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Introduccion

México es reconocido como el principal centro de origen, domesticacidn y diversificacidon del género
Agave, un grupo de plantas que ha acompafiado a las sociedades mesoamericanas durante milenios.
Entre los multiples usos del maguey, la produccién de mezcal destaca como una manifestacion viva
del aprovechamiento bioldgico, cultural y productivo de esta diversidad. El estado de Oaxaca, en
particular, concentra una de las mayores riquezas de especies en el pais, manteniendo una profunda
tradicion que es pilar de su identidad regional y patrimonio biocultural.

La elaboracién de esta bebida no es solo una actividad econdmica, sino un sistema complejo donde
convergen el conocimiento tradicional, diversidad genética y regulaciones formales. Desde Ia
creacion de la Denominacion de Origen en 1994 y la implementaciéon de la NOM-070-SCFI-2016, la
produccién se ha sujetado a lineamientos técnicos que buscan garantizar su autenticidad. Sin
embargo, este marco normativo suele entrar en tensidn con las practicas artesanales hereditarias,
generando un reto para la estandarizacién sin pérdida de diversidad.

Ante este panorama, el etiquetado y las plataformas digitales se han convertido en el canal critico
donde las marcas traducen esta complejidad para el consumidor. Por ello, resulta necesario analizar la
informacidn que estas empresas comunican actualmente. La presente investigacion, desarrollada en
la Comisiéon Nacional para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad (CONABIO), tienen como
propdsito sistematizar los datos culturales, biolégicos y normativos del mezcal oaxaquefio, poniendo
especial énfasis en las especies de agave declaradas y la transparencia de los elementos comerciales.
Para materializar este diagndstico, se adoptd un enfoque descriptivo y exploratorio basado en el
analisis documental y digital. Se realizé una busqueda exhaustiva de marcas mediante un protocolo
que simulé la experiencia de un consumidor neutral, utilizando perfiles sin historial para reducir
sesgos algoritmicos. La informacion recopilada (desde especies y origen geografico hasta categorias
normativas) fue organizada en una base de datos disefiada para el analisis comparativo.

Se espera que estos hallazgos permitan actualizar el acervo institucional sobre los magueyes
mezcaleros de Oaxaca. Asimismo, el proyecto culminard en un informe técnico y reportes
cartograficos que fortalezcan la trazabilidad y el reconocimiento de este sistema productivo,
aportando una visién integrada que resalte la relacién indisoluble entre biodiversidad, cultura y
regulacion.

Planteamiento del problema y justificacion

El sistema de elaboracidon del mezcal en Oaxaca constituye un conjunto integral de procesos en los
que convergen dimensiones culturales, bioldgicas y productivas de alta relevancia regional y
nacional. El objeto de estudio de la presente investigacion se centra en el uso de las especies de
agave y su papel dentro de la produccidn de mezcal en Oaxaca, considerando tanto los aspectos
normativos como los elementos culturales asociados a este sistema productivo.

La produccidn de mezcal se encuentra amparada por la Denominacion de Origen desde 1994, lo que
establece un marco geografico y regulatorio que protege la autenticidad del destilado y condiciona su
elaboracion y comercializacion. No obstante, dicha regulacién ha generado diversos impactos en los
productores y comunidades locales, influyendo en la economia rural y, en algunos casos, en la
continuidad de practicas tradicionales y métodos ancestrales (Congreso del Estado de Oaxaca, 2022).



Normativas como la NOM-070-SCFI-2016, la NOM-142-SSA1/SCFI-2014 y la Ley General de Salud
regulan estrictamente la produccién y el etiquetado del mezcal. Sin embargo, al priorizar el
cumplimiento legal, muchos productores tienden a omitir o limitar la documentacién y difusién de
aspectos culturales y productivos, los cuales son fundamentales para la trazabilidad, la autenticidad y
el reconocimiento del patrimonio mezcalero.

Ante este contexto, la investigacion tiene como objetivo actualizar y ampliar la base de datos sobre
las especies de maguey utilizadas y sistematizar la informaciéon de marcas de mezcal a partir de los
datos disponibles en sus paginas web oficiales. La busqueda de dichas marcas se realizé utilizando un
motor de busqueda sin antecedentes relacionados con el mezcal, simulando la experiencia de un
consumidor sin conocimientos previos, con el fin de analizar la informacién accesible desde una
perspectiva neutral.

La sistematizacion de datos obligatorios y voluntarios (como lugar de produccion, equipo de
elaboracion, especies de agave (nombre cientifico y comun), edad del agave y maestro mezcalero)
permitira visibilizar elementos culturales y productivos asociados a la elaboracién del mezcal,
contribuyendo a fortalecer la conexién entre productor y consumidor y a una mayor valoracién del
patrimonio mezcalero (El Desarrollo Local, 2022).

OBJETIVOS:
Objetivo general

Sintetizar y analizar la informacién cultural, bioldgica, productiva y normativa contenida en el
etiquetado y en los sitios web oficiales de marcas y productos de mezcal elaborados en Oaxaca, a
partir de una busqueda realizada en un motor de busqueda sin antecedentes previos relacionados
con el mezcal, considerando tanto los elementos regulados por la Denominacién de Origen Mezcal y
la NOM-070-SCFI-2016, asi como la informacidn voluntaria proporcionada por las marcas, con el fin
de contribuir al diagndstico, la trazabilidad y el reconocimiento del patrimonio mezcalero oaxaquenio.

Objetivos especificos

Actualizar la base de datos de CONABIO sobre las especies de maguey empleadas en la produccion
de mezcal en Oaxaca, a partir de la revisidn y sistematizacién de informacidn proveniente de fuentes
bibliograficas especializadas y de la informacion disponible en sitios web oficiales de marcas de
mezcal.

Analizar las marcas y productos de mezcal elaborados en Oaxaca mediante la revision de la
informacidn disponible en etiquetas y pdginas web oficiales, obtenida a través de una buisqueda
realizada en un motor de blsqueda sin antecedentes relacionados con el mezcal, para identificar los
elementos culturales, bioldgicos, productivos y normativos que se comunican al consumidor.

Sintetizar la informacién recopilada bajo criterios bioldgicos, culturales, productivos y normativos,
con el fin de elaborar reportes visuales que contribuyan a la actualizacion y fortalecimiento de la
base de datos institucional.



Antecedentes

Historia, domesticacion y diversidad de los agaves en México
México es reconocido como el principal centro de origen, domesticacidn y diversificacion del género

Agave. La elevada diversidad de especies es resultado de un proceso de manejo y seleccién humana
qgue se ha desarrollado durante aproximadamente 10 000 afios y que continla vigente hasta la
actualidad (CONABIO, 2021). La domesticacion de especies como el maguey de pulque (Agave
salmiana) se remonta a aproximadamente 3 500 afios, con evidencias arqueoldgicas de su cultivo y
aprovechamiento por culturas del Altiplano Central entre 2000 y 200 a.C., particularmente en
regiones como Tula, Tulancingo y Teotihuacan (Garcia-Mendoza, 2007).

El término “maguey” proviene del antillano y fue incorporado al vocabulario colonial para designar
plantas que los pueblos originarios ya distinguian y nombraban segin su lengua y uso;
posteriormente, en 1753, Carlos Linneo las integrd bajo el género Agave, sentando las bases de su
clasificacidon taxondmica moderna (Mendoza, 1998).

Actualmente, Oaxaca destaca como el estado con mayor diversidad genética y ecoldgica de agaves
en México, con al menos 58 especies registradas, de las cuales 13 son endémicas. Esta diversidad se
distribuye en regiones como el Valle de Tehuacan, la Sierra Sur, los Valles Centrales y la Cuenca del
Balsas, abarcando un amplio gradiente altitudinal (CONABIO, 2021; Garcia-Mendoza, 2004). Entre las
especies mas utilizadas en la produccion de mezcal se encuentran Agave angustifolia (espadin),

A. karwinskii (cirial), A. potatorum (tobald), A. marmorata (tepeztate) y A. rhodacantha (mexicano),
empleadas tanto en sistemas cultivados como silvestres, lo que refuerza la conservacion de la
variabilidad genética y el conocimiento tradicional asociado a su manejo (De Vega, 2019).

La Region del Mezcal

La llamada “Regién del Mezcal” en Oaxaca comprende municipios como Santiago Matatlan,
Tlacolula, Ocotlan, Ejutla, Zimatldan, Miahuatlan y Sola de Vega, entre otros, donde convergen alta
diversidad biolégica y una fuerte tradicion mezcalera (lllsley-Granich et al., 2009). Esta region se
caracteriza por la coexistencia de multiples especies de agave, métodos de destilacién diferenciados y
una amplia diversidad de expresiones culturales asociadas al mezcal.

Documentos regionales como Perfiles del Mezcal en Oaxaca destacan la importancia socioecondmica
de esta actividad, asi como los retos que enfrentan los productores para integrarse a esquemas
normativos formales sin perder sus practicas tradicionales (Gobierno del Estado de Oaxaca, 2017).
Estos antecedentes evidencian la heterogeneidad del sector mezcalero y la necesidad de andlisis que
integren tanto la dimension bioldgica como la productiva y cultural.

Produccion artesanal de mezcal en Oaxaca

El mezcal es una bebida alcohdlica destilada obtenida a partir de la fermentacidn y destilacién de los
tallos cocidos de diversas especies de Agave, y constituye uno de los productos mas representativos
de Oaxaca (Garcia-Mendoza, 1992; Oikos, 2019). Su elaboracidn se lleva a cabo en pequefios talleres
conocidos como palenques, donde se conservan métodos productivos transmitidos por generaciones



(Garcia-Mendoza, 1992).

El proceso de elaboracién del mezcal comprende cinco etapas fundamentales (Garcia-Mendoza,
1992):

Cosecha. Se seleccionan las plantas maduras de agave (6 a 10 afos de madurez). Una vez
seleccionadas se cortan las hojas y raices, dejando Unicamente el tallo central o “pifia”, que
constituye el recurso biolégico fundamental. Estas pifas se transportan al palenque, donde son
fraccionadas para facilitar su coccién. El mezcal se extrae de diferentes especies segln la region: en
Oaxaca, del Agave angustifolia, A. karwinskii, A. potatorum o A. americana; en Guerrero, del Agave
cupreata; y en San Luis Potosi, del Agave salmiana subsp. crassispina (Garcia-Mendoza, 1992).
Coccidn. Las pifas se cuecen en hornos de piedra excavados en el suelo durante tres a cinco dias, lo
que permite la caramelizacién de los azlcares y el desarrollo de aromas caracteristicos, influyendo
directamente en el perfil sensorial y la identidad regional del mezcal (Garcia-Mendoza, 1992).
Molienda y fermentacién. Posteriormente, las pifias cocidas se trituran de manera manual o
mediante tahona para liberar los jugos azucarados, los cuales se colocan en tinas de madera, piedra o
barro, donde se mezclan con agua y fermentan de forma natural gracias a levaduras presentes en el
ambiente. En algunas comunidades se emplean insumos tradicionales, como la cdscara del arbol
timbre (Acacia angustissima), o aditivos como sulfato de amonio para acelerar el proceso
fermentativo.

Destilacidon. El mosto fermentado se destila en alambiques de cobre o barro para separar los
alcoholes mediante calor. Generalmente se realizan dos destilaciones: la primera produce un
destilado de baja graduacion, mientras que la segunda permite obtener el mezcal blanco. De manera
tradicional, la calidad del producto se evalia empiricamente mediante la observacion de la
formacién de burbujas en recipientes como jicaras o carrizos (Garcia-Mendoza, 1992).

Envasado. El producto final puede envasarse de forma inmediata o someterse a reposo para su
clasificacidon segun el tipo de maduracién. Actualmente, una parte importante de la produccién
artesanal cumple con controles de calidad y con las normas oficiales vigentes que garantizan la
autenticidad del mezcal (Garcia-Mendoza, 1992).

Valor cultural, ecolégico y bioldgico

La produccién artesanal mantiene técnicas heredadas por generaciones, que garantizan la diversidad
de especies utilizadas y refleja la estrecha relacién entre las comunidades locales y su entorno
natural. El aprovechamiento del maguey tiene raices prehispanicas vinculadas al aprovechamiento en
el uso de alimento y bebidas, durante la época colonial se consolidé como una actividad de alto valor
social y econédmico, pese a prohibiciones que incentivaron la produccion clandestina y favorecieron la
diversidad de especies y métodos empleados (Oikos, 2019).

Actualmente, el mezcal representa un patrimonio biocultural de México, simbolo de identidad
regional y aprovechamiento sostenible de la biodiversidad. La conservaciéon de especies como A.
potatorum, A. cupreata y A. angustifolia mencionando algunas, es fundamental para la adaptacién de
los agaves a cambios ambientales y para la continuidad cultural y ecoldgica de los sistemas
mezcaleros (Oikos, 2019).



Normatividad y denominacién de origen

El marco legal que regula la produccion de mezcal en México se sustenta en la Ley Federal de
Proteccién a la Propiedad Industrial, la Ley General de Salud y diversas Normas Oficiales Mexicanas,
las cuales establecen los criterios técnicos, sanitarios y comerciales aplicables a esta bebida
tradicional. Un antecedente relevante fue la Norma Mexicana NMX-V-8-1993-SCFI, de caracter
voluntario, que contribuyé al reconocimiento inicial del mezcal como producto diferenciado y definié
un conjunto limitado de especies de agave, sentando las bases para su posterior regulacién
(Normatividad—COMERCAM, s. f.-a).

En 1994 se otorgd la Denominacidon de Origen Mezcal, delimitando una zona geografica protegida
gue originalmente incluyd a los estados de Oaxaca, Guerrero, Durango, San Luis Potosi y Zacatecas, y
gue posteriormente se amplié para incorporar regiones de Guanajuato, Tamaulipas, Michoacdn y
Puebla, tras comprobarse condiciones ambientales, histdricas y culturales comparables con las zonas
tradicionales (Normatividad—COMERCAM, s. f.-c). Esta figura normativa establece lineamientos
especificos para la comercializacidon del mezcal, permitiendo la venta a granel en el mercado nacional
y exigiendo el envasado, etiquetado de origen y cumplimiento regulatorio para su exportacion.

La Norma Oficial Mexicana NOM-070-SCFI-2016 consolidé este marco regulatorio al ampliar el
numero de especies de agave autorizadas y definir de manera detallada las especificaciones relativas
a la materia prima, los procesos de produccién, el envasado, el etiquetado y la comercializacion del
mezcal. Asimismo, establece parametros fisicoquimicos y una clasificacidn oficial en tres categorias
productivas (Mezcal, Mezcal Artesanal y Mezcal Ancestral), asi como diversas clases segun el proceso
de maduracién, acompafiadas de requisitos de certificacion y trazabilidad que garantizan la
autenticidad del producto (Normatividad—COMERCAM, s. f.-b).

En materia de etiquetado, la norma exige que la informacién sea autorizada por un Organismo
Evaluador de la Conformidad y que incluya datos verificables como categoria, clase, denominacién de
origen, porcentaje alcohdlico y numero de lote. No obstante, pese a la proteccidén legal vigente,
coexisten productores certificados y otros que elaboran destilados mediante métodos tradicionales
sin certificacion, quienes optan por denominaciones alternativas como “destilado de agave” para
preservar su identidad cultural (Rolandi, 2024).

Los informes técnicos elaborados por el Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del Mezcal
documentan la aplicacidn operativa de estos criterios y evidencian cdmo el cumplimiento normativo
influye en la forma en que las marcas presentan su informacidn en etiquetas y plataformas digitales.
Desde una perspectiva cientifica, estudios del Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnologia y
Disefio del Estado de Jalisco y analisis publicados en Ciencia y Desarrollo del Consejo Nacional de
Humanidades, Ciencias y Tecnologias sefialan tensiones entre los procesos de estandarizacién



normativa y la diversidad biocultural que caracteriza a la produccién mezcalera,
particularmente en regiones como Oaxaca.

Materiales y métodos
La presente investigacion adopta un enfoque mixto, con predominio descriptivo y exploratorio, bajo

un disefio no experimental y de corte transversal. El estudio se centré en el andlisis documental y
igital del etiquetado de productos de mezcal, con el propdsito de sintetizar y analizar la informacién
cultural, biolégica, productiva y normativa comunicada por las marcas, para dar cumplimiento al
objetivo general y a los objetivos especificos planteados.

El sitio de estudio correspondié al espacio digital donde las marcas de mezcal difunden informacién
oficial sobre sus productos, principalmente paginas web propias, asi como el contexto general de
comercializacién y difusidn del mezcal. El universo de estudio estuvo conformado por marcas de
mezcal identificadas mediante una busqueda sistematica en un motor de busqueda en linea,
realizada a partir de un perfil sin antecedentes relacionados con el mezcal, con la finalidad de reducir
sesgos algoritmicos asociados a historiales de navegacion. El tamafio de la muestra fue exhaustivo, ya
que se incluyeron todas las marcas localizadas durante el periodo de busqueda que contardn con
presencia digital activa y que mostraran informacion visible sobre sus productos y su etiquetado. Las
unidades de observacion correspondieron a las marcas identificadas y a las etiquetas de sus productos
de mezcal, considerando tanto la informacién textual como el material visual difundido por las
propias marcas.

Las variables fundamentales de estudio incluyeron las especies de maguey empleadas, identificadas
mediante su nombre cientifico y denominacidon comun; la categoria y clase del mezcal; la graduacién
alcohdlica; el origen geografico; y los elementos culturales, productivos y de trazabilidad
comunicados de manera voluntaria en las etiquetas. Estas variables permitieron abordar de manera
integral los componentes bioldgicos, culturales y normativos del sistema mezcalero.

El procedimiento metodoldgico consistio en la busqueda sistematica de marcas de mezcal mediante
un motor de busqueda digital, utilizando un perfil sin antecedentes relacionados con el mezcal. A
partir de esta busqueda se identificaron marcas con presencia digital y se realizé la captura en bruto
de la informacidn disponible, incluyendo descripciones textuales y material visual de las botellas de
mezcal publicadas por las propias marcas. Toda la informacién recopilada fue registrada y organizada
en una base de datos elaborada en el programa Microsoft Excel, el cual fue utilizado como
herramienta principal para la sistematizacidn, validacion y analisis de los datos.

La base de datos incluyé campos definidos con base en los criterios establecidos por la Norma Oficial
Mexicana NOM-070-SCFI-2016, permitiendo identificar la informacién normativa obligatoria del
etiquetado, asi como aquella de caracter voluntario. En Excel se realizaron procesos de depuracion,
clasificacidon y estandarizaciéon de la informacidn, y se emplearon tablas dindmicas para generar
analisis comparativos, frecuencias y relaciones entre variables, lo que permitié alcanzar los objetivos
especificos relacionados con la sintesis y analisis de la informacidn contenida en las etiquetas.

Como técnica complementaria de analisis, se elaboraron nubes de palabras a partir de los nombres
de las marcas y de las botellas de mezcal, excluyendo términos normativos, categorias y el nombre de
la marca, con el fin de identificar la frecuencia de conceptos asociados a la identidad, narrativa y



estrategias de comunicacion empleadas por las marcas.

De manera adicional, se desarrollé un analisis espacial de la distribucidon geografica de las marcas
identificadas. Para la elaboracién de los mapas se utilizé el software ArcMap versién 10.8.2,
empleando cartografia oficial del Geoportal a escala 1:250 000 correspondiente a la divisidn politica
de la Republica Mexicana del afio 2024, asi como la capa de localidades puntuales del mismo
periodo. Estas capas se integraron para visualizar las divisiones politicas estatales y ubicar
espacialmente las marcas de mezcal, utilizando la localizacién reportada en sus plataformas oficiales y
validada mediante el cédigo correspondiente del Instituto Nacional de Estadistica y Geografia
(INEGI), con el fin de generar insumos cartograficos reutilizables para investigaciones futuras.

La reproducibilidad del estudio se garantiza mediante la definicién clara de los criterios de busqueda,
seleccidn, registro y analisis de la informacidn, asi como por el uso de herramientas accesibles y
verificables. La triangulacion entre la informacion de las etiquetas, la normatividad vigente y los
registros sistematizados permitié asegurar la consistencia y validez de los resultados,
proporcionando una base metodolégica sdlida para la interpretacién del sistema de produccién,
comercializacidn y regulacién del mezcal artesanal en Oaxaca.

Resultados

La presente investigacién se basd en una busqueda digital sistematica disefiada para replicar la
experiencia de un consumidor neutral. A través de la revisidn técnica de etiquetas y sitios web
oficiales, se consolido una base de batos de 259 registros de mezcal elaborados principalmente en
Oaxaca. Tras un proceso de depuracidn y unificacién de criterios, la muestra final analizada quedo
conformada por 259 productos diferenciados.

Tabla 1. Marcas y su cantidad de productos registrados.

Nombre de la marca | # de prodcutos | %
EL REY DE MATATLAN 128 52%
RealHualumbo 48 20%
GRUPO MEXCALITO 17 7%
MEZCALES CUISH 13 5%
LA LUNA 11 4%
maltoro 9 4%
MONTELOBOS 4 2%
TEJEMANEJE 4 2%
BEZZ 3 1%

Lyobaa 3 1%

santo gusano 3 1%
MEZCOLOGO 2 1%

El Cortijo 1 0%

Total general 246 100%



En el andlisis de las marcas, se observé una alta frecuencia asociada con el “El Rey de Matatlan”
concentro la mayor cantidad de registros, con 128 productos, equivalente al 52% de la muestra,
seguida por la marca “RealHualumbo”, con 48 productos (20%). Las demas marcas presentaron

catdlogos mds reducidos con valores de entre 17 y 1 producto
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Figura 1. Nube de palabras empleadas por las marcas para la venta en linea de sus productos

En el andlisis de los nombres de los productos de las marcas analizados (n= 246), predominaron
términos como “espadin”, “tobala”, “barril” y “mexicano”, lo que refleja la presencia recurrente de
referencias al recuro bioldgico tanto a su nombre cientifico como sus nombres locales y a elementos

de identificacidn del producto



Valor Comercial por Categoria NOM-070-SCFI-2016
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Figura 2. Valor comercial por su Categoria bajo la NOM-070-SCFI-2016

En cuanto al comportamiento comercial por categoria normativa el Mezcal Artesanal fue el
segmento predominante y presento EL RANGO DE PRECIOS MAS AMPLIO, ENTE S70 A $9,500 pesos
con un promedio de $1,089. El Mezcal Ancestral registro el precio promedio mas alto ($1,366 pesos),
mientras que la categoria de Mezcal presento el promedio mas bajo (5625 pesos)
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Figura 3. Valor comercial bajo la NOM-070-SCFI-2016 en Envejecimiento e Ingredientes

Respecto a la clasificacion por maduracion, los mezcales Joven/Blanco y aquellos sin especificacion
de clase presentaron los promedios de precio mas altos (51,141 y $1,366 pesos respectivamente).
Las clases Afiejo y Abocado mostraron promedios menores, mientras que la clase Reposado tuvo una
representacién minima.
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Figura 4. Estandarizacion del mercado por volumen (ml)comercial

En relacion con el volumen comercial, la presentacidn de 750 ml fue la mas frecuente, con 39% de la
muestra. Le siguieron los formatos de 250 ml (19%), 50 ml (16%) y 500 ml (15%)
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Figura 5. Estandarizacion del mercado por nivel de alcohol (%)

La graduacion alcohdlica se concentré en el rango de 45% a 50% Alc.Vol., que abarco el 69% de los
productos. Esta distribucién se ubicé dentro del margen permitido (35%-55%)
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Figura 6. Frecuencia de especies de Agave con su tipo de cosecha reportado por las marcas



Se registré una mayor frecuencia de especies silvestres y no especificadas en comparacién con las
cultivadas. Agave angustifolia presentd la mayor frecuencia (n = 92). También se identificaron A.
karwinskii (n = 15) y A. potatorum (n = 7) dentro de los registros no especificados.

Las especies clasificadas como silvestres mostraron mayor diversidad taxondmica, incluyendo A.
karwinskii (n = 31), A. marmorata (n = 12), A. rhodacantha (n = 12) y A. potatorum (n =9).

Las especies cultivadas presentaron baja frecuencia.

Tabla 2. Especie de Agave y sus frecuencias mediante las categorias establecidas por la
NOM-070-SCFI-2016

Especie de agave /
Categoria de la NOM-070
y sus edad de recolecta

A. americana
A. convallis
A. cupreata
A. inaequidens
A. karwinskii
A. marmorata
A. potatorum
Total general

8
g
8
g
3
>
<
<
<

A. americana var oaxacensis
A. atrovirens
A. durangensis
A. macroacantha
A. rhodacantha
A. tequilana

Mezcal artesanal 5 13 74 2 4 7 3 3 38 4 1 19 13 8 4 1 7 206

Joven/Blanco 4 9 33 2 4 7 3 3 34 4 1 19 13 8 4 1 5 154
No.men 4 23 2 4 5 3 3 7 4 3 4 1 63
7-10 5 9 2 1" 1 5 1 34
35-38 4 4
23-26 8 4 12
19-22 2 2
15-18 4 6 4 14
r 11-14 1 10 4 1 5 4 25
Abocado 25 25
No.men 5 5
7-10 20 20
NO.Esp 1 4 5 4 2 16
No.men 5 2 7
15-18 1 4 5
r 11-14 4 4
Aiejo 10 10
No.men 10 10
Reposado 1 1

No.men 1 1

Mezcal ancestral 8 4 8 4 4 4 32
NO.Esp 6 4 8 4 4 4 30
No.men 6 6
15-18 4 4 8
r 11-14 4 4 4 4 16
Joven/Blanco 2 2
No.men 2 2
Mezcal 16 5 21
Abocado 6 6
No.men 6 6
NO.Esp 1 5 6
No.men 1 5 6
Joven/Blanco 4 4
No.men 4 4
Reposado 3 3
No.men 3 3
Aiejo 2 2
No.men 2 2

Total general 5 13 98 2 8 7 3 3 46 8 1 19 17 12 4 1 12 259

El analisis de los agaves de acuerdo con las categorias establecidas por la NOM-070-SCFI-2016,
evidencia una clara predominancia de la categoria Mezcal artesanal, la cual concentra la mayor parte
de los registros analizados, esta categoria agrupa 206 registros, lo que refleja su posicionamiento



como el principal tipo de mezcal comercializado y comunicado por las marcas a través de etiquetas y
sitios web oficiales.

Dentro del mezcal artesanal se observa una amplia diversidad de especies de agave empleadas,
destacando A. angustifolia como la especie mas frecuente, seguida por A. karwinskii, A. marmorata,
A. potatorum y A. rhodacantha, entre otras. Este patron confirma la centralidad de A. angustifolia
como especie dominante en la produccién mezcalera, asi como la coexistencia de especies silvestres
y de manejo tradicional que aportan diversidad bioldgica y cultural al producto.

La categoria Mezcal ancestral presenta un total de 32 registros, con una menor frecuencia en
comparacién con el mezcal artesanal, pero con una mayor asociacidon a especies tradicionalmente
vinculadas a procesos productivos de menor intervencidon tecnoldgica. En esta categoria se
identifican principalmente especies como A. karwinskii, A. lyoba, A. marmorata y A. potatorum, lo
que refuerza su vinculo con précticas productivas ancestrales y con el aprovechamiento de agaves de
ciclos largos.

Por su parte, la categoria Mezcal, registra 21 observaciones, mientras que la categoria Joven/Blanco
presenta Unicamente 4 registros, lo que sugiere una menor comunicacidén explicita de esta
clasificacidn en las etiquetas y plataformas digitales analizadas. Asimismo, se identifican casos en los
que las marcas no detallan la categoria conforme a la norma, lo que limita la claridad normativa para
el consumidor.
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Figura 7. Nube de los nombres cientificos de los agaves registrados

Se identificd una alta recurrencia de Agave angustifolia, seguida de A. karwinskii, A. potatorum y A.
marmorata. También se observaron multiples registros agrupados como Agave sp., lo que indica
ausencia de especificacidon taxondmica en una proporciéon de los productos.



Tabla 3. Marcas y la frecuencia de ensambles en su catalogo

Marca y sus ' Categoria NOM-070 -]

Ensambles Mezcal Mezcal ancestral Mezcal artesanal Total general
- EL REY DE MATATLAN 31 96 131
S/ID 31 89 124
Tobala+Espadin 2 2
Barril+Espadin 2 2
Mexicano+Espadin 2 2
Ensambles silvestres 1 1
- RealHualumbo 48 48
S/D 48 48
- LA LUNA 16
S/ID
Bruto+Agave azul+Manso
Bruto+Manso

Manso+Chino
Espadincillo+Azul
Chino+Azul
+ MEZCALES CUISH
+ maltoro
- MONTELOBOS
S/D
Cupreta+Espadin+Potatorum
- TEJEMANEJE
S/D
Chino+Espadin
+ santo gusano
+ BEZZ
+ Lyobaa
+ MEZCOLOGO
+ El Cortijo
+ GRUPO MEXCALITO
Total general
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En el analisis de ensambles, se observd que la mezcla de especies constituyo una forma frecuente de
diferenciacidon de producto. Agave angustifolia aparecié como base estructura de la mayoria de las
combinaciones. Algunas marcas presentaron catdlogos con mezclas mas complejas, mientras que
otras utilizaron esta estrategia de manera mas selectiva.



Tabla 4. Maestros mezcaleros mencionados en sus mezcales por las marcas

Maestros Mezcaleros Num. Menciones
SIN.Men 208

Juan Carlos Mafieo
Agustin Guendulain
Mtra. Mezcalera
Aardn Alvallvan Saldafia
Arturo Martinez
Heriberto Gomez
Reyna Sanchez
Eduardo Pérez Cortés
Lucas Assis Batch
Francisco Garcia Ledn
Arturo
Anaid Pacheco
Judith Garcia.
Abely Cuauhtémoc Lopez Mateos/lvan Saldafia
Angélica Obeso
Luz Maria Saavedra
lvéin Saldafia/Guadalupe Garcia™
Camerino Martinez
Total general

[
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En cuanto a la informacién sobre los maestros mezcaleros, nombres como Juan Carlos
Mafieo y Agustin Guendulain aparecieron como referentes de autoria. No obstante, la
mayoria de los registros se concentrd en la categoria de SIN.MEN (n=208), lo que indica en
que en muchos casos esta informacidn no estuvo disponible en los canales digitales
analizados y en sus fotos de los productos.
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Figura 8. Nube de los nombres de los maestros mezcaleros mencionados en el mezcal



Los nombres de maestros mezcaleros presentaron baja frecuencia individual, con predominio de
registros sin informacion. Los nombres identificados aparecieron de manera dispersa, sin una
concentracion dominante.

Tabla 5. Tipo de hornos y materiales utilizados mencionados por las marcas

Madera usada
Encino y tepeguaje Encino y lefia de pino  Encino y mezquite Total general

N/R 0 198 0 0 198

Conico 0 28 0 6 34
Horno 0 21 0 0 21
Conico no enterrado 4 0 0 0 4
Conico subterraneo 0 0 2 0 2

Total general 4 247 2 6 259

En la etapa de coccidn, el horno cénico de pozo fue el sistema mas reportado, con la madera de
encino como combustible principal. Sin embargo, una proporcidon importante de registros se clasificd
como N/R, lo que muestra que este dato no fue comunicado de manera consistente.

Tabla 6. Tipo de equipo utilizado en la molienda como el tipo de traccidén usaba

MOLIENDA Tipo de traccion
Tipo de molienda Caballo Manos Mecanico Mula N/R Total general
MNIR 1] 0 0 0 219 219
Tahona 9 0 0 2 19 30
Mazo 1] 4 0 0 1] 4
Molino triturador 0 0 4 0 0 4
Hacha 1] 1 0 0 1] 1
Desgarradora 0 0 1 0 0 1
Total general 9 5 5 2 238 259

En la molienda, el método predominante fue la tahona con traccidon animal ,especificamente con
caballo. También se documentd la molienda manual con mazo, caracteristica del Mezcal Ancestral. La
prevalencia de datos no reportados en este apartado indica una comunicacion técnica limitada en las
plataformas revisadas.

Tabla 7. Tipo de madera y condiciones en la etapa de la fermentacion.

Condiciones

Natural Silvestre Total general

MR 210 1 0 221

Tinas de madera 0 18 0 13
Madera de pino 9 0 0 g
Cubas de pino 0 0 G G
Madera de sabino 3 0 0 3
Madera de encino 2 ] 0 2

Total general 224 29 [ 259

Para la fermentacidn, el uso de tinas de madera ,especialmente de pino, fue el equipo mas
citado. En los casos donde se especificé el proceso, este se describe como natural, sin uso de
aceleradores. La mayoria de los registros omitid esta etapa, por lo que fue uno de los
procesos menos comunicados al consumidor final.



Tabla 8. Equipo utilizado en la destilacién como el nimero de destilaciones hechas.

Destilacion Num. De destilaciones
Tipo de alambique Doble
N/R 0 18 176 8 202
Alambique de cobre 1 28 23 1 53
Alambique de madera 0 2 2 0 4
Total general 1 48 201 9 259

En la destilacion, se confirma el uso de alambique de cobre para la categoria artesanal y de olla de
barro exclusivamente para la ancestral. En todos los registros con informacion técnica disponible, se
verificara la realizacién de al menos dos destilaciones, en concordancia con la normativa.

Tabla 9. Barriles usados para el reposado del mezcal como el tiempo en que se dejé

Reposado Tiempo de reposado (meses / afios)
Etiquetas de fila Menos de 4 Menos de 2 2 5 ] 8 aiios N/R Total general
M/R 3 3 0 4 0 5 233 248
Barriles de roble blanco 0 0 5 0 0 0 0 5
Barricas de roble blanco 0 0 0 0 0 L] 5 5
Barricas de roble 0 0 0 0 1 0 o 1
Total general 3 3 5 4 1 5 238 259

La informacién sobre maduracion era la mas escasa en el entorno digital. Se reporté el uso de
barricas de roble, tanto blanco americano como francés, para las clases Reposado y Afiejo . El valor
maximo de $1,700 MXN para el mezcal afiejo refleja el costo asociado al tiempo de maduracién en
madera, aunque la disponibilidad limitada de datos sugiere una menor comunicacion de este
atributo en las plataformas analizadas.

El analisis geografico mostrd que Oaxaca concentré la mayor diversidad de especies de agave
registradas. Se identificaron especies como Agave angustifolia, A. karwinskii, A. marmorata y A.
potatorum.

Otros estados presentaron menor diversidad y frecuencia de registros, con predominio de especies
especificas segun la regidn. En varios casos, la informacidn sobre el origen geogréfico no fue reportada.



Tabla 10. Estados con sus respectivas especies de agave

AEREI 2lels| |£lslg|8 s
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Oaxaca 5| 12 (76| 28| 0|0 |0 (388 (|1(|16(15(12( 0 1 [11(205
Santiago Matatlan 5 8 |70/ 2(8(0|J0|O0(31|8|1|7(11]8]0]|0(11]170
Sola de vega 0| 4 ofojof0O|0O|Of4]0(0O]|0O|4|0]0|0f0]12
San Agustin Amatengo 0 0 ojojo0fojo0jo|j0OfO0j0O|8|0|4]0]|]0|O0]f12
Miahuatlan de Porfirio Diaz | O 0 11]0|l0(0|JOfO|3|0|0O|1[0O]0O|Of[1]0]| 6
San Dionisio Ocotepec 0 0 5/0(0(0|0)JOfOfO|JO|JOfO]O]JO]|JO|O] 5
- Michoacan 0 1 5(0/0(6|3|3(1/]0(0|{0|0|0]|4(0]|0]|23
Indaparapeo 0 0 3/10(0(4|3|3(0(0j0O|0Of(0O|O0O]|4]|0|O0]|17
No.Esp 0 0 1]o0|j0f1]j]0f0O|1|]0O|0O]JOfOjO|OfO]O]| 3
Morelia 0 0 110|0[1]0lO0O|]0O|JOf[O|JOfO]jO|Of[O]O]| 2
Tzitzio 0 1 ofojofjfO0|O|jOfOjOfO|jO|OfO]jO|Of[O] 1
= Morelos 0 0O |16/ 0| 0| Of(O0O|jO|(O|O|Of(O|O|Of|O|O|O]16
Huitzilac 0 0O |16/ 0|0|O0OfOjJO|fO|O|OfO|O|O|O|JO|O]16
No.Esp 0 0 o(fojofo|jO0|Of7|0f[0O|3|0|0jO|0O|0]|10
San Luis Amatlan 0 0 ofojofOo|O|Of5|]0f(0|0|O|Oj0O|0Of|0O] 5
No.Esp 0 0 ofojofo0|j0O|Of2|]0|0|3|0|0j0|0O|0] 5
Puebla 0 0 110(0|{1|0(0|jOfO|O0O|Of2|0|0|0|O0| 4
Huehuetlan el Grande 0 0 110|0[1]0[0Oj]O|JO|O]JOf2]0|0Of0]|O| 4
Total general 5| 13 (98| 2 (8| 7|3 (3|46 8| 1|19(17|12| 4| 1 |11 (258

Discusion

Los resultados obtenidos permiten identificar patrones en la forma en que las marcas de mezcal
comunican informacién bioldgica, productiva y comercial a través de sus plataformas digitales. En
conjunto, los hallazgos evidencian una estructura de informacion heterogénea, con énfasis en ciertos
atributos comerciales y una menor presencia de datos técnicos y bioculturales. Este comportamiento
se enmarca en un sistema regulado por la Denominacién de Origen Mezcal, la cual establece
lineamientos generales sobre la produccion y comercializacion del producto, pero no necesariamente
garantiza la estandarizacion de la informacion disponible al consumidor (Congreso del Estado de
Oaxaca, 2022; Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del Mezcal [COMERCAM], s. f.-a).

La distribucidon de productos mostré una alta concentracién en un namero reducido de marcas, lo
que sugiere una oferta digital dominada por productores con mayor presencia comercial. Esta
concentracidén también se reflejo en la estandarizacion de ciertos elementos de comunicacién, como
el uso recurrente de nombres asociados a especies de agave y categorias normativas. Asimismo, la



informacidn disponible se centré en caracteristicas visibles para el consumidor, como nombre
comercial, volumen, graduacidn alcohdlica y categoria del producto, las cuales forman parte de los
requisitos minimos establecidos por la normativa vigente para bebidas alcohdlicas (Normatividad—
COMERCAM, s. f.-b).

La predominancia de Agave angustifolia en los registros coincide con lo reportado en fuentes oficiales
sobre biodiversidad, donde esta especie es reconocida como una de las mds utilizadas en la
produccién de mezcal debido a su amplia distribucién y manejo tanto cultivado como semicultivado
(CONABIO, 2021; EncicloVida, 2025). Su presencia mayoritaria dentro de la categoria artesanal
refuerza su papel como base productiva del sector. Por otro lado, la diversidad de especies registradas
dentro de los mezcales silvestres, como Agave karwinskii, A. potatorum y A. marmorata, refleja la
riqueza bioldgica asociada al mezcal, ampliamente documentada en sistemas de informacién sobre
agaves en México (CONABIO, 2021).

Sin embargo, esta diversidad no siempre se reflej6 de manera consistente en la informacién
disponible, ya que se identificaron multiples registros sin especificacién taxonédmica (Agave sp.). Esto
contrasta con la relevancia que tiene la identificacidn de especies en el contexto de la denominacién
de origen, donde el tipo de agave es un elemento clave en la caracterizacién del producto
(COMERCAM, s. f.-b; Norma Oficial Mexicana NOM-070-SCFI-2016). En este sentido, los resultados
sugieren que, aunque existe una base bioldgica diversa, su comunicacién digital es parcial y no
sistematica.

Uno de los hallazgos mas relevantes fue la alta frecuencia de datos no reportados en variables clave
como procesos productivos (coccién, molienda, fermentacion y destilacidn), asi como la identificacién
del maestro mezcalero. De acuerdo con la normativa oficial, estos procesos forman parte de la
clasificacion del mezcal en categorias como ancestral, artesanal o industrial, por lo que su omisidon
limita la comprensién integral del producto (Norma Oficial Mexicana NOM-070-SCFI-2016;
COMERCAM, s. f.-b). Ademas, la ausencia de informacién sobre los actores involucrados reduce la
visibilidad del conocimiento tradicional asociado a la produccion.

En términos de trazabilidad, los resultados muestran que el etiquetado digital disponible no cumple
una funcién completa. Aunque se incluyen elementos basicos exigidos por la regulacion, la falta de
informacidn sobre origen especifico, procesos productivos y actores involucrados restringe la
reconstruccion del sistema de produccién. Este aspecto es relevante considerando que la
denominacién de origen busca garantizar no solo la calidad, sino también la autenticidad y el vinculo
territorial del producto (COMERCAM, s. f.-c). Sin embargo, la evidencia obtenida indica que esta
informacidn no siempre se comunica de manera accesible en los medios digitales.

En este contexto, la comunicacidn digital del mezcal parece orientarse principalmente hacia aspectos
comerciales, en concordancia con lo sefialado en analisis recientes sobre destilados de agave, donde
se destaca la priorizacion de atributos de mercado sobre informacion técnica detallada (Rolandi,
2024). Esto limita el potencial del etiquetado como herramienta para fortalecer la trazabilidad y el
reconocimiento del mezcal como un producto biocultural.

El estudio permitid construir una base de datos amplia a partir de informacién disponible en
etiquetas y plataformas digitales, lo que proporciona un panorama actual de la comunicacién
comercial del mezcal. No obstante, los resultados estan limitados por la disponibilidad y calidad de la



informacidn reportada por las marcas. La ausencia de datos en varias variables impidié realizar un
analisis mds detallado de los procesos productivos y su relacién con las caracteristicas del producto.
Asimismo, la informacién analizada corresponde Unicamente a lo que esta disponible publicamente,
por lo que no necesariamente refleja la totalidad de los procesos involucrados en la produccién.

Conclusion

La presente investigacion permitid sistematizar y analizar informacion disponible en etiquetas y
plataformas digitales de marcas de mezcal, con el propdsito de caracterizar la forma en que se
comunica la informacion bioldgica, productiva y comercial asociada a este producto. A partir del
analisis, se identificd una predominancia de Agave angustifolia como especie base, asi como de la
categoria mezcal artesanal, lo que refleja patrones recurrentes dentro de la oferta comercial.
Asimismo, se observd que, aunque existe una diversidad de especies de agave vinculadas a la
producciéon de mezcal, su representacién en la informacion disponible no es uniforme, debido a la
presencia de registros sin especificacion taxonémica. De manera similar, variables relevantes como
los procesos productivos y la identificacion del maestro mezcalero fueron frecuentemente omitidas,
lo que limita la caracterizacidén integral del producto.

En términos de comunicacién digital, los resultados evidencian que la informacidon se concentra
principalmente en atributos comerciales como volumen, graduaciéon alcohdlica y categoria
normativa, mientras que los elementos técnicos y bioculturales presentan menor visibilidad. Esto
restringe el potencial del etiquetado como herramienta para la trazabilidad y el reconocimiento del
mezcal como un producto vinculado a su contexto ecolégico y cultural.

En conjunto, los hallazgos destacan la necesidad de fortalecer la disponibilidad y estandarizacion de
la informacion en medios digitales, con el fin de mejorar la transparencia, la trazabilidad y la
valorizacion del mezcal dentro de su denominacidn de origen. Como limitacion, el estudio se basé
exclusivamente en informacién publica disponible, por lo que no se contemplaron datos no
reportados por las marcas.

Finalmente, esta investigacion aporta una base sistematizada de informacién que puede contribuir al
anadlisis del mezcal desde una perspectiva bioldgica y regulatoria, asi como al desarrollo de
estrategias orientadas a mejorar la comunicacién y registro de este producto en plataformas
digitales.
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