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INTRODUCCION

Alrededor de las ultimas décadas la propiedad industrial del mundo y en especifico de nuestro
pais han avanzado notablemente, gracias a ello en la actualidad contamos con una legislacion
a la vanguardia y con ello un sistema solido de proteccién a los derechos de la propiedad
industrial, es decir en nuestro sistema la propiedad industrial nos permite proteger las
innovaciones y creatividad de los mexicanos, como lo son las denominaciones de origen, que
son el mecanismo ideal para salvaguardar la creatividad que implica la elaboraciéon de

productos nacionales elaborados artesanalmente.

Una denominaciéon de origen es un signo distintivo con el cual se reconoce un producto
caracteristico de una region. La calidad de dicho producto se debe al medio geografico, es
decir, a los factores naturales: el clima, el suelo, los minerales, el agua y sobretodo el factor
humano que conoce las formas de elaboracién. Los productos con denominaciéon de origen
tienen caracteristicas unicas y una calidad especial que los diferencia de los demas. El nombre
del producto coincide casi siempre con el nombre de la regién donde se elabora, por ejemplo:
el mundialmente famoso tequila se procesa en la zona cercana a un poblado jalisciense llamado

Tequila o el mezcal que se elabora en la region de Mezcal en Oaxaca.

México es uno de los pafses que cuenta con 14 productos que destacan a nivel mundial. En el
sector de bebidas se encuentran: tequila, mezcal, bacanora, sotol y charanda. En artesanias:
talavera, olinala y ambar de Chiapas. En alimentos: café Chiapas, café Veracruz, mango

Ataulfo, vainilla de Papantla, chile habanero de Yucatan y arroz de Morelos.

En el mundo actual, donde la innovacién y la creatividad son factores indispensables para
fortalecer la competitividad de las naciones, cobra una gran relevancia el conocer y transmitir la
importancia de proteger y consumir las denominaciones de origen, como una alternativa para
aumentar la elaboraciéon de productos mexicanos de alta calidad, que generen empleos y
ayuden a realzar el prestigio de México en el mundo, es por ello que cada una de estas
denominaciones es pieza importante del desarrollo productivo de muchas regiones y una

muestra significativa de la riqueza natural y cultural del pais.



El siguiente trabajo busca dar a conocer tres de los productos con denominacién de origen del
sur sureste de México, los cuales son: el mango ataulfo del soconusco de Chiapas, la vainilla de
Papantla y el mezcal de Oaxaca, desde distintos enfoques como el gastronémico, cultural y
econémico dentro y fuera del pais, asi también plantear una alternativa de conservacién con la

utilizacién de los productos antes mencionados.

Ademas se busca fusionar estos tres productos brindando la satisfacciéon de quien lo consume
y una nueva experiencia en los paladares, aprobado mediante pruebas hedénicas realizadas por
un grupo selecto de alumno que conforman el panel de jueces sensoriales semi-entrenados de

la Licenciatura en Gastronomia de la Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas.



JUSTIFICACION

En diversos lugares del mundo entre ellos México, han tenido que proteger sus productos, que
cuentan con una calidad y caracteristica unica que exclusivamente se dan en el medio
geografico con el fin de evitar la competencia desleal. Nuestro pais cuenta actualmente con 14
denominaciones de origen, de las cuales tres de ellas son de nuestro estado, Chiapas: Ambar,

Café y por supuesto el Mango Ataulfo.

Sin embargo el mango ataulfo con esta denominacién unicamente se encuentra en el mercado
en su aspecto natural, de modo que solo se puede consumir en su temporada especifica, esto
sucede con la mayorfa de estos productos, en otras palabras no existen productos elaborados a

base de estos alimentos con denominacién de origen.

Actualmente la Vainilla de Papantla Veracruz se encuentra en delicada situacién ya que dentro
del sector gastronémico se ha perdido el uso de la Vainilla y ha sido sustituido por productos
mas econdémicos pero que no se asemejan en nada a las caracteristicas originales de la Vainilla
con denominacién de origen, por esta razén la importancia de generar nuevas alternativas con
la utilizacién de dichos productos, que ya cuentan con un sello que respalda sus caracteristicas

excelentes en el mundo.

Dicho lo anterior la elaboracién de conservas es una alternativa para aprovechar momentos de
exceso de fruta, y poder generar una opciéon que permita consumir este fruto en cualquier
época del afio como es el caso del mango ataulfo, asimismo agregando nuevos sabores con la
utilizaciéon de productos de denominacién de origen que necesitan ser promovidos para su

consumo tal es el caso de la Vainilla de Papantla Veracruz.

Imaginemos ahora el impacto que generaria en el mercado gastronémico un producto que
englobe la utilizacién de productos con denominacién de origen del sur sureste de México, tal
es el caso del uso de un fruto que se da por temporadas infusionado con una de las bebidas
artesanales mas representativas y como ultimo recurso esencia del perfumado fruto originario

de Papantla.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El concepto de denominaciéon de origen de productos elaborados se ha instalado como un
criterio de decision de compra de los consumidores, es frecuentemente relacionado con
esquemas de disciplina y responsabilidad ambiental, antecedentes culturales y espacio
territorial, pero mas alla de eso, la denominacién de origen busca preservar la relacion
ambiente-sociedad que le dieron origen, para proteger a los actuales herederos de la identidad
construida ancestralmente. Mas aun la denominacién de origen no garantiza la existencia

durante todo un afio de los productos que se obtienen por temporadas.

Con la intencién de aumentar el consumo de los productos con denominacién de origen que
se pueden adquirir dnicamente por temporadas tal es el caso del mango ataulfo del Soconusco,
asi mismo restablecer la produccion y la exportacién de dichos productos, basta como muestra
la vainilla de la que México que por afios fue el unico productor y exportador, y que sin
embargo, por razones un tanto peculiares, un pueblo africano (Madagascar) llega a conocer
nuestra vainilla y absolutamente cautivo de sus propiedades, se empefia en llevarlo a su pais
logrando asi producirlo y exportarlo en mayores cantidades que México, siendo este ultimo el

que cuenta con la denominacién de origen.

Con el fin de generar una propuesta gastronémica a base de la utilizacion de productos de
denominacion, surge la idea de fusionar un producto que Gnicamente podemos consumir por
temporadas como es el caso del mango, aunando a este un toque aromatico de uno de los
mayores aportes gastronomicos de México para el mundo, es decir la Vainilla de Papantla y
para concluir esta fusion tnica de sabores no podemos dejar atras el maravilloso sabor de una
bebida ancestral y ritual como la llaman sus productores, por supuesto que estamos hablando
del mezcal, bebida consumida alrededor del mundo, que como los otros productos

mencionados en lineas anteriores nos representan en el mundo.

Resumiendo lo planteado surge una alternativa a base de una fusién de estos ingredientes en
uno solo, es decir, una conserva en cualquier época del afio con la utilizacién de productos con
denominaciéon de origen en el sur sureste de México a fin de generar en el terreno

gastrondémico una propuesta unica.



OBJETIVOS

GENERAL

Proponer una alternativa de conservacion utilizando tres productos con denominacién de

origen del sur sureste de México.
ESPECIFICOS

Identificar tres productos con denominacién de origen de la regiéon sur-sureste para generar

una nueva propuesta de consumo.

Elaborar una conserva de mango ataulfo con esencia de vainilla de Papantla en infusién de

mezcal.
Determinar y estandarizar los ingredientes para la conserva.

Evaluar las caracteristicas organolépticas de dicha conserva.



MARCO TEORICO

DENOMINACION DE ORIGEN

Las denominaciones de origen y de calidad diferenciada tienen una larga historia y en la
actualidad pugnan por mantener una posicion destacada en los mercados. En determinadas
zonas se dan circunstancias naturales historicas que, como es sabido, permiten que los
productos obtenidos en ellas sean reconocidos por su especialidad, lo que da lugar a que su
valoracién en el mercado sea superior a la de los productos de la competencia. El fenémeno es
universal, pero no en todas las culturas se ha dado la misma importancia, ni tampoco la misma

proteccion. (Rueda, 2009)

Durante mucho tiempo el cofiac, el champan, el vino de Jerez o el de Oporto se elaboraban
muy en diversos lugares y su comercializacién no encontraba obstaculos, pero en un momento
determinado, a finales del siglo XIX, los productos industriales elaborados en Alemania se
exportaban a Inglaterra y hacfan la competencia los productos autéctonos, fue entonces que
los productores ingleses protestaron y exigieron que se diferenciasen por su procedencia,
naciendo de esta forma el “hecho en ...” que aunque inespecifico fue el autentico antecedente
de la proteccién de las producciones que se caracterizaban por su especial calidad o por su
sistema de elaboracién. Pronto, los pafses se percataron que, aunque la diferencia de calidad en
los productos industriales era muy importante, todavia lo era mas en los alimentos y se empezo
a tratar internacionalmente el tema, que culmino en un protocolo conocido como el Arreglo de

Madrid, que se firmo en 1891.

Todavia transcurrié mucho tiempo hasta que hubiese acuerdos internacionales efectivos lo que
no se produjo hasta las Convenciones de Stresa (1 de junio de 1951) y la de la Haya (18 de julio
de 1951); Un poco mas tarde la Oficina de la Propiedad Industrial propuso un nuevo pacto,
que dio origen al Arreglo de Lisboa de 1958, que es el marco sobre el cual se reconocen a
peticion de los interesados las, denominaciones de origen, que nacieron con el fin de proteger a

los diferentes productos.

Se entiende por denominacién de origen, el nombre de una regiéon geografica del pafs que sirva

para designar un producto originario de la misma cuya cualidad o caracteristica se deban



exclusivamente al medio geografico, comprendido en este los factores naturales y humanos,
teniendo como caracteristicas principales el nombre de la regién geografica, cualidad exclusiva

de naturaleza y humana (Hooper, 2014).

En el acuerdo se establece, por primera vez, que para que una denominacién de origen tenga

derecho a la proteccion internacional, debe satisfacer dos requisitos esenciales que son:

e Que goce del reconocimiento y la protecciéon del Estado que la solicita en su interior,
previamente a la solicitud.

e Que este inscrita en el Registro Internacional de Denominaciones de Origen con sede
en Ginebra Suiza.

Sin embargo hasta bien entrada la segunda mitad del siglo XX se elaboraron las primeras
denominaciones de origen, por ejemplo en Espafia queso Roqueefort y en Auatralia vino de
Jerez, pero el desarrollo del mercado comun exigié el cumplimiento de unas normas e impuso
sus restricciones a las denominaciones de los alimentos. Fue entonces que con diferentes
criterios empezaron a surgir denominaciones de origen, primero para vinos, especialmente en
los paises mediterraneos y de esta forma en Francia surgieron diferentes categorias de
denominaciones, tal es el caso de la Appellation d’Origine Controllée (AOC) que ya habia
surgido en 1935 para sustituir a las Appellations Simples, que es menos exigente en los
requisitos, ya que en ocasiones prescinde de la obligatoriedad de indicar la afiada. Ademas, para

diferenciar a los de menos calidad se regularon los vinos del pafs y los vinos de mesa.

Otro ejemplo es Italia en el que aparecieron diferentes categorias, entre las que se consagraron
la Denominacion de Origen Simple (denominazione di origine semplice), que es aquella que
designa a los vinos obtenidos de la uva proveniente de vifiedos tradicionales de las zonas
correspondientes de produccuon; la denominacién de Origen Controlada (denominazione di
origine controllata), que se reserva a los vinos que corresponden a las condiciones y requisitos
establecidos por cada tipo de producto de acuerdo a las normas relativas de disciplina de
produccion, y por ultimo la mas exigente denominacion de origen controlada y garantizada
(denominazione di origine controllata e garantita) que es reservada a los vinos particularmente

apreciados (previo reconocimiento a la denominacién de origen controlada) (Diaz, 2011).



En Europa, las denominaciones de origen surgieron, como en Francia y en Italia para proteger
los vinos, pero fue en 1932 que se aprobd el primer Estatuto de la Vifia del Vino y los
Alcoholes, y en el ya se establecieron las bases que regularon las denominaciones de origen,
pero fue hasta 1970 que se aprobd un nuevo estatuto que, que extendié la posibilidad de

ampliar las denominaciones de origen a todos los alimentos.

Las denominaciones de origen son reguladas por la Ley de la Propiedad Industrial, de acuerdo
al del articulo 157 de la ley de la Propiedad Industrial, este menciona que la protecciéon que
esta Ley concede a las denominaciones de origen se inicia con la declaraciéon que al efecto

emita el Instituto. El uso ilegal de la misma sera sancionado.

La declaraciéon de proteccion de una denominacién de origen, se hace a peticion de quien

demuestre tener interés juridico, es decir, se considera que tienen interés juridico:

I.  Las personas fisicas o morales que directamente se dediquen a la extraccion,

produccion o elaboracion del producto o los productos que se pretendan amparar.

II.  Las camaras o asociaciones de fabricantes o productores.

III.  Las dependencias o entidades del gobierno federal y de los gobiernos de las entidades

de la Federacién.

Dicho lo anterior el procedimiento para la obtencién de la proteccién a una denominaciéon de
origen consiste en realizar la solicitud de declatoria y llevarla al Instituto Mexicano de la
Propiedad Intelectual (IMPI), ahi este se encargara de estudiar dicha solicitud y si cumple con
los requisitos se publica la solicitud en el Diario Oficial de la Federaciéon (DOF) en el cual
entra en un periodo de 2 meses para posibles oposiciones, si no existe ninguna oposicion se
publica la declaratoria oficial en el DOF, en caso de que existan alguna oposicion en el lapso de
los meses respectivos el IMPI estudia la oposicién y dicta una resolucién, si la oposicion

dictada es favorable se niega la declaratoria de proteccion.

Una vez obtenida la declaratoria oficial de denominacién de origen tiene una vigencia de diez

afios, contados a partir de la fecha de presentacion de la solicitud en el Instituto y podrin



renovarse por periodos iguales. Asi mismo el estado Mexicano sera el titular de la

denominacién de origen. Este solo podra usarse mediante autorizacién que expida el instituto.

En el caso de la denominacién de origen si bien es una marca colectiva propiedad del Estado,
los usufructuarios del mismo son un numero relativamente reducido de productores que
comparten el mismo nicho geografico y ecolégico, el cual determina la caracterizacion de sus
productos. De hecho, una denominaciéon de origen interrelaciona y combina un nicho
ecoldgico, un producto y una calidad esencialmente o exclusivamente derivada de ese nicho

ecoldgico y del hombre. (Casini, 2012)

Por otra parte los productores con denominacién de origen se ajustan a un protocolo de
calidad que constituye una serie de procedimientos adecuadamente estructurados, que aseguran
que todos los productores y demas operadores que participan en la cadena puedan alcanzar los
estandares del sistema, resultando un producto de calidad que pueda entregarse al consumidos
en cualquier mercado nacional e internacional, bajo condiciones conocidas de calidad. Esta
calidad constituye una garantia que sera reconocida en el mercado y servira para identificar al

producto.

Cabe aclarar que este proceso es un mecanismo de auto control, es decir de los recursos
humanos y su preparacion depende el éxito o fracaso de la denominacién de origen. Esto
implica: compromiso, disciplina, seriedad, voluntad, integracién, solidaridad, y cooperacion de

todos los involucrados.

La denominacién de origen es una estrategia de triple efectividad: Resguardar productos
nacionales, desarrollar industrias y combatir la pirateria. El sello denominacién de origen es
mucho mas que un certificado para identificar un producto propio de una regién con
caracteristicas unicas y calidad particulares: también es una herramienta fundamental para que
un pafs proteja a sus productos de la competencia desleal realizada a través de imitaciones,

falsificaciones o adulteraciones. (Rueda, 2009)

De manera que las denominaciones de origen son un instrumento juridico que aplicado
correctamente se transforma en una poderosa herramienta convocante del medio ambiente, de

los negocio y de los consumidores, siendo propiedad colectiva que el Estado habilita para uso



de los usuarios (consejos) que disponen del derecho de uso a favor de los beneficiarios (los
productores), teniendo como objetivos la competitividad de la producciéon agroalimentaria en
los mercados externos, aumentar la produccion, generar empleos y estimular el crecimiento de
las economias regionales. Es decir la denominaciéon de origen es un certificado original que se
le da a un producto producido en un lugar o regién, brindando seguridad juridica, protegiendo
el lugar y las caracteristicas del producto, ademas de constituir una garantia para el consumidor
y una ventaja competitiva sustentable y por supuesto promoviendo el desarrollo de las

economias regionales.

DENOMINACION DE ORIGEN EN MEXICO
Entendemos como denominacién de origen, el nombre de una regién geografica del pais que
sirva para designar un producto originario de la misma, y cuya calidad o caracteristicas se deban

exclusivamente al medio geografico (Economia, 2015).

La produccién y elaboraciéon de estos requiere de factores geograficos, humanos y de
conocimientos ancestrales unicos, que hacen que su fabricacién sea distinta al de otros
productos que se encuentran en el mercado. Lo podran hacer quienes demuestren legitimo
interés, es decir, las personas naturales o juridicas que directamente se dediquen a la extraccion,
produccion, elaboracién del producto o productos que se pretenden amparar con la

denominacion de origen.

Las denominaciones de origen o indicaciones geograficas son signos distintivos muy similar a
las marcas, que identifica a un producto que pertenece a una regioén determinada y que tiene

caracteristicas particulares que hace que el producto sea diferente (Carrera, 2014).

Ahora bien una indicacién geografica y una denominaciéon de origen no es lo mismo, es decir,
una indicacioén geografica es la que identifica un producto como originario del territorio, de un
miembro o localidad de este territorio, cuando determinada calidad, reputacion o caracteristicas
del producto sea aplicable a su origen geografico, y una denominacién de origen como se
menciond anteriormente sus caracteristicas son exclusivamente al medio geografico de la

regiéon donde se desarrolla.
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Diversos paises del mundo, entre ellos México, han tenido que proteger sus productos que
cuentan con calidad y caracteristicas unicas que exclusivamente se dan en el medio geografico,
comprendiendo los factores naturales y humanos de nuestro pafs, con el fin de evitar la
competencia desleal a través de imitaciones, falsificaciones o adulteraciones. Los mexicanos,
por ejemplo, sabemos que el tequila es exclusivo de nuestro pafs, sin embargo, hasta hace
i W n . .
poco, no era dificil encontrar un "tequila japonés", por lo que surgi6 la necesidad de proteger y
distinguir esta bebida, otorgandole una declaraciéon de proteccion a la denominacioén de origen

"tequila".

Como se menciono anteriormente México es un pafs que cuenta con una importante tradicion
en la proteccion de denominaciones de origen. Asi pues a la fecha en nuestra legislacion
existen dos alternativas de proteccion de las indicaciones geograficas: las marcas colectivas y las

denominaciones de origen.

La primera referencia sobre denominaciones de origen las encontramos en la Ley de la
Propiedad Industrial de 1942, la cual establecia el concepto de denominacién de origen.
Posteriormente, con la reforma del 4 de enero de 1973, se introdujo el procedimiento para su
proteccion. El 10 de febrero de 1976 con la entrada de vigor de la Ley de Invenciones y
Marcas, que dejo sin vigor la ley de 1942, se agregaron nuevas obligaciones para el usuario de la
denominacién de origen. La ley de Fomento y Protecciéon de la Propiedad Industrial de 1991
cuyo nombre cambi6 a la Ley de la Propiedad Industrial (LPI) constituye el marco legal vigente

en México para la proteccion de las denominaciones de origen.

Segun la Organizacion Mundial de la Propiedad Intelectual (OMPI), México esta adherido
desde 1964 al Arreglo de Lisboa, relativo a la proteccion de denominaciones de origen y su
registro internacional. A nivel nacional, La autoridad encargada de protegerlas y regularlas es el
Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI), lo que significa que el Estado Mexicano

es propietario de los derechos sobre los productos.

El articulo 156 de la LPI, basado en el Arreglo de Lisboa relativo a la Proteccién de las DO y
su registro internacional establece la definicién de la denominacién de origen: “Se entiende por

denominacién de origen, el nombre de una region geografica del pais que sirva para designar
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un producto originario de la misma, y cuya calidad o caracteristica se deban exclusivamente al

medio geografico, comprendido en este los factores naturales y humanos”.

Por su parte el concepto de marca colectiva se introduce en la legislacion nacional en 1991 con
la Ley de Fomento y Proteccién de la Propiedad Industrial y de conformidad con nuestra
legislacion es el signo distintivo destinado para distinguir el origen o cualquier otra
caracteristica comun de productos que han sido producidos o fabricados por un grupo de
personas en una localidad, region o pafs determinado, asi pues la Ley de Propiedad Industrial
capitulo II de las marcas colectivas en su articulo 96 establece que “las asociaciones o
sociedades de productores, fabricantes, comerciantes o prestadores de servicios, legalmente
constituidas, podran solicitar el registro de una marca colectiva para distinguir en el mercado,

productos o servicios de sus miembros respecto de los productos o servicios de terceros.

De acuerdo con los términos de este Arreglo, los paises miembros se comprometen a proteger
en sus territorios las denominaciones de origen de los productos de otros paises que cuenten
con declaraciones de proteccién a su denominacién y que sean registradas en la Oficina

Internacional de la Propiedad Intelectual.

En 1997 se firmé el Acuerdo de Reconocimiento Mutuo para la proteccién de las
denominaciones de origen en el sector de bebidas espiritosas entre México y la Unién
Europea, a través del cual, nuestro pais reconocié 193 distintas denominaciones de origen de
bebidas destiladas; y a nuestro pafs se le reconocieron las denominaciones relativas a tequila y
mezcal. Respecto a Estados Unidos y Canada, mediante el Tratado de Libre Comercio, en el
anexo 313 se encuentran protegidas las denominaciones "tequila" y "mezcal", como productos
unicos y distintivos de México. En nuestro pafs, el Instituto Mexicano de la Propiedad
Industrial (IMPI) es el organismo que, entre sus facultades, puede emitir declaratorias de
proteccion a denominaciones de origen y autorizar el uso de las mismas, haciendo notar que el

Estado Mexicano es el titular de dichas denominaciones.

PRODUCTOS CON DENOMINACION DE ORIGEN EN MEXICO.
México tiene productos susceptibles de contar con una denominaciéon de origen (do) que los

proteja y convierta en patrimonio nacional, como se logré hace 40 afios con el tequila, pero
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corresponde a los sectores organizarse para conseguirla, aseguré miguel Angel Margain,

director del instituto mexicano de la propiedad industrial (IMPI).

LLa denominacion de origen es una figura juridica de proteccion que se otorga a productos con
caracteristicas propias de una regioén, como factores naturales y humanos, que determinan su
calidad o caracteristicas particulares y sirve para certificar su autenticidad y combatir su

falsificacién.

Los requisitos son sumamente estrictos y minuciosos. No sélo deben pasar el escrutinio del
IMPI, aunque somos quienes emitimos la declaratoria, pero nos apoyamos en diversos
expertos de suelo, agua, cuestiones geograficas o sociologicas de diversas instituciones. Es muy
importante que los productores se pongan de acuerdo; hagan un frente comun y sus propios
estudios con un consejo regulador o camara para lograr una denominacion, explic6 Margain en
entrevista con este diario por el 40 aniversario de la denominaciéon de origen del tequila, la

primera del pafs.

La DO se puede perder si cambian las condiciones geograficas, sociales, de temperatura, suelo
o clima que caracterizaban la generaciéon de un producto, pero el funcionario aseveré que esto

no ha sucedido pese al cambio climatico.

En el mundo existen 816 denominaciones de origen, pero México sélo tiene 14 o 1.7 por
ciento del total y Francia, pionera en el tema que comenzé en 1935 para sus vinos, concentra
62% con 509, segin la Organizacion Mundial de la Propiedad Intelectual (OMPI). La
Republica Checa tiene 76, Bulgaria 51, Italia 33, Georgia y Hungtria 28 cada una, e incluso

Cuba tiene mas que México pues cuenta con 19.

Margain rechazé que México se encuentre atrasado. Vamos bien. Todavia nos falta mucho
pero tenemos las denominaciones de origen que han presentado los productores que se han

puesto de acuerdo y se han estudiado minuciosamente.

También rechazé que el hecho de que las peticiones las realicen particulares, como empresas,
sirva para excluir a productores del mismo articulo que no cuenten con la autorizacién

respectiva. Al contrario, la denominacion da valor agregado a ciertos productos frente a otros
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de su propia clase y una vez que los empresarios la obtienen es patrimonio nacional, el

propietario es el Estado mexicano.

La solicitud de denominacion de origen para el tequila la hizo la empresa Tequila Herradura y
la Camara Nacional de la Industria Tequilera de Guadalajara. En principio se referia a la bebida
producida en el municipio de Tequila, donde el destilado de agave del mismo nombre
comenzo a producirse hace dos siglos, pero a la fecha 160 empresas estan certificadas y la DO
se ha extendido a 181 municipios de cinco estados (los 125 de Jalisco, ocho de Guanajuato,
ocho de Nayarit, 11 de Tamaulipas y 29 de Michoacan). Obtener una DO es tan largo como se
requiera por los estudios que implica y la legislacién no marca plazos al respecto. Actualmente
el IMPI tiene cuatro procesos abiertos con peticiones de DO para el abulén de la peninsula de
Baja California, el café Pluma, el cacao Grijalva y el queso Chihuahua, iniciados el ano pasado

(Rosete, 2009).

La denominacién de origen ha resultado muy efectiva para proteger al tequila, es un producto
que ya es identidad nacional y los 45 paises que forman parte del Tratado de Lisboa reconocen
esa denominacién, mds otros tantos con los que México tiene tratados comerciales
multilaterales o bilaterales, o sea 90 en total, casi la mitad de los 195 paises reconocidos como
tales a nivel internacional. Junto con el Consejo Regulador del Tequila se han detectado
bebidas tanto en México como en paises de Europa y Asia, como China, que se presentan

como tequila sin serlo.

Aclaré que no ha existido negativa de otras naciones a reconocer la denominacién de origen
del tequila o de los otros 13 productos que tiene México con esta categorfa (mezcal, bacanora,
sotol, charanda, artesanfas de Talavera, Olinald, ambar de Chiapas, mango Ataulfo, vainilla de
Papantla, arroz de Morelos, el chile habanero de Yucatan y café de Veracruz y de Chiapas). Lo
que sucede es que no todos tienen dicho concepto en sus legislaciones, pero lo conceden con

otras figuras juridicas como indicacién geografica o marca de certificacion.

Entre las ventajas de la certificacion, Graciela Avila coordinadora del Centro de Investigacion

en Alimentos y Alimentaciéon sefala:

v" Los exportadores mexicanos se beneficiarfan al enviar sus productos al extranjero, ya

que obtienen ventajas arancelarias si las mercancias se acompanan de un certificado de
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denominacién de origen. Aqui es donde vemos oportunidades para emprender, entre
todos los productores de articulos netamente nacionales. Porque si en algo es rico
México es en sus variedades de productos agricolas, culinarios y artesanales.

v Moverse tras la denominacion de origen impulsara en primera instancia la proteccion
de nuestros bienes, la preservacion de esas técnicas de cultivo o fabricacién y sobre
todo se puede llegar a generar toda una industria de productos derivados, susceptibles
de exportacion.

v" Sin duda, la protecciéon legal de una denominacién de origen beneficia tanto a los
productores como a los consumidores: por una parte, fomenta y favorece la
organizacién del sector productivo, facilitando el acceso de los productores a los
mercados nacionales e internacionales: por otra, al solicitar la denominacién de origen,
es el propio sector el que proporciona un marco legal estricto para defender y proteger
al producto de las denominaciones de origen falsas o susceptibles de inducir a error en
cuanto a la procedencia geografica o a la naturaleza y caracteristicas del producto,

evitando asi el uso ilegal del mismo.

De igual forma, a nivel regional, nacional e internacional, mejora la divulgacion, promocioén y la
oferta del producto protegido. Cabe senalar que los productos que se encuentran en el
mercado mexicano que utilizan una denominaciéon de origen deben cumplir con las Normas

Oficiales Mexicanas respectivas, a fin de garantizar al consumidor la calidad de esos productos.

Ademas, existen organismos de certificacion aprobados por la Entidad Mexicana de
Acreditacion y autorizados por la Secretaria de Economia para garantizar que los productos
que utilizan una denominacién de origen cumplen con las NOM aplicables. Por su parte,
Profeco verifica que los productos en el mercado cumplan con las Normas Oficiales
Mexicanas y en su caso lleva a cabo analisis de muestras de los productos para constatar que

cumplen con las especificaciones sefialadas en dichas NOM (Drucker, y otros, 2008)
EL MANGO EN MEXICO

El mango (Magnifera indica 1..), aunque es originario del sudeste asiatico, actualmente se cultiva
en casi todos los agroecosistemas tropicales y subtropicales del mundo. A pesar de que

alrededor de 95 paises cuentan con plantaciones comerciales, unicamente el 3% de los 30
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millones de toneladas que producen son para exportaciones y el resto es consumido

internamente.

México aun ocupando consistentemente el cuarto lugar en los dltimos afios después de India,
China y Tailandia, siendo su produccién escasamente 5.5% del total. No obstante, es el

principal exportador con poco mas de 20% de las exportaciones mundiales.

Una de las razones por las que México domina el mercado de exportaciones es por su cercania
con Estados Unidos, nacién que importa 33% de los mangos frescos que se comercializan en
el orbe. El valor de estas importaciones rebasa los 233 millones de délares. En Estados

Unidos, seis de cada diez mangos que se consumen provienen de México (Infante, y otros,

2011).

En México la produccién de mango no solo depende de la colindancia que tiene nuestro pais,
gracias a que nuestro pafs cuenta una variabilidad climatica privilegiada que permite el
establecimiento de huertas en latitudes diferentes. Por ello, se produce mango constantemente
durante ocho meses al afio, es decir la cosecha inicia por lo general en Chiapas y termina en

Sonora, lo que da resultado que México domine el mercado desde febrero hasta septiembre.

Se estima que existen mas de mil variedades de mango en todo el mundo, la mayoria son
provenientes de la India, de los cuales un poco mas de 20 son los que se comercializan. Los
cultivares mas vendidos son los denominados mangos rojos, tales como Kent, Tommy Atkins,
Haden, Sensation y Keitt. A todos ellos se les conoce como “floridanos”, pues fueron
desarrollados en el sur de Florida a principios del siglo XX mediante cruzamientos de material
vegetativo procedente de la india. A pesar que las variedades de Florida dominan las
plantaciones de mango en casi todo el mundo, en los afios recientes los mangos amarillos han
ganado bastante terreno en el mercado mundial, en especial, variedades como Kensington,

Manila, Rumani, Dasehari y Ataulfo, entre otros.

Variedades procedentes de Indochinas y Filipinas: producen frutos puntiagudos, oblongos
generalmente carecen de colores atractivos, con semillas poliembrionicas, escaso contenido de
fibra, de sabor dulce, algo acido, no aromatizados, presentan relativa susceptible a la
antracnosis. Algunos ejemplos son: Manila cultivada en México, cecil cultivada en cuba y la

camboyana. (Nortecastilla, 2001)
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Variedades procedentes de Sudamérica: son variedades que contienen mucha fibra y
trementina. Se incluyen en el grupo de la Madame Francis cultivada en Haiti, Julie cultivada en
Trinidad y la Itamarca Cultivada en Brasil. A continuacién en la tabla 1 se muestran las

variedades de mango mas cosechados en el pais.

VARIEDAD MESES ESTADOS CARACTERISTICAS

Ataulfo Desde febrero hasta julio. Chiapas, Guerrero, Oaxaca, Color amarillo, tipo alargado (longitud desde 12.5 hasta 14 cm), pero desde 180 hasta
Colima, Nayarit, Sinaloa. 260 g, contiene muy poca fibra.
Desde febrero hasta agosto. Colima,  Jalisco, ~ Michoacin, Color rojo/ amatillo, tipo redondo, longitud dese 10.5 hasta 14 cm, peso desde 510
Guerrero, Nayarit, Sinaloa. hasta 680 g, contiene poca fibra.
Desde julio hasta agosto. Jalisco, ~ Michoacan,  Nayarit, Color rojo/ amarillo, tipo redondo, longitud desde 12 hasta 14 ¢m, anchura desde
Sinaloa, Colima. 9.5 hasta 11 cm, peso desde 450 hasta 700 g, contiene muy poca fibra.
Tommy Atkins Desde febrero hasta agosto. Michoacan,  Jalisco, Colima, Color amatillo/rojo, tipo redondo, longitud desde 12 hasta 14.5, anchura desde 10
Guerrero, Nayarit, Sinaloa. hasta 13 cm, peso desde 450 hasta 700 g, contiene fibra regular.
Desde abril hasta septiembre. Colima, Jalisco, Nayarit, Sinaloa. Color rosado/ amarillo, tipo redondo, longitud de 13 a 15.5 cm, anchura de 9 a 11

cm, peso de 510 a 2000 g, contiene muy poca fibra.

Tabla 1. Variedades y caracteristicas de mangos mas

cosechados en México (SAGARPA, 2005.)

El cultivar Manila es el que mas se produce en México, aunque se exporta en pequefos
volumenes, ya que esta destinado basicamente al consumo interno debido a que el fruto es de

baja firmeza y tiene una vida de anaquel corta.

DE CHIAPAS PARA EL MUNDO

El mango Ataulfo es el cultivar de origen mexicano con mas aceptacion en los mercados
internacionales. Si bien su genealogia es un poco incierta, pues se desconoces sus progenitores,
ya que la version validada es que en el afio de 1963, se realizaron algunas investigaciones sobre
el mango Ataulfo en la zona del Soconusco, identificando cinco arboles de esta variedad con

caracteristicas sobresalientes del fruto en una finca en el municipio de Tapachula, propiedad

17



del sefior Ataulfo Morales Gordillo; de ahi donde nace su nombre. Este predio fue comprado a
Manuel Rodriguez en 1948, y existen referencias que los arboles ya estaban ahi plantados. Se
estima que los arboles nacieron cinco afios antes de esa transaccion, es decir, en 1943 (Ballinas,

y otros, 2013) .

Si bien es cierto que desde 1950 los frutos de dicho arbol llamaron rapidamente la atencién de
la gente, es hasta en 1958 cuando el ingeniero agronomo Héctor Cano Flores, jede del sector
del hoy extinto Instituto Mexicano del Caté (IMC), conoce el cultivar e inmediatamente se
percata de la excepcional calidad de sus frutos, pide entonces permiso a su amigo el seflor
Morales para su propagacion asexual. En efecto la propagacion de este arbol frutal formo parte
de un proyecto que puso en marcha el IMC de sustituir arboles frutales en las zonas bajas que

no eran aptas para producir café de calidad.

Finalmente todo el material vegetativo se transfiere del IMC a la Comisiéon Nacional de
Fruticultura (CONAFRUT) para continuar con su propagaciéon masiva, afios después el
cultivar serd conocido solo como “Ataulfo”, nombre con el que el ingeniero Cano bautizé a

este mango.

Desde 1963 hasta la fecha se estima que el 83% de la superficie es cultivada con este frutal en
la region, es decir, se ha establecido que son 15,000 hectareas de este mango que producen

176,000 toneladas anuales aproximadamente. (Infante, y otros, 2011)

La demanda y el buen precio que mantiene el mango Ataulfo en los mercados nacionales e
internacionales ocasionaron una expansiéon del area cultivada mas alla de Chiapas.
Considerando esta expansion desde hace varios afios ha sido llevado a otros estados de la
Republica Mexicana y actualmente se produce también en Nayarit, Oaxaca, Guerrero, Sinaloa,

Michoacan, Veracruz, Jalisco, Colima, Tabasco y Campeche.

Por otro lado se estima que existen mas de 25 mil hectareas sembradas en Chiapas con mango
ataulfo pero solo 20 mil de ellas perteneces a la region del Soconusco. La produccion de
mango es la sexta actividad mas importante en Chiapas, en términos de superficie cultivada,

después del maiz, frijol, café, cafia de azicar y cacao (Hanemann, 2008).
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Habria que mencionar, ademas que el posicionamiento de este cultivar en los mercados esta
asociado a la calidad de la pulpa, el color amarillo intenso, la piel delgada, la semilla pequena, el
alto contenido de azucar, el excelente aroma y sabor esto gracias a analisis ambientales que
indican que la regiéon Soconusco es importante por la biodiversidad, en particular por la

diversidad de los sistemas costeros soportados por manglares.

Dicho lo anterior podemos afirmar que el mango ataulfo del Soconusco de Chiapas, es
originario de la region, que desarrolla y posee caracteristicas particulares por la interaccién con
los factores agroecoldgicos y que en torno a éste se han generado un desarrollo econémico en

beneficio de los productores y de la poblaciéon de dicha region.

En efecto, la region geografica productora del mango ataulfo del Soconusco de Chiapas se
localiza en la costa, al sur del Estado, entre las coordenadas 14°30 y 15°20 de latitud Norte, asi
como 92°10 y 92°50 de longitud Oeste del meridiano de Greenwich. Estd delimitada al norte
por la Sierra Madre de Chiapas, al Suroeste por el océano pacifico, el rio Suchiate constituye su

limite sureste, limitando al Noroeste con el Municipio de Mapastepec (Leal, 2011).

A su vez el mango generalmente florece de noviembre a marzo, periodo en el que se presentan
varios flujos de floracién Se desarrolla en climas calido-himedos y calido-subhumedo, con
lluvias en verano, pero monzoénico; no debe sufrir oscilaciones isotermales 14 Mango: cultivo,
tratamiento pre y postcosecha Propiedades nutrimentales y funcionales mayores a 5°C. La
temperatura adecuada es de 28°C, y precipitaciones pluviales entre 1090 y 3000 mm anuales

entre los meses de abril hasta octubre (IMPI, 2003).

Debido a que el paso de maquinaria agricola para el laboreo del suelo ocasiona un efecto de
poda de rafces y a su vez estimula una posterior brotacion vegetativa, se sugiere que antes de la
fertilizacion se realicen las practicas de rastreo, cajeteo, trazo de regaderas, entre otras. Puede
vivir bien en diferentes clases de terreno, siempre que sean profundos y con un buen drenaje,
este ultimo factor es de gran importancia. En suelos en los que efectda un abonado racional, la
profundidad no es tan necesaria; sin embargo, no deben plantarse en suelos con menos de 80
hasta 100 cm de profundidad. Se recomienda en general los suelos ligeros, donde las grandes

raices puedan penetrar y fijarse al terreno.
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Es mas susceptible al frio que el aguacate, y resiste mejor los vientos que éste. El mango
prospera muy bien en donde las temperaturas sean: Invierno ligeramente frio (temperatura
minima de 10°C) primavera ligeramente calida (temperatura minima superior a 15°C). Verano
y otofio calido o Ligeras variaciones entre el dia y la noche 15 Mango: cultivo, tratamiento pre
y postcosecha Propiedades nutrimentales y funcionales Un arbol de buen desarrollo puede
soportar temperaturas de -20 C, siempre que éstas no se prolonguen mucho tiempo. Un arbol

joven, de dos a cinco afios, puede perecer a temperaturas de cero y un grado centigrado

Se recomienda la plantacion antes de efectuar la plantacion realizar un laboreo de un metro de
profundidad, efectuado en tiempo seco, para asegurar la uniformidad del crecimiento. Esta
operacion sera imprescindible en terrenos previamente cultivados. La plantacion se lleva a cabo
cuando las plantas tienen desde uno hasta dos afios; si se les cultiva en recipientes, se les puede
sacar en cualquier época del afio; si estan en los surcos del vivero, generalmente lo mejor es al
principio o al final de la primavera; en cualquier caso, se le trasplanta lo mas cuidadosamente
posible en cepas previamente preparadas y espaciadas desde 10 hasta 12 m de distancia (IMPI,

2003).

Ciertas variedades que crecen débilmente se pueden trasplantar mas cerca (a 6 m) y los tipos
vigorosos que se extienden, se colocan a una distancia desde 14 hasta 16 m. Los arboles deben
regarse tras la plantacion y luego varias veces por semana durante los primero 15 difas. El area
en torno al arbol (aproximadamente un metro) debe mantenerse libre de hierbas, sobre todo

en la estacion seca.

DESCRIPCION TAXONOMICA DEL MANGO

Taxonémicamente el cultivo del mango se encuentra clasificado como a continuaciéon se

indica (Sandoval, y otros, 1993)
Reino: Vegetal
Subreino: Fanerégramas

Division: Spermatophyta
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Subdivision: Angiospermae
Clase: Dicotyledonea
Subclase: Archiclamydea
Orden: Terebinthales
Familia: Anacardiardiaceae
Género: Manguifera

Especie Indica.

DESCRIPCION BOTANICA DEL MANGO

El mango, es un arbol perennifolio, su tamafio en general es de 10 a 30 metros de altura en
estado adulto, su forma depende de varios factores, uno de ellos es el tipo de propagacion
empleada, el arbol de semilla es recto y alto, mientras que el injertado es bajo, de ramificaciones

abundantes y abiertas (Covarrubias, 1979) .

El fruto se caracteriza por ser pequefio (tipo alargado, longitud desde 12.0 hasta 15.0 cm y
anchura desde 5.0 hasta 7.5 cm), peso entre 180.0 y 280.0 g, resistente al manejo pos cosecha;
el 69% de su peso esta conformado por la pulpa, el 19% de cascara (color amarilla) y 8.5% de
la semilla (hueso), posee cascara correosa. Posee pulpa baja en fibra, muy jugosa, mantecosa,
baja en acidez y de aroma intenso; puede conservar su sabor, incluso después de su madurez

comestible cuando la semilla se ha vuelto gelatinosa (IMPI, 2003).

Las caracteristicas, componentes, formas de extraccion, procesos de produccion o elaboracion
del producto, y sus modos de empaque, embalaje o embasamiento, seran siempre las que se
fijen en la Norma Oficial Mexicana, que en su momento sea emitida por la autoridad

competente, en los términos establecidos en la ley de la materia.

La zona de producciéon del mango ataulfo del soconusco Chiapas abarca 13 municipios de
Suchiate, los cuales conforman la denominada regiéon del mango ataulfo del soconusco

Chiapas. El valor de la producciéon del mango mexicano alcanzé en 2011 cuatro mil millones
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de pesos .Guerrero, Nayarit, Chiapas, Oaxaca, Sinaloa, Veracruz y Michoacan aportan en
conjunto mas de un millén 384 mil toneladas, es decir, nueve de cada diez (89%) de la
produccion nacional. El periodo de producciéon de mango en Chiapas esta comprendido entre
marzo y junio. Actualmente la produccion de mango en Chiapas se concentra en 21
municipios, de acuerdo a lo que se tiene registrado ante la Secretarfa de Agricultura, Ganaderfa,
Desarrollo Rural, Pesca 23 Mango: cultivo, tratamiento pre y pos cosecha Propiedades
nutrimentales y funcionales y Alimentacion (SAGARPA). Existen mas de 6 mil 800
productores cultivando una superficie en produccion de mas de 30 mil hectareas (SAGARPA,
2012). En Chiapas, se registra una superficie de 18 mil hectareas, con un volumen de

produccién de 72 mil toneladas.

En efecto, la regiéon Geografica Productora del mango ataulfo del soconusco Chiapas se
localiza en la costa, al sut del Estado, entre las coordenadas 14°30 y 15°20 de latitud Norte, asi
como 92°10 y 92°50 de longitud Oeste del meridiano de Greenwich. Estd delimitada al norte
por la Sierra Madre de Chiapas, al Suroeste por el Océano Pacifico, el Rio Suchiate constituye

su limite Sureste, limitando al Noroeste con el Municipio de Mapastepec.

En la planicie costera donde se cultiva el mango ataulfo del soconusco Chiapas predomina el
clima calido subhimedo y calido humedo, ambos con lluvias en verano y oscilaciones
isotermales menores de 5°C; tiene dos épocas secas, durante el verano y el invierno, siendo

esta Ultima la mas marcada.

En cuanto a la temperatura media de esta region, es de 27 a 28°C, siendo la oscilacién media
mensual de temperaturas menor a 5°C; la precipitacion varfa de 1089 a 3000 mm y se
distribuye de abril a octubre en la parte alta y de mayo a octubre en la planicie costera,
significando que se tienen seis meses sin lluvia en las areas productoras del mango ataulfo del
soconusco Chiapas. Estas caracteristicas del clima son las mas recomendadas para el cultivo del
manguero en general, es decir, el clima del tipo monzoénico, caracterizado por una temporada

de lluvias, alternado con otra de sequia.

Otros factores climaticos son: humedad relativa que es de un promedio anual de 75 a 80%, 90
dfas nublados de promedio anual y 100 dias lluviosos promedio para el bajo Soconusco por

120 dias lluviosos para el alto Soconusco.
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Existen cuatro unidades de suelos en la zona productora de mango de la costa de Chiapas, que

son:

Luvisoles cromicos, éstos representan el 10.3% de la superficie total de la costa de Chiapas,
son suelos de textura media con un subsuelo muy rico en arcilla, son fértiles y 4cidos, con alta
capacidad para retener nutrimentos que permiten altos rendimientos en frutales. En la region

del Soconusco se les encuentra de los 28 a 250 metros sobre el nivel del mar.

Fluvisoles eutricos, unidad de suelos que se encuentran en su gran mayorfa en la llanura costera
que corresponde a un relieve plano, representan el 36.71% de la superficie de la costa de
Chiapas, son de textura media y estin constituidos por materiales disgregados que no
presentan estructura desarrollada, son profundos y ricos en arcillas; de buena fertilidad, buen

drenaje y pH ligeramente acido.

Gleysoles eutricos, suelos pantanosos que representan el 19.9% de la superficie de la costa, se
encuentran en la zona mas cercana al mar, su drenaje es lento y su topografia plana. No se

recomiendan para el establecimiento de huertos de mango.

Andosol mélico, unidades de suelos que representan un 5.4% de la superficie total de la costa
y se localizan en la zona aledafia al volcan del Tacand, en los municipios de Tuxtla Chico,
Cacahoatan y Unién Judrez, asi como parte de Metapa y Tapachula. Son suelos de textura
media que se han formado a partir de cenizas volcanicas, presentan una capa supetficial de
color negro o muy oscuro, rica en materia organica y nutrimentos, son de textura esponjosa o
muy suelta, se localizan desde los 10 metros sobre el nivel del mar en el Municipio de Metapa,
hasta las faldas del Tacana en el Municipio de Unién Juarez a 2000 metros sobre el nivel del

mar.

El mango es un producto que a nivel mundial, juega un importante papel econémico y social
para diversas naciones, fundamentalmente paises en desarrollo. Es el tercer fruto tropical a
nivel mundial, en cuanto a su produccion e importacién (después del platano y la pifa) y el

quinto de todos los frutos que se comercializan a nivel mundial (FAO, 2009)

Anualmente, México produce 1.7 millones de toneladas de mango y ocupa el cuarto lugar a
nivel mundial, pero solo se exportan 202 mil toneladas a Estados Unidos, segun los datos de

SAGARPA. Ademas, de los 23 estados productores de este fruto, solo algunas huertas de las 9
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entidades estan certificados por EUA para poder exportar. Las entidades certificadas son
Campeche, Colima, Chiapas, Guerrero, Jalisco, Michoacan, Nayarit, Oaxaca y Sinaloa, donde

se concentra el 89 por ciento de la produccién nacional.

VAINILLA DE PAPANTLA

Figura 1. Flor y vaina de vainilla

La leyenda de Xanath cuenta que una dulce joven fue transformada en una bella orquidea
blanca por negarse a transformarse en la doncella de uno de los dioses totonacas en la region
del Tajin. Otra version de esta leyenda cuenta que Xanath y su gran amor, Balam, fueron
transformados, por la diosa Nicteel, en la flor de vainilla y el arbol que la albergaba en
recompensa a su dulce sacrificio de amor. Esto también puede hacer alusiéon no solamente al
delicado origen y sabor de la vainilla, sino también a su creacién como producto dentro de los
climas tropicales, en especial en lugares como Veracruz, donde hay una importante produccion
de vainilla nacional. A partir del siglo XVI, comenz6 el llamado intercambio gastronémico
entre América y Europa y es curioso observar el largo proceso que sufrié la aceptacion de la
comida americana. La papa, el chocolate y el maiz, entre otros ingredientes originarios del
nuevo continente eran mal vistos y tardaron en ser utilizados en las mesas del viejo continente,
aunque lograron ser incluidos como parte de la dieta europea. El caso de la vainilla es
particularmente especial, pues su introduccion se dio de una manera mas rapida en las cortes

de paises como Espafa, Inglaterra o Francia.
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Conforme fueron avanzando tanto el siglo XVIII como el siglo XIX, la popularidad de la
vainilla continué en ascenso, diversificindose principalmente en la vainilla Bourbon
proveniente de las tierras de Madagascar, la tahitiana y la vainilla mexicana que sigue teniendo
popularidad en nuestros dias. Mientras que la vainilla de Madagascar se caracteriza por un
aroma un poco mas intenso y dulce, la vainilla tahitiana destaca por los aromas florales y
frutales que la dan a las preparaciones que utilizan. ILa vainilla mexicana es un asunto aparte ya
que posee tonos mayormente suaves y amaderados que brindan una riqueza inmensa a las
mezclas que la incluye. Ha sido impresionante la manera en la cual este sabor se ha convertido
en la base o incluso el toque final de muchas preparaciones. De hecho, al preparar cremas
pasteleras, inglesas, helados, bizcochos y malteadas, el sabor del que se parte es precisamente la
vainilla para después agregar algun otro como los frutales, los de frutos secos, el caramelo, el

chocolate o algtn otro.

Hablar de vainilla tal vez no sea sinénimo inmediato en el imaginario colectivo de la
mexicanidad. Sin embargo, en la cocina mexicana a partir del virreinato, también se encuentra
presente en platos tradicionales de la dulcerfa, panaderfa y postres nacionales. Algunos
ejemplos son los tipicos buniuelos saborizados tanto en la masa como en su almibar, ademas de
los besos papantecos y el clasico arroz con leche heredado de los espafioles peninsulares. Las
torrejas poblanas y las masas de panes de dulce se han vuelto caracteristicos en la gastronomia
mexicana. Las mantecadas, las conchas y los tradicionales churros también identifican un
México inmerso entre las influencias espafiolas y norteamericanas, pero que ha sabido utilizar
otro de sus propios ingredientes para crear delicias de esta nacién contemporanea. Lo
interesante radica en la importancia de su sutileza a la hora de incluirse en un producto

(Polanco, 2010).

La vainilla posee rasgos de sabor que potencializan los sabores y que ha generado tendencia en
los dltimos afos ya que también se puede agregarse a ciertas aguas frescas como la de horchata
e incluso de pifia o guayaba en la cocina del México de nuevo siglo. Ademas, también existen
salsas tanto dulces como saladas que se complejizan o resaltan, sobre todo sus tonos dulces. El
hecho de que destaque sabores lo hace un excelente saborizante. Sin embargo, no hay que

dejarse llevar unicamente por la increible popularidad que ha tenido este producto, ya que
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conseguir este preciado ingrediente lo ha convertido en un derivado caro en el mundo de la

gastronomia.

La vaina de vainilla debe aprovecharse al maximo ya que la polinizaciéon hace que unicamente
se produzca una varita por flor. Ademas, como este acto se realiza de manera natural y la
cantidad de orquideas de este tipo es el unico que la produce, la cantidad de producto no es
siempre el idéneo para la cocina. Se puede colocar el remanente de la vainilla en el tarro de
azucar para avainillarla o incluso secatla y pulverizarla para incluirla en masas de hojaldre o
pastas similares. Lo importante de este singular caso es tomar en cuenta es una voz muy
presente en esta sinfonfa de sabor. Aunque es suave y dulce, este regalo de la flor blanca

siempre esta pI'CSCIl'EC en nuestras mesas.

La vainilla (IVanilla planifolia G. Jack.) es una especie aromatica de la familia de las orquideas, su
presencia en nuestro pafs data de los afios 1427- 1440, periodo durante el que los aztecas
conquistaron el imperio totonaca, recibiendo como tributo la vainilla. El pueblo totonaco era
reconocido como el productor con una excelente calidad y continué siendo el principal
productor hasta mediados del siglo XIX, pues durante 300 afios solo se producia en México

(CONACYT, 2012).

Su cultivo es perfectamente en armonia con los recursos forestales, ya que requieren de arboles
llamados “tutores” que le dan sostén, materia organica y sombra; por lo tanto, el cultivo de
vainilla propicia la reforestacion y la conservacion de la vegetacion nativa. Ademas genera una
gran cantidad de mano de obra familiar que se utiliza principalmente para la polinizacion
manual de las flores. El principal estado productor es Veracruz, que aporta 70% de la
produccioén nacional; en orden de importancia sigue Oaxaca y puebla, que en conjunto aportan
alrededor del 30% de la produccién total y en pequefias cantidades, también se produce en san
Luis potosi, Hidalgo, Chiapas y Quintana Roo. En México los rendimientos promedios de
vainilla son bajos debido a que el productor carece de recursos econdémicos suficientes y a que

desconoce la tecnologia de produccion.

La vainilla es un cultivo del trépico humedo de México con alto potencial de exportacion. Por

su excelente calidad es uno de los productos mas codiciados en el mercado internacional.
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La planta de vainilla para su 6ptimo desarrollo y producciéon requiere de las condiciones

agroecologicas siguientes:

e (Clima: la vainilla es una especie que prospera en climas tropicales calidos humedos.

e Temperatura: las caracteristicas de las regiones donde la vainilla prospera de forma

adecuada son temperaturas de 20 a 30 °C e incluso hasta 32 °C

e Altitud: La planta también necesita de dos a tres meses secos para estimular la floracion
de la planta. En lugares con una precipitaciéon, mayor a 3,000 mm anuales

e Luz-sombra: la planta de vainilla para su crecimiento optimo requiere 50% de luz o
sombra en la mayor parte del afio, pero en épocas secas con soles intensos es preferible
mantener sombra de 50 a 70% que permita conservar la humedad del suelo y del aire,
mientras que en los meses lluviosos, la cantidad de sombra, debe de ser de 30 a 50%
para evitar condiciones favorables al desarrollo de enfermedades.

e Secleccion de terrenos: deben de tener un excelente drenaje y ricos en humus. Son
preferibles aquellos terrenos que reciban la luz del sol por la mafiana y no por la tarde,

ya que el sol de la tarde es mas intenso y puede llegar a quemar la planta.

Si alguna vez Papantla fue famosa, fue cuando decir “Papantla” era decir “vainilla”, tanto en
Nueva york como en Paris, tanto en Nueva Otleans como en Veracruz. Pero esto duro apenas
varias décadas, ciertamente menos de 100 afos, a fin de cuentas un abrir y cerrar de ojos en
una tierra marcada por practicas culturales de arraigo milenario. No obstante, se forjo en aquel
entonces una indeleble asociaciéon de vocablos y hasta una imagen primordial de caracter
emblematico, Papantla cuna ancestral y fuente sin fin de la vainilla- que ha logrado persistir

hasta nuestro dfas. (Senaux, 2009.)

Es conocida comuinmente por el nombre de vainilla (vainilla planifolia), pero también es
reconocida por nombres como xanath, tlilxochitl y flor negra. El género es originario de
México y comprende un centenar de plantas monopodiales de habitos trepadores que llegan a
alcanzar mas de 35 metros, con hojas alternas que se extienden por toda su longitud, aunque
existen mas de 110 especies de plantas de vainilla en el mundo, sélo cinco son productoras de
fruta que sirven para la elaboracion de extractos aromaticos. Las tres especies que mas se

cultivan en la actualidad a escala internacional son: Vanilla fragans, a la que corresponde el
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70% de la producciéon mundial, Vanilla tahitensis y Vanilla pompona, cada una de las cuales

tiene un sabor, uso y mercado especificos.

LLa mayoria de ellas poseen caracteristicas especificas en su contribucién, como por ejemplo
sus hojas que pueden ser cortas, oblondas, de color verde oscuro y coriaceo, incluso camoso
en algunas especies sin embargo, existe un significativo numero de especies cuyas hojas se han
reducido a escamas o estan desprovistas, o casi totalmente de ellas y que utilizan sus tallos

reptantes para la fotosintesis

Cada racimo de vainilla contiene flores grandes y atractivas de dulce fragancia, con colores que
van desde blanco, verde, amarillo, por lo general el nimero de flores en un racimo no
sobrepasa las 20 flores, cada flor se abre por la mafiana y se cierra al atardecer, si la

polinizaciéon no se ha producido durante este periodo se marchita y se muere” (Castillo, 2012).

Durante mucho tiempo la exportacion de vainilla fue una fuente de divisas importante para
nuestro pais. En la década de los 60’s la vainilla natural tuvo una baja considerable en su
demanda y por consiguiente en su precio, debido a la elevada oferta proveniente de paises
africanos y asiaticos y mas aun por la introduccién de vainilla sintética, como sustituto de la
vainilla natural que resulto ser mas barata. Sin embargo, a raiz del incremento observado en la
tendencia de consumo de productos naturales, a partir de los 80’s, el precio de la vainilla

natural ha registrado un repunte.

Actualmente se cuenta con la Denominacién de Origen Vainilla de Papantla que comprende
39 Municipios de los Estados de Puebla y Veracruz; la cual representa una oportunidad para
distinguir la calidad de la vainilla producida en México, con lo que se espera mejore la
comercializacién y posicionamiento en mercados internacionales. Los datos anteriores dejan
ver que la vainilla producida en México tiene una gran oportunidad de negocio en el mercado
internacional; sin embargo, es necesario emprender acciones que permitan incrementar la
productividad y rentabilidad del cultivo, asi como lograr una eficiente comercializacién del

producto tanto a nivel nacional como internacional (Plata, 2011).

En México la produccion y consumo del extracto natural son muy bajos. El precio de la vaina
no puede competir con el de otros saborizantes artificiales que utilizan en su férmula la

vainillina sintética, con sabor y olor semejantes a la vainilla, pero extraida mediante ciertos
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procesamientos quimicos del eugenol (un componente de la esencia del clavo de olor), o de la

coniferina presente en algunas coniferas, o de otros productos.

El sabor y olor de la vainilla natural continta siendo superior y tnico, por lo que ain mantiene
un mercado muy especifico. Tal es el caso de ciertas exquisitas pastelerfas que se niegan a usar
el producto sintético, e incluso aseguran tener dificultades para encontrar un apropiado
extracto de la vaina preparado en México. Algunos de estos profesionales pasteleros prefieren
comprar directamente la vaina beneficiada, y ante el alto costo de la misma, han empezado a
relacionarse con el cultivo. En cambio, las grandes industrias de galletas, panes, pasteles y
helados, si utilizan la vainillina sintética. Y es ese realmente el sabor de vainilla que llega a todo

México (Drucker, y otros, 2008).

México es considerado centro de origen de la vainilla, por lo que posee ventajas comparativas
en relacién a otros paises productores que no han sido aprovechadas ni técnicamente ni
comercialmente, como es el uso de la diversidad genética que ain alberga para solucionar uno
de los grandes problemas del cultivo: la caida prematura de fruto. En este sentido se plantea
que el desconocimiento del estado de la diversidad de un material biolégico impide realizar
tanto, acciones de conservacion, como acciones de uso que potencialicen las caracteristicas de
resistencia, tolerancia, productividad y calidad, ademas de incrementar la certidumbre y

beneficios a los usuarios del recurso genético

DENOMINACION DE ORIGEN DE LA VAINILLA

Con escrito de fecha 2 de diciembre de 2003, presentado ante este Instituto el dia 16 de
diciembre de 2003, la Secretarfa de Desarrollo Rural del Estado de Puebla, por conducto del C.
Victor E. Dfaz Palacios, en su calidad de Secretario Rural y el Lic. José Miguel Moto del Hoyo,
Presidente del Consejo Veracruzano de la Vainilla (COVERVAINILLA), presentaron solicitud
de Declaracion de Proteccion a la Denominacion de Origen “VAINILLA DE PAPANTLA”,
para proteger 38 municipios de los Estados de Veracruz y Puebla; 19 de cuales pertenecen al
Estado de Veracruz, a saber: Castillo de Teayo, Cazones de Herrera, Chumatlan, Coahuitlan,
Coatzintla, Coxquihui, Coyutla, Espinal, Filomeno Mata, Gutiérrez Zamora, Martinez de la
Torre, Mecatlan, Misantla, Papantla de Olarte, Poza Rica, Tecolutla, Tihuatlan, Tuxpan,

Zozocolco de Hidalgo; asi como los municipios de: Acateno, Ayotoxco de Guerrero,
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Caxhuacan, Cuetzalan del Progreso, Francisco Z. Mena, Hermenegildo Galeana, Huehuetla,
Hueytamalco, Jalpan, Jonotla, Jopala, Olintla, Pantepec, San Felipe Tepatlan, Tenampulco,
Tuzamapan de Galeana, Venustiano Carranza, Xicotepec y Zihuateutla, que pertenecen al

Estado de Puebla. (Castillo, 2012)

De conformidad con lo dispuesto en el articulo 160 de la Ley de la Propiedad Industrial, se
dio inicio al tramite de la solicitud de Declaraciéon de Proteccion a la Denominacién de Origen
“Vainilla de Papantla”, requiriéndose a los solicitantes informaciéon complementaria para la
debida comprension y analisis de la solicitud respectiva, dindose cumplimiento a la prevencion
emitida por este Instituto mediante escrito de fecha 27 de mayo de 2004, presentado ante el

mismo, el 31 de mayo siguiente.

Las caracteristicas de sabor y aroma unicos de la Vainilla de Papantla se encuentran
determinados por factores naturales como la altitud y el clima, ya que la produccion del fruto
de la Vainilla de Papantla se obtiene en zonas que estan por debajo de los 300 metros sobre el
nivel del mar y que su temperatura media anual es de 23 a 25 grados centigrados. El factor
climatico que caracteriza la zona de produccion y que favorece el sabor tnico de la Vainilla de
Papantla, es la presencia de los vientos llamados “nortes”, mismos que consisten en frentes

frios que ingresan a la region, provenientes del noreste o del norte.

Asimismo, el factor humano influye directamente en las caracteristicas de calidad y que
promueve la formacién de componentes aromaticos, esto mediante el proceso de beneficiado
por el empleo del horno calorifico; el beneficiado de la vainilla tiene el proposito de inducir la
formaciéon de vainillina y otras sustancias mediante reacciones enzimaticas y reducir el

contenido de humedad del fruto.

La zona geografica de produccion que abarca la denominaciéon de origen Vainilla de Papantla
esta determinada por las caracteristicas del fruto descrito en la presente Declaratoria y
principalmente por la influencia de la altitud y temperatura, en la que influyen los vientos

denominados “nortes” (Vainilla, 2012).
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MEZCAL DE OAXACA

Como bebida representativa, el mezcal expresa las caracteristicas culturales de su gente e
incluso puede decirse que se encuentra intimamente ligado a las tradiciones y costumbres de la

cultura popular.

La palabra mezcal se deriva del nahuatl Metl e Izcalli cuyo significado es “agave cocido al
horno”. La norma oficial mexicana del Mezcal (NOM) define al mezcal como “bebida
alcoholica que se obtiene por la destilacion y rectificaciéon de los mostos o jugos preparados
directamente con los azucares extraidos de las cabezas maduras de los agaves, mismas que son

previamente cocidas y sometidas a fermentacion alcohélica (Rueda, 2009).

Aunque el origen del mezcal es incierto, es seguro que su invenciéon fue temprana, incluso
antes de 1578, el nacimiento del mezcal debié ocurrir cuando se agotaron las reservas de
bebidas fuertes que habian traido los espafioles, viéndose la necesidad de iniciar un largo
proceso en la busqueda de fuentes alternas para su fabricacién, asi pues encontraron algunas de
las bebidas prehispanicas como el pulque, el tepache, el pozonque, el socollule y el mexcali

entre otros. Este ultimo resulta ser el antecedente directo de la palabra mezcal.

El pueblo indigena casi no consumia esta bebida a que estaba prohibido. “los viejos abuelos
(ancestros indigenas) tenfan muy penada la embriaguez, a los ‘macehuales’ (pueblos) a la
primera vez que se les encontraba en estado de ebriedad en publico, eran trasquilados y
sancionados en una plaza, la segunda vez, eran ejecutados publicamente. La nobleza y los
sacerdotes eran ejecutados en privado a primera ocasiéon”. Posteriormente, con la llegada de
los espafioles, el proceso de elaboracién del mezcal se refino, puesto que los conocimientos
aprendidos de los arabes, contribuyo a integrar esta experiencia con los conocimientos

indigenas, dando origen al mezcal o vino de mezcal, como se le nombro en esa época.

Podemos determinar que el mezcal es el resultado de tres sistemas de conocimiento: el arabe,
el europeo y el prehispanico y es que a partir de la conquista, los espafioles introdujeron a
México la entonces nueva Hspafia el sistema de destilacion por medio del alambique como
instrumento, este a su vez, les habfa sido heredado por los arabes. El mezcal es pues, la primera
bebida eminentemente mestiza que surge al mundo por la conquista espafiola de tierras

ametricanas.

31



El origen del mezcal se remonta al siglo XVI a partir de entonces y durante casi el resto de la
época colonial la producciéon de bebidas americanas, como el pulque y el mestizo mezcal, se
vio favorecida debido a la prohibicién de cultivar vid y cafia de azdcar por parte de la corona

espafiola e territorios americanos (IMPI, 2016).
Por otra parte existen tres variedades de magueyes mezcaleros:

1. Magueyes mezcaleros silvestres: Habitan junto a otras plantas y animales ecosistemas
como encinares, selvas bajas, matorrales y pastizales. Cada poblaciéon esta integrada por
platas de distintas generaciones, con un afio de diferencia entre ellas, cada ano, en la
misma estaciéon por ejemplo antes de las lluvias, las plantas que llegan a la madurez
florecen y liberan semillas que son una nueva generacion.

2. Magueyes mezcaleros domésticos: Estan asociados a espacios y paisajes rurales:
caminos areas agricolas, traspatio. L.as mejores platas son seleccionadas propagadas y
cuidadas de acuerdo al conocimiento tradicional de los campesinos. Esta propagacion
suele ser asexual. La seleccion y propagacion de plantas con caracteristicas particulares
generan diversidad: con el paso de las generaciones se van diferenciando y surgen
nuevas variedades, incluso nuevas especies.

3. Magueyes mezcaleros cultivados: Los cultivos se establecen utilizando bulbilos e
hijuelos por que suelen ser genéticamente homogéneas, se basan también en cultivo in
vitro (multiplicacién masiva de una misma planta por donacién). Las plantas de un
cultivo son todas de una misma edad deben esperarse varios afios hasta que maduren y

se cosechan todas al mismo tiempo.

La produccién de mezcal esta compuesta por cinco procesos: cocimiento, molienda,

fermentacion, destilacion y rectificacion.

Cocimiento: El cocimiento del maguey se realiza en hornos de subsuelo en hornos verticales
de mamposteria, hidrolizadores y autoclave7. Los tiempos de cocimiento van de 24 hasta 72
horas dependiendo de las condiciones del clima restriccion para el cocimiento en hornos de
subsuelo. La fuente de energfa, para el caso de los hornos de mamposteria y de subsuelo, es a
base de lefia y en algunos casos, los de mamposterfa utilizan vapor o combustéleo. Los hornos

de subsuelo pueden tener una capacidad de 6 hasta las 12 toneladas. La coccién permite que se
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genere un proceso de hidrolisis de los almidones y que se conviertan en glucosa y fructosa.
Durante el proceso escurren mieles que se conocen como guiche o mieles amargas, las cuales

se desechan. A las pifias ya cocidas se les llama mezcal.

Molienda: L.a molienda se realiza de diferentes formas: macerado a2 mano, machacado en una
Tahona, en desgarradora apoyiandose ademas con una prensa. En la técnica tradicional se
martaja el material cocido en pozas especiales forradas con madera de ayacahuite o se tritura en
molinos de martillos o con herramientas de impacto, colocando los mostos en barricas
construidas de madera de ayacahuite o pino para fermentar. En las técnicas modernas, las pifias
o trozos de pifias cocidas se trituran en molinos y desgarradoras apoyandose con una prensa,
utilizando equipo mas sofisticado auxiliandose incluso con bandas de transportaciéon que
facilitan las cargas y descargas de materiales. Para el caso de los productores del Grupo uno, en
la molienda utilizan una tahona, al igual que el grupo tres con la diferencia que utilizan
desgarradoras y prensa. Al terminar la molienda se obtiene el jugo llamado mosto y el bagazo.

El mosto es depositado o bombeado a las tinas de fermentacion.

Fermentacion: la fermentacion se realiza en tinas de madera, pilas forradas de madera y
tanques de acero inoxidable. Para la formulacion de tinas para el caso de los productores del
grupo dos, se realizan con jugo y bagazo, en algunos lugares como Guerrero y algunos
municipios de Oaxaca tienen su propia levadura donde agregaron un elemento que regula la
temperatura, manejando los tiempos de fermentacion. Los productores que no utilizan
levaduras tienen un proceso de fermentacién natural, que se ve afectado con las condiciones

meteorolégicas.

Los productores del grupo uno y tres que se fermentan con jugo, utilizan sales y levaduras
propias que han aislado. Este grupo también utiliza las mieles amargas. Mediante la
fermentacion se logra la convesion de los azucares contenidas en el mosto, en alcohol. Este
proceso tiene una duracién aproximada de uno a tres dias. Al finalizar el proceso este jugo

fermentado se conoce como mosto muerto y tiene una graduacion alcohodlica entre 6 y 7%.

Destilacion: para la destilacion se utilizan diferentes tecnologias, ollas de barro sobre puestas,

alambiques de cobre y alambiques de acero inoxidable. Para la destilaciéon se utiliza como
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fuente de energfa la lefia, vapor y gas, incluso existe una fabrica en el distrito de Ocotlan

Oaxaca, que destila en ollas de barro utilizando gas.

El destilado de Mezcal se obtiene por fases uno: de primera destilacién con, que se recupera de
la primara carga del alambique; este mezcal es vaciado en el alambique (al momento de cargarle
una nueva porcion de maguey fermentado), resultando de esta extracciéon varios niveles de
contenido, segin el momento de la destilacion, y dos es el de punta con hasta 80° y las colas
con hasta 20°. Estas colas y puntas se eliminan del proceso, quedando alcoholes viables que se

mezclan para tener la bebida en niveles de 50°.

Bajo técnicas modernas de destilacion, el mosto muerto inyectado en los alambiques de acero
inoxidable o cobre para ser destilado, es decir, se hierve el mosto hasta llegar al punto de
ebullicién, el vapor resultado de esta ebullicién son los alcoholes que seran condensados
resultando un producto que es conocido como ordinario, con una graduaciéon alcohdlica

aproximada al 25%. Este paso se conoce como destronamiento de mosto muerto.

Al terminar la primera etapa, el producto resultante vuelve a ser inyectado a los alambiques
para una segunda destilacién, que se conoce como rectificacion, y de la cual se obtiene mezcal
blanco con una graduacién alcohdlica cercana a 55%. En este segundo paso se hace la
separacion de cabezas y colas, con el fin de regular el metanol y los alcoholes, etapa muy

importante dentro del proceso de elaboracion, ya que dara el perfil deseado al mezcal blanco.

Para medir los grados de alcohol, en las fabricas tradicionales se utilizan instrumentos como la
venencia, extrayendo porciones de las garrafas de colas y puntas, que al vaciar en jicaras,
conocidas como tecomate, muestran el grado de alcohol contenido. Se conoce por el grado de
espuma que resulta, a mayor grado de alcohol, hace mas espuma, denominada en 1éxico propio
como petlas. Este método tradicional es aplicado por gran cantidad de maestros mezcaleros en
los estados de Guerrero y Oaxaca. En fabricas modernizadas, se utilizan medidores de grados

de alcohol.

Rectificado: Obtenido el ordinario, para el caso de los productores del Grupo dos, refinan el
producto haciendo los cortes respectivos: punta, cuerpo y cola, tal y como se describié en los
parrafos anteriores. Dentro de este mismo grupo, en la primera destilacién hacen los cortes y

solo rectifican el cuerpo. Para los cortes se utilizan diferentes nombres: para los alcoholes
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ligeros o el primer producto que se obtiene se le llama, puntas, cabeza y shishe entre otros

nombres.

Para la parte central o mezcal, se le conoce como cuerpo, corazon, agua vino y flor, para la
ultima parte de la destilaciéon se le conoce como cola o agua sola. En la planta de
homogeneizacién y envasado, el Mezcal se rebaja a niveles entre 36 y 55°. De acuerdo a las
especificaciones fisicas y quimicas referidas en la NOM-070-SCFI-1994 y de acuerdo a las

caracteristica que se quiera imprimir a cada producto.

En algunas plantas, el Mezcal se afieja en barricas de roble blanco o encino, susceptible de ser
abocado. Las fabricas de mezcal son en mayor parte empresas familiares, que han abarcado la

parte de produccion, envasado y comercializacion.

COCIMIENTO MOLIENDA FERMENTACION DESTILACION

b/

COMERCIALIZADOR

PRODUCTOR ENVASADOR

DE MAGUEY PRODUCTOR
DE MEZCAL

Figura 2. Cadena de produccion (Nolasco, 2016)

El producto envasado se comercializa en el mercado nacional y en el extranjero. Cada

producto tiene su propio mercado e identidad; identidad como aroma, sabor y presentacion.
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Los precios van de los 100 hasta los 1,000 pesos, dependiendo de las caracteristicas del

producto, presentacion etc. (Nolasco, 20106)

Actualmente existen tres formas distintas para producir el mezcal.

1. Artesanal: sobre todo los magueyes silvestres, se cocinan en horno de tierra, molido o
triturado con mazos de madera o de piedra con fermentacién en cuero de res, ollas de
barro o canoas. Su producciéon es muy pequefia, su uso se reserva para las fiestas
patronales, normalmente se comercializa. I.a caracteristica del mezcal es inmejorable
con sabor suave y complejo tiene un olor caracteristico y no produce resaca. Sus
principales productores son los indigenas zapotecos generalmente alejados de las vias
de comunicacién.

2. Tradicional: se cocinan en hornos de piedra o de tierra, son triturados en molinos con
rueda de piedra jaladas por bestias de tiro. Su fermentacién es en tinas de madera, se
destilan en alambiques de cobre con el uso de lefia para su consumo casero y
comercial.

La caracteristica del mezcal es de buena calidad. Fuertes wvariaciones en sus
caracteristicas en funcién del toque particular que cada producto le imprime los

principales productores son los indigenas zapotecos.

3. Moderna: se cosen en hornos de piedra o autoclave se trituran con desgarradoras
mecanicas, su fermentaciéon es en recipientes cilindricos de acero. Su destilacion se
desarrolla en alambiques de cobre o acero de mayor capacidad con uso de lefia o gas.
Sus caracteristicas son de buena calidad sin grandes variaciones en sus caracteristicas
con sabores menos complejos y aromaticos sus productores principales son indigenas y

mestizos que viven cerca de los centros urbanos mas importantes.

DENOMINACION DE ORIGEN DEL MEZCAL

La denominacién de origen del mezcal fue registrada el 9 de marzo de 1995 por la
organizaciéon mundial de la propiedad intelectual con sede en Ginebra Suiza, gestionada por el

instituto de la propiedad industrial (gobierno federal) a peticion de los productores de mezcal y
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del gobierno del estado de Oaxaca representado por la secretaria de desarrollo industrial y

comercial para los efectos de declaracién de proteccion (denominacioén de origen mezcal).

Se establece como region geogrifica la comprendida por los estados de Oaxaca, Guerrero,
Durango, San Luis Potosi y zacatecas particularmente en el estado de Oaxaca la zona
denominada “la regiéon del mezcal” incluye los distritos de sola de vega, Miahuatlan, Yautepec,
Tlacolula, Santiago Matatlan, Ocotlan, Ejutla y Zimatlan. Como podemos apreciar, gran parte
del territorio oaxaquefio y de otros estados de México, tienen la capacidad de producir maguey

y explotar la industria del mezcal.

Al ser la Denominacién de Origen del Mezcal (DOM) una declaraciéon de proteccion, ninguna
persona o empresa debié obtener el registro de una marca en la que se ostentara la palabra
“MEZCAL” sin hacer mencién expresa de la renuncia a la reserva del término mismo, la cual
es propiedad del Estado Mexicano y que administra como autoridad delegada el Consejo
Regulador del Mezcal (CRM). A partir del 2013, ha iniciado una serie de acciones con el objeto
de fortalecer su mision, tales como: Reuniones de acercamiento y colaboracion con las
Denominaciones de Origen mas importantes: en el ambito nacional a través del Consejo
Regulador del Tequila y su Camara. Se convirtié en miembro activo de la ANDO (Asociacion

Nacional de las Denominaciones de Origen).

ESTADOS ANO DE No. MUNICIPIOS PORCENTAJE DEL
INCORPORACION A LA ESTADO
DOM

OAXACA 1994 570 100%
GUERRERO 1994 81 100%
DURANGO 1994 39 100%
SAN LUIS POTOSI 1994 58 100%
ZACATECAS 1994 58 100%

GUANAJUATO 2001 2 4%
TAMAULIPAS 2003 11 25%
MICHOACAN 2012 29 26%
PUEBLA 2015 115 53%

Tabla 2. Estados incorporados a la DO (Nolasco, 2016)
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Se han identificado los puntos incongruentes de la legislacién mexicana que requieren atencion
y que se han compartido con el Instituto Mexicano de la Propiedad Intelectual (IMPI), la
Secretarfa de Economia Federal y la Direccién General de Normas (DGN), entre otras
instituciones. Mediante este acercamiento, se trabaja en la creacién de una politica que
imposibilite en lo futuro la obtencién de registro con marca que utilice la DOM sin la
autorizacion del CRM. Este trabaja en la creacién de una norma que pueda regular el uso
indirecto del Mezcal, también en la promulgacion de una ley sobre Denominaciones de Origen

e Indicaciones Geograficas.

Actualmente la industria del mezcal es una de las pocas con las que cuenta el Estado de
Oaxaca, misma que pese a todos los obsticulos (como el encarecimiento del agave y el
adulteramiento por parte de algunos productores desleales) ha sido capaz de generar empleos y
divisas para una entidad bastante urgida de mejores condiciones de vida. En este contexto, el
gobierno estatal y nacional deben ser lo suficientemente sensibles para impulsar un mayor
despegue de esta importante industria. No obstante, la miscelanea fiscal aprobada en los
ultimos dfas de diciembre del afio anterior esta inhibiendo tanto la industria del tequila como la
industria del mezcal; dos industrias cien por ciento mexicanas que requieren de apoyos en vez
de castigarlas con tantos impuestos y tramites burocraticos. Esta importante industria puede
coadyuvar a romper el circulo vicioso de la pobreza en que se encuentra encerrada la entidad,

ya que en la misma se cuentan con importantes ventajas comparativas.

Cabe sefialar, por dltimo, que actualmente algunas instituciones de educacién superior
existentes en la entidad estan realizando actividades de investigacién y asesoria para el cultivo
el agave en regiones muy erosionadas (y muy pobres también) como la mixteca. De esa
manera, actualmente se cultiva agave y se empieza a producir mezcal en regiones del Estado

distintas a los valles centrales.

De acuerdo con el porcentaje de los carbohidratos provenientes del agave que se utilicen en la
elaboracion del mezcal, éste se clasifica en los siguientes tipos. Tipo uno: mezcal 100% agave,
es aquel producto que se obtiene de la destilacion y rectificaciéon de mostos preparados directa
y originalmente con los azucares de las cabezas maduras de los agaves previamente
hidrolizadas o cocidas y sometidas a fermentacion alcohdlica con levaduras (cultivadas o no).

Este tipo de mezcal puede ser joven, reposado o afiejo y susceptible de ser abocado.
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Procedimiento para suavizar el sabor del mezcal, mediante la adicién de uno o mas productos

naturales, saborizantes o colorantes permitidos en las disposiciones legales correspondientes.

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

susceptible de ser abocado.

Los mezcales, en sus tipos uno y dos, pueden ostentar en sus envases la leyenda envasado de
origen”, siempre y cuando se envasen en el estado productor, y los mezcales envasados fuera
del estado productor deben ostentar la leyenda “envasado en México”, pudiendo utilizar el
nombre del estado productor, siempre que el envasador demuestre que la totalidad del mezcal
que envasa ha sido adquirido en el estado que en la etiqueta es mencionado como productor.
En este caso, el envasador debe comprobar la procedencia de los lotes ante el organismo de

certificacién acreditado (Nolasco, 2016).

CONSERVAS

En los albores de la historia, el descubrimiento de un nuevo modo de desecar la comida
supuso el inicio de una nueva era. La posibilidad de almacenar carne y vegetales en los
momentos de abundancia con vistas a los meses de escasez del invierno resulto un hecho
revolucionario. Hacia el afio 3000 a. de C., los egipcios conservaban hierbas en sus preciados
aceites de oliva. Los pescadores de los tiempos biblicos desecaban sus capturas al aire libre
caliente y seco. En la época colonial, los nativos americanos ensefiaron a los primeros colonos
europeos sus métodos para secar maiz y carne. Aquella ayuda suponia la diferencia entre la

vida y la muerte cuando el invierno llegaba.

En 1809, el francés Nicholas Appert desarrollo un sistema para conservar los alimentos
calentandolos en el interior de un recipiente sellado. Nicholas Appert descubrié y comprobd
que las conservas hervidas en sus propios envases de vidrio, se mantenfan inalterables por

mucho tiempo (Constenbader, 2001).
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Su procedimiento se basaba en la esterilizaciéon de los alimentos, tras ser calentados al bafio
marfa en botellas parcialmente taponada; una vez terminado el proceso de calentamiento, se
cerraban herméticamente las botellas forzando los tapones y sujetandolos con alambres. Sin
embargo mas tarde, otro francés, el cientifico Louis Pasteur, llego a la conclusion de que la
esterilizacion es una forma de destruir los peligrosos microorganismos que descomponen la

comida.

La conservacion de alimentos por métodos artesanales tiene enormes ventajas, tanto para las
familias en sus casas como para las pequefias y medianas producciones en centros artesanales,
sobre todo cuando se emplean procedimientos naturales, sencillos, de escasos recursos y bajos
insumos. Las ventajas son independientes de la época de la cosecha, disminuye las pérdidas de
alimentos y aumenta su valor agregado. A su vez, ofrece beneficio econémico al comprar mas
baratos los alimentos en los picos de las cosechas y ahorrar dinero compro de productos

elaborados.

Las técnicas generales de conservacion de alimentos se basan en evitar el crecimiento de los
microorganismos responsables del deterioro de los alimentos, es decir, estableces un medio
que no permita su desarrollo, ya sea extrayendo o disminuyendo el contenido de agua en los
alimentos, procurando un envasado hermético para evitar la presencia de oxigeno, mediante la
aplicacion de tratamientos con calor, incrementando la acidez con la adiciéon de acidos
organicos, como el vinagre, por fermentaciéon natural con la produccién de acido lactico o

modificando las condiciones del medio por la adicién de sal o aztcar.

La preservacion de los alimentos puede definirse como el conjunto de tratamientos que
prolonga la vida util de aquellos, manteniendo, en el mayor grado posible, sus atributos de

calidad, incluyendo color, textura, sabor y especialmente valor nutritivo.

Esta definicién involucra una amplia escala de tiempos de conservacion, desde periodos
cortos, dados por métodos domésticos de coccién y almacenaje en frio, hasta periodos muy
prolongados, dados por procesos industriales estrictamente controlados como la conserverfa,
los congelados y los deshidratados. Si se considera la estabilidad microbiana, los métodos de

preservacion por un periodo corto como la refrigeracion, son inadecuados después de algunas
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semanas dependiendo la materia prima, ya que se produce un desarrollo microbiano acelerado

(Franco, 2010).

En el caso de los procesos industriales, donde la conservacion se realiza por la esterilizacion
comercial, deshidrataciéon o congelado, el desarrollo microbiano es controlado hasta el punto
en el que el alimento que se elabora es seguro para su consumo. Ademas, se debe de tener en
cuenta que el uso de envases adecuado es sumamente importante, puesto que los procesos no

tendrian ninguna validez si su envase no evita la contaminacioén posterior.

La conservacion de frutas y hortalizas esta dada por la utilizacién integral o parcial de la
materia prima, en algunos casos se necesita agregar durante el proceso un medio de empaque,
como jarabe o salmuera, y en otros se utiliza unicamente la materia prima sin agregados, como
en los congelados. L.a materia prima puede transformarse dependiendo del producto que se
desea obtener. Es posible que para una misma materia prima se puedan considerar diversas
procesos, por ejemplo el caso de la pifia, se puede obtener conservas en rodajas o tiras; pulpas

0 jugos, todos a partir de la misma materia prima.
En forma general, los métodos de conservacion se pueden clasificar en tres tipos:

1) Métodos de preservacion por periodos cortos
V' Refrigeracion
v" Almacenaje refrigerado con atmosfera modificada
V' Tratamientos quimicos
v" Condiciones especiales de almacenaje
2) Métodos de preservacion por accion quimica
V' Preservaciéon con azucar
v Adicién de anhidrido sulfuroso
v" Conservacién por fermentacion y salado
v Adicién de vinagre
v" Uso de aditivos
3) Métodos de preservaciéon mediante altas temperaturas
V' Esterilizacién

v" Pasteurizacién
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v" Secado

Entre los procesos de utilizan altas temperaturas como medio de conservar los alimentos, se
encuentran las conservas y los productos pasteurizados (jugos, pulpas). Estos procesos
térmicos involucran la esterilizacion o pasteurizacion en frascos, botellas u otros envases con la

misma funcion.

La esterilizacién, como método de conservacion puede ser aplicada a cualquier producto que
haya sido pelado, trozado o sometido a otra preparacion, guardado en un envase adecuado y
sellado en forma hermética de manera de evitar la entrada de microorganismos después de la

esterilizacion.

La esterilizacién evita que sobrevivieran los organismos patégenos o productores de
enfermedades cuya existencia en el alimento y su multiplicacién puede producir dafios a la
salud de los consumidores. Los microorganismos se destruyen por el calor, pero la temperatura
necesaria para destruirlos varfa. Muchas bacterias pueden existir en dos formas, vegetativa o de
menor resistencia a las temperaturas y espatulada o de mayor resistencia. El calor destruye las
formas vegetativas de los organismos y reduce a un nivel de seguridad las esporas, es decir, las
formas resistentes de los microorganismos, asegurando que el producto no sea nocivo para el

consumo del ser humano.

Los productos que pueden ser sometidos al proceso de esterilizacién para conservarlos suele
ser muy variado. Las frutas en general pueden ser procesadas de esta manera, siendo las pifas y

las guayabas dos claros ejemplos.

A diferencia de la pasteurizaciéon que inactiva la mayor parte de las formas vegetativas de los
microorganismos pero no sus formas esporuladas, por lo que constituye un proceso adecuado
para las conservacion por corto tiempo. Su aplicacién es fundamental en pulpas o jugos de
frutas y algunas hortalizas, ya que permite la estabilizacion de los mismos para luego
conservarlos mediante la combinacién con otros métodos como la refrigeracion y la

congelacion, lo cual contribuird a mantener la calidad y la duracion del producto en el tiempo.

En la conservacion artesanal de alimentos para productos envasados, donde no se dispone de

autoclaves o su sustituto doméstico, como son las ollas a presién que tienen una capacidad
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limitada, es recomendable utilizar los procedimientos de esterilizaciéon al bafio maria o agua
hirviendo, donde el proceso ocurre a la temperatura de ebullicion del agua, es decir, a 100° C
durante el periodo necesario para cada conserva de acuerdo con el material empleado y la

capacidad del envase. (FAO, 2009)

En los procesos de conservacion de alimentos se procura mantener sus propiedades, tanto en
las caracteristicas de sabor, aroma, textura y por supuesto los valores nutritivos, lo que no
siempre es posible. Las perdidas nutritivas son mayores en los procesos donde se aplican
tratamientos con calor. No obstante, en el balance entre lo que se pierde y lo que se gana
hemos llegado a la conclusion que es preferible perder algo que no perderlo todo,
particularmente cuando las cosechas son estacionales, estando presente solo en una época del
afio. Es decir, es preferible perder el 30% de la vitamina C del mango que renunciar a consumir

esta fruta durante todo el afio.

El aztcar se utiliza como un aditivo natural y eficaz para la conservacion de diferentes frutas
en forma de conservas en almibar, mermeladas, jaleas y otros. Cuando se sumerge la seccién de
una fruta en soluciones concentradas de azicar (almibares) para preparar mermeladas, se
produce el fenémeno llamado osmético. El azucar de la solucion de almibar penetra en los
tejidos de las frutas y se libere el agua de los tejidos de la fruta hacia el almibar, hasta que se
alcanza un equilibrio en las concentraciones de ambos. Asi, como consecuencia de la perdida

de agua en la fruta, se reduce considerablemente el agua disponible del alimento.

Esta reducciéon de agua en los tejidos de las frutas impide el crecimiento microbiano y
posibilita la conservacion. Para que se produzca el fendmeno descrito anteriormente y se logre
la eliminacién de los microbios, es necesario que la concentraciéon de aztcar se eleve por lo

menos hasta el 70%.

Tan altas concentraciones de azucar se obtienen en las conservas de pastas o barras, por lo
tanto para la preservacion de conservas envasadas en almibar, mermeladas y de las jaleas es
necesario auxiliarse de otros medios como la acidez y la temperatura. La preservacion requiere
que estas no estén con alto nivel de deterioro, sobre todo si se van a conservar enteras, en

tajadas o trozos en almibar.
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Las ventajas de la preparacion de frutas conservadas son muchas, por ejemplo disponer de las
frutas todo el afo independiente de la estacién en que se cosechen, ofrece opciones al
consumo fresco como unica alternativa y contribuye a la economia familiar si se elaboran
cuando existe abundancia, ademas si conservamos gran parte de la cosecha de las estaciones
anteriores, podremos acudir a nuestra propia despensa en busca de casi cualquier condimento,
salsa picante de frutas o encurtidos vistosos (y por mucho menos de lo que cuesta en una

tienda de alimentos)
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HIPOTESIS

Una conserva artesanal elaborada con productos con denominacién de origen del sur-sureste
de México, sera sensorialmente aceptada y reunira las caracteristicas organolépticas adecuadas

para Su consumao.
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METODOLOGIA

DISENO DE INVESTIGACION

La presente investigacion es de caricter experimental ya que cuenta con una variable
dependiente que es el producto final obtenido mediante pruebas experimentales para obtener
una conserva de mango con la utilizacién de ciertos productos con denominacion de origen del

sur sureste de México.

Cabe mencionar que la presente investigacion es también de caracter exploratoria, puesto que
de acuerdo a la revision literaria no existen investigaciones relacionadas a la elaboracién de
productos con denominacién de origen y como menciona Hernandez, Fernandez y Baptista
(2010) una investigacion es de caracter exploratorio cuando el objetivo es examinar un tema o

problema poco estudiado, y este es el caso de dicha investigacion.
POBLACION

En la presente investigaciéon la poblacién constara de 40 alumnos de la licenciatura en
gastronomia que cursan entre el primer y octavo semestre, en la Facultad de Nutricion y
Alimentos de la Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas (UNICACH), con sede en Tuxtla

Gutiérrez, Chiapas.

MUESTRA

LLa muestra de la presente investigacién pertenece a un grupo seleccionado de 20 personas, que
conforman el panel de jueces semi-entrenados de la licenciatura en Gastronomia de la Facultad

de Ciencias de la Nutricién y Alimentos de la Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas.
MUESTREO

EL muestreo de la presente investigacion es de caracter no probabilistico ya que los resultados

obtenidos dependen unicamente de esta.
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INSTRUMENTOS DE MEDICION

Los instrumentos utilizados fueron dos pruebas hedénicas de escala descriptiva que se detallan

a continuacion.

Se determind el nivel de agrado o preferencia de la mermelada mediante una prueba hedénica
utilizando una escala descriptiva de 7 puntos (7: me agrado muchisimo, 6: me agrada
moderadamente, 5: me agrada poco, 4: ni me agrada ni me desagrada, 3: me desagrada poco, 2:
me desagrada moderadamente, 1: me desagrada muchisimo). Se convocaron a 26 panelistas de
la Facultad de Ciencias de la Nutricién y Alimentos de la Universidad de Ciencias y Artes de
Chiapas. Las caracteristicas evaluadas fueron: color, olor, sabor, apariencia y agrado general,
cada panelista recibié una muestra de mermelada y mango en almibar en pequefios vasos de
plastico, con la indicacién de que si habfa un comentario se harfa en la parte inferior de cada

papeleta (Anexos 1y 2).
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DESCRIPCION DE LOS

MATERIALES DE INVESTIGACION

Papeleria
Lapiceros

Hojas

Laptop Sony Vaio
Libros

Utensilios de cocina
Coludo

Mixer

Tablas

Cuchillos

Bascula

Cucharas

Bowls

Frascos de vidrio
Cucharas y vasos de plastico
Materia prima
Mango Ataulfo
Azucar

Mezcal

Vaina de vainilla
Agua

Galletas Ritz.

MATERIALES

Y TECNICAS

A

UTILIZAR

La preservacion de alimentos se genera con el fin de prolongar la vida util, manteniendo el

mayor grado posible sus atributos de calidad, color, textura, sabor y olor. Entre los procesos

que involucran el uso de temperaturas como medio de conservar los alimentos, se encuentran
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las conservas. Estos procesos térmicos implican la esterilizacion de frascos, botellas u otros

envases con la misma funcién.

La esterilizacion como método de conservacion puede ser aplicada a cualquier producto que

haya sido pelado, troceado o sometido a otro tratamiento de preparacion.

El procesamiento a pequefa escala industrial no defiere demasiado del artesanal, a
continuacion se presenta un diagrama del procedimiento de la esterilizacién de recipientes a

utilizar.

Llenar la olla hasta la mitad con agua.

Colocar una rejilla al fondo de la olla para evitar el
contacto directo con la llama y facilitar la recirculacion del

aoua hirviendo.

Colocar los frascos de cristal en el agua de 10 a 15 min. El
agua hirviendo debe de tapar y sobrepasar la tapa de los

frascos por lo menos tres cm.

Figura 3. Diagrama de flujo de esterilizacion

La principal funcién del envasado de alimentos es protegerlo y preservarlo de la contaminacion
exterior. El envasado de los alimentos es una técnica fundamental para conservar la calidad de

estos, reducir al minimo su deterioro y limitar el uso de aditivos.

Es por esta razén que se debe cuidar al maximo la técnica de envasado, es decir cuando se

llenan los envases con los alimentos que se van a conservar, se deja un espacio entre el
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producto y el borde de la tapa del frasco, lo que se llama espacio de cabeza. Es particularmente

importante eliminar las burbujas de aire que pudieran haber quedado retenida en los envases.

DESCRIPCION DEL ANALISIS ESTADISTICOS

Los resultados se presentan mediante estadisticas descriptivas (figuras). Los resultados de la

evaluacion sensorial se realizaron mediante el programa Minitab Version 16 para Windows.
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PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

La regién Sur-Sureste de México incluye los siguientes estados: Guerrero, Oaxaca, Puebla,
Chiapas, Veracruz, Tabasco, Campeche, Yucatan y Quintana Roo. Dichos estados, cubren una
superficie de 54 568 km. El Sur-Sureste de México engloba aproximadamente el 27.5% del

territorio mexicano.

‘a R ) Estados:

i/ Campeche

( Chiapas
Guerrero
Oaxaca
Puebla
Quintana Roo
Tabasco
Veracruz
Yucatan

Figura 4. Estados que comprende la region Sur-Sureste de México (Economia, 2015)

Dentro de la zona antes mencionada encontramos 4 productos con denominacién de origen,
los cuales son: Mezcal de Oaxaca, Mango Ataulfo del Soconusco de Chiapas, Vainilla de

Papantla Veracruz y el Chile Habanero de la Peninsula de Yucatan.

La seleccion de los tres productos utilizados en esta investigacion se basaron en el impacto que
tienen ante la sociedad mexicana, es decir, el mezcal actualmente se encuentra entre las bebidas
ancestrales mas consumidas nacional e internacionalmente, a diferencia de la vainilla que a
pesar de tener la denominacién de origen es sobrepasada por Madagascar siendo este altimo el

primer productor de vainilla en el mundo.

Por otro lado se encontré al mango Ataulfo del Soconusco de Chiapas nuestro producto
principal, que es consumido unicamente en fresco y en temporadas especificas (Febrero-Junio),
por esta razon se crearon dos alternativas nuevas, una mermelada y un almibar enriquecido con

un toque de esencia de vainilla es infusionado con mezcal.
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De esta manera se obtuvieron dos productos elaborados a base de ingredientes con
denominacién de origen del Sur-Sureste de México que pretende aumentar el consumo de

estos productos con caracteristicas especificas en cualquier época del afo.

Los resultados de dicha investigacién se presentaron en tres etapas, la primera etapa consta de
la elaboracion y estandarizacion de los productos a base de ingredientes con denominaciéon de
origen del sur sureste de México. El resultado final de esta etapa son dos conservas elaboradas
con los mismos ingredientes con D.O, es decir una mermelada de mango Ataulfo con esencia
de vainilla e infusién de mezcal y mango Ataulfo en almibar con esencia de vainilla e infusién
de mezcal, a continuacién se muestra la receta estandarizada y el procedimiento de ambos

productos.

Mermelada de mango Ataulfo con esencia de vainilla e infusién de mezcal

Ingredientes:
500 g Pulpa de mango Ataulfo D.O.
100 g Azucar.

150 ml Mezcal Joven D.O

50 ml Vainilla D.O.
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Procedimiento:

Pelar los mangos D.O y extraer toda la pulpa

de manera inocua.

Pesar las cantidades de los ingredientes

restantes

Afnadir en un recipiente la pulpa, la mitad de
azucar, la mitad de mezcal y la vainilla, llevar a

coccion a fuego medio

Al pasar veinte minutos agregar el resto de los
ingredientes, mover constantemente hasta

obtener la textura deseada

Figura 5. Diagrama de flujo del procedimiento de la
mermelada
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Mango Ataulfo en almibar con esencia de vainilla e infusién de mezcal.

Ingredientes:

500 g trozos de mango Ataulfo D.O
200 g azucar

250 ml mezcal D.O

250 ml agua

50 ml vainilla.
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Procedimiento:

Pelar los mangos D.O y cortar la pulpa en

trozos, reservar.

Anadir el agua y el azucar en un coludo y

llevar a ebullicién, hasta formar un almibar

Afadir el mezcal y la vainilla dejar reducir,

seguido de eso afadir los trozos de mango.

Figura 6. Diagrama de flujo del
procedimiento del almibar

Posteriormente en la segunda etapa se evaluaron dos pruebas sensoriales por alumnos de
segundo a octavo semestre pertenecientes al panel de jueces semi-entrenados de la Facultad
de Ciencias de la Nutriciéon y Alimentos de la Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas para

calificar los atributos de ambas conservas (Anexos 3 y 4)
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Figura 7. Pruebas realizadas de las conservas.

Figura 8. Jueces sensoriales semi-entrenados evaluando las
pruebas realizadas de las conservas.
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Para concluir las etapas de resultados se presentan las calificaciones otorgadas por el panel de
jueces sensoriales, enseguida se encuentra una serie de figuras comparativas entre los aspectos
a evaluar: color, olor, sabor, apariencia y agrado general, en ellas se cotejan los atributos de
ambas conservas, asi también en diagramas de barras se muestran la calificacién minima,

maxima, el promedio aritmético y la desviacioén estandar entre cada uno de los atributos.

Estadisticas descriptivas: COLOR, OLOR, SABOR, APARIENCIA, AGRADO
GENERAL MERMELADA

Variable Media Desv.Est. Minimo Maximo
COLOR 6.231 0.815 4.000 7.000
OLOR 5.423 1.447 3.000 7.000
SABOR 5.769 1.070 3.000 7.000
APARIENCIA 6.231 0.710 5.000 7.000
AGRADO GENERAL 5.885 0.766 4.000 7.000

Estadisticas descriptivas: COLOR, OLOR, SABOR, APARIENCIA, AGRADO
GENERAL ALMIBAR

Variable Media Desv.Est. Minimo Maximo
COLOR 5.846 0.881 4.000 7.000
OLOR 5.115 0.993 3.000 7.000
SABOR 5.500 1.175 3.000 7.000
APARIENCIA 5.385 0.898 3.000 7.000
AGRADO GENERAL 5.500 0.906 3.000 7.000
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MERMELADA ALMBAR
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Figura 9. Comparacion de color de ambas conservas.

La figura 11, muestra el porcentaje del grado de aceptabilidad del color de ambas conservas en
donde 7 es me gusta muchisimo, 6 me agrada moderadamente, 5 me agrada poco, 4 ni me
agrada ni me desagrada, en general el resultado fue favorable obteniendo como me grada

moderadamente el porcentaje mas alto.

Los jueces semi-entrenados mostraron una amplia aceptacion ya que el color les resulto similar

a una mermelada de durazno, un amarillo natural.
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MERMELADA ALMIBAR

Figura 10. Comparacion de olor de ambas conservas.

La figura 12, muestra un porcentaje de categorias multiples, donde 7 es me agrada muchisimo,
6 me agrada moderadamente, 5 me agrada poco, 4 ni me agrada ni me desagrada, 3 me

desagrada poco.

En el caso de la mermelada se puede observar que aproximadamente la mitad del panel de
jueces sensoriales aprueban favorablemente el olor de esta, otorgando el porcentaje mas alto a
las categorfas de me agrada muchisimo (7) con un 26.9% y me agrada moderadamente (6) con
un 30.8%, a diferencia de la otra mitad del panel que se otorgd calificaciones iguales a dos
categorias opuestas, es decir, me desagrada poco (3) y me agrada poco (5) obtuvieron el mismo
porcentaje con un 19.2%, teniendo una minoria de 3.8% como una calificaciéon neutral. A
diferencia del mango en almibar que presenta un porcentaje alto y preciso en una sola
categoria, otorgando el 46.2% como la maxima en me agrada moderadamente, lo que nos
quiere decir que entre ambos productos el mango en almibar tuvo un grado de aceptacion
mayor que la mermelada, de acuerdo a la observaciones del panel de jueces sensoriales semi-
entrenados esto se debe a que el mango en almibar presenta mayor concentracion de los tres

ingredientes.
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Figura 11. Comparacién de la apariencia de ambas conservas.

En la figura 13, se observan resultados similares en la categoria me agrada moderadamente en
ambas conservas, es decir la mermelada obtuvo un 46.2 % y el almibar un 50% en aceptacion

en dicha categoria aunque obtuvo calificaciones mas variadas.

En el caso de la mermelada se puede observar que se calificaron tnicamente tres categorias de
la escala descriptiva y de las cuales se presenta un aumento de porcentaje de la categorfa de me
agrada poco(5) con un 15.4% hasta la categorfa de me agrada moderadamente(6) con un
marcado 46.2%, caso contrario del almibar que presenta una calificaciones variadas en 5
categorias diferentes, otorgando el mayor porcentaje a me agrada moderadamente(6) con un
50% de aceptacion, es decir la mitad del panel de jueces sensorias aprobd con una calificacion
alta al mango en almibar, pero la mitad restante se muestra dispersa en las 4 categorias
restantes, esto debido a que el panel de jueces se encuentra mas familiarizado con la apariencia
de las mermeladas ya que es un producto comercializado en abundancia, caso contrario de las

frutas en almibar que es mas rezagada su comercializacion.
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Figura 12. Comparacion del sabor de ambas conservas.

La figura 14, muestra un porcentaje de 23.1% en la categoria me agrada muchisimo (7) en

ambas conservas.

En el atributo de sabor se puede observar claramente que el panel de jueces presentd una
mayor aceptacion a la mermelada obteniendo un 50% en la categorfa de me agrada
moderadamente, a diferencia del caso del mango en almibar que presenta porcentajes similares
las 5 categorias calificadas, siendo la categoria me agrada poco(5) con el mayor porcentaje, pero
es importante sefialar que las otras 4 categorias muestran porcentajes iguales o con una minima
diferencia uno de otro, lo que quiere decir que en el caso del mango en almibar el panel de
jueces estuvo indeciso, esto debido a que para algunos de ellos la presencia del mezcal estaba
ausente, para otros el concentrado de azucar era un poco alto a pesar de saber que una
conserva en almibar es altamente dulce, caso contrario la mermelada en la que de acuerdo a los
jueces sensoriales se encontré un balance en el nivel de dulzor y un equilibrio entre los

productos con denominacién de origen utilizados en la elaboracién de ambos productos
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Figura 13. Comparacion del agrado general de ambas conservas.

En la figura 15, se puede observar en la imagen en el caso de la mermelada se muestra un
porcentaje alto en la categorfa de me agrada moderadamente (6) con un 65.4%, es decir la
mayoria de los jueces sensoriales semi-entrenados mostraron un grado de aceptacion
sumamente favorable en la mermelada, ya que mas de la mitad opino lo mismo en una de las
categorias mas altas a calificar, a diferencia del almibar en el que se muestra una divisién de
opiniones otorgando un 42.3% a la categoria de me agrada poco(5) y un 38.5% a la categoria
me agrada moderadamente, por lo que en este atributo la mermelada es el producto que
obtuvo un grado de aceptacion mas alto y preciso, esto debido a que de acuerdo a los jueces

semi-entrenados el almibar no tenfa una textura apetecible como el caso de la mermelada
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Figura 14. Media de la mermela.

La figura 16, muestra resultados favorables en los cinco atributos evaluados, obtenido un
promedio de 6.23077 en color y apariencia, siendo olor el atributo con el promedio mas bajo
de 5.42308 y obteniendo una variacién minima entre sabor con un 5.76923 y agrado general

con un 5.88462.
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Figura 15. Desviacion estandar de la mermelada

La medida de dispersién mas comun, que indica cuan separados de la media es la desviacion
estandar ya que esta estima aproximadamente la distancia promedio entre los resultados y la
media, en el caso de la mermelada de mango ataulfo con esencia de vainilla e infusiéon de
mezcal muestra una dispersion variada en cada atributo, ya que como se puede observar en la
figura 17. El atributo del color tiene una desviacion estandar minima de 0.710363 esto quiere
decir que la calificacion promedio obtenida es casi perfecta, a diferencia del atributo del olor
que muestra una desviacion del 1.44701 demostrando que en dicho atributo existe un variacion

de gustos mas marcada.
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La figura 18, una .se muestra la media de cada atributo evaluado, la media es el promedio
aritmético que describe el conjunto de las observaciones del panel de jueces sensoriales con un
valor individual que representa el centro de los datos obtenidos, es decir se muestra una amplia
aceptacion en los 5 atributos evaluados, obteniendo en todos un promedio mayor a 5, es decir
si la calificacién maxima para cada atributo es 7 una promedio de 3.5 seria neutral, uno menor
a este sera deficiente y uno mayor serfa favorable, en otras palabras para los jueces sensoriales

la mermelada de mango ataulfo con esencias de vainilla e infusién de mezcal es un producto

Figura 16. Media del almibar

con caracteristicas organolépticas favorables para su consumo y comercializacion.
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Figura 17. Desviacion estandar del almibar.

La desviacion estandar que existe de los datos a la media, es simplemente un promedio de la
variaciéon de dichos datos o dicho de otra manera es una medida de incertidumbre, para
demostrar si el objeto de estudio es estable y encontrar la causa de dicha variacion, en el caso
del mango ataulfo con esencia de vainilla e infusiéon de mezcal, se evalu6 la desviacion estandar
de cada atributo evaluado, como se puede observar en la figura 19 la variacion entre los datos
de cada atributo es minima ya que ninguna sobrepasa el 1.2, teniendo la apariencia como el

atributo con la menor desviacion estandat.
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Figura 18. Minima de la mermelada.

La figura 20, muestra calificaciones iguales entre varios atributos, mejor dicho olor y sabor con

un 3 y color y agrado general con 4.
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Figura 19. Minima del almibar.

La figura 21, se muestra la calificacién minina otorgada a cada atributo evaluado por el panel
de jueces semi-entrenados, obteniendo la misma calificacién en 4 de 5 categorias evaluadas, en
otras palabras para el panel de jueces los atributos de olor, sabor, apariencia y agrado general
fueron evaluados en la categoria de me desagrada poco correspondiente al 3 en la escala
descriptiva, resaltando el atributo del color con una mayor aceptacion, correspondiente a ni me
agrada ni me desagrada, otorgando una calificacién minima neutral para el mango ataulfo en

almibar con esencia de vainilla e infusion de mezcal.

68



=
"l
=l
wd
=

Datos

COLOR OLOR SABOR APARIENCIA  AGRADO GEMERAL

Figura 20. Maxima de la mermelada.

La figura 22, muestra la distancia promedio de cada tributo con respecto a la media,
obteniendo como resultado una dispersiéon minima de los datos siendo olor la mayor con
1.44701 y apariencia con 0.710363, estos resultados son favorables ya que la desviacién no es

mayor de 2 en todos los atributos.

69



=i
=i
i
i
=i

Datos

COLOR OLOR SABOR APARIENCIA  AGRADO GEMERAL

Figura 21. Maxima del almibar.

La figura 23, muestra similitud entre la distancia promedio con respecto a la media de los
atributos, por ejemplo color con 0.880559, y apariencia con 0.897861 teniendo una minima
diferencia de 0.017302, sin embargo entre agrado general y sabor se presenta una diferencia

mayor de 0.269191, obteniendo una minima desviacién en general.
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CONCLUSIONES

Se logré alcanzar cada uno de los objetivos planteados, principalmente la elaboraciéon de
productos a base de ingredientes con denominaciéon de origen del sur-sureste de México, y ser
aceptados satisfactoriamente por los participantes del panel sensorial de jueces semi-
entrenados, esto se demostré mediante el analisis de datos, apoyado con una prueba hedoénica

de escala descriptiva, obteniendo asf un alto grado de aceptacion de ambas conservas.

A partir de las sesiones con el panel de jueces semi-entrenados se demostré la aceptacion de
ambas conservas por la mayoria de los panelistas, cabe destacar que de los atributos evaluados
se obtuvo una calificacién de 6, esto quiere decir “ me agrada moderadamente”, con la mayor
aceptacion por los panelistas en el caso de la mermelada y en el mango Ataulfo en almibar se
obtuvieron dos categorias con el mayor grado de aceptacion, mejor dicho, la categoria de olor

y agrado en general obtuvieron el mayor grado de aceptacion por los panelistas.

Entre muchos de los beneficios obtenidos fue dar una nueva alternativa de consumo a los
ingredientes con denominacién de origen del sur-sureste de México, que unicamente son
consumidos en su presentacion individual y con esto aumentar la produccién y distribuciéon de

dichos productos.

Por otro lado, se utilizé el mango ataulfo con D.O. en trozos para el almibar y la pulpa para la
mermelada, esencia de vainilla de Papantla y mezcal con denominacién de origen por primera

vez en un solo producto posible de consumir en cualquier época del afio.

Para poder lograr el objetivo principal es de vital importancia tener las herramientas adecuadas
para llevar a cabo el desarrollo de un producto novedoso, por lo que es necesario considerar el
tiempo de cosecha de la materia prima principal en este caso el mango Ataulfo del Soconusco

de Chiapas.
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ANEXO 1.

ANEXOS, GRAFICAS Y APENDICE

INSTRUCCIONES: A continuacién evaluara un producto alimenticio, por favor evalie el nivel de
agrado marcando con una X la calificacién que corresponda en la escala descriptiva.

ESCALA
DESCRIPTIVA

MERMELADA DE MANGO ATAULFO CON ESENCIA DE VAINILLA

DE PAPANTLA E INFUSION DE MEZCAL

COLOR

OLOR

SABOR

APARIENCIA

AGRADO
GENERAL

ME AGRADA
MUCHISIMO (7)

ME AGRADA
MODERADAMENTE

©

ME AGRADA
POCO (5)

NI ME AGRADA NI
ME DESAGRADA (4

ME DESAGRADA
POCO (3)

ME DESAGRADA
MODERADAMENTE
@

ME DESAGRADA
MUCHISIMO (1)

Tabla 3. Prueba hedénica para la mermelada de mango Ataulfo

ANEXO 2.

INSTRUCCIONES: A continuacién evaluara un producto alimenticio, por favor evaltde el nivel de
agrado marcando con una X la calificacién que corresponda en la escala descriptiva.

ESCALA
DESCRIPTIVA

MANGO ATAULFO EN ALMIBAR CON ESENCIA DE VAINILLA DE
PAPANTLA E INFUSION DE MEZCAL

COLOR

OLOR

SABOR

APARIENCIA

AGRADO
GENERAL

ME AGRADA
MUCHISIMO (7)

ME AGRADA
MODERADAMENTE
©

ME AGRADA
POCO (5)

NI ME AGRADA NI
ME DESAGRADA (4)

ME DESAGRADA
POCO (3)

ME DESAGRADA
MODERADAMENTE
@

ME DESAGRADA
MUCHISIMO (1)

Tabla 4. Prueba hedénica para el mango Ataulfo en almibar
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ANEXO 3.

INSTRUCCIONES: A continuacién evaluara UNA MUESTRA DE MERMELADA DE MANGO
ATAULFO CON ESENCIA DE VAINILLA DE PAPANTLA Y MEZCAL, por favor evalte el nivel
de agrado marcando con una X la calificacion que corresponda en la escala descriptiva.

ESCALA o XXX
DESCRIPTIVA COLOR OLOR SABOR APARIENCIA AGRADO

ot RGRADA X
MUCHEINO(T) s
M AGRADA J \/
MODERADAMENTE (4} X \< X \
ME AGRADA
POCO ()

S . i
OBSERVACIONES:__[/h 006¢  Tagy oV {i_r. LN RPTT L% % S\ e "(?a\\

T 1

Figura 22. Papeleta calificada por los jueces sensoriales semi-
entrenados de la facultad de ciencias de la nutricién y alimentos.

ANEXO 4.

INSTRUCCIONES: A continuacion evaluarda UNA MUESTRA DE MANGO ATAULFO EN
ALMIBAR CON ESENCIA DE VAINILLA DE PAPANTLA Y MEZCAL, por favor evalte el nivel
de agrado marcando con una X la calificacion que corresponda en la escala descriptiva.

ESCALA XXX
DESCRIPTIVA COLOR OLOR SASOR APARENCIA I’ AGRADO
GENERAL

ME AGRADA ’ :
MUCHSIMO (7) X ¥ X
ME AGRADA
MODERADAMENTE {6) X X
ME AGRADA -G
POCO (5}

NI ME AGRADA N1 ME
DESAGRADA (4)
ME DESAGRADA POCO
(3)

ME DESAGRADA
MODERADAMENTE (2}
ME DESAGRADA
MUCHISIVMO (1)

\ . \
OBSERVACIONES:_S¥ Sy p(0% o\ DAGNGD | VY, T s Wi\ Ny e\hedal

Figura 23. Papeleta calificada por los jueces sensoriales semi-entrenados de
la facultad de ciencias de la nutricién y alimentos.
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GLOSARIO

Arancelarias: v. t. amér c. abonar o pagar.
Aunando: v. t. unir, confederar para algun fin.
Englobe: v. t. considerar o juntar varias cosas en un solo cuerpo.

Escrutinio: M. examen y averiguacién fiel que se hace de algo. | | Regulacién y reconocimiento

de los autos en las elecciones.
Espiritosas: Adj. Vivo, animoso. | | Que contiene mucho alcohol.
Genealogfa: F. serie de ascendientes de una persona. | | Escrito que la contiene.

Infusionando: F. Accién y efecto de infundir.| | Farm. Acciéon de extraer a las sustancias
organicas las porciones solubles en agua a una temperatura inferior a la de la ebullicién y

superior a la del ambiente.| | producto liquido obtenido en esta forma.
Nicho: M. Concavidad que se deja en una pared para poner una estatua, jarron, etc.

Oposiciones: f. acciéon y efecto de poner u oponerse. | | contrariedad de una cosa con otra.| |

concurso de los aspirantes a una catedra, cargo, etc. Contradicciones y resistencia.
Orbe: M. redondez o circulo.

Oscilaciones: F. movimiento de un vaivén de un cuerpo a un lado y otro su posicion de

equilibrio. | | espacio recorrido.
Pluviales: Adj. Se dice del agua de lluvia

Usufructuarios: M. derecho de usar de la cosa ajena y aprovecharse de todos sus frutos sin

deteriorarla. | | utilidades provechosas que se sacan de cualquier cosa.
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