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Para todo mal mezcal, pero cuidado con los metales
residuales
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El mezcal es una bebida iconica
mexicana que continuamente ha
incrementado en popularidad, colocandose
como una de las bebidas destiladas mejor
recibidas alrededor del mundo. Para el afio
2023 la comercializacion del mezcal a nivel
global alcanzé la cifra de 1,016.43 millones de
ddlares, incremento que se espera alcance los
2,546.17 millones para el afio 2032 (Fortune
Business Insights, 2024). La elaboracién vy
consumo de esta bebida ancestral refleja toda
una cultura y tradicion que se remonta varios
siglos atras.

La fabricacién de mezcal esta arraigada a la
historia e identidad misma de |las
comunidades mexicanas. El uso de agave
para la produccion de bebidas fermentadas en
la época prehispanica era comun en
Mesoamérica; algunos
vestigios encontrados en
Oaxaca sugieren que su
produccion podria existir
desde el afio 400 a. C,
época en la que el
“destilado”, se cree, era
realizado en ollas de barro
(Palma et al., 2016). Otros
hallazgos indican que los
métodos de destilacion
fueron introducidos a
nuestro pais en el siglo
XVI, tras la llegada de los
espanoles al nuevo
mundo. Sin embargo, la
evidencia histérica
también senala que
podrian haber sido
marineros filipinos los que,
en 1570, trajeron consigo
alambiques y técnicas de
destilacién. De cualquier forma, queda claro
que la suma de estos conocimientos de
antafio ha sido transmitida de generacion en
generacion hasta nuestros dias,

1) Crecimiento

es entre 6 y 10 afios.
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Se les cortan las hojas
(proceso conocido como
“jima”) y se cosechan los

corazones (o piias).

Los agaves deben crecer
hasta su madurez antes
de poder cosecharse. Se
estima que la edad optima

convirtiéendose en un simbolo de festividad vy,
mas recientemente, una experiencia sensorial
sofisticada.

La palabra mezcal proviene del nahuatl
mexcalli, término compuesto por los vocablos
metl  (maguey) e ixcalli  (cocido),
representando en una sola expresion la
esencia misma del proceso de produccion
(llustracion 1). En apego a las directrices de
la Denominacion de Origen y la NOM-070-
SCFI-2016, se reconoce como mezcal a la
bebida destilada proveniente al 100% de
maguey o agave cultivado en cualquiera de
los 13 estados del territorio mexicano
avalados por el Consejo Regulador del Mezcal
(Figura 2); y que proviene del cocimiento de
las pifias de agave, fermentacion y destilacion
(Arellano-Plaza et al. 2022).

Proceso de elaboracion del mezcal

6) Destilado

Se utiliza un eguipo conocido
como “alambigue” para
destilar dos veces el liquido
obtenido de la fermentacién
resultando en el mezcal.

4) Molienda

Se despedazan las pifas
para obtener un jugo rico
en azlcares y asi facilitar

la siguiente etapa.

Las pifias se cocen en Miles de

hornos excavados, por microorganismos

al menos 3 dias, para transforman a los
facilitar su molienda y azucares en alcohol.
otorgarles un sabor

caracteristico.

llustracion 1: Etapas del proceso de elaboracién del
mezcal.
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Existen varias formas de clasificar al mezcal.
Puede catalogarse de acuerdo con la especie
de agave empleada para su elaboracion:
espadin, cuishe, tobala, cimarrén o bien de
origen silvestre. Otra clasificacion considera el
proceso de maduracion, siendo: joven,
reposado, afnejo o madurado en vidrio las
clasificaciones establecidas. Finalmente,
tomando en cuenta el proceso de produccién
podemos catalogar al mezcal como: industrial,
artesanal y ancestral. La versatilidad conferida
por esta amplia variedad de propiedades
organolépticas ha conquistado a un amplio
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Si bien, la NOM-070-SCFI-2016
establece directrices para el contenido
maximo de compuestos peligrosos como
metanol, furfural y aldehidos, en aras de
garantizar la ingesta segura, en términos de
metales pesados solo se considera el
plomo (<0.5 mg/L)y arsénico (0.5 mg/L). Sin
embargo, de manera experimental se ha
detectado la presencia de cadmio, cobre y
zinc, ademads de plomo y arsénico (Garcia
Bassoco et al., 2023), los cuales no son
considerados en la
norma. Ello a pesar de

Zonas productoras
de Mezcal

Estado con derecho a la
denominacién de origen

Ay, Mlgunos municipios con derocho
NWE . 1q denominacisn de origen

que es bien conocido que
los metales pesados
ejercen un efecto nocivo
en la salud (Gémez
Aquino et al., 2024).

numero de consumidores a nivel
internacional.

llustracion 2: Estados de la Republica Mexicana
reconocidos como productores de mezcal

Durante el 2023, la Coordinacion General
de Agricultura estimdé que la produccién
total de mezcal correspondié en 89% a la
categoria artesanal, 10.5% a la industrial y
0.05% a la ancestral. Derivado de estos
métodos de produccion, la presencia de
metales residuales es comun. El
resurgimiento del mezcal ha traido consigo
la generacidon de empleos, repercutiendo
positivamente en la economia mexicana.
No obstante, la presencia de algunos
contaminantes en el mezcal puede
ocasionar severos dafos a la salud.
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La presencia de los
metales pesados recién
nombrados esta
relacionada con cada una
de las etapas en el
proceso de produccion;
incluyendo la zona
geografica de cultivo, el agua de riego y de
produccion, el material de los hornos y
barricas, insumos de molido y trituracion,
asi como de las herramientas generales
empleadas durante el proceso, desde el
jimado hasta el embotellado (llustracion
3).

La produccidn anual de mezcal supera los
8 millones de litros, generando mas de
128,000 empleos; siendo conscientes del
impacto que tiene la cultura de mezcal en
la economia de México, sefalar esta
problematica tiene como  objetivo
concientizar la necesidad apremiante de
nuevas técnicas que permitan el analisis,
cuantificacién y remocion de metales
pesados, garantizando asi el consumo
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El material de los homos

Las hermamientos usadas
para fimar pueden
contaminar los pifas con

puede contener metales
que se liberen durante el

metales indeseados. proceso.

seguro de mezcal y otras bebidas
destiladas. En este sentido, el uso de
técnicas que derivan de la electroquimica
son una opcidén asequible como medidas
de control de calidad.

llustracién 3: Principales fuentes potenciales de

contaminacion de metales pesados durante el proceso de
produccion de mezcal

La electroquimica es una rama de las
ciencias quimicas, en especifico de la
quimica analitica, en la que se hace uso de
energia eléctrica para generar cambios a
nivel molecular y poder cuantificar a la
especie bajo analisis. Las técnicas de
analisis electroquimico por redisolucion (o
stripping por su nombre en inglés)
presentan varias caracteristicas que las
vuelven comparables o incluso superiores
a otras técnicas analiticas usadas
comunmente para el propdsito
mencionado; por ejemplo: permiten no
solo detectar los contaminantes, sino
también cuantificarlos con gran exactitud.
El analisis es rapido, reproducible vy
relativamente  sencillo; sin  requerir
reactivos adicionales, condiciones
especiales de laboratorio o un tratamiento
complicado a la muestra, por lo que su
impacto ambiental es minimo, ademas es
posible adaptar la técnica a las

Reserva 04-2024-040212592400-102

(suelo exacavado o ladrillo)
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Las tinas de fermentacién son

1 .

Los alambiques de
destilacion sulen ser
fabricades con barro o

Las herramientas usadas

otras fuentes frecuentes de cobre, materiales en los
que s comin la
precencia de metales

pesados.

lo friceién y contaminar contaminacién metalica en la

el producto fabricacién de mezeal.

necesidades especificas de cada tipo de
metal pesado.

El desarrollo de nuevos métodos de

analisis como éstos es de gran
importancia, ya que permitiria a
productores locales contar con

herramientas e informacion que facilitan la
toma de decisiones para producir y
comercializar productos de mayor calidad
y asi seguir enalteciendo el nombre del
mezcal.

Palabras clave: Mezcal, Metales residuales.
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