
los datos de los 40 valores humanos y para los 10 grupos de valores

motivacionales.

Influencia directa e indirecta de los valores humanos en el consumo de

mezcal ancestral de Santa Maria Ixcatlan

Con la finalidad de reducir el numero de variables se aplico un analisis factorial
empleando el método de andlisis de componentes principales para los valores
humanos y otro para los atributos tangibles del mezcal ancestral, se
seleccionaron aquellos factores con valores propios mayores o iguales a uno.
Posteriormente se realizaron tres regresiones multiples por el método por pasos
con un a=0.1, tanto para incluir como para eliminar la variable independiente. En
la primera regresion (bloque 1) las variables independientes fueron los factores
seleccionados de los atributos tangibles y la variable dependiente fue la
frecuencia de consumo de cualquier tipo de bebida alcohdlica incluido el mezcal
ancestral. En la segunda regresion (bloque 2) se tomaron como variables
independientes los factores seleccionados de los valores humanos, mas los
factores residuales de los atributos tangibles (valores propios menores a uno) y
la variable dependiente fue la frecuencia de consumo de cualquier tipo de bebida
alcohdlica incluido el mezcal ancestral. En la tercera y ultima regresion (bloque
3) las variables independientes fueron solo los factores seleccionados de los
valores humanos, y la frecuencia de consumo de cualquier tipo de bebida
alcohdlica incluido el mezcal ancestral fue la variable dependiente. De cada una
de las regresiones, se obtuvieron los coeficientes de correlacion (R). La influencia
directa de los valores humanos sobre el consumo de mezcal ancestral se obtuvo
al restar el valor del coeficiente de correlacion de la regresion uno (R1) del
coeficiente de correlaciéon de la regresion dos (R2), a esto se le denominé cambio
en R. Ambos coeficientes fueron trasformados a z’ de Fisher (Chalmer, 1986), y
se aplico una prueba de z para evaluar la hipotesis nula de igualdad de los

coeficientes de correlacion. La influencia indirecta se obtuvo de la diferencia entre
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el coeficiente de correlacion de la regresion tres (R3) menos el cambio en R
(Allen, 2008; Allen, 2001).

5.5. Resultados y discusién
5.5.1. Analisis CATA de mezcales ancestrales

En el Cuadro 3 se muestra de acuerdo a la prueba de Q de Cochran los dieciséis
atributos y/o términos (aroma a pifia de maguey cocida, aroma a madera, sabor
dulce, sabor amargo, sabor agrio, sabor a maguey verde, sabor a maguey
maduro, sabor a pifia de maguey cocida, sabor a pifia de maguey quemado,
sabor ferroso, sabor humo, sabor astringente, quemante, sabroso, natural,
identidad de origen) que resultaron significativos (p < 0.05) de los treinta utilizados
en la pregunta CATA; cada termino significativo permiti6 a los consumidores
percibir diferencias entre las muestras de mezcal ancestral; de estos las mayores
frecuencias de uso se relacionaron con aroma a pifia de maguey cocida, sabor a
maguey maduro, sabor a pifia de maguey cocida y natural. El sabor dulce permitié
la clasificacion de los mezcales en dos grupos, presentando las mayores
frecuencias en los mezcales producidos a partir de agave Tobal&; caso contrario
con el sabor astringente donde las mayores frecuencias de uso se otorgaron a
los mezcales producidos a partir de agave Espadin, lo que indic6 que los
consumidores dieron mayor relacién de estos términos con la especie de agave
utilizada para la produccion de los mezcales. El término quemante permitié
diferenciar con una frecuencia de uso mayor, al mezcal ancestral Espadin de
Santa Catarina Minas del resto de los mezcales ancestrales. El sabor agrio
diferencié al mezcal ancestral Espadin de Santa Maria Ixcatlan respecto a los
demas, y para el caso del mezcal ancestral Tobald de Santa Catarina Minas
presentd una mayor frecuencia relacionada al terminé sabor ferroso siendo este
un gran diferenciador respecto a las otras muestras. Cabe resaltar que para los
términos identidad de origen y natural se obtuvieron mayores frecuencias de uso
en los mezcales pertenecientes a la zona de Santa Maria Ixcatlan, este resultado
puede estar asociado a que los consumidores a quienes se le aplico la pregunta

CATA estaban mas familiarizados con el mezcal de esta zona, o bien, al gusto
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historico que la region ha construido. El andlisis CATA se ha aplicado a una gran

variedad de productos cuya finalidad es determinar los términos caracteristicos

y/o atributos sensoriales de los mismos (Lancaster & Foley, 2007). En el caso de

vinos tropicales evaluados por consumidores, se reportaron términos tales como

color rojizo, claro, aroma a alcohol, sabor agrio, sabor astringente, sabor a alcohol

y sabor persistente; los cuales mostraron la mayor frecuencia de uso, todos ellos

con una frecuencia superior al 40 % (Verissimo et al., 2020).

Cuadro 3. Resultados de la prueba de Q de Cochran y frecuencia de los términos
usados por los consumidores (n=100) incluidos en la pregunta CATA para la

comparacion entre las cuatro muestras de mezcales ancestrales.

. p-valor (Q de Santa Maria Ixcatlan  Santa Catarina Minas
Atributos Coch

ochran) Tobala Espadin  Tobala Espadin
Aroma a pifia de maguey
cocida 0.000 0.760 (b?) 0.630 (ab) 0.450 (a) 0.640 (b)
Aroma a pifia de maguey
gquemado 0.066 0.210(a) 0.360(a) 0.290 (a) 0.330(a)
Aroma a humo 0.081 0.410(a) 0.290(a) 0.380(a) 0.270 (a)
Aroma a alcohol 0.264 0.320(a) 0.400(a) 0.410(a) 0.410 (a)
Aroma a madera 0.000 0.140 (&) 0.350 (b) 0.320(b) 0.150 (a)
Sabor dulce 0.001 0.580 (b) 0.350(a) 0.460 (ab) 0.310 (a)
Sabor amargo 0.010 0.320 (a) 0.380 (ab) 0.410 (ab) 0.550 (b)
Sabor agrio 0.000 0.170(a) 0.430(b) 0.200 (a) 0.250 (a)
Sabor a maguey verde 0.001 0.340 (a) 0.440 (ab) 0.430 (a) 0.630 (b)
Sabor a maguey maduro 0.000 0.700 (b) 0.570 (ab) 0.480 (a) 0.360 (a)
Sabor a pifia de maguey cocida 0.000 0.770 (b) 0.600 (ab) 0.490 (a) 0.540 (a)
Sabor a pifia de maguey
guemado 0.006 0.310 (@) 0.530(b) 0.370 (ab) 0.470 (ab)
Sabor a penca 0.347 0.330(a) 0.330(a) 0.410(a) 0.350 (a)
Sabor ferroso 0.000 0.090 (a) 0.150 (ab) 0.520 (c) 0.290 (b)
Sabor humo 0.004 0.460 (b) 0.330 (ab) 0.340 (ab) 0.230 (a)
Sabor alcohol 0.078 0.280(a) 0.410(a) 0.340(a) 0.380 (a)
Sabor a palma 0.085 0.170(a) 0.240(a) 0.130(a) 0.140 (a)
Sabor a bagazo 0.160 0.170 (@) 0.260(a) 0.290(a) 0.230 (a)
Sabor astringente 0.000 0.400 (ab) 0.590 (b) 0.310(a) 0.620 (b)
Sabor a barro 0.450 0.300(a) 0.280(a) 0.220(a) 0.250 (a)
Picante 0.337 0.200(a) 0.250(a) 0.270(a) 0.290 (a)
Rasposo 0.301 0.220(a) 0.330(a) 0.300(a) 0.300 (a)
Quemante 0.000 0.290 (a) 0.420(a) 0.420(a) 0.610 (b)
Agradable 0.434 0.590 (a) 0.610(a) 0.600(a) 0.510 (a)
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Sabroso 0.002 0.610 (b) 0.570 (ab) 0.380 (a) 0.430 (ab)

Natural 0.000 0.820 (c) 0.750 (bc) 0.520 (a) 0.620 (ab)
Relajado 0.514 0.600 (a) 0.530(a) 0.510(a) 0.520(a)
Feliz 0.120 0.520 (a) 0.520(a) 0.470(a) 0.380 (a)
Euforia 0.562 0.130(a) 0.190(a) 0.130(a) 0.160 (a)
Identidad de origen 0.000 0.570 (b) 0.430 (ab) 0.240(a) 0.310 (a)

ZProporciones con distinta letra en la misma fila, son estadisticamente diferentes (p < 0.05).
Fuente: Elaboracion propia.

La Figura 17 muestra el Andlisis de Correspondencia (AC) que explico el 90.14
% de la variabilidad de los datos en las primeras dos dimensiones. La primera
dimension logré explicar el 76.26 % y la segunda el 13.87 %, donde se aprecia
la relacion que existe entre los cuatro mezcales ancestrales, los términos
significativos, y el mezcal ancestral ideal. Estudios previos aplicaron el mismo
procedimiento con vinos tintos tropicales (Vitis vinifera L.) en el cual las dos
primeras dimensiones representaron el 47.52 % (primera dimension) y 33.29 %
(segunda dimension) de la variacion de los datos (Verissimo et al., 2020); y otro
realizado con mezcales artesanales explicaron el 74.70 % (primera dimension) y
18.72 % (segunda dimension) (Pablo, 2019). EI mezcal ancestral Tobala de
Santa Maria Ixcatlan se caracterizé por los términos aroma a pifia de maguey
cocida y natural, opuesto al mezcal ancestral Tébala de Santa Catrina Minas
caracterizado por un sabor ferroso. Por otra parte, los mezcales ancestrales de
Santa Maria Ixcatlan y Santa Catrina Minas elaborados a partir de Espadin su
representacion fue cercana, descritos por los términos: sabor a pifia de maguey
quemado, sabor astringente y sabor agrio. Investigaciones sefialan la
determinacién de acido acético en mezcal proveniente de Espadin (Agave
angustifolia) y Tobala (Agave potatorum) reportdndose valores mayores para el
primer tipo de agave (Vera Guzman et al., 2009), compuesto al que se le puede
atribuir el sabor agrio.

Por otro lado, un mezcal ancestral ideal para los consumidores se definié por los
siguientes términos: sabor a maguey maduro, sabor a pifia de maguey cocida,
sabor dulce, sabroso e identidad de origen. Encontrandose mas cercano el

mezcal ancestral Tobald de Santa Maria Ixcatlan al ideal. La preferencia del
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consumidor en los diversos productos esta altamente relacionada con las

caracteristicas y/o atributos sensoriales, por lo que la identificacion de éstos es

esencial, asi como del producto ideal, es decir el producto que maximiza la

aceptabilidad del consumidor (Lagrange & Norback, 1987).

Gréfico simétrico
(ejes F1y F2: 90.14 %)
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Figura 17. Representacion de las muestras de mezcal ancestral (e), términos (e)
e ideal (4) en las primeras dos dimensiones del Andlisis de Correspondencia

(AC). Fuente: Elaboracién propia.

En el Andlisis de Escalamiento Multidimensional (MDS) se observa la

representacion de los términos que resultaron significativos y la aceptabilidad

global (Figura 18). Los dos primeros componentes explicaron el 49.88 % de la

variabilidad total de los datos, el primero explico el 40.41 % y el segundo el 9.47

%. La explicacion de variacion fue superior a lo reportado por Meyners et al.

(2013) en el MDS de atributos asociados a panes integrales (27 %). Ademas, en

la Figura 2 se observa una clara relaciéon de la aceptabilidad global con los
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términos sabor a pifia de maguey cocida e identidad de origen, por consiguiente,
el mezcal ancestral puede tener una mayor aceptacion cuando el consumidor los
asocia con estos dos términos, esto sucede con el mezcal ancestral Tobalé de
Santa Maria Ixcatlan que fue el mas cercano a ambos términos en el Analisis de
Correspondencia. Caso contrario, cuando los consumidores asocian al mezcal
ancestral con sabor ferroso, la aceptabilidad global disminuye. Cabe destacar,

que los términos sabor a maguey maduro y sabor dulce tuvieron una relacion

alta.
Analisis de Coordenadas Principales (ejes F1y F2: 49.88%)
Sabor ferroso 1
Sabor a maguey 05 +
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Figura 18. Gréafica de asociaciones entre términos (e) basados en el
escalamiento multidimensional (MDS) y la aceptacion global de mezcales
ancestrales.

En el Cuadro 4 se muestran los incrementos en aceptabilidad cuando el término
es comprobado para el mezcal ancestral real y para el mezcal ancestral ideal
(P(Si)I(Si)), sobre aquellas observaciones para las que no se comprueba para el
mezcal ancestral real, pero si para el ideal (P(No)I(Si)), lo que indica que el

atributo y/o término es imprescindible. Con base a lo previo: aroma a pifia de
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maguey cocida, sabor dulce, sabor a maguey maduro, sabor a pifia de maguey
cocida, sabroso, natural e identidad de origen manifestaron un aumento
significativo (p< 0.0001) en la media de aceptabilidad, lo que indico que son
atributos imprescindibles o necesarios en un mezcal ancestral. Mientras que, en
el Cuadro 5 se observa una disminucion en aceptabilidad cuando los
consumidores han comprobado el término para el mezcal ancestral real, pero no
para el mezcal ancestral ideal (P(Si)I(No)) sobre aquellos que no han
comprobado el término para ninguno de los productos (P(No)I(N0)); una
disminucién en aceptabilidad de P(No)I(No) a P(Si)I(No) indico que el atributo
debe evitarse para un buen mezcal ancestral; sabor amargo, sabor agrio, sabor
a maguey verde, sabor a pifia de maguey quemado, sabor ferroso, sabor
astringente y quemante revelaron un descenso significativo (p< 0.0001) en la
media de aceptabilidad. Finalmente, en la Figura 19 se tiene la representacion
gréfica de los resultados del andlisis de penalizacion basados en la incongruencia
(cuando un atributo se usa solo para el producto ideal (P(No)I(Si)) o solo para el
producto real (P(Si)l(No)), donde se muestran los atributos imprescindibles
(aroma a pifia de maguey cocida, sabor dulce, sabor a maguey maduro, sabor a
pifia de maguey cocida, sabroso, natural e identidad de origen) en un mezcal
ancestral, es decir, aquellos que mostraron un efecto positivo sobre la media de
aceptabilidad, y los atributos que se deben evitar (sabor amargo, sabor agrio,
sabor a maguey verde, sabor a pifia de maguey quemado, sabor ferroso, sabor
astringente y quemante) en el mezcal ancestral, esto es, aquellos que revelaron
un efecto negativo sobre la media de aceptabilidad. De acuerdo a Meyners et al.
(2013) determinar y visualizar el aumento o descenso de medias permite una
investigacion de los posibles atributos impulsores o inhibidores de la
aceptabilidad, ademas en su estudio realizado con panes integrales reportaron
gue los términos: elaboracion casera y caliente resultaron ser los atributos

imprescindibles; contrario a morron que debe evitarse.
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Cuadro 4. Tabla de comparacion de atributos imprescindibles.
Suma Media Efectos sobre Diferencia

Variable Nivel Frecuencias % (Aceptabilidad)  (Aceptabilidad) la media estandarizada valor-p  Significativo Penalidades
Aroma a pifia de P(No)I(Si) 150 37.50% 664.000 4.427 1.788 10.401 < 0.0001 Si
p
maguey cocida P(SNI(SH) 242 60.50% 1504.000 6.215 1.633
Sabor dulce P(No)I(ST) 213 53.25% 995.000 4.671 2.121 12.911 < 0.0001 Si
P(SNI(SI) 159 39.75% 1080.000 6.792 2.029
Sabor a mague P(No)I(Si) 182 45.50% 828.000 4.549 1.861 11.060 < 0.0001 Si
guey
maduro P(S)I(Si) 202 50.50% 1295.000 6.411 1.699
Sabor a pifia de P(No)I(Si) 160 40.00% 725.000 4,531 1.731 10.129 < 0.0001 Si
p
maguey cocida P(SHI(Si) 240 60.00% 1503.000 6.263
Sabroso P(No)I(Si) 195 48.75% 833.000 4.272 2.606 18.837 < 0.0001 Si
P(SNI(S1) 197 49.25% 1355.000 6.878 2.578
P(No)I(Si) 129 32.25% 520.000 4.031 2.272 13.723 < 0.0001 Si
Natural
P(S)I(Si) 271 67.75% 1708.000 6.303
Identidad de P(No)I(Si) 201 50.25% 968.000 4.816 1.744 9.398 < 0.0001 Si
origen P(S)I(Si) 143 35.75% 938.000 6.559 1.540

Cuadro 5. Tabla de comparacion de atributos que se deben evitar.

Suma Media Efectos sobre Diferencia

Variable Nivel Frecuencias % (Aceptabilidad) ~ (Aceptabilidad) la media estandarizada valor-p  Significativo Penalidades

Sabor amargo P(No)I(No) 216 54.00% 1353.000 6.264 1.508
P(S)I(No) 156 39.00% 735.000 4.712 -1.552 -8.796 < 0.0001 Si

Sabor agrio P(No)I(No) 292 73.00% 1705.000 5.839 0.996
P(S)I(No) 100 25.00% 471.000 4.710 -1.129 -5.362 < 0.0001 Si

Sabor a maguey P(No)I(No) 205 51.25% 1265.000 6.171 1.232
verde P(S)I(No) 171 42.75% 810.000 4.737 -1.434 -8.117 < 0.0001 Si

Sabor a pifia de P(No)I(No) 184 46.00% 1097.000 5.962 0.726
maguey gquemado P(Si)I(No) 124 31.00% 613.000 4.944 -1.018 -4.795 < 0.0001 Si

Sabor ferroso P(No)I(No) 292 73.00% 1756.000 6.014 1.643
P(SiHI(No) 100 25.00% 432.000 4.320 -1.694 -8.426 < 0.0001 Si

Sabor astringente P(No)I(No) 170 42.50% 1042.000 6.129 0.973
P(SiHI(No) 150 37.50% 741.000 4.940 -1.189 -5.887 < 0.0001 Si

Quemante P(No)I(No) 209 52.25% 1320.000 6.316 1.562
P(Si)I(No) 143 35.75% 639.000 4.469 -1.847 -10.158 < 0.0001 Si
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Efectos sobre la media vs %
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Figura 19. Grafica de efectos sobre la media contra porcentaje de consumidores
en los que se produjo incongruencia.

5.5.2. Perfil flash de mezcales ancestrales

Derivado del andlisis estadistico de los datos, se seleccionaron 8 panelistas y 6
atributos (aroma a pifia de maguey cocida, sabor amargo, sabor a maguey verde,
sabor a pifia de maguey cocida, sabor ferroso y sabor astringente) que permitieron
la diferenciacion de las muestras de mezcal ancestral. En el Andlisis Procrustes
Generalizado (APG) y de acuerdo a la transformacion éptima consensuada se
distinguieron dos componentes que explicaron el 97.91 % de la variabilidad total de
los datos (Figura 20). El primero explicé un 67.24 % de la variabilidad, donde los
atributos sabor a pifia de maguey cocida, sabor amargo y aroma a pifia de maguey
cocida contribuyeron con las mayores cargas. En relacion al componente dos
explico un 30.67 % de la variabilidad, y las mayores cargas se asociaron con los
atributos sabor astringente, aroma a pifia de maguey cocida y sabor ferroso. Estos
resultados fueron mayores a los reportados para vinos daneses (72 % y 14 %) (Liu
et al.,, 2017), vinos tintos (28 % y 17 %) (Liu et al., 2018), bebida con sabor a
carambola (42% y 30%) (Mamede & Benassi, 2016) en los primeros dos

componentes.
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Figura 20. Distribucion de los mezcales ancestrales (e) de acuerdo a los atributos

consensuados (e) por panelistas, mediante un Analisis Procrusteano Generalizado
(APG).

En la Figura 20 se aprecia claramente una separacion de los cuatro mezcales
ancestrales acorde a los atributos consensuados y asociado a la buena repetividad
de los evaluadores, observandose que el mezcal Tobald de Santa Maria Ixcatlan se
caracterizé por los atributos sabor a pifia de maguey cocida y aroma a pifia de
maguey cocida, caso contrario al mezcal Tobala de Santa Catarina Minas que fue
descrito por el atributo sabor ferroso. Sabor amargo y sabor a maguey verde
describieron principalmente al mezcal Espadin de Santa Catarina Minas, y por
altimo el mezcal Espadin de Santa Maria Ixcatlan se asoci6é con el atributo sabor
astringente. Estos resultados coinciden con dos de los atributos obtenidos para
mezcales ancestrales de Villa Sola de Vega, Oaxaca elaborado de agave Espadin
asociado con el sabor amargo y San Pedro Quiatoni, Oaxaca elaborado de agave
Tobaléa caracterizado por aroma agave cocido (Pablo,2019). Cabe destacar que los
aromas Yy sabores en el mezcal tradicional, son atributos sensoriales importantes
para la aceptacién del consumidor resultado de diferentes compuestos volatiles y
no volatiles (Chavez-Parga et al., 2016; TeSevic et al., 2005). Adicional a esto, la
especie de agave, region productora, practicas empleadas en la elaboracion,
maestro mezcalero que lo proceso, son aspectos también determinantes de sus

sabores y aromas (Pérez, 2007).
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5.5.3. Estructura de los valores humanos en consumidores

En el Cuadro 6 se muestran las medias que corresponden a cada uno de los valores
humanos evaluados. Las personas dieron mayor importancia a los valores de
seguridad familiar, respeto por la tradicion y obediente; pertenecientes a los valores
motivacionales de Seguridad, Tradicion y Conformidad. Estos tres adyacentes en el
modelo tedrico de los valores motivacionales de Schwartz (1994). Mientras que los
menos importantes fueron poder social, una vida excitante, reconocimiento social;

pertenecientes a los valores motivacionales de Poder y Estimulacion.

Cuadro 6. Medias y desviaciones estandar de los valores humanos

Variable Media Desviacion estandar
Seguridad familiar 6.600 0.740
Respeto por la tradicién 6.529 0.765
Obediente 5.848 1.105
Felicidad 5.757 0.940
Justicia social 5.743 1.120
Alegre 5.686 1.220
Educado 5.686 1.101
Libertad 5.529 0.994
Responsable 5.510 0.934
Equidad 5.471 1.191
Amistad verdadera 5.467 1.103
Un mundo de paz 5.452 1.085
Mente amplia 5.452 1.132
Sabiduria 5.438 1.080
Seguridad Nacional 5.386 1.352
Honesto 5.371 1.010
Una vida confortable 5.357 1.133
Igualdad 5.338 0.946
Independiente 5.200 1.297
Capaz 5.138 1.096
Auto respeto 5.114 1.065
Limpio 5.067 1.576
Amor maduro 4971 1.400
Carifioso 4.952 1.558
Un sentido de logro 4.905 0.993
Armonia interior 4.895 1.410
Intelectual 4.876 1.180
Auto controlado 4.857 1.499
Placentero 4.838 1.254
Logico 4.805 1.042
Ambicioso 4,738 1.905
Valiente 4.667 1.422
Util 4.662 1.696
Auto determinacion 4.524 1.183
Indulgencia 4.471 1.572
Salvacion 4.262 1.885
Imaginativo 4.214 1.221
Reconocimiento social 3.886 1.172
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Una vida excitante 3.729 1.486
Poder social 3.252 1.460
Fuente: Elaboracién propia con datos experimentales

En la Figura 21 se observa el andlisis de escalamiento multidimensional donde las
dos primeras dimensiones fueron suficientes para explicar los resultados de los
valores humanos evaluados, con un estrés de Kruskal igual a 0.151. En la primera
dimension de lado derecho (positivo) resaltaron los valores humanos de ambicioso
e independiente, relativos a los valores motivacionales de Logro y Auto-direccion,
respectivamente; y los opuestos del lado izquierdo (negativo) se ubicaron los
valores de salvacién y util, ambos pertenecientes al valor motivacional de
Benevolencia. En cuanto a la dimension dos en la parte superior (positivo) ubicé a
los valores de seguridad familiar, respeto por la tradicion y obediente, relacionados
a los valores motivacionales de Seguridad, Tradicion y Conformidad; mientras que
la parte inferior (negativo) ubicé a los valores de poder social, reconocimiento social,
relacionados al valor motivacional de Poder, y una vida excitante, el cual

corresponde al valor motivacional de Estimulacion.

(Estrés de Kruskal (1) =0.151)
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Figura 21. Escalamiento multidimensional de las distancias euclideanas obtenidas
de un analisis de disimilaridad de los valores humanos de una muestra (n=210) de
consumidores locales de mezcal ancestral de Ixcatlan.
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La estructura de los valores humanos de los consumidores de mezcal ancestral de
Ixcatlan, fue congruente con el modelo tedrico de valores motivacionales propuestos
por Schwartz (1994). Los valores de seguridad familiar, respeto por la tradicion y
obediente que resultaron ser los mas importantes para consumidores locales de
Ixcatlan, coincide con uno de los valores mas importantes encontrado en
ciudadanos de Wellingtonianos que fue seguridad familiar, y también con uno de los
menos importantes siendo este el poder social (Allen, 1994). En cambio,
Hernandez-Montes (2018) identificd en estudiantes de la comunidad agroindustrial,
a los valores humanos tales como honesto, responsable y educado como los méas
importantes, contrario a poder social e indulgencia como los menos importantes. Lo
anterior indica que los consumidores de Ixcatlan dan prioridad a la seguridad de
quienes los rodean (seguridad familiar), al respeto, conservacion y aceptacion de
costumbres e ideas culturales (respeto por la tradicién), y poco interés por el poder

y reconocimiento social asociado a los intereses personales.

Por otra parte, respecto a los valores humanos de seguridad familiar, respeto por la
tradicion y obediente que resaltaron en el escalamiento multidimensional, forman
parte de los valores motivacionales de Seguridad, Tradicion y Conformidad
respectivamente, estos adyacentes entre si y pertenecientes al orden superior de
Conservacion de acuerdo al modelo teorico de los valores motivacionales
(Schwartz, 2012). Y de lado opuesto se encontraron los dominios de valor de orden
superior de Auto-mejora y Apertura al cambio integrados por los valores
motivacionales de Poder y Estimulacion (Barbarossa et al., 2017; Schwartz, 2012).
De acuerdo a Schwartz (1994) la busqueda de valores pertenecientes al orden
superior de Conservacion implica probablemente una resistencia al cambio, es
decir, a la busqueda de la novedad, el desafio y la emocion. Ademas, el hecho de
gue los consumidores de mezcal ancestral de Ixcatlan prioricen los valores
pertenecientes al orden superior de Conservaciéon puede indicar que los
consumidores estan mas orientados al consumo de alimentos tradicionales, los
cuales podrian estar altamente correlacionados con el contenido natural y con
mantener la tradicion en relacion con los habitos alimentarios (consumo de

productos locales). Adicionalmente, la adyacencia de tradicion con conformidad,
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representa el respeto y la obediencia a las normas, expectativas sociales y/o
costumbres (Botonaki & Mattas, 2010; Brunsg et al., 2004).

La Figura 22 muestra el andlisis de escalamiento multidimensional de los valores
motivacionales en las primeras dos dimensiones (estrés de Kruskal de 0.038) junto
con los diez valores motivacionales del modelo te6rico de Schwartz. La ubicacion
de los valores motivacionales de los consumidores de mezcal ancestral de Ixcatlan
presentd una alta coincidencia con el modelo de Schwartz (1992), lo cual refuerza
los tipos de valores que se caracterizan por sus compatibilidades y conflictos,
aquellos valores que se encuentran adyacentes en el circulo son los mas
compatibles, y aquellos valores que se colocan en direcciones opuestas en el
circulo son los que presentan mayor conflicto, por lo tanto, en la figura se muestra
que los valores de Tradicion, Seguridad y Conformidad son adyacentes, y opuestos
a Poder y Estimulacion, y como se menciond anteriormente esto implica prioridad
a las costumbres y resistencia al cambio por parte de los consumidores y aun mayor

vinculo con productos tradicionales.

(Estrés de Kruskal (1) = 0.038)
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Figura 22. Escalamiento multidimensional de valores motivacionales de
consumidores locales de mezcal ancestral de Ixcatlan (e) y modelo teérico de
valores motivacionales de Schwartz (1994).
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5.5.4. Influencia directa e indirecta de los valores humanos en el consumo de
mezcal ancestral de Santa Maria Ixcatlan
El analisis factorial de los valores humanos proporcion6é 11 factores importantes
(valores propios = 1), los cuales explicaron el 60.39% de la variacion total de los
datos. Respecto al analisis de atributos tangibles proporcioné tres factores
importantes (valores propios = 1) que explicaron el 65.56% de la varianza total. En
el Cuadro 7 se muestran los resultados correspondientes al Bloque 1, en el cual se
usaron los factores importantes de los atributos tangibles como variables
independientes, donde el analisis de varianza del modelo de regresion mdltiple
resulté significativo (p<0.05), con un coeficiente de correlacion de 0.177 y un factor
en el modelo (FT2). El factor FT2 se correlaciond positivamente con los atributos
aroma a pifia de maguey cocida, sabor a pifia de maguey cocida, sabor a maguey
maduro y sabor dulce. Los resultados de la regresion del Bloque 2, en el cual se
emplearon los residuales de los atributos tangibles y los factores importantes de los
valores humanos como variables independientes. El andlisis de varianza de este
modelo de regresion fue también significativo (p<0.05) y el coeficiente de correlacion
fue 0.289, solo un factor residual de los atributos tangibles (FTR9) y uno factor de
los valores humanos (FV6) fueron significativos. Las correlaciones de las variables
con cada uno de los factores significativos fueron las siguientes: el factor FV6 se
correlacion6 negativamente con el valor motivacional de Poder (reconocimiento
social) y el factor FTR9 mantuvo una correlacion positiva con sabor a pifia de
maguey cocida y una correlacion negativa con sabor amargo (Cuadro 7). Los
resultados de la regresion multiple del Bloque 3, el modelo resultante incluy6 un solo
factor (FV6) y su coeficiente de correlacion fue de 0.247, cuya correlacion se explico

previamente (Cuadro 7).

Cuadro 7. Resultado de las regresiones multiples de factores correspondientes a
los atributos tangibles, los valores humanos y residuales de los atributos tangibles
contra el consumo de queso.

Fuente Valor Error estandar t Pr > |t|
Bloque 1 Intercepto 1.957 0.079 24.81 < 0.0001
FT2 0.127 0.049 2.596 0.01
Ecuacién del modelo  Consumo = 1.95714285714286+0.126698606992252*FT2
Bloque 2 Intercepto 1.957 0.077 25.451 < 0.0001
FV6 0.245 0.065 3.792 0
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FTR9 0.302 0.133 2.266 0.024

Ecuacién del modelo Consumo =
1.95714285714286+0.245476637681145*FV6+0.301634542241022*FTR9

Bloque 3 Intercepcion  1.957 0.078 25.202 < 0.0001

FV6 0.241 0.065 3.684 0

Ecuacion del modelo  Consumo= 1.95714285714286+0.240748369030452*FV6

Nota: Solo se muestran factores significativos.

A partir de los coeficientes de correlacion se calcul6 la influencia directa de los
valores humanos sustrayendo R1 (0.177) de R2 (0.290), por lo que el cambio en R
fue de 0.133 (Cuadro 8). La prueba para comprobar si la diferencia de los
coeficientes de correlacion era diferente a cero resultd significativa (p<0.05), esto
indicd que los valores humanos predijeron la aceptacion del mezcal ancestral méas
alld de la importancia de los atributos tangibles, lo que también implica que los
consumidores asociaron principalmente un significado simbdlico mediante un juicio
afectivo, intuitivo y holistico (Allen, 2001). Por otra parte, la influencia indirecta
(0.135) de los valores humanos sobre el consumo del mezcal ancestral se calculo
restando el cambio en R (influencia directa) del R3 (0.248), esto se puede apreciar
en el Cuadro 9. Las rutas de influencia demostraron que los valores humanos
influyeron en el consumo del mezcal ancestral de Ixcatlan tanto en los atributos
tangibles como en los intangibles. Este resultado concuerda con los obtenidos para
el consumo de carne roja donde se obtuvieron valores para el cambio en R
(influencia directa) de 0.16 y 0.10 para la influencia indirecta (Allen, 2000), y con el
consumo de queso crema de Chiapas con valores de 0.104 ( influencia directa) y
0.10 (influencia indirecta) (lllescas-Marin et al., 2019 ). Caso contrario con los
resultados obtenidos para el consumo de queso Chapingo para el cual la influencia

directa fue de 0.008, mientras que la indirecta de 0.212 (Hernandez-Montes, 2019).

Cuadro 8. Resultados de la regresion de los dos bloques de la importancia de los
atributos tangibles y los valores humanos en el consumo de mezcal ancestral de
Ixcatlan.

Bloque 1 Blogue 2 .
. - Cambio
. . Valores Humanos mas residuales de
Atributos Tangibles . . enR
atributos tangibles (Ruta
Factores Coeficiente R maltile Factores  Coeficiente R maltile directa) ¥
Introducidos? (8] P Introducidos (B) P
FT2 0.127 0.177 FV6 0.245 0.290 0.113
(Aroma a pifia F=6.740 (Poder) F=9.489 z=1.729
de maguey 0.1.=1,208 g..= 2,207 p=0.042
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cocida, sabor p =0.010 p = 0.000

a pifia de FTR9 0.302
maguey (Sabor a
cocida, sabor pifia de
a maguey maguey
maduro y cociday
sabor dulce) sabor
amargo)

ZFactores significativos a un nivel < 0.1.
yCambio en R se obtuvo al restar al R de Bloque 2 el R de Bloque 1 (0.290-0.177 =0.113).

Cuadro 9. Resultados de la regresion multiple de Unicamente los valores humanos
en el consumo de mezcal ancestral.

Blogue 3
Valores Humanos Ruta indirectaY
Factores Introducidos? Coeficiente (B) R multiple
FV6 0.241 0.248 0.135
(Poder) F=13.574
g.l.=1, 208
p=0.000

ZFactores significativos a un nivel < 0.1.
YInfluencia indirecta se obtuvo del coeficiente de regresion de los valores humanos menos el
cambio en R (0.248-0.113= 0.135).

5.6. Conclusiones

El andlisis CATA permiti6 generar dieciséis términos (aroma a pifia de maguey
cocida, aroma a madera, sabor dulce, sabor amargo, sabor agrio, sabor a maguey
verde, sabor a maguey maduro, sabor a pifia de maguey cocida, sabor a pifia de
maguey quemado, sabor ferroso, sabor humo, sabor astringente, quemante,
sabroso, natural, identidad de origen) que ayudaron a diferenciar entre las cuatro
muestras de mezcal ancestral; la aceptabilidad global tuvo una mayor relacién con
los términos sabor a pifia de maguey cocida e identidad de origen; un mezcal
ancestral ideal para consumidores locales se definié por los siguientes términos:
sabor a maguey maduro, sabor a pifia de maguey cocida, sabor dulce, sabroso e
identidad de origen.

Asi mismo, el Perfil Flash permitié una diferenciacién entre mezcales ancestrales
basado en seis atributos consensuados; el mezcal Tobala de Santa Maria Ixcatlan
fue descrito mayormente por los atributos sabor a pifia de maguey cocida y aroma
a pifia de maguey cocida; el mezcal Espadin de Santa Maria Ixcatlan por el atributo

sabor astringente; el mezcal Tobala de Santa Catarina Minas por el atributo sabor
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ferroso; y el mezcal Espadin de Santa Catarina Minas por sabor amargo y sabor a
maguey verde. Lo que demostrd una mejor diferenciacion por especie de agave que

por region de produccion.

La muestra de consumidores del municipio de Santa Maria Ixcatlan se caracterizo
por presentar como valores motivacionales importantes a los de Seguridad,
Tradicion y Conformidad, estos se ajustaron al modelo teorico de Schwartz
adecuadamente dado que se ubicaron adyacentes, asi como sus valores opuestos,
y el hecho de que priorizaron los valores pertenecientes al orden superior de
Conservacion implico que los consumidores de Ixcatlan estén orientados al
consumo de alimentos tradicionales. La influencia de los valores humanos en el
consumo de mezcal ancestral de Ixcatlan fluyo a través de los atributos tangibles
como por los atributos intangibles (ruta directa significativa), lo que indica que los
consumidores evallan el significado simbdlico del mezcal ancestral de Ixcatlan.
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6. SIGNIFICADOS, ANALISIS CONCEPTUAL Y DISPOSICION A
PAGAR DE MEZCAL ANCESTRAL DE IXCATLAN

6.1. Resumen

El mezcal ancestral es una bebida tradicional, obtenida de la destilacién de jugos
de agave fermentados, representativa de la cultura mexicana y con importancia
econdmica. Por ende, el objetivo fue identificar los significados que representa el
mezcal ancestral de Ixcatlan para los consumidores, la conceptualizacion
asociada y la disposicion a pagar (DAP) un sobreprecio por diferentes tipos de
mezcal ancestral. Se aplicd una encuesta a 210 consumidores mediante eleccion
libre donde se presentd una imagen a manera de estimulo del mezcal ancestral
y se pidio escribieran tres palabras que evocaran, las respuestas se agruparon
por afinidad y a sus frecuencias se les aplicé una prueba de k proporciones y el
procedimiento de Marascuilo. Las categorias de mayor comunalidad dentro del
significado psicoldgico simbolico fueron tradicion (16.61%), proceso (15.02%),
identidad (14.66%) y hedonismo (8.48%). Adicional, se aplicé una encuesta en
linea disefia en formularios Google a un total de 210 consumidores
pertenecientes a seis campos sociales, solicitando informacién
sociodemogréfica, la conceptualizacion de “mezcal ancestral’, evaluacion de
aseveraciones, atributos y caracteristicas del mezcal ancestral y la disposicién a
pagar (DAP). Las palabras obtenidas se agruparon en categorias semanticas
dentro de cada campo social y se realizaron regresiones logisticas para obtener
las variables de mayor influencia a la DAP por diferentes tipos de mezcal
ancestral. La conceptualizacion de mezcal ancestral incluy6 atributos tangibles e
intangibles. Oaxaca lo asoci6 mayormente con tradicién, identidad, calidad y
atributos sensoriales y hedonismo. La DAP un sobreprecio por mezcal ancestral
ejercio influencia significativa por la calidad, sabor, destilacion en olla de barro,
certificaciones y el ingreso. Finalmente, el mezcal ancestral elaborado por
pequefios productores presentd la mayor disposicion a pagar (90.95%). Estos
resultados podrian contribuir a un mejor posicionamiento en mercados con
consumidores con mayor acceso a la informacion.

Palabras clave: mezcal ancestral, comunalidad, conceptualizacion, disposicion
a pagar.
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MEANINGS, CONCEPTUAL ANALYSIS AND WILLINGNESS TO PAY FOR
ANCESTRAL MEZCAL FROM IXCATLAN

Abstract

Ancestral mezcal is a traditional drink, obtained from the distillation of fermented
agave juices, representative of Mexican culture and with economic importance.
Therefore, the objective was to identify the meanings that ancestral mezcal from
Ixcatlan represents for consumers, the associated conceptualization and the
willingness to pay (WTP) a premium for different types of ancestral mezcal. A
survey was applied to 210 consumers by free choice where an image was
presented as a stimulus of the ancestral mezcal and they were asked to write
three words that evoked, the responses were grouped by affinity and their
frequencies were applied to a k-proportions test and the Marascuilo procedure.
The categories of greatest communality within the symbolic psychological
meaning were tradition (16.61%), process (15.02%), identity (14.66%) and
hedonism (8.48%). Additionally, an online survey designed in Google forms was
applied to a total of 210 consumers belonging to six social fields, requesting
sociodemographic information, the conceptualization of "ancestral mezcal®,
evaluation of assertions, attributes and characteristics of ancestral mezcal and
willingness to pay (WTP). The words obtained were grouped into semantic
categories within each social field and logistic regressions were performed to
obtain the variables with the greatest influence on WTP for different types of
ancestral mezcal. The conceptualization of ancestral mezcal included tangible
and intangible attributes. Oaxaca associated it mostly with tradition, identity,
quality and sensory attributes and hedonism. The WTP a premium for ancestral
mezcal exerted significant influence for quality, flavor, clay pot distillation,
certifications and income. Finally, ancestral mezcal produced by small producers
presented the highest willingness to pay (90.95%). These results could contribute
to a better positioning in markets with consumers with greater access to
information.

Key words: ancestral mezcal, communality, conceptualization, willingness to
pay.
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6.2. Introduccién

Un alimento tradicional es un producto elaborado de forma especifica, acorde a
la herencia gastrondémica, con caracteristicas sensoriales particulares, vinculado
a una determinada area local, region o pais, y forma parte de un conjunto de
tradiciones transmitidas de generacioén en generacién (Guerrero et al., 2009;
Jordana, 2000).Se considera que el mezcal es un producto tradicional, cuyos
meétodos ancestrales de produccion han sido transmitidos y que al mismo tiempo
han forjado su cultura (Serra & Lazcano, 2018). En México la produccién de
mezcal forma parte de la cotidianidad de muchas regiones mexicanas que han
dado a conocer la importancia ecologica y econémica que implica la elaboracién

de mezcal (Martinez et al., 2019).

La valorizacion es un término ligado a diversos componentes que van desde el
reconocimiento, proteccion del producto, recursos locales que expresan la
peculiaridad del mismo (Barrera-Rodriguez et al., 2019). En la valorizacion de los
productos, el significado forma parte de la eleccion del consumidor, en donde los
seres humanos otorgan cierto significado a los productos, mediante la asociacion
del entorno que los rodea, una manera de expresar sus emociones, la propia
identidad, o bien, esta asignacién de significados esta en funciéon de lo que
representa el producto para ellos y para otros grupos de referencia (Bakar et al.,
2013). Los significados atribuidos a los productos se clasifican de acuerdo a su
funcidén psicoldgica como simbdlicos y utilitarios. El significado utilitario considera
los atributos tangibles y la funcionalidad del producto, por otro lado, los atributos
intangibles los cuales no alteran la forma fisica del producto, ayudan a determinar
el significado simbdlico del mismo (Allen, 2001; Hirschman, 1986). Para que un
producto funcione como simbolo debe tener comunalidad de significado, es decir,
poseer un significado compartido entre un grupo de individuos y es indicado en
porcentaje (Hirschman, 1981). El comportamiento del consumidor representa un
area intrigante y compleja debido a los diversos factores que intervienen en la

eleccion de los productos (Donoghue, 2000).
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Las técnicas proyectivas revelan respuestas a un estimulo dado mediante
interpretacion libre, con el fin de entender motivaciones, creencias, actitudes,
necesidades y sentimientos del consumidor Gambaro (2018), actualmente son
herramientas utilizadas en la investigacion de mercados, y para determinar el
comportamiento del consumidor con respecto a un producto de estudio
(McDonagh et al., 2002; Roascio-Albistur et al., 2019). Para la investigacion del
significado de productos se ha utilizado la asociacion de palabras, empleando
una imagen del producto correspondiente (Belk et al., 1982; Elliot, 1994). Este
método ha sido aplicado en productos tradicionales como son los quesos
mexicanos (Herndndez-Montes, 2018; Hernandez-Montes et al., 2019). Por otra
parte, se tiene la asociacion de palabras, donde el estimulo escrito es una palabra
0 concepto asociado al objeto de estudio, esto para obtener informacién y evaluar
estructuras conceptuales de los consumidores sobre algun producto (Guerrero et
al., 2010). Generalmente la conceptualizacién que otorgan los consumidores a
los productos tradicionales es positiva, ya que es asociada con descriptores
relacionados con seguridad alimentaria, calidad, acervo cultural y regional,
etcétera (Antonelli & Vigano, 2018).

La valoracion es el valor econémico asignado por parte de los consumidores, o
bien, la disposicién a pagar por un producto diferenciado por su diversa coleccién
de atributos tangibles e intangibles que posee (Barrera-Rodriguez et al., 2019).
La disposicion a pagar (DAP) es una metodologia importante para posicionar
productos en mercados especificos, ademas de interpretar los sobreprecios de
la disposicién a pagar en funcién de atributos del producto (Grunert et al., 2004),
estudios han demostrado la disposicibn a pagar positiva por productos
alimenticitos producidos naturalmente (Marandure et al., 2016), con certificacion
de sustentabilidad, método de produccion, tipo de producto, origen geogréfico

(Yangetal., 2020) y provenientes de pequefios productores (Balogh et al., 2016).

El mezcal es un caso ejemplar de una bebida tradicional, representativa de la
cultura mexicana, rica en significados y con importancia econémica a nivel

nacional e internacional. Por ello, los objetivos de esta investigacién fueron; a)
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identificar comunalidades de categorias de significados en consumidores locales
de mezcal ancestral de Ixcatlan; b) explorar la conceptualizacién asociada al
mezcal ancestral en consumidores de seis zonas de México, y; c) la identificacién
de los factores que influyen en la disposicién a pagar (DAP) un sobreprecio por

mezcales ancestrales.
6.3. Materiales y métodos
6.3.1. Encuesta de significados

Una encuesta de eleccion libre se aplico6 empleando el programa Microsoft
Access 2019 (Microsoft Corporation, EE. UU.) a una muestra de consumidores
(n=210) de mezcal ancestral de Santa Maria Ixcatlan, Oaxaca., conformada por
personas mayores de 40 afios de ambos géneros (50% hombres y 50% mujeres).
Los muestreos fueron de conveniencia para una poblacion infinita y los tamafios
de muestra se calcularon empleando la maxima varianza, con una confiabilidad
de 95% y un margen de error de 7% (Martinez-Garcia & Martinez-Caro, 2008). A
cada uno de los consumidores se le mostré6 una imagen de mezcal ancestral
estudiado y se les pidié que escribieran las tres palabras o ideas que les vinieran

en mente en relacion al estimulo presentado (Elliot, 1994).

6.3.2. Encuesta analisis conceptual y disposicion a pagar

Se aplicd una encuesta estructurada en seis secciones y disefiada en la
aplicacion de Formularios de Google a una muestra (n=210) de consumidores de
mezcal de ambos géneros, empleando la maxima varianza, con una confiabilidad
de 95 % y un margen de error de 7% (Martinez-Garcia & Martinez-Caro, 2008).
Los participantes fueron contactados mediante diversos medios (redes sociales)
y los criterios de seleccion fueron: edad mayor de 18 afios, consumidores de
mezcal y disposicion en participar en el estudio. En la primera seccion de la
encuesta se preguntd a los consumidores, aspectos sociodemograficos, los
cuales fueron: género, edad, estado de procedencia, escolaridad, ocupacion e
ingreso mensual. La segunda seccion, se presentaron las palabras “mezcal

ancestral’ y se solicitdé al consumidor que escribiera tres palabras o términos que
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le vinieran a la mente, indicando que no habia respuesta correcta o incorrecta.
Esto involucré un procedimiento de asociacion de palabras. La tercera seccion
consto de una lista de cuatro aseveraciones asociadas a la decisién de compra
de mezcal ancestral: 1) es importante que el mezcal ancestral cuente con un buen
disefio de envase y etiquetado; 2) es importante que el mezcal ancestral cuente
con alguna certificacion; 3) su decision de compra de mezcal ancestral se basa
mas en la accesibilidad de mercado; 4) para comprar un mezcal ancestral, se
basa en el conocimiento adquirido sobre la bebida, costumbres o sus
experiencias relacionadas con él. Estas aseveraciones fueron evaluadas por
parte de los consumidores empleando una escala de siete puntos (1 “totalmente
en desacuerdo”; 7 “totalmente de acuerdo”). En la cuarta seccion se presentaron
siete atributos tangibles del mezcal ancestral que fueron: sabor, aroma, color,
calidad, envase, etiqueta y grados de alcohol; y se les solicitd que evaluaran
como consideran al mezcal ancestral respecto a esos atributos, en una escala de
5 puntos (1 “malo”; 5 “bueno”). En la seccion cinco se solicité a los consumidores
indicaran que tan importante es el precio, la produccién local o regional,
produccion tradicional, accesibilidad en el mercado y la destilacion en olla de
barro; empleando una escala de 5 puntos (1" poco importante”; 5 “muy
importante”). Finalmente, en la seccion seis se pregunté la disposicidon a pagar
(DAP) por: 1) mezcal ancestral; 2) mezcal ancestral producido con agaves
silvestres; 3) mezcal ancestral producido por pequefios productores; 4) mezcal
ancestral que contard con Indicacion Geografica (IG); empleando una escala
binaria (1 “dispuesto a pagar”; 0 “sin disposicion a pagar”) y el porcentaje de
sobreprecio a pagar (5 %, 10 % ,15 %, 20 %, 25 % y mayor a 25%).

6.4. Analisis estadistico

Significados del mezcal ancestral de Ixcatlan

Las respuestas fueron agrupadas por cinco personas utilizando diagramas de
afinidad con las palabras que fueron enunciadas al menos dos veces por los
consumidores, obteniendo categorias a las cuales se le otorgé un nombre. Se

obtuvo la frecuencia de palabras asociadas en cada una de las categorias de
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significados y se les aplico la prueba de k proporciones, mediante el estadistico
de prueba de X? (p < 0.05) y el procedimiento de Marascuilo para agrupar y
diferenciar a las proporciones de las categorias de los significados. Los
resultados se graficaron empleando el procedimiento de la rueda sensorial y se
le denomind rueda de significados. Los datos fueron analizados empleando el
programa XLSTAT 2019 (Addinsoft, EE. UU.).

Caracterizacion sociodemografica de los participantes

Los datos fueron agrupados en seis campos sociales de acuerdo con el lugar de
residencia de cada uno de los participantes: Oaxaca, Estado de México, Ciudad
de México, Puebla, Michoacan y Durango. Para cada campo social se calculo el
porcentaje de cada una de las caracteristicas sociodemograficas en sus

diferentes niveles.
Andlisis conceptual de mezcal ancestral

A las palabras o términos obtenidos se corrigieron los errores de ortografia y se
eliminaron las frases compuestas. Se obtuvo la frecuencia de mencién por
consumidor en cada uno de los campos sociales, y se obtuvieron los indices de
diversidad y de rareza mediante la ecuacién 1 y 2 respectivamente. El indice de
diversidad indica la relacién del nimero de palabras diferentes entre el nUmero
total de palabras generadas asociadas al estimulo presentado; y el indice de
rareza corresponde a la relacién del numero de palabras citadas una sola vez
denominadas Hapax entre el nimero de palabras diferentes (Rodrigues et al.,
2015).
Numero de palabras diferentes

indice de diversidad = X 100 1
naice de aiversiaa Numero total de palabras W

.o Numero de palabras raras (Hapax)
Indice de rareza = - - x 100 2)
Numero de palabras diferentes

Posteriormente la lista de palabras por campo social se agrup6 en categorias

semanticas, mediante interpretacion personal del experimentador y se
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seleccionaron las categorias que su contenido de palabras fuera mencionado por
al menos 10 % de los participantes dentro de uno de los campos sociales. Se
obtuvieron las frecuencias de las palabras de cada categoria por campo social, a
las cuales se les aplicé una prueba de k-proporciones con X? (p < 0.05) como
estadistico de prueba y el procedimiento de Marascuilo para diferenciar las
categorias semanticas. Para el analisis de datos se empleo el programa XLSTAT
2019 (Addinsoft, EE. UU.).

Disposicion a pagar un sobreprecio por mezcal ancestral

Para describir la disposicion a pagar un sobreprecio se realizaron regresiones
logisticas a los datos obtenidos mediante un modelo Logit, con variable
dependiente binomial, estimado por maxima verosimilitud (Cameron & Huppert,
1989; Loureiro & Hine, 2002). Se considero como variable dependiente binomial:
1) mezcal ancestral; 2) mezcal ancestral producido con agaves silvestres; 3)
mezcal ancestral producido por pequefios productores; 4) mezcal ancestral que
contard con Indicaciébn Geogréfica (IG); y como variables independientes: 1)
aspectos sociodemograficos (género, edad, estado de procedencia, escolaridad,
ocupaciéon e ingreso mensual); 2) aseveraciones asociadas a la decision de
compra de mezcal ancestral (disefio, certificaciones, accesibilidad, conocimiento
); 3) atributos tangibles del mezcal ancestral (sabor, aroma, color, calidad,
envase, etiqueta y grados de alcohol); 4) la importancia de caracteristicas (precio,
produccion local o regional, produccion tradicional, accesibilidad en el mercado,
destilacién en olla de barro). Por dltimo, se obtuvieron los porcentajes de
consumidores dispuesto a pagar cada porcentaje extra (0, 10, 15, 20, 25, > 25)
para cada variable binomial dependiente, aplicando una prueba de k-
proporciones, ademas de conocer si existio diferencia de los mezcales
ancestrales en cada porcentaje de disposicion a pagar. Para dichos analisis se
utilizé el programa XLSTAT 2019 (Addinsoft, EE. UU.).
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6.5. Resultados y discusion

6.5.1. Significados del mezcal ancestral de Ixcatlan

Las diferentes ideas o palabras empleadas por los consumidores locales,
organizadas por categorias de significados para el mezcal ancestral de Ixcatlan
se muestran en el Cuadro 10. De las 18 categorias consensuadas para este
mezcal ancestral, ocho categorias se agruparon dentro del significado
psicolégico simbdlico, las cuales fueron: afioranza familiar y social, creencias
religiosas, emociones y sentimientos, hedonismo, identidad, proceso, tipicidad y
tradicion. Las diez categorias restantes se agruparon en el significado psicolégico
utilitario, y fueron: atributo de aroma, atributos de sabor, bebida y accesorios,
calidad, economia, efecto negativo, materia prima, salud, turismo, usos Yy

beneficios.

Cuadro 10. Categorias de ideas o palabras empleadas por los consumidores de
mezcal ancestral de Ixcatlan.

Categoria

Palabra o idea

Aforanza familiar y
social
Creencias religiosas

Emociones y
sentimientos
Hedonismo
Identidad

Proceso

Tipicidad
Tradicion

Atributo de aroma
Atributos de sabor
Bebida y accesorios

Familia, abuelos, esposo, amigos.

Sagrado, bebida sagrada, bebida de los dioses, trabajo
sagrado.
Contento, respeto, recuerdos.

Sabroso, agradable, rico, mezcal bueno, el mejor.
Oaxaca, Santa Maria Ixcatlan, Ixcatlan, mezcal de
Ixcatlan, originario, legitimo, Unico, raices, mezcal
ixcateco, ixcateco, comunidad, pueblo, campo.
Palenque, elaboracion ancestral, elaboracion natural,
artesanal, fermentacion, destilacion, destilacion
ancestral, olla de destilacibn, montera, venenciar,
venencia, carrizo, jicara.

Tipico, original.

Tradicion, tradicion mezcalera, herencia cultural,
cultura, mayordomia, fiesta patronal, correspondencia,
ancestral, ancestros, producto tradicional, fiestas.
Aroma a maguey

Dulce, fuerte, suave, caliente, sabor a maguey.
Mezcal, mezcal ancestral, mezcal artesanal, copa,
botella de mezcal.
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Calidad Calidad, rigueza alcohdlica, cordon, cordén cerrado,
burbujas, perlado.

Economia Trabajo, valioso.

Efecto negativo Embriagante, borracho.

Materia prima Maguey, maguey papalome, maguey cocido.
Salud Saludable, natural, puro, sin quimicos.
Turismo Visitas, arte, famoso.

Usos y beneficios Aperitivo, digestivo, curativo, medicinal.

Dentro de los significados psicoldgicos, el estadistico de prueba X? resulté
significativo (p < 0.05), lo que indico diferencia de proporciones entre las
comunalidades de los significados utilitarios (39.69%) y simbdlicos (64.31 %). En
relacion al estadistico de prueba X? para el andlisis de k proporciones para las
diversas categorias de significados del mezcal ancestral de Ixcatlan de igual
manera resultd significativo (p < 0.05) tanto para el global de consumidores
(Figura 23), como dentro de cada grupo de consumidores por sexo (Cuadro 11).
Las categorias de significados que presentaron las mayores comunalidades
fueron: tradicién (16.61%), proceso (15.02%), identidad (14.66%), hedonismo
(8.48%) y bebidas y accesorios (7.95%), las cuales resultaron estadisticamente

iguales (grupo d).
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Figura 23. Comparaciones de los porcentajes de las comunalidades de las
categorias de significados otorgados al mezcal ancestral de Ixcatlan y sus

aportaciones a los significados psicologicos.
Respecto a la separacion de categorias de significados por sexo se agruparon
similar a las comunalidades globales; para el caso del sexo femenino, el grupo
(c) de categorias con las mayores comunalidades incluyé tradicion (16.3 %),
proceso (15.96 %), identidad (14.18%), bebida y accesorios (8.51 %), hedonismo
(8.16%), salud (5.67 %), creencias religiosas (4.26 %), materia prima (4.16 %),
usos y beneficios (3.90 %), atributos de sabor (3.55 %), economia (3.55%). Para
el sexo masculino el grupo (d) de categorias de significados conformado con las
mayores comunalidades incluy6 tradicion (16.9 %), identidad (15.14 %), proceso
(14.08 %), hedonismo (8.8 %), bebida y accesorios (7.39 %), usos y beneficios
(5.28 %), economia (4.58 %), salud (4.58 %) y atributos de sabor (4.23 %)

(Cuadro 11).
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Cuadro 11. Comunalidades de categoria de significados por sexo, para el mezcal
ancestral de Ixcatlan.

Categoria Femenino (%) Masculino (%)
Atributo de aroma 0.71 a* 0.35a
Efecto negativo 1.42 a 141 a
Aforanza familiar y social 2.48 ab 1.76 a
Emociones y sentimientos 1.42 a 1.76 a
Turismo 1.06 a 1.76 a
Creencias religiosas 4.26 abc 2.46 ab
Tipicidad 213 a 2.82 ab
Calidad 2.48 ab 3.17 abc
Materia prima 4.26 abc 3.52 abc
Atributos de sabor 3.55 abc 4.23 abcd
Salud 5.67 abc 4.58 abcd
Economia 3.55 abc 4.58 abcd
Usos y beneficios 3.9 abc 5.28 abcd
Bebida y accesorios 8.51 abc 7.39 abcd
Hedonismo 8.16 abc 8.8 abcd
Proceso 15.96 ¢ 14.08 bcd
Identidad 14.18 bc 15.14 cd
Tradicion 16.31 c 16.9d

ZProporciones con distinta letra (a, b, ¢, d) en columna indican diferencia estadistica (p < 0.05).

De acuerdo con los resultados, al mezcal ancestral evaluado se le otorgdé un
significado simbdlico (64.31 %) por parte de los consumidores, al emplear
palabras relacionadas con los atributos intangibles, contrario a lo reportado por
Hernandez-Montes (2018) quien encontr6 que para queso Chapingo sus
consumidores adjudicaron un significado utilitario (25-31.5 %). El significado
simbdlico de un producto incluye un mayor involucramiento de los individuos con
la cultura de su entorno, aunado a lo anterior los consumidores también implican
mayormente la base afectiva y psicolégica asociado a sentimientos y emociones
para otorgar dicho significado (Allen, 2002; Luomala, 2007; Peri, 2006). Dentro
de los significados simbdlicos del mezcal ancestral de Ixcatlan, las
comunalidades con los mayores porcentajes fueron tradicion (16.61 %), proceso
(15.02 %) e identidad (14.66 %), mayores a los reportados por Hernandez-
Montes et al. (2019) para dos productos tradicionales; queso Bola de Ocosingo
con 4.55 % (tradicion), 9.27 % (proceso) y 7.17 % (identidad); y para queso crema
de Chiapas con 2.84 % (tradicion), 10 .05 % (proceso) y 14.18 % (identidad). Por

consiguiente, las comunalidades de significados que los consumidores le dieron
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al mezcal ancestral, estuvieron asociados a un conjunto de ideas, creencias y
conocimientos compartidos por los involucrados (Lo Monaco & Bonetto, 2019),
en donde la tradicion es una manifestacion de la legitimidad y herencia
fortaleciendo la asociacion de los productos tradicionales a su lugar de origen
(Gade, 2004). El hecho de que estas tres categorias fueran mayores, se podria
promover un Indicacidon Geografica o Marca Colectiva, estableciéndose una
diferenciacion simbdlica respecto a otros mezcales (ancestrales, artesanales,
industriales) haciendo hincapié en el lugar de origen y técnicas ancestrales

involucradas en el proceso.

6.5.2. Caracterizacion sociodemografica de los participantes

En el Cuadro 12 se muestran las caracteristicas sociodemogréaficas de los
consumidores, siendo el género masculino con los mayores porcentajes de
participacion en todos los campos sociales, lo que manifiesta la importancia de
los hombres en el consumo de esta bebida espirituosa. La edad de los
consumidores fluctué entre 29 y 39 afos de edad; respecto a la escolaridad fue
de tipo superior; la ocupacién de los consumidores se encontré entre empleado
de gobierno, empleado del sector privado, y otro; y el ingreso mensual en todos
los campos sociales fue mayor a $10,000.00 mensuales, excepto en Oaxaca.
Estos resultados son importantes y coinciden con lo reportado por Lopez-Rosas
et al. (2020) quien encontré en consumidores de mezcal una participacion del
género masculino superior a 60 %, y de adultos jovenes con un rango de edad
entre 20 y 39 afos. Los factores determinantes en el consumo de bebidas
alcoholicas en jévenes podrian estar relacionados con su entorno y contexto
social, o bien, vinculado al auge y tendencia de consumo de productos
tradicionales como el mezcal, valorizando las caracteristicas originales del
producto, riqueza cultural y lugar de origen. Actualmente la produccion de mezcal
ha registrado un incremento de 40 % a nivel nacional, lo que revela, una alta
demanda del producto (CRM, 2020) que engloba a este tipo de consumidores

adultos jovenes.
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Cuadro 12. Caracteristicas sociodemograficas de los encuestados por campo

social.
Campo social
Caracteristicas Estado de Ciudad de
Oaxaca México México Puebla Michoacan Durango

Edad promedio

(afios) 29 32 34 30 34 39
Género (%)

Femenino 39.08 50.77 26.67 33.33 14.29 14.29
Masculino 60.92 49.23 73.33 66.67 85.71 85.71
Escolaridad (%)

Sin escolaridad 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Bésica 2.30 10.77 6.67 6.67 0.00 7.14
Media Superior 22.99 10.77 13.33 0.00 0.00 7.14
Superior 63.22 53.85 60.00 93.33 78.57 50.00
Posgrado 11.49 24.62 20.00 0.00 21.43 35.71
Ocupacion (%)

Empleado de

gobierno 17.24 20.00 6.67 26.67 28.57 35.71
Empleado del sector

privado 16.09 29.23 13.33 26.67 35.71 42.86
Jubilado 0.00 0.00 0.00 6.67 0.00 0.00
Estudiante 31.03 23.08 26.67 20.00 0.00 0.00
Campesino o

agricultor 4.60 0.00 0.00 0.00 7.14 0.00
Comerciante 14.94 7.69 13.33 6.67 0.00 7.14
Ama de casa 2.30 6.15 0.00 0.00 0.00 0.00
Otro 13.79 13.85 40.00 13.33 28.57 14.29
Ingreso mensual

(%)

$ 1000 -$ 2000 28.74 16.92 13.33 6.67 0.00 0.00
$ 2001 -$ 5000 20.69 15.38 13.33 13.33 0.00 0.00
$5001-% 10000 24.14 27.69 6.67 26.67 7.14 7.14
>$ 10000 26.44 40.00 66.67 53.33 92.86 92.86

6.5.3. Analisis conceptual de mezcal ancestral

El nimero total de palabras asociadas al término mezcal ancestral fue de 630,

con un promedio de 3 palabras por persona, derivado de estos datos en el Cuadro

13 se muestran los indices de diversidad y rareza para los diferentes campos

sociales. El indice de diversidad relativamente bajo (menor de 40%) y el indice

de rareza bajo (mas de 40%) obtenidos en Oaxaca (31 %, 44 %)y Estado de

México (44 %, 54%) indicaron una representacion estructurada mas fuerte, ya

gue estos dos campos tienden a ser mas consensuales, lo que implica una mayor

homogeneidad de sus palabras asociadas al estimulo presentado (mezcal

ancestral) derivado de una mayor familiarizacion con el mezcal ancestral, a
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diferencia del resto de los campos sociales (Ciudad de México, Durango,
Michoacan y Puebla) quienes presentaron un mayor indice de rareza que refleja
el resultado de la heterogeneidad de sus palabras asociadas al estimulo. Estos
resultados ratifican lo planteado por Flament y Rouquette (2003) quien considera
que la disminucion de la diversidad y el aumento de la rareza refuerzan el
diagndstico de la existencia de una representacion estructurada. En un estudio
realizado por Rodrigues et al. (2015) presentaron como estimulo “mineralidad” en
el vino a dos grupos sociales, encontrando una representacion estructura mas

fuerte por parte de los endlogos con un indice de diversidad menor a 50 %.

Cuadro 13. Parametros evaluados para el término "mezcal ancestral” por campo
social.

Numero de s indice de
: Total de . Indice de
Campo social palabras palabras Hapax diversidad (%) rareza
diferentes (%)
Ciudad de México 45 33 24 73.33 72.73
Durango 42 28 18 66.67 64.29
Estado de México 195 86 47 44.10 54.65
Michoacan 42 26 18 61.90 69.23
Oaxaca 261 81 36 31.03 44.44
Puebla 45 30 20 66.67 66.67

El total de palabras generadas globalmente, fueron agrupadas en catorce
diferentes categorias, y nueve de estas presentaron palabras mencionadas por
al menos el 10 % de los participantes dentro de un campo social: tradicion,
tipicidad, salud, proceso, materia prima, identidad, hedonismo, calidad y atributos
sensoriales, y bebidas y accesorios. Entre las categorias semanticas con el
mayor nimero de términos utilizados para describir al mezcal ancestral fueron
las relacionadas con tradicion con 144 menciones totales, calidad y atributos
sensoriales con 91, consecutivamente, identidad con 84 y hedonismo con 68
(Cuadro 14). Arias Gonzalez (2014) enfatiza que los alimentos se encuentran
inmersos en su tiempo y cultura, por lo tanto, la presencia de la categoria tradicion
e identidad, podria indicar el valor que actualmente los consumidores les otorgan
a las bebidas tradicionales asociados a cierta region de produccion. Por otra

parte, la calidad y atributos sensoriales manifiesta la importancia que tienen estos
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aspectos sobre la preferencia y consumo del producto (Claret et al., 2016). Una
de las categorias encontradas coincide con lo reportado por De Andrade et al.
(2016) quienes encontraron que las asociaciones de los consumidores para
carne de cordero se relacionaban principalmente con las caracteristicas
sensoriales. Otro estudio realizado por Roascio-Albistur et al. (2019) con
consumidores de aceite de Oliva la categoria para describir dicho producto

estuvo principalmente relacionando con sus propiedades saludables.

Cuadro 14. Categorias y ejemplos de palabras asociadas con el estimulo
presentado (mezcal ancestral).

Frecuencia Porcentaje

Categoria Ejemplos de palabras de palabras (%)

Tradicién Tradicion, cultura, feria del 144 24.62 e*
mezcal, antepasados, ancestral.

Tipicidad Original, autentico, tipico, Unico. 45 7.69 abc

Salud Puro, natural, medicinal, 40 6.84 ab
remedio.

Proceso Palenque, proceso ancestral, 45 7.69 abc
artesanal, destilacion, olla de
barro.

Materia prima Agave, maguey papalomé. 24 410 a

Identidad Oaxaca, raices, mexicano, 84 14.36 dc
historia, regional.

Hedonismo Sabroso, bueno, especial, 68 11.62 bcd
exquisito, delicioso.

Calidad y Calidad, aroma, sabor, burbujas. 91 15.56 de

atributos

sensoriales

Bebida y Mezcal, mezcal ancestral, 44 7.52 abc

accesorios mezcal artesanal, mezcal joven,
copa.

ZProporciones con distinta letra en columna, son estadisticamente diferentes (p < 0.05)

En el Cuadro 15 se muestran los porcentajes de las categorias y la comparacion
de estos dentro de cada campo social. El estadistico de prueba de X? para el
analisis de k proporciones para las diversas categorias semanticas por campos
sociales resulto significativo (p <0.05) para los campos sociales de Oaxaca y
Estado de México. Las categorias para Oaxaca se clasificaron en tres grupos
(a,b,c), de los cuales el grupo ¢ presenté los mayores porcentajes integrado por
tradicion (24.69 %), identidad (13.99 %), calidad y atributos sensoriales (12.76

135



%) y hedonismo (12.35 %); respecto al Estado de México también se obtuvieron
tres grupos de categorias (a,b,c) y el grupo con los mayores porcentajes estuvo
integrado por tradicion (22.35 %), identidad (15.29 %), calidad y atributos
sensoriales (18.82 %), hedonismo (12.94 %), proceso (7.65 %) y tipicidad (8.82
%). Por otra parte, para el caso de Michoacan, Puebla, Durango y Ciudad de
México las categorias resultaron estadisticamente iguales (p > 0.05). Lo anterior
indica la importancia que los consumidores de cada campo social le otorgan a las
diferentes categorias y las asociaciones que evocan los consumidores con mas
frecuencia para el mezcal ancestral. De acuerdo a Roininen et al. (2006) los
términos mas mencionados pueden considerarse los mas relevantes para la
conceptualizacion de los consumidores del estimulo presentado y los mas
influyentes en sus decisiones, al mismo tiempo Guerrero et al. (2010) plantea
que la frecuencia de palabras evocadas se ha asociado a la intensidad o

relevancia que tienen en la mente de los encuestados.

Cuadro 15. Porcentajes de las categorias para mezcal ancestral por campo
social.

Categoria Michoacan Puebla Durango Oaxaca Ciudad de  Estado de

México México
Tradicién 28.57 a? 26.67a 21.95a 24.69c 29.55a 22.35c
Identidad 14.29 a 13.33a 9.76 a 13.99 bc 18.18 a 15.29 abc
Calidady atributos 14 g, 17784 2439a 12.76bc 11.36a  18.82 bc
sensoriales
Hedonismo 9.52 a 11.11a 9.76a 12.35bc 6.82 a 12.94 abc
Proceso 7.14 a 4.44 a 488a 947ab 4.55a 7.65 abc
Bebida y 714a  889a 122a 823ab 9.09a 471a
accesorios
Tipicidad 476 a 8.89 a 488a 7.82ab 6.82a 8.82 abc
Salud 9.52 a 4.44 a 7.32 a 7.82ab 6.82a 5.29 ab
Materia prima 7.14 a 4.44 a 488a 288a 6.82a 412 a

Comparacioén de proporciones empleando el procedimiento de Marascuilo.
ZProporciones con distinta letra en columnas, son estadisticamente diferentes (p < 0.05).

Las relaciones entre los diferentes campos sociales y las asociaciones obtenidas
agrupadas en categorias semanticas para mezcal ancestral se reflejan en el
Andlisis Factorial de Correspondencia (AFC). Los dos primeros factores
explicaron el 75.64 % de la variabilidad total de los datos, el primero explicé un

44.87 % y el segundo el 30.77 %. Los consumidores de Oaxaca conceptualizaron
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al mezcal ancestral con identidad, proceso Yy tipicidad; el Estado de México con
hedonismo vy tipicidad; Ciudad de México con salud y materia prima; Michoacan
principalmente con salud y tradicién; Durango con bebidas y accesorios; y Puebla
mostro mayor relacion con calidad y atributos sensoriales (Figura 24). Los
hallazgos encontrados en esta investigacion en los diferentes campos sociales
proporcionan informacion valiosa para el posicionamiento del producto y los
nuevos desarrollos en el mercado de alimentos tradicionales. Guerrero et al.
(2010) reportaron similitudes y diferencias en las asociaciones de la palabra

“tradicional” evocadas por consumidores de seis regiones de Europa.
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Figura 24. Representacion grafica de las categorias semanticas (e) asociadas al
término “mezcal ancestral” y campos sociales (e) con las dos primeras
dimensiones del analisis factorial de correspondencia (AFC).

6.5.4. Disposicion a pagar un sobreprecio por mezcal ancestral
De acuerdo a los datos obtenidos, se encontré que en promedio una botella de
750 mL de mezcal ancestral oscila en $ 500.00 MXN, encontrandose un precio

mas bajo de $ 120.00 y el mas alto de $ 1,500.00. En el Cuadro 16 se muestra la

significancia de las regresiones logisticas de la disposicién a pagar (DAP) para
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cada tipo de mezcal ancestral en funcion a las caracteristicas sociodemograficas,
aseveraciones de compra, atributos tangibles e importancia de las caracteristicas
del mezcal ancestral. Con relacion a las caracteristicas sociodemogréficas
resultaron significativas (p<0.05) asociadas a la DAP por 750 mL de cada tipo de
mezcal ancestral, caso contrario, para las aseveraciones de compra, excepto
para el mezcal ancestral si contara con Indicacion Geografica. Las regresiones
logisticas de la DAP con atributos tangibles resultaron significativas (p<0.05) para
mezcal ancestral, y de agaves silvestres; y las regresiones logisticas de la DAP
con las caracteristicas del mezcal ancestral también resultaron significativas (p <
0.05), con excepcion del mezcal ancestral si contara con Indicacién Geografica.
Los resultados del modelo econométrico de la DAP por los cuatro tipos de mezcal
ancestral de acuerdo a las caracteristicas sociodemograficas. Dos variables en
el modelo resultaron significativas (p < 0.05); el ingreso mensual de $ 5,001 a
$10,000 para el mezcal ancestral, y el ingreso mensual mayor a $10,001 para los
diferentes tipos de mezcales, excepto para el mezcal ancestral producido por
pequefios productores, notdndose que a mayor ingreso existe una mayor
disposicion a pagar un sobreprecio. El hecho que la disposicion a pagar un
sobreprecio este influenciada por las variables de mayores ingresos, se pudo
deber a que le precio de esta bebida espirituosa es menos accesible a diferencia
de otras. De acuerdo a datos del CRM (2020), el precio promedio de botella de
750 mL de mezcal es de $ 413.00 MXN, mayor a los precios de aguardiente,
tequila, oporto, ginebra, entre otras bebidas espirituosas, concluyendo que el
mezcal es la bebida nacional de mayor valor en el pais. En los ultimos afios varios
autores han encontrado que las caracteristicas sociodemograficas dentro de las
cuales se encuentra el ingreso, son factores importantes que influyen en la
preferencia y en la disposicion a pagar en diversos productos alimenticios como;
salami hangaro (Balogh et al., 2016), alimentos funcionales (Ali & Ali, 2020),
alimentos organicos (Muhammad et al., 2015).

138



Cuadro 16. Significancia de las regresiones logisticas de las variables que
influyen en la disposicion a pagar (DAP) por el método de méxima verosimilitud.

Tipo de mezcal Variables
P Caracteristicas Aseveraciones Atributos Caracteristicas
ancestral ) Lo :
sociodemograficas de compra  tangibles del producto
Mezcal < 0.0001 0.725 0.002 0.030
ancestral
Mezcal de
agaves < 0.0001 0.467 0.004 0.001
silvestres
Mezcal
producido por < 0.0001 0.628 0.101 0.016
pequefios
productores
Mezcal con
Indicacion < 0.0001 0.038 0.098 0.164
Geografica

Las estimaciones de los parametros, estadisticas de ajuste del modelo Logit y
efectos marginales de las variables atributos tangibles del mezcal ancestral que
influyen en la disposicién a pagar del mismo se muestra en el Cuadro 17. El
estadistico de prueba de x?=22.17 fue significativo (p = 0.002), por lo tanto, la
hipotesis nula de que los coeficientes estimados son igual a cero, se rechazo.
Las variables calidad y sabor resultaron significativas (p < 0.05) en el modelo, lo
gue quiere decir que la calidad y el sabor son atributos importantes en la decisién
de los consumidores para pagar un extra por mezcal ancestral; respecto al efecto
marginal este indicé que se tiene una mayor probabilidad de disposicion a pagar
un sobreprecio por parte de los consumidores, por atributos como sabor, calidad

y envase.

Cuadro 17. Modelo econométrico de la disposicion a pagar por mezcal ancestral
respecto a sus atributos tangibles y efecto marginal de las variables.

Parametros del modelo

Variable Efec_to Efror Pr>]z| Verosimilitud
marginal estandar

Sabor 0.127 0.067 0.0292 X? =22.17

Aroma -0.055 0.069 0.790 g.l.=7,202

Color -0.100 0.048 0.981 p = 0.002

Calidad 0.123 0.059 0.018

Envase 0.020 0.038 0.296
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Etiqueta -0.017 0.036 0.687
Grados de alcohol -0.004 0.029 0.548
Z|os valores resaltados en negritas corresponde a aquellas variables significativas (p < 0.05).

En el Cuadro 18, se muestra el modelo econométrico de la disposicion a pagar
por mezcal ancestral respecto a sus caracteristicas. La variable destilacion en
ollas de barro resulto significativa (p < 0.05), y con base al efecto marginal la
disposicidn a pagar un sobreprecio por un mezcal ancestral es mayor, cuando el
consumidor otorgo mayor importancia a la destilacién en olla de barro (5.3 %). El
hecho de que la disposicidon a pagar un excedente por mezcal ancestral este
influenciada por la importancia que le otorgan los consumidores a la calidad,
sabor y destilacion en olla de barro, podrian fungir como factores principales para
el posicionamiento en un mercado diferenciando con informacion sobre los
procesos tradicionales de elaboracion de mezcal. Resultados similares fueron
reportados por Balogh et al. (2016) quienes encontraron en consumidores del
salami tradicional hingaro una mayor DAP con certificacion de calidad; y los
obtenidos por Jaramillo-Villanueva et al. (2018) donde los efectos marginales
resultaron significativos para atributos (frescura, suavidad, grasa) de carne de

bovino en relaciéon a la DAP.

Cuadro 18. Modelo econométrico de la disposicién a pagar por mezcal ancestral
respecto a sus caracteristicas y efecto marginal de las variables.

Parametros del modelo

Variable Efegto E[ror Pr>|z| Verosimilitud
marginal  estandar

Accesibilidad en el mercado -0.011 0.021 0.698 x> =12.35

Produccién local o regional 0.041 0.028 0.068 g.l. =5, 204

Precio 0.004 0.026 0.439 p =0.030

Produccién tradicional 0.011 0.028 0.349

Destilacion en ollas de barro 0.053 0.029 0.033

Z|os valores resaltados en negritas corresponde a aquellas variables significativas (p < 0.05).

El modelo econométrico de la disposicion a pagar por un mezcal ancestral de
agaves silvestres en funcion de los atributos tangibles resulté significativo (p =
0.004), con una variable significativa en el modelo que fue calidad (p = 0.009).

Los resultados del efecto marginal mostraron que se tiene una mayor
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probabilidad en la disposicion a pagar por calidad (13.4 %), asi como también por

atributos como aroma, grados de alcohol y envase (Cuadro 19).

Cuadro 19. Modelo econométrico de la disposicién a pagar por mezcal ancestral
de agaves silvestres respecto a sus atributos tangibles y efecto marginal de las
variables.

Parametros del modelo

Variable Efeqto Efror Pr>|z| Verosimilitud
marginal estandar

Sabor -0.008 0.061 0.550 x?=21.18
Aroma 0.037 0.051 0.235 g.l.=7,202
Color -0.096 0.045 0.984 p = 0.004
Calidad 0.134 0.056 0.009?
Envase 0.038 0.037 0.151
Etiqueta -0.050 0.034 0.930
Grados de alcohol 0.036 0.024 0.068

2| os valores resaltados en negritas corresponde a aquellas variables significativas (p < 0.05).

Respecto al modelo econométrico de la disposicion a pagar por mezcal ancestral
de agaves silvestres en funcion de la importancia de sus caracteristicas, el
estadistico de prueba de x?resulto significativo (p < 0.05) y la variable significativa
en el modelo fue destilacién en ollas de barro (p < 0.0001), lo que indic6 que
cuando el consumidor otorgo una mayor importancia a la destilacion de este
mezcal en olla de barro, la probabilidad de la DAP un extra por mezcal ancestral
derivado de especies silvestres (9.8%) fue mayor de acuerdo a los efectos

marginales de las variables (Cuadro 20).

Cuadro 20. Modelo econométrico de la disposicién a pagar por mezcal ancestral
de agaves silvestres respecto a sus caracteristicas y efecto marginal de las
variables.

Parametros del modelo

Efecto Error Verosimilitud

: . Pr>|z]|
marginal estandar

Accesibilidad en el mercado  -0.016 0.019 0.797 x? =20.11
Produccion local o regional 0.007 0.026 0.388 g.l.=5, 204
Precio -0.045  0.025 0.963 p =0.001
Produccion tradicional 0.038 0.023 0.053
Destilacion en ollas de barro  0.098 0.026 <0.0001%

ZLos valores resaltados en negritas corresponde a aquellas variables significativas (p < 0.05).

Variable
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En el Cuadro 21 se muestra el modelo econométrico de la disposicion a pagar
por un mezcal ancestral elaborado por pequefios productores asociado a sus
caracteristicas, en este caso, la variable que ejercio influencia en la DAP también
fue la destilacion en ollas de barro. Aunado a esto y de acuerdo con los efectos
marginales indicaron que la disposicion a pagar un extra por mezcal ancestral
producido por pequefos productores es mayor cuando el consumidor se percibe
que la destilacion de esta bebida se realizé en ollas de barro y cuando es
elaborado de manera tradicional.

Cuadro 21. Modelo econométrico de la disposicion a pagar por mezcal ancestral
producido por pequefios productores respecto a sus caracteristicas.

Parametros del modelo

. Efecto Error Pr>|z Verosimilitud
Variable ; ,
marginal  estandar |

Accesibilidad en el mercado -0.004 0.016 0.610 x2=13.92
Produccion local o regional -0.001 0.022 0.518 g.l.=5,204
Precio -0.030 0.021 0.928 p =0.016
Produccion tradicional 0.029 0.019 0.067
Destilaciéon en ollas de barro 0.068 0.022 0.0017

ZLos valores resaltados en negritas corresponde a aguellas variables significativas (p < 0.05).

En relacién al modelo econométrico de la DAP por mezcal ancestral con distintivo
de Indicacion Geografica segun las aseveraciones de compra, muestra que la
variable que ejercio influencia significativa en la DAP fue la importancia de contar
con certificaciones. Adicional, cuando los consumidores estaban de acuerdo con
las aseveraciones de compra asociadas a las certificaciones y al conocimiento
adquirido sobre la bebida, costumbres o sus experiencias relacionadas con la
misma, aumenta la disposicion a pagar un sobreprecio por este tipo de mezcal
de acuerdo a los efectos marginales obtenidos (Cuadro 22). Esto se ajusta con
un estudio realizado por Yang et al. (2020) quienes determinaron que la
disposicion a pagar por los productos alimentarios del Artico canadiense estuvo
influenciada por atributos relacionados con el método de produccion, la
certificacion y el origen geografico.
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Cuadro 22. Modelo econométrico de la disposicion a pagar por mezcal ancestral
con distintivo de Indicacion Geogréfica respecto aseveraciones de compra.

Parametros del modelo

Variable Efecto Error Pr>|z| Verosimilitud
marginal estandar

Disefio de envase y etiguetado -0.016 0.019 0.805 %2 =10.14

Certificaciones 0.058 0.019 0.0012 g.l.=4, 205
Accesibilidad -0.030 0.019 0.943 p =0.038
Conocimiento 0.004 0.024 0.438

Z|os valores resaltados en negritas corresponde a aquellas variables significativas (p < 0.05).

Con lo respecta a la DAP por los cuatro tipos de mezcal ancestral (Cuadro 23),
se muestra que el 18.57 % de consumidores no mostré DAP por un mezcal
ancestral si contard con |G, estadisticamente igual a un mezcal ancestral
elaborado de agaves silvestres y mezcal ancestral, mientras que para mezcal
ancestral elaborado por pequeiios productores solo el 9.05 % y el resto (90.95%)
si revel6 DAP. La disposicion a pagar un sobreprecio de 10 %, 15 %, 20 % y 25
% no mostro diferencia significativa entre los cuatro tipos de mezcal, destacando
que, para el 10 % existe un mayor niamero de consumidores, lo que puede
asociarse a un porcentaje mas accesible para la mayoria de los consumidores.
Finalmente, se puede observar que el 14.76 % de consumidores esta dispuesto
a pagar un sobreprecio mayor a 25 % para mezcal ancestral elaborado a partir
de pequefios productores, contrario a un mezcal ancestral con distintivo de |G,
con solo un 5.24 %. Estos resultados podrian indicar un conocimiento limitado de
lo que representa una IG, y una preferencia hacia los pequefios productores de
alimentos tradicionales. Estos resultados son similares con lo reportado por
Balogh et al. (2016) en un estudio realizado con uno de los productos
tradicionales de Hungria, en donde la disposicion a pagar un sobreprecio es
mayor cuando este es vendido en mercados agricolas y proveniente de pequefios
productores. Tregear y Ness (2005) argumenta que existe una tendencia en la
preferencia de productos locales elaborados a partir de pequefios productores,
lo que se ratifica con los resultados encontrados para mezcal ancestral. Por otra
parte, de acuerdo a Tregear et al. (1998) y Gorton y Tregear (2008) referente a

los esquemas de IG y DO, en muchos paises el impacto de estos esquemas es
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bajo, debido a un escaso conocimiento y diferenciacion por parte de productores

y consumidores.

Cuadro 23. Disposicion a pagar (%) un sobreprecio en consumidores por tipo
de mezcal ancestral.

Tipo de mezcal DAP (%)

ancestral 0% 5% 10% 15% 20% 25% > 25%

Mezcal ancestral 12.38 ab* 17.62ab 25.71a 14.76a 1524a 6.67a 7.62ab
Mezcal de 12.38ab 21.90ab 20.48a 16.19a 13.8la 7.62a 7.62ab
agaves silvestres
Mezcal producido  9.05 a 1476a 21.90a 16.67a 12.86a 10.00a 14.76b
por pequefios
productores
Mezcal con 1857b 26.19b 19.05a 12.86a 13.8la 4.29a 5.24a
Indicacién
Geogréfica

ZProporciones con distinta letra en columnas, son estadisticamente diferentes (p < 0,05).

6.6. Conclusién

Se identificaron 18 categorias de significados en consumidores de mezcal
ancestral de Ixcatlan, las categorias de significados que presentaron las mayores
comunalidades fueron tradicidén, proceso, identidad, hedonismo y bebidas vy
accesorios. Ademas, se presentd diferencia significativa respecto a las
comunalidades de los significados psicoldgicos de utilitario y simbdlico, este
altimo con la mayor comunalidad. Lo que evidencio este estudio, es que los
consumidores locales valorizan al mezcal ancestral de Ixcatlan por sus atributos

intangibles.

La asociacion de palabras permitié conocer las diferentes conceptualizaciones
asociadas al mezcal ancestral por parte de consumidores de diferentes campos
sociales siendo tradicion, calidad y atributos sensoriales, identidad y hedonismo
las categorias principales que describieron al mezcal ancestral. Adicionalmente,
las conceptualizaciones en funcion de los campos sociales; Oaxaca lo asoci6
mayormente con tradicion, identidad, calidad y atributos sensoriales, hedonismo;
Estado de México con tradicion, identidad, calidad y atributos sensoriales,

hedonismo, proceso Yy tipicidad. Por otra parte, para el caso de Michoacan,

144



Puebla, Durango y Ciudad de México las categorias resultaron estadisticamente

iguales (p > 0.05).

La calidad, sabor, destilacién en ollas de barro, certificaciones y el ingreso fueron
las variables que influyeron significativamente en la disposicion a pagar un
sobreprecio por los cuatro mezcales ancestrales. Finalmente, el mezcal ancestral
elaborado por pequefios productores presentd la mayor disposicion a pagar
(90.95%).

Estos hallazgos podrian contribuir a la obtencion de una figura de proteccion
como una marca colectiva o una indicacion geografica, con la finalidad de hacer
una diferenciacion simbdlica. Ademas, los resultados podrian ser utilizados como
informacion que contribuya a planteamientos mercadotécnicos para el mezcal
ancestral y su mejor posicionamiento en mercados con consumidores con mayor

acceso a la informacion.
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CONCLUSIONES GENERALES

El estudio permitié caracterizar el proceso de produccion de mezcal ancestral en
Santa Maria Ixcatlan Oaxaca, esto incluyd: maestros mezcaleros que tienen en
promedio 24 afios de experiencia en la produccién de mezcal ancestral, el 100 %
de los maestros mezcaleros utilizan agave silvestre (Tobald) y el 20 % utiliza
agave cultivado (Espadin), la mano de obra es principalmente de tipo familiar
(90%), la produccion de mezcal ancestral en promedio es de 92 L al mes y su
venta es directamente al consumidor y local. El proceso de produccion de mezcal
ancestral en Santa Maria Ixcatlan consiste en el corte de agave, traslado de
pifias, coccidn, molienda, fermentacién, destilacién 1y 2, venencia y envasado.
Se identifico un bajo cumplimiento de la NOM 070-SCFI-2016, a pesar de ello, se
reconoce la aprobacion por los maestros mezcaleros dado que su conocimiento

empirico es altamente valorado en el contexto del mezcal.

Los compuestos volatiles identificados fueron etanol, metanol y propanol, sin
embargo, el butanol no fue detectado. EI contenido de etanol fue
estadisticamente diferente dentro de cada region, siendo el mezcal de Agave
potatorum el que destac6 por su mayor contenido de etanol (45.0 + 0.00 % v/v)
en Santa Maria Ixcatlan, y respecto a la region de Santa Catarina Minas el mezcal
de Agave angustifolia (43.93 £ 0.06 % v/v). Los mezcales elaborados a partir de
Agave potatorum de Santa Maria Ixcatlan y Santa Catarina Minas presentaron
mayores contenidos de propanol (43.90 + 6.04 y 62.94 + 0.94 mg/100 mL de
alcohol anhidro respectivamente), y los mezcales elaborados a partir de Agave
angustifolia presentaron los mayores contenidos de metanol (266.35 + 3.98
mg/100 mL de alcohol anhidro en Santa Maria Ixcatlan y 245.53 + 1.08 mg/100
mL de alcohol anhidro en Santa Catarina Minas). Todas las muestras cumplieron
con la concentracion permitida por la Norma Oficial Mexicana NOM-070-SCFI-

2016 establecida para mezcal.

El analisis CATA permitio generar dieciséis términos que ayudaron a diferenciar

entre las cuatro muestras de mezcal. Un mezcal ancestral ideal se definio por los
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términos: sabor a maguey maduro, sabor a pifia de maguey cocida, sabor dulce,
sabroso e identidad de origen. El Perfil Flash permitié una diferenciacion entre
mezcales ancestrales basado en seis atributos consensuados, mostrando una

mejor diferenciacion por especie de agave que por region de produccion.

La muestra de consumidores del municipio de Santa Maria Ixcatlan priorizo los
valores motivacionales de Seguridad, Tradicion y Conformidad, correspondientes
al dominio de orden superior de Conservacion. La influencia de los valores
humanos en el consumo de mezcal ancestral de Ixcatlan fluyo a través de los
atributos tangibles como por los atributos intangibles (ruta directa significativa), lo
gue indica que los consumidores evallan el significado simbdlico del mezcal
ancestral de Ixcatlan. Esto coincidi6 con la comunalidad de significado
psicolégico simbdlico (64.31%) que los consumidores le otorgaron al mezcal

ancestral de Ixcatlan.

La conceptualizacién de mezcal ancestral incluyo atributos tangibles e intangibles
otorgadas por consumidores de diferentes campos sociales, siendo tradicion,
calidad y atributos sensoriales, identidad y hedonismo las categorias principales
gue describieron al mezcal ancestral. La calidad, sabor, destilacion en ollas de
barro, certificaciones y el ingreso fueron las variables que influyeron
significativamente en la disposicion a pagar un sobreprecio por los mezcales
ancestrales. Finalmente, el mezcal ancestral elaborado por pequefos

productores presentd la mayor disposicién a pagar (90.95%).

La informacién obtenida podria contribuir a la obtencién de una figura de
proteccién como una marca colectiva o una indicacién geografica, con la finalidad
de hacer una diferenciacion simbdlica y sensorial respecto a otros tipos de
mezcal. Ademas, los resultados podrian ser utilizados como informacion que
contribuya a planteamientos mercadotécnicos para el mezcal ancestral y su
mejor posicionamiento en mercados con consumidores con mayor acceso a la
informacion, lo que permitirda a los pequefios productores mantener su oficio,

tradicion e identidad.
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