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5A REUNION NACIONAL AGARED

Como parte de las actividades académicas AGARED del Plan General de Trabajo 2018, se realizé la
5a reunion nacional, la cual tuvo como objetivos presentar los avances generales del trabajo
de la Red en su edicion 2018, dar seguimiento a las mesas de trabajo realizadas en la 42
Reunién Nacional (Taller Vision AGARED 2027], asi como generar espacios para la concrecién
de proyectos multidisciplinarios e interinstitucionales enfocados en tema de agaves

|
26 tpos de vegetacitn 14, 1
agrupados en bosques,
selvas, matorrales
vegetacion acuética.
0-3700 m de alttud
(Torres, 2004).

-_
ARRIBA: Dr. Abisai Garcia Mendoza (IB-UNAM)

En su conferencia magistral “Catalogo de los Agaves en Oaxaca”

ABAJO: Miembros integrantes AGARED

Durante la sesion de preguntas a ponentes

Los pasados 6 y 7 de noviembre de 2018 se llevd a cabo
en la ciudad de Oaxaca, la 5a Reunién Nacional de la Red
Tematica Mexicana Aprovechamiento Integral Sustentable
y Biotecnologia de los Agaves (AGARED). La Dra. Anne
Gschaedler, responsable técnico de la red, llevé a cabo la
inauguracion del evento, siendo las 9:00 horas del 6 de
noviembre del 2018. Nos hablé del programa de trabajo
de la quinta reunién, haciendo énfasis en la prospeccion
de las distintas tematicas de la red que se realizaria en las
mesas de trabajo y que abordarian los temas: 1) Agave
como materia prima, 2) Bebidas de agave, 3) Fructanos
de agave y 4) subproductos y su aprovechamiento; indicé
que el objetivo de las mesas serfa revisar los compromi-
sos hechos en la cuarta reunién y avanzar en la conso-
lidacion de propuestas de proyectos a ser sometidos a
futuras convocatorias. Hizo referencia de proyectos que
han sido generados en el seno de la AGARED y que han
sido aprobados, en particular dos proyectos aprobados
en el marco de la convocatoria de Problemas Nacionales.
De esta manera se procedié a presentar al primero de los
ponentes de la reunién.

La conferencia de apertura fue a cargo del Dr. Abisaf
Garcia Mendoza (IB-UNAM), quien hablé sobre uno de los
trabajos que ha realizado y que consiste en un catélogo
de los agaves en Oaxaca. Indicd que se han encontrado
nuevas especies de Agave en Oaxaca, y que este estado
es muy rico en diversidad. Comentd que en México hay
23, 314 especies de plantas vasculares, que los estados
del sur son los mas ricos, que el género Agave tiene 160
especies, 75% de las 210 especies que hay en el mundo
se encuentran en México; y de ellas 129 son endémicas.
Comenté que Oaxaca, Jalisco y Sonora son los estados con
mayor diversidad de especies. Nos comentd que los agaves
crecen en altitudes que van desde el nivel del mar hasta
los 2,500 metros y que los valles del occidente de Oaxaca
son la regién con mas especies de agave.

Ademaés de ser el centro de mayor diversidad de agaves, Oaxaca es también
el lugar donde se han evidenciado més usos culturales de los agaves, se han
encontrado en las cuevas de Guild en Tlacolula, Oaxaca evidencias del uso
de los magueyes. Estas evidencias datan de por lo menos 10,000 afos de
existencia. Se ha documentado su uso como fibra, alimento, en particular de
los tallos, base de hojas, flores y quiotes; aguamiel, pulque, mezcal, medicina,
construccion, forraje, asi como uso ceremonial.

Sin embargo el Dr. Abisai indicé que cada vez es menos comun ver agaves
floreciendo en Oaxaca, lo que pone en riesgo a varias especies. Nos explicd
la diversidad de agaves que se encuentran en Oaxaca clasificada por grupos
filogenéticos propuestos por Gentry. Hizo énfasis en la importancia del manejo
y conservacién de los magueyes, indicd que el uso de los magueyes para la
produccién de mezcal estd terminando con la diversidad de agaves. Uno de los
problemas mas graves es que se cortan las inflorescencias y no se permite la
reproduccion sexual de los agaves. Sin embargo, algunas comunidades estan
realizando la propagacién a partir de semillas debido a que son consientes de
la importancia del cuidado de los agaves. Como conclusién apunté que Oaxaca
tiene el 25% de especies de agave en México. Los factores fisicos, historicos,
las interacciones bidticas y la simbiosis hombre-planta, incrementan la riqueza
bioldgica. El manejo adecuado de las especies silvestres y cultivadas de agave,
que implica el conocimiento, propagacion y aprovechamiento racional de las
mismas es fundamental para su conservacién.

A continuacion se mostraron carteles de instituciones de miembros investigadores
que se han sumado recientemente a la AGARED, en particular de CIBAy UPAEP.
El Centro de Investigacion en Biotecnologia Aplicada Tlaxcala (CIBA IPN) www.

VS
ARRIBA: Dra. Beatriz Pérez

Armendariz (UPAEP)

En la presentacién de carteles
de nuevas instancias académias
AGARED



cibatlaxcala.ipn.mx, presentado por la Dra. Oaxana Lazo,
quien nos mostré sus lineas de investigacion relacionadas
con AGARED: fermentaciones dirigidas a partir de agave
pulquero, desarrollo de productos a partir de agave mezca-
lero, aplicaciones biotecnoldgicas en alimentos y bebidas
y andlisis sensorial. Nos comentaron que han realizado
trabajos del andlisis del comportamiento del consumidor
mexicano de tequila y mezcal, asi como estudios de las
tendencias en habitos de consumo de ambas bebidas.
Comentaron también que tienen posgrado de maestria
y doctorado en biotecnologia productiva e indicaron
su interés en participar y colaborar con otros
investigadores de la AGARED que trabajen

temas relacionados.

Posteriormente la Dra. Beatriz

Pérez se presentd como investi-

gador adscrito de la Universidad

Popular Auténoma de Puebla

(UPAEP) https://upaep.mx/.

Habld de sus lineas de investiga-

cién relacionadas con la tema-

tica de la AGARED: Evaluacién

de la microbiota de bebidas

tradicionales mexicanas: pulque

y aguamiel, evaluacién del

potencial probiético de bacte-

rias aisladas de pulque y aguamiel y

el desarrollo de nuevos productos de base
biotecnoldgica a partir del pulque y del aguamiel.

Nos hablé sobre un proyecto en el que han desarrollado
una bebida simbidtica con efectos positivos en pacientes con
sindrome metabdlico. Ademas nos comentd sus intereses
de colaboracién en temas relacionados con pruebas con
modelos murinos “invivo” y pruebas de sus desarrollos en
cultivos celulares para enfermedades cronicas degenerativas.

Posteriormente se presentaron carteles de empresas recien-
temente ingresadas a la industria AGARED. La empresa
GAIA Plus Technologies, nos comentd que su objetivo
es conectar un reto tecnoldgico con sus soluciones, ellos
trabajan con la industria alimenticia y farmacéutica. Es un
equipo de cientificos tecnélogos y financieros que llevan
a cabo la identificacion de retos cientificos y tecnolégi-
cos de una empresa, detectando causas raiz, lo que les
permite ayudar a las empresas a construir puentes entre
retos y soluciones, se aseguran de la vinculacién empre-
sa-academia para que la empresa implemente su solucion.

Buscan acceso a plantas piloto y andlisis especializados en
matrices alimentarias, suelo y planta. Apuntd que el reto
es la vinculacion efectiva entre la industria y la academia
e hizo preguntarnos cudl es el rol de la academia en el
ecosistema de innovacion en nuestro pais. Comenté la
importancia de un ente que traduzca el conocimiento
generado en la academia hacia la aplicacion industrial para
que la vinculacién sea efectiva. El principal problema dijo
es el lenguaje de las empresas, indico, les cuesta trabajo
definir lo que quieren, los indicadores de desempefo de
la academia son totalmente distintos a la empresa, la
manera cémo la academia ajusta una solucion a
la empresa no resulta a veces exitosa. Su

sitio web www.gaiamx.com.

Enseguida la empresa Squid

Biological Pheromones www.

sbpheromones.com, nos

compartié los desarrollos que

han estado haciendo y que

tienen aplicacién en el cultivo

del agave, nos contoé sobre una

feromona de agregacion del

picudo de agave (Agavenol).

e indicd que falta informacion

para el manejo de poblaciones

de insecto con los productores,

sobre todo con los pequefos. Que

no existen programas de manejo integrado

de plagas (MIP) en el cultivo de agave. Ademaés
mencioné que no existe informacion sobre niveles de
infestacion del insecto a nivel nacional para establecer
medidas y planes de acciéon. A pesar de que existe algo
de informaciéon por parte de la industria tequilera, esta
informacién no esta disponible para el grueso de los
productores en aras de realizar un manejo masivo. Indic
gue su empresa tiene interés en estudiar las dindmicas
poblacionales del insecto en las zonas de produccién de
agave, establecer mapas regionales que permitan generar
un plan de accién y medidas de mitigacion. En Jalisco ya se
conoce mas al respecto pero en Oaxaca no se sabe mucho.

Seguida de estas intervenciones la Dra. Joaline Pardo Nufiez
(catedratica Conacyt- CIATEJ) nos presenté el proyecto surgi-
do en el seno de AGARED y apoyado por la convocatoria
de Problemas Nacionales que lleva por titulo “Entornos de
aprendizaje, capacitacién y anélisis para el fortalecimiento
de las cadenas de valor a partir del trabajo con maestras

mezcaleras”. El proyecto surge de la necesidad de las
mujeres para integrarse en la toma de decisiones de la
produccion de mezcal y en la vida familiar. En particular el
proyecto pretende contribuir al fortalecimiento de grupos
de mujeres organizadas para conformar cadenas de valor a
partir del maguey y el mezcal mediante la optimizacién de
sus procesos tecnoldgicos asi como el apoyo a sus capa-
cidades organizativas y administrativas. Indicé que en el
proceso de obtencién de mezcal participa toda la unidad
familiar, sin embargo el proyecto pretende fortalecer el
rol de la mujer y visibilizar mas su trabajo que de manera
tradicional ha sido invisibilizado y atribuido a los hombres.
Dentro de los objetivos del proyecto se pretende realizar
un diagnéstico del entorno productivo y competitivo del
maguey, asi como de la vida cotidiana de las mujeres que
participan en la elaboraciéon de mezcal. Caracterizar los
sistemas alimentarios asociados a los lugares de donde
se obtiene el maguey, atendiendo los puntos criticos que
se presentan para las mujeres, en términos ambientales
econdmicos y sociales. Analizar la demanda del mezcal en
el mercado nacional, en términos de las caracteristicas y
presentaciones que prefieren los consumidores. Caracterizar
sensorialmente los mezcales de las regiones productoras
para entender los mercados a los que pueden dirigirse.
Propiciar entornos de andlisis y aprendizaje que detonen
procesos organizativos para el cultivo, procesamiento y la
comercializacion del maguey entre productoras. Explorar las
potencialidades de subproductos del maguey y del agroeco-
sistema productivo, incluyendo la posibilidad de identificar
biocompuestos y redisenar los sistemas de fermentacién y
destilacion. Generar entornos para la adopcion de mejores
practicas productivas, acordes con los entornos culturales
y ambientales. La Dra. Joaliné (jpardo@ciatej.mx) hizo la
invitacion a los integrantes de la AGARED a que participen

en el proyecto. Comento que los entregables del proyecto
son manuales y talleres, que el proyecto estd enfocado
a Guerrero y Oaxaca y finalmente comenté que se tiene
vinculacién con agrupaciones de mujeres productoras que
ya estan organizadas para tomarse como ejemplo para
otras mujeres que deseen adoptar esos modelos.

La siguiente ponencia estuvo a cargo del Dr. lvan Saldafna
Oyarzéabal y el B.Sc. Jan Hendrik Giersiepen de Casa
Montelobos S.A.P.I. de C.V. miembros industria AGARED.
Su platica titulada “Metanol en bebidas derivadas de agave
y el marco regulatorio internacional alrededor de esta
sustancia” abordé las implicaciones regulatorias en bebidas
derivadas de agave en particular el caso del metanol. El
propdsito de la charla fue analizar la normatividad sobre
el contenido de metanol en bebidas alcohdlicas de agave y
discutir su pertinencia. La norma actual establece un maximo
de 300mg/100ml, sin embargo muchos de los mezcales
producidos en México no cumplen con esta regulacién
porque es impractica. Nos comentaron que el metanol
se produce a partir de la pectina contenida en la materia
prima, y que en anaélisis realizados a distintos mezcales se
han encontrado hasta 900mg/100ml, sobre todo en aque-
llos producidos de agaves distintos de angustifolia como
potatorum, cupreata y karwinskii de los cuales se requieren
mas kilos de agave para tener un litro de mezcal. Debido a
esto los productores deben cambiar su patrimonio historico
para poder cumplir con la norma, es decir modificar sus
practicas y sus procesos con la consecuente afectacion al
aroma y sabor del producto final.

Los ponentes dieron paso a una discusion analizando las
siguientes preguntas ¢Porqué se ha impuesto este limite
(300mg/100ml) a los mezcales? ¢En qué se basa el nimero?
Comentaron que se ha encontrado que en procesos donde
los agaves no se someten a procesos de coccidn los niveles
de metanol son bajos, sin embargo el B.Sc. Giersiepen
comentd que los compuestos realmente toxicos para el
hombre son el formaldehido y el 4cido férmico, productos

Dra. Joaliné Pardo Nunez
(Catedratica Conacyt CIATEJ)
En su ponencia sobre el
proyecto de mujeres mezcaleras
en Guerrero y Oaxaca,
beneficiado en la convocatoria
Problemas Nacionales Conacyt



del metabolismo del metanol, cuya dosis toxica es 110mg/
kg de peso. Como ejemplo comentd que una dosis dafina
de metanol se alcanzaria con el consumo de 5 litros de
mezcal conteniendo 500mg/100ml de etanol, mientras
que la dosis mortal requeriria el consumo de 50 litros de
mezcal. Se comentaron los sintomas debidos al consumo de
metanol: embriagante, dolor de cabeza, nduseas, vomito,
deterioro de nervios, respiracion acelerada.

De igual manera el B.Sc. Hendrik comentoé que las materias
primas ricas en pectina suelen presentar concentraciones
altas de metanol, que el calory la acidez afectan la forma-
cion de metanol. Indicé que no hay estudios detallados
del contenido de pectina en distintas especies de agaves
empleados para la producciéon de destilados de esta planta.
Comentd que por ejemplo de una manzana que tiene un
contenido de pectina relativamente elevado se pueden
generar alrededor de 1,190 mg de metanol en 100 ml de
alcohol obtenido de un destilado de manzana, los pocos
estudios que se han hecho sobre el contenido de pectina
en agave indican que es parecido al de la manzana, por
tanto la norma castiga mucho a los destilados. Por otro
lado, menciond que es poco probable que con la destilacién
se pueda eliminar el metanol de los destilados. Con ello
lanz6 la invitacién a la academia para definir el contenido
de pectina en los agaves. Se comentaron las implicaciones
de esta regulacién con los asistentes, se dijo que tenemos
pocos productos realmente 100% de algunos agaves como
tobald, se dijo que algunos productores se ven obligados a
modificar su tradicién en hacer cortes de cabezas y colas,
algunos productores dejan de usar algunas especies de
agaves y que se esta perdiendo por tanto el patrimonio.
Finalmente concluy6é en que es necesario modificar las

normas, hacen falta especialistas cientificos en el comité
de normalizacién. Se invito a los participantes de AGARED
a tener incidencia en el cambio de las normas a favor de
la diversidad de destilados como mezcal, sotol, bacanora,
etc. proponiendo ampliar el limite de metanol.

A continuacion se mostré el balance AGARED 2015-2018,
logros y miras de seguimiento, presentado por la Dra. Anne
Gschaedler Mathis (Responsable Técnico de la red). Ella nos
platico sobre el objetivo general de la red, que consiste
en conformar y consolidad una red multidisciplinaria que
fomente la comunicacién para incentivar la colaboracion
entre sus integrantes en un contexto académico-cientifico.
Indicé que este objetivo se ha alcanzado ya que hay méas de
250 integrantes dados de alta en la AGARED pertenecientes
a 35 instituciones de toda la Republica. Indicé que maés del
75% son investigadores y el 14% son empresas. Comenté
también que las actividades de la red estan divididas en
maédulos: gestion, administracion, academia, vinculacién,
difusion e internacionalizacién. Dijo que se han realizado
8 reuniones del CTA, 5 reuniones nacionales, una reuniéon
temética de fructanos, se han escrito mas de 10 articulos
cientificos. Ademas se han realizado mdltiples estancias de
investigacion de alumnos y académicos. Se han aprobado
dos proyectos en la convocatoria de Problemas Nacionales
gue se han gestado en el seno de la AGARED y que estén a
cargo de la Dra. Joaline Pardo Nufiez y el Dr. Ariel Vazquez
Elorza, ambos catedraticos Conacyt CIATEJ. Se han apoyado
eventos como el ISA lll en noviembre de 2016, el simposio
internacional de fructanos y una exposicién de las plan-
tas mexicanas en la CDMX. Se colaboré apoyando la |lI
reunién nacional de manejadores de maguey forestal del
19 al 21 de octubre en Patzcuaro, Michoacan en la que
participaron: AGARED, PFNM, Conabio, Conafor, Laniveg,
REDSAM. Se realizaron también las “Jornadas mezcaleras
didlogo de saberes sobre la produccién sustentable de
mezcal artesanal” en 2017 en Oaxaca. Indicé que a lo largo
de los 4 afos que lleva operando la AGARED, se llevaron a

Dra. Anne Gschaedler
Mathis (Responsable Técnico
AGARED)

En su presentacion sobre el
balace de la AGARED, logrosy
miras de seguimiento.

cabo 10 talleres con productores, se han capacitado mas
de 400 productores, entre ellos, de de maguey pulquero,
Bacanora, Mezcal de Guerrero y Michoacan, y de Comiteco.
Indicé que se cuenta con un catédlogo de investigadores
y que se puede hacer la solicitud de inscripciéon en linea,
también existe en la pagina informacién de las instituciones
y empresas que estan registrados en la red. Mencion6 que
se han hecho eventos de difusién de la AGARED a través
de contenidos difundidos en redes sociales, correos, etc.
Comentd que se ha elaborado material de difusién, como
tripticos, notas de prensa, videos, capsulas, entrevistas, etc. y
gue la red tiene una pagina de Facebook con mas de 10,000
seguidores, lo que es prueba de la comunidad que

se ha ido conformado alrededor de este tema,

y donde la mayoria de los seguidores son

profesionistas en el area de agave.

Ademas comentd que se publicéd

el libro “Panorama del aprovecha-

miento de los agaves en México”,

producto del trabajo de varios

participantes de la AGARED,

donde participaron 80 autores

y 26 instituciones y que existe

una version electrénica publica

que se puede descargar desde

el sitio web de la red. Indic6 que

se han publicado en el marco

de la AGARED los libros “Breviario

mezcalero” del Mtro. Juan Gallardo

(CIATEJ), y "Mezcalla, para conocer los

mezcales michoacanos”, en colaboracién

con la Red de Productos Forestales no Maderables.
Finalmente indic6 que no hay informacién al momento sobre
las redes CONACYT, no se sabe si el programa continuara
en el 2019; sin embargo indicé que se pueden buscar
otros apoyos para mantenimiento de la pagina WEB y para
mantener una base de comunicacion entre los miembros
de la red, que se pueden aprovechar otras reuniones como
el ISA 1V, congresos como el de la SMBB para coincidir o
desarrollar otros instrumentos de comunicacion. Indicé
que serfa un grave error dejar de trabajar en conjunto, a
pesar de no tener apoyo Conacyt, comenté que AGARED
se alinea bastante bien al nuevo plan de Conacyt debido a
los impactos sociales que tienen los proyectos generados
en la red que pretenden el fortalecimiento de las comuni-
dades rurales y el cuidado de la riqueza biocultural. Para
cerrar se mostraron videos sobre produccién prehispanica
del mezcal y sobre el género agave, este material esta

hecho por medio del laboratorio audiovisual AGARED en
colaboracién con la agencia de comunicacién CIRCULAR, y
todos ellos se encuentran disponibles en la pagina www.
agared.org.

Posterior a esto se mostraron avances del proyecto

“Biorrefineria de los subproductos de la cadena agave-te-

quila: bioetanol, aromas y precursores de biocombustibles

avanzados” impartida por la Dra. Lorena Amaya Delgado

(CIATEJ), quien indicé que el proyecto estd planteado a

4 anos y que mostraria avances de dos afnos que lleva en

ejecucién, el objetivo principal del proyecto es la integra-

cién de una biorrefineria, asi como el desarrollo

de procesos para la generacion de energia,

formacién de recursos humanos especia-

lizados y atencién a la problemética

del sector. Comentd que se realizé

un estudio de sostenibilidad de la

produccién de etanol, energia y

xilitol. Las conclusiones del estu-

dio indican que la biorrefineria

gue produce xilitol es econémi-

camente mas atractiva, que la

que sélo produce bioetanol, sin

embargo tiene mas impacto al

ambiente siendo la biorrefineria

gue mas conviene la que produce

etanol, electricidad y xilitol con 500

toneladas por dia. Enfatizé que si se

integran procesos para la obtencién de

aromas se hace mas sostenible la biorrefineria.

Finalmente concluyé que la produccion biotecnolo-

gica de etanol y productos de valor comercial es posible

utilizando subproductos de la cadena agave tequila. Que la

biorrefineria multi-entrada multi-producto es mas sostenible

que las biorrefinerias de una entrada un producto. Que se

generd informacion valiosa para la mejora de procesos.

Enfatiz6 que la produccién de bioetanol como tal no es

negocio, a menos que se genere en biorrefinerias a gran

escala y con la produccién de otros productos como el
xilitol, aromas, etc.

Para concluir el primer dia se llevé a cabo la dindmica de
“Mesas de trabajo”, y fue la Dra. Rosa Isela Ortiz Basurto
(miembro del Comité Técnico Académico AGARED del
Mddulo Academia) nos comenté los avances de la mesa
de trabajo fructanos, indicé que se ha realizado una base
de datos en Google drive que contiene informacién de los
participantes de la mesa, en este espacio los investigadores
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han subido informacion sobre publicaciones, vinculacién,
proyectos, productos cientificos y equipamiento institucio-
nal. Comenté que el trabajo de las cuatro mesas: agaves,
fructanos, bebidas y subproductos se enfocaria en la
organizacion de la informacién generada en el diagnéstico
del documento de Vision Prospectiva que si hizo el afio
pasado, tratando de generar una visién de proyectos a
corto, mediano y largo plazo, asi como un calendario de
actividades. Dicho esto se comenzé con los trabajos de las
cuatro mesas. Los participantes de la reunion se integraron
a la mesa con la que tuvieron afinidad de acuerdo a sus
proyectos de investigacién o giro de su empresa.

El segundo dia de actividades continué con el trabajo de
mesas tematicas, esta dindmica concluyé con la presen-
tacion de conclusiones a las que llegd cada una de ellas:

Mesa 1 Agave. Coordinador: Dr. Jose de Jesus Herndndez
Lopez (CTA AGARED Difusién), quien comenté que en la
mesa de agave se realiz6 una actualizacién del estatus y
se propusieron acciones para el proximo afo. Se realizé un
catalogo de proyectos en el que se incluyen las siguientes
acciones: Disefiar un modelo de simulacién de distribucion
de especies de agave ante el cambio climatico, se propone
una cartografia actualizada de los movimientos de especies
debido a la ampliacion de la DOM, establecer consecuen-
cias ambientales y sociales ya que los agaves son parte de
un ambiente donde se han desarrollado. Contar con un
catalogo de especies para todo el pafs. Hacer caracteri-
zacion, taxonomia de especies con sus nombres locales.
Realizar labores para la conservacion de las especies, en
muchos lugares hay amenaza o riesgo de extincion por la
sobreexplotacion. Estudiar la dimensiéon biotecnolégica
de los agaves.

Por otro lado se comenté en esta mesa la importancia de
analizar figuras de proteccion para las bebidas de agave.
Asi como de la mercadotecnia y produccion de valor. Se

Dra. Rosa Isela Ortiz Basurto
(CTA Academia AGARED)
Presentando el trabajo de la
mesa de fructanos previa a la
reunién, como referente para el
trabajo de mesas tematicas en el
marco de este evento

Biotecnologfa de los Ag

indicé la necesidad de educacién sobre los agaves para el
publico en general y para los consumidores de productos
de agave. Se proponen en esta mesa dos ejes de accion:
1) Conservacién y produccién sustentable que involucra
biogeografia, taxonomia, antropologia, manejo;

2) Comercializacién y mercadotecnia que implica educacion
de consumidores, estrategias de mercado y puesta en valor.
Se propusieron acciones a corto plazo (6 meses -un afio)
para primero hacer una plataforma que concentre y tenga
disponible la informacién de los agaves: especies, carac-
teristicas morfoldgicas, plagas, enfermedades y sus trata-
mientos, especialistas, quienes podrian proponer talleres
y sobre qué temas. Invitar a actores importantes que no
estan presentes como Conabio, Conafor, etc. SE propone
que AGARED sea un puente entre la informacién de éstas
dependencias y los usuarios. Se propuso hacer un directorio
de contactos, sistematizar la informacién por criterios para
discriminar lo que es importante, garantizar derechos y
proteccién de la informacion y visibilizar la informacion que
se genere en sitios fuera de la AGARED. A mediano plazo
(uno o dos afnos) se propuso tener modelos de simulacién
relacionado con algunas especies de agave ante el cambio
climatico y una actualizacién del mapa de la Conabio con
informacién biocultural relevante.

Mesa 2 Fructanos. Coordinadora: Dra. Rosa Isela Ortiz
Basurto (CTA AGARED Academia, quien indicd que la mesa
fructanos se propuso realizar una actualizacion de la base
de datos que se gener6 a mitad del afio, y se establecieron
los siguientes compromisos a corto plazo: recordar a todos
los miembros de la mesa que se genero6 la base de datos y
solicitarles que la actualicen. Se propuso también organizar

la informacién de la base de datos por lineas de investigacién
y se indicaron las siguientes: 1) caracterizacion de fructa-
nos (Rosa Camacho), 2) propiedades techno-funcionales
(Oxana Lazo), 3) nano y microencapsulacién (Montserrat
Calderon), 4) efectos en salud de prebidticos/probidticos
(Beatriz Pérez), 5) aplicaciones en formulaciones industriales
para nuevos productos funcionales (Patricia Santiago), 6)
busqueda en el mercado de productos que contengan
fructanos y registrar precios, dosis, formulacién (Julia del
Carmen Martinez). Nos comenté que la mesa trabajara en
el desarrollo de proyectos en base al analisis de avance en
cada tematica. Se propuso la sede Puebla como lugar para
la préxima reunién nacional de AGARED.

Mesa 3 Bebidas. Coordinadora: Dra.
Patricia Larralde (CTA AGARED
Academia). La mesa 3 se enfocod
en proponer proyectos generando
ocho propuestas: Determinacion
del grado de madurez del
agave para elaborar bebidas.
Inventario nacional de agaves.
Biodiversidad de microorga-
nismos de bebidas y produc-
tos fermentados de agave.
Biodiversidad del Bacanora.
Caracterizacion del proceso del
Comiteco y sus microorganismos
asociados. Separacién de compuestos
fitoquimicos del agave. Huella carac-
teristica de bebidas de agave. Desarrollo

regional de bebidas de agave en cuanto a su DO,
indicacion geogréafica o marca colectiva. Los compromisos
gue se establecieron en la mesa son: enviar borradores de
propuestas anteriores a corto plazo. Enviar informacion
para generar una base de datos de los participantes de
esta mesa. Conformar grupos de trabajo para los proyectos
propuestos. Los participantes de cada grupo se reuniran
de manera virtual para hacer borradores de proyectos.

Mesa 4 Subproductos. Coordinadora Dra. Anne Gschaedler.
En esta mesa se propuso realizar una base de datos con
informacion de todos los integrantes. Se revisaron los
objetivos plasmados el afio pasado y se concluyé trabajar
en los siguientes: Incidir en las politicas publicas para el
uso y manejo de residuos en esquemas de biorrefineria
que contribuyan al desarrollo y crecimiento de la bioeco-
nomia a largo plazo. Adoptar tecnologfas existentes para

"Los pequeiios
productores que no
estan en la DOM sienten
temor por no poder
llamarse mezcal y tener
que usar el nombre de
aguardiente”

la utilizacion de bagazo y vinazas para la elaboracién de
artesanias, blocks de construccién o sustratos para el cultivo
de hongos comestibles. Desarrollar y fortalecer lineas de
investigacion enfocadas al tema de las biorrefinerias para
el aprovechamiento del bagazo, las vinazas y las hojas. Las
fibras como compostaje y nutricién animal. La Dra. Anne
indic6 que se visualizan dos tipos de residuos: los produ-
cidos por las empresas a gran escala que se pueden tratar
en biorrefineria y los generados por pequefios productores
en los que se pueden generar productos como artesanias
y hongos comestibles. Se analizaron productos que se
pueden obtener a partir de vinazas, bagazo y hojas de agave.

Después de la dindmica de mesas de traba-
jo, tocé el turno al Dr. Jose de Jesus
Hernandez Lopez (Colmich), quien
nos hablé de la “Ampliacion de la
Denominacién de Origen Mezcal”
El Dr. Hernandez present6 un
resumen del panel sobre
Denominaciones de Origen
realizado recientemente con
productores. Comenté que los
pequefos productores que no
estan en la DOM sienten temor
por no poder llamarse mezcal
y tener que usar el nombre de
aguardiente. Los pequefios produc-
tores consideran que se dificulta la
comercializacién de sus productos ya
que no cuentan con hologramas o certifica-

ciones. Los productores han dicho que no se certi-

fican porque el trémite es dificil y caro, se cobran hasta $
115,000 para certificar, ademas se deben pagar muchos
impuestos. Por otro lado, entrar en la DO supone dedicarse
al monocultivo magueyero que pone en riesgo la diversidad
ambiental. Por otro lado, el pago de impuestos no les pare-
ce conveniente. Sin embargo algunos productores como
Real Minero (Oaxaca) han logrado certificarse sin perder
valores culturales y ambientales y son ejemplos exitosos.
El Dr. Hernandez indicé que algunas alternativas que han
seguido los pequefios productores sin DO incluyen estra-
tegias de venta cara a cara atendiendo a buenas practicas
como valor agregado, otra oportunidad es el distintivo
Batfriendly, se ha pensado en otras figuras juridicas como
DO regionales, provincias mezcaleras, organizarse en
cooperativas, marcas colectivas, sellos distintivos por prac-
ticas agroecoldgicas, etc. En particular el Dr. Hernandez



considera que esto es una oportunidad para la AGARED,
ya que podria proponer sellos distintivos como: comer-
cio justo, cuidado del entorno biocultural, etc. También
comentd que tal vez uno de los frentes mas débiles en la
AGARED es la no presencia de abogados que nos acom-
pafien en el andlisis de otras figuras para la proteccion de
los productos de agave.

Por otro lado, comenté que cuando un grupo de producto-
res entra a una DOy otro no, se tiene un impacto importante
en las relaciones sociales y puede haber polarizaciéon. En el
caso del mezcal la DOM ha generado polarizacién, ademas
en algunos casos los gobiernos locales subsidian la inclusion
de los productores a la DOM, sin embargo cuando

el gobierno cambia, los pequefos productores

qguedan desprotegidos. Como reflexion

final indicé que debemos cues-

tionarnos ¢qué tan necesarias

son las DO’s? Indic6 que tal

vez las indicaciones geografi-

cas podrian funcionar para los

destilados de agave, asi como

las cooperativas o marcas colec-

tivas. Finalmente argumenté

{Qué es lo que se quiere real-

mente? (Comercializar o prote-

ger el patrimonio biocultural? Si

lo que queremos es proteger a

los pequenos productores, habra

gue buscar esquemas que protejan

a las personas, a las comunidades y no

precisamente a los materiales empleados en

los procesos. Enfatizd que debe existir apertura para
considerar otros esquemas como los consejos regionales
y con otras formas organizativas. En general indicé que
los pequefos productores no estan informados sobre el
concepto de la DO y no estan seguros de querer incorpo-
rarse a estos esquemas. Dijo que seria conveniente que la
AGARED proponga divulgacion, manuales informativos
sobre nuevas formas de proteccion.

Sobre este panel los participantes hicieron comentarios, se
indicé que es necesario que la AGARED sea consejero de
las politicas publicas, se hablé de la necesidad de separar
la palabra mezcal de la DO mezcal, se hablé de detonar
desarrollos rurales y en que vale la pena buscar incidir
en politicas publicas al respecto. En este momento hay
condiciones para atacar puntos vulnerables y oportuni-

dades de la norma, se espera que con el cambio politico
sea posible proponer cambios pero construyendo sobre lo
que hay. Se dijo que es importante definir posiciones, que
desde la academia se hagan planteamientos de porqué si
0 porqué no implementar normas o cambiar pardmetros.
Por otro lado, se dijo que debemos cuidar que no se pier-
da el patrimonio en aras de cumplir las normas de la DO.
Por ejemplo, los participantes del Consejo Regulador de
la DO Bacanora, indicaron que la intencién de las DO fue
el desarrollo de las comunidades, sin embargo hay otros
esquemas que pueden usarse para el desarrollo social y dar
valor agregado a los productos, ellos creen que es impe-
rante que los desarrollos cientificos tengan impacto en el
desarrollo de los productores. Hay otros entes que
pueden certificar destilados de agave. Se dijo
gue es preocupante que los municipios
registrados en la DO son muchosy
pocos estan sembrando agave,
el desabasto de agave genera
precios elevados. Se indicé que
a pesar de que la DO desea
promover el desarrollo de los
pueblos, la realidad dice que la
DO, en el caso tequila, no ha
favorecido a los mas pobres y
por el contrario ha contamina-
do y empobrecido los suelos.
Otro de los temas a discusion
fue que es necesario inspirarse
en productos como el vino, donde
se construyeron DO y Denominaciones
Geograficas de las cuales se puede aprender

para no caer en los mismos errores.

Se comenté que uno de los grandes problemas que enfrenta
el mezcal es la falta de union de la cadena productiva con
la academia y el gobierno para la promocién y difusion
de la cultura de mezcal. Habra que pensar si la DO no es
obsoleta y si las normas no consideran los pardmetros
adecuados para la naturaleza de mezcales ancestrales y
artesanales. Se dijo que habra que reestructurar la DO de
acuerdo a lo que propongan los productores, reformar
la NOM no sélo de acuerdo a criterios sanitarios sino
bioculturales, esto implica un trabajo muy grande de la
academia y de los productores. Serd necesario redoblar
esfuerzos y hacer lobby con cdmaras de diputados que
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permitan lograr reformas. Finalmente se propuso generar un
grupo de interesados en el tema que colaboren para lograr
incidir en estos temas.

Después del acalorado debate sobre la DO Mezcal, se continué
con el trabajo de ponencias a cargo del el Dr. Luis Eguiarte
Fruns (IEFUNAM), quien presento los “Avances recientes en el
estudio de la evolucién, ecologia y genética del género Agave”,
donde hablé de evolucién de agaves y los polinizadores, asi
como de herramientas que usan los biélogos evolutivos.
Indicé que el género Agave es fascinante porque es uno de
los géneros con mas especies, ademas ecolégicamente son
muy importantes, son especies claves que sostienen comuni-
dades y ecosistemas, porque muchos animales dependen de
estas comunidades, como son los polinizadores. Son plantas
que se adaptan a condiciones de sequia, los agaves tienen
la inflorescencia mas grande de todo el reino vegetal hasta
8.25 metros. Dijo que la polinizacién se da principalmente por
murciélagos, pero también participan otras muchas especies.
El Dr. Eguiarte nos describidé por qué hay 200 especies de
agaves, dijo que éstos representan un ejemplo de co-evo-
lucién con los murciélagos, ya que algunos murciélagos se
alimentan exclusivamente de néctar por lo que realizaron
adaptaciones particulares para aprovechar el néctar de flores
de agave. La gran cantidad de agaves por tanto se debe a la

_

ARRIBA: Dr. Luis Eguiarte Fruns
(IE-UNAM)

Mostrando avances recientes en el
estudio de la evolucioén, ecologia y
genética del género Agave

co- evolucion con los murciélagos donde se van adaptando
a sus ambientes modificando su morfologia. Los agaves
pulgueros por ejemplo, producen mucho néctar por lo que
colibries, abejas, aves, polillas, etc. los pueden polinizar.

También nos comenté que se ha trabajado durante varios
anos en filogenia de los agaves, se ha encontrado que
las yucas, cercanas a los agaves, son polinizadas por
polillas que han co-evolucionado en conjunto. Dijo que
la diversidad de agaves se podria explicar por el tipo de
polinizador, la temporada en la que florece, ya que las
inflorescencias mas grandes son mas probable que sean
polinizadas porque son preferidas por los murciélagos.
Indic6 que el origen de agave se remonta alrededor de 7
millones de afios, y que la diversificacién de agaves se ha
acelerado en los Ultimos afios. Por otro lado dijo que los
agaves cultivados pierden variacion genética lo que genera
problemas sanitarios y de plagas. Se sugiere fuertemente
dejar florecer un porcentaje de plantas para que siga la
diversidad genética y proteger a los murciélagos y otras
especies. Enfatizé que es necesario destinar una parte de
las ganancias a los estudios y conservaciéon de los polini-
zadores y los agaves. Comentd que se estd iniciando un
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“El género Agave es fascinante porque es uno de
los géneros con mdés especies (...) son claves porque
sostienen comunidades y ecosistemas”

proyecto para hacer la genémica de los agaves para produccién de bioenergia.
Se desea seleccionar un agave para ser secuenciado el genoma, tal vez agave
lechuguilla sea un buen candidato, indicé.

En las preguntas del publico se pregunté a donde se debe acudir para tener la
etiqueta Batfrendly, el Dr. Eguiarte respondié compartird dicha informacién con
AGARED. Para cerrar se coment¢ la posibilidad de generar servicios para diferen-
ciar especies de agaves, se dijo que se analizara si las secuencias de cloroplastos
descritas hasta ahora se pueden usar para definir la especie.

Para concluir con la reunién la Dra. Anne Gschaedler agradecio la participacion
de los presentes, al Comité Técnico Académico por todo su apoyo en las dife-
rentes acciones de la red, a la organizacién de los talleres gracias al apoyo de
diferentes enlaces institucionales, al apoyo de Sandra Villarreal en la gestién de
proyecto. Comenté que la Red ha generado trabajos muy interesantes, resalté la
interacciéon entre la academia y la industria, comenté que sera necesario seguir
trabajando en conjunto y se comprometié en mantener la pagina web vigente.
Finaliz6 resaltando la importancia de seqguir realizando talleres para productores
de agaves y derivados y con ello realizd la clausura de la 5a Reunién Nacional
siendo las 17:00 horas del 7 de noviembre de 2018.

Texto: Dra. Rosa Camacho (Enlace institucional CIATEJ - AGARED)
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Reunion Nacional AGARED



