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ESTUDIO BOTANICO DE LA PLANTA UTILIZADA CC
MATERIA PRIMA

tado de Oaxaca se utilizan para la obtencidn del me;
sy “Tobasiche”, cuyo nombre cientifico es *

ncia los magueyes
o e da principalmente en este Estado.

rwinskii Zuccar” y se

Sus caracteristicas son: ligeramente caulescente, hojas de 80 o
en roseta, ensiformes, de 50 em. 4 1 m., ¥ de 3% cm. a 5 em. de g
angostindose a una pulgada arriba de la base, rigidas, erguido e
didas, laucas, la espina punzante terminal, de una _pulgada de 1a
dientes subdistantes de color moreno obseuro o casi negro, del
g0 tamaiio a lo mds es de 115 cm., de largo, flores de V3 em, a b ¢
largo con tubo muy corto, los segmentos son_estrechos de color ve
co y de 215 cm., de largo, los estambres de dos veces la longitud d
segmentos, su fruto o cipsula de 83 a 5 em. Estas flores y frutos
encuentran en un tallo de 3 o 4 mts., de alto llamado quiote ¥y es ea
teristico en todos los magueyes.

Aparte del maguey antes dicho también son usados el llamada *4
quefio” cuyo nombre cientifico es "Agave Potatorum Zuccar” y que
rerca de 20 hojas en roseta oblongo espatuladas de .60 a 1.20 mts,
largo, de 15.5 & 22.5 cm., de ancho en Ia parte de en medio y que se
sostan a 10 o 12V4 em., arriba de la base, de color verde glauco, cara
geramente céncava, espina punzante terminal ligeramente decurren
de 814 a 5 em., de longitud, con aguijones cérneos en los bordes de e
blanquisco terroso y que fué introducido al cultivo en 1830; y el esps
lla o maguey mezcal cuyo nombre cientifico es: “Agave Rigida Elo -
que se encuentra principalmente en los distritos de Tlacolula,
tlin v Ejutla, y que tiene 10 a 20 hojas de roseta, de 95 cm., a 1,10
de largo y de 10 em. a 15 em., de ancho, pendinculo incluyendo la a
panoja tirsoide, de 6 a 7 cm,, de largo.

En general estas plantas alcanzan una altura de 70 em. La rafz
bulbifera y fibrosa, la parte cortical estd bastante desarrollada y
mada por pequefias escamas cénicas entre las cuales se encuentran
botones que constituyen el embrién de otra pequedia planta; las flores
amarillas dispuestas alrededor de un tallo bastante elevado (4 a 5 mf
formadas por unas 30 hojas atrofiadas que se llaman quiote ¥ que es eg
mo ya se dijo caracteristico de todas las especies de maguey, :

A la unién de la rafz con el tallo se le denomina cepa.

Preparacién del maguey. En el Estado de Oaxaca en general,
jan desarrollar los retofios al lado del maguey que les dif origen sin
guna clase de cultivo y de cuidado. Esto es en demérito de la ind
porque as{ no aleanzan a desarrollarse en la forma debida, estorbing
log unos a los otros. Sin embargo en algunas partes del Estado se
racionalizado el cultivo del maguey, pues se tienen campos debid "
te abonados y cuidados en los cuales se siembran los retofios una
que se han separado de la planta madre ¥ en los que se tienen hasta
aleanzan una altura de 80 a 40 cm; después se sacan y trasplantan
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mezcal. A esta parte
también pifia gr su

conocida en el Estado por e
hezas es muy variado &
terreno, la abundancia o
contrindose esto ¢
cuantos kilos
metro,

Entre los diversos lugares del
Minas, Miahuatlan, Ejutla, Tlaco!

¢l Estado de Oaxaca

fabrica en lugares llamados pa
de palapa, es decir, hojas de
nes que hacen las veces de sol
tro travesafios que son en los
una, dos, o cuatro aguas. :

Otras veces los indios uti
allimliaelnhornﬁn. Es cierto q

nos |
una fabrica y como
En su general
se encuentran en
de las cafiadas en
la indispensable,



dad las aguas de arroyos que con las de los pozos siendo e
:-’a.; i %mngvu, debido & que las aguas de los arroyos pre
una dureza mucho menor que la de los pozos.

destinamente y que :
cunstancia muy dificil de evitar por el Gohierno,

gares amenazan a los inspectores de alcoholes,
deatru:.er“nnm;:s“ﬁmfi];s fabricas v tiren las existencias que encuent

is barato montar otra fibrica, que pagar al Gobierno
ool valor de la instalacién, es muy alto,

lacién con el 2

li;" ]mz?'s?u:uinpﬁpuniémmns mejorar este producto ¥ trabajarlo
forme a los tltimos métodos de la ciencia, sé tendria que hacer en es
cha colaboracién con el Gobierno n_vu:lan-:fn éste, en no cobrar tan e
dos impuestos, fomentando el eultivo del maguey, refaccionando a
agricultores y productores o bien contribuyendo a la formacién de socie-
dades cooperativas o sindicatos de produceién con los cuales se pudiera
engrandecer la industria en forma debida.
Para ello este es el momento més oportuno, pues en los Estados Un

de mezeal es muy grande y llegan a pagar hasta gim
e i esta demanda aumente dia a dia

délares por hotellla. Es de esperarse que est e
vista ue los licores europeos no se importan ya, ¥ canos
- 2y toda la produccifn de aleohol estd desti-

pscasean cada vez mis, pues casi ) | { :
nada a usos bélicos ¥ (aungque parezca m.enttra‘l esta industria serfa comp
tantas otras nacionales, que ain son rudimentarias, una fuente de inmen-

208 ingresos para nuestro gobierno, si son trabajadas como es debido.

Es cierto que en la actualided muchos productores o mis bien dichg
muchos falsificadores se han aprovechado del adelanto de las industriag
quimicas para hacer mezeal sintético fabricado con una substancia “Meaz-
calina” y que mediante ella, esencia_s v alcohol, prfésenfan un pradml
que tiene algunas caracteristicas fisicas muy semejantes a las del ver.
dadero mezeal del que sélo puede distinguirse mediante un andlisis qufs
mico minucioso. En vista de esto, creo que el Departamento de Salubridad)
deberfa penar la fabricacién de esta clase de mezeal cooperando en ests
forma a que se fabrique un producto legitimo en beneficio de los consus

midores ¥ de la misma industria,
DIFERENTES METODOS DE FABRICACION

Puede decirse que los métodos de fabricacién del mezeal son mi
rudimentarios pues generalmente son procedimientos ideados por log
genas del Estado, Por lo tanto, empezaremos por describir el método .“.
ge usa en los mds elementales palenques, que se divide en las siguientes
operaciones: 1 Preparacidn de Ins cabezas. 2. Tatemado de las pifias, 8,
eado o desmenuzado del melchonte, 4. Molienda. 5. Fermentacifn, 6. Deg-
tilacién ¥ 7. Redestilacitn.

1.—Preparacion de las Cabezas, No todos loa palenques tienen p
taciones de maguey propias y por lo tanto muchos de ellos tienen

dejan que ésf
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mieles que serdin mis ricas en azicares. En té

en pﬂ“’eﬂ‘hﬂ de las ibn que se efectia es ln ﬂ-'“

generales podemos decir que la reace

{C.H.¢F.}n+uH-"+{!——'lC-Hu0.

En cuanto a rendimiento se calcula que una libra de almiddn seco o subs

tancin amilacea da casi una libra de aztcar.

i soq s semejante al descubrimiento de K
ota opercitn G et 181 lj. pues él obtenia glucosa a pa

Peteshurgo en el afio de o0
:I':fgrr:?ddn. En Irfa:tunlidad uno de los pmedtmftentns para Dbt::i."
zlucosa es tratar el almidén por temperatura alta ¥ eél_l ]:'l:re?e
scido, siendo esta operacitn una verdadera hidrélisis median ]e :{ cual |
almidén se convierte en amilo ¥ eritrodextrina. Al prmn:n:-fn:pd nd ﬂrﬁ]j
ep efectiia con bastante rapidez por cuya m;.ﬂn;:n l.in _rrrla‘-sr 0 *u 2 & tiemy
hastante cortn, se transforma hasta un 507 de almidon ¥ eeando _
gsta proporcién la formacion es mas lenta. be'm:r_n [a‘l tgnria de Wahl e
forman cuerpos dextriformes que son |:1ruducmsl|-=-'.erml.rles por una ae-
cién prolongada de los dcidos sobre la glucosa existente. ;

Por lo que vemos que esta operacién es una de las que debia tener

mejor control, pues es de las m#is importantes,
9. Desmenuzado, cortado y picado del melchonte. Las cabezas tate-

madas como ¥a hemos visto, estin todavia muy grandes pues sélo han
sido cortadas en dos porciones segun un @

je por lo cuil es necezario redy-
cirlas a pedazos mis pequefios que faril;it-?."l Ia extraccién de la miel. Esty
manipulacién se hace & mano, generalmente c:nn machetes, aungue en
alzunos lugares se han adoptado mecanismos de cuchillas semejantes &
las usadas para cortar la cana de azicar.

Una vez que se han desmenuzado en la forma conveniente las cabes
za3 los trozos se llevan & unos molinos que son los EI_'lE.E_I.I'HﬂdU‘E de con-
tinuar la destruccién de los tejidos o hien, en procedimientos mds pris
mitivos. & tinas en donde van a ser desmenuzados por medio de unogl
mazos de madera hasta que se obtenga con ellos una masa que memlul.,'i

s la miel ¥ &l diluirse con agua va & ser fermentada,

4 —Molienda v Extraccién del Jugo. La finalidad de la molienda mj;
va expusimos, es hacer la disgregacién del tejido vegetal ¥ ln extraccién’
de la miel. Se efectia en mdlinos rudimentarios que son de tipos muy
diversos del que describimos antes, de disgregacién con maosasg, hm:
los que se aproximan un poco mis a los adelantos modernos. ;

En los procedimientos un poco mis adelantados encontramos el moling
Frmado de tipo chileno que consiste en un tanque de mamposteria da’
unes cinco a seis metros de didmetro y unos sesenta cm. de fondo. En sy
centro tiene un tallo sobre el que descansa el eje horizontal que utraviesa
una rueda maciza de piedra como de un metro cincuenta centunetros de
didmetro v cincuenta centimetros de espesor, h

Las pifias s8¢ ponen eén el piso previamente reducidas a uefios
fragmentos por medio de los machetes y se pone en mnvimientm AD&-
rato por medio de traccién animal, se deja trabajando hasta que se cons
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t oducto de la reaccién es reducido,
mﬁ 'l:tgr en una reaccion nlfild]:fdiﬁn !,i]:'i[ ﬁ;e{dd:;otémn n:r vicaw::ra 1
o e carbono ac
irivico se desdobla en acetalde g biézido de oo andtiod e

un enzimo que es la carhoxilasa. ;
r:edio sicido uqreduue a alcohol mientras que el :petll_xﬂo:nl. se oxide
a pirdvico cosa que cOmMo Vemos €8 una oxido-reduccidn m:uuitinm. PAQ.
cién de Cannizzaro).

- H, O

0, He 03— 20 H, — 00 — CHO
+ 3H, + Oy
‘.iCH. — G"I _— DH — 3{“‘11 = UHD + :UU#

. actia como aceptor de hidrégeno, un com-

: - | :

uesto que se cree es inestable y entonces la triosa (c* H* 0') se reduce

g glicerol y aldehido acético, que mediante una oxidacién pasa 2 ficido
acético y que en parte se reduce a etanol (Reaccidn de Cannizzaro).

20. HII 0.
20, Hy Os
:'-+,Hl' |

cl Hu Ol

2CH, — CO—COOH

Si la reaccidn es alealina,

20, H, 0,

—H, 0

2CH, — C0 - CHO | 2CsHa 05
+

i
I e

20H, — CO—COUH
I
2CH, — CHO + 200;

[

40— +Ha
CH, — COOH e
OH,— CH,—OH

La resccién general bisica en la fermentacion aleohdlica normal es
la que representamos en ¢l primer esquems, Aunque también, en parte
s segin el segundo esquema pues encontramos en esta reaccifn glicerol
y ficido acético,

Teoria basada en estudios hechos por Meyerhof, Dean Burk, Wilt-
statter y Rohdenwald nos demuestran que la glucosa se condensa en un
compuesto semejante al glicégeno animal, que es después descompuesto
por enzimos en glucosa activa, Estos investigadores encontraron que
después de la adicién de la Jevadura |a fermentacién medida por el des-
arrollo de gas carbénico no empieza sino después de seis a ocho minutos,
pero se ha visto que después de uno a uno ¥ medio minutos de la adicién
de lal levadura :_ie la tercera a la cuarta parte del azicar habia sido
reducida en sentido guimico de la solucién mientras que la concentracién

In

Segiin alg
gulaipom 1e
or una ca
de Cﬂgairﬁndol'ol'

liquido en fermenta

El azgiicar 1
activa fermentecible
hay tres aziicares simp
tuosa ¥y manosa 1
que Iea httfméh:l%é"‘
sea la natural m
molécula de exosa con dos ¢
mente cuando se encuentra en &
monofosfato, lo que sugie;
mero & un ién fosférico y

Un menziimg activador
cozimasa es importante en
tenida en la levadura y es
libres para combinarse con la
v combinarse con ellas al fin
desintegracién de la cozimas
desoxipentosa, un dcido ol
conocido, La constitucidn
La cozimasa es activa
amonio (medicina y quim
tenido en la cozimasa se
la levadura. La fructuosa di
de triosa fosfato con las




CH: OPO, Hz

- ¢u : O, 2oR: - s G0N0
1E én—on £ ——:do + CH-OH
H—OH Wi _orosHs | CHi—OFOsEa
|l 4 -on
¢H, 0P Hs

dos moléculas de triosa
fosfoglicérico y una
do reduccién en la

Durante el estado inicial de la fermentacién,
fosfato se transforman en una molécula de dcido tres
molécula de o glicerofosfato por una reaccién de 6xi

que actia la cozimasa.

CH;—0H CHO o [I}H; —OH COOH
do 4dmon — woE —OH + énon Y vt
6“:— OPO; H: éﬂ:— OPO, H. CH:=— OPO, H: CH.—OFO; H; p?f la ﬂjaﬂi‘n di
viando las dismi
tidades de glicerina,
P IPOI.' mgi'l&a& .‘(
Fl alfa glicerofosfato se hidroliza a glicerol ¥ 4cido fosférico. p?gﬁittr:f;ie? P“.l..
COOH
fi'm—on TH: — OH ‘Lﬂ—ou- _
CH — OH sH,0ocH—-0H + H — FO He . CneE
AH —-—'!-_;g » 5 2 Omm
, — OPO; H: CH: — OH El dcido foafe
levadura para forms

Esta reaccién explica la presencia de la pequena cantidad de glicerina
que se produce en la fermentacién. Uno de los més fuertes argumentos
uberg es la explicacién de como se

que hablan én pro del esquema de Ne
forman las pequefias cantidades de glicerina que s€ hallan siempre en
todos los liquidos que han sufrido una fermentacion alcohélica; la demos- i

traclén de la formacién intermediaria de dcido piravico que problematica-
mente pudiera tener origen en el metil-glioxal queda brillantemente com- 3
probada por el gran aumento de produccién de glicerina y aldehido acé-
tico cuando la fermentacién se efectiia en presencia de bisulfito de sodio. 1
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El adenosinatrifosfato cede su fosfato a dos moléculas de para
formar dos moléculas de exosa monofosfato y una pmlécnla de fdcido ade-
nilico. El #icido pirivico se descompone en aldehidoacético y anhidrido

earbénico por la accién del enzimo earboxilasa.
|C0 —  — CHy — CHO + €O

Cuando el aldehido acético estd presente en cantidad suficiente reac-
ciona con la cozimasa reducida reduciéndose & alechol etilico mientras
la cozimasa es oxidada y reacciona con el triosafosfato {gliceraldehido
fosfato) oxidandolo a dcido tres fosfoglicérico mientras que Ja cozimasa
vuelve a ser reducida. Esta reaccifn ocurre normalmente durante la fase
estacionaria de la fermentacidn.

CHO CHO COOH CH: — OH

| +
tH — OH CH;
|

|
CH: — OPO: H: CH: OFO; H:

El &cido fosfoglicérico asi formado se descompone
serie de reacciones ya dichas para producir més aldehido acético que
o para producir dcido fosfoglicérico repi-

reacciona con més triosafosfat
tiéndose este ciclo, hasta el fin de la reaccién o sea hasta el momento

en que la concentracibn aleohélica es la requerida, o bien en caso de
pasarse ésta, se suspende por encontrar las levaduras un medio impropio
para vivir.

A grandes
los azlicares mediante la accién
tacién de alechol.

En el caso especial del mezcal para obtener el alecohol una vez que se
ha obtenido el melchonte molido, se cargan las tinas que son en loa casos
primitivos, unas canoas de madera a las que le caben hasta 500 y 600
litros : se Je agrega agua tibia segin lo vaya necesitando hasta que obten-
ga una graduacién de méds o menos 10 grados Baumé. Una vez que em-
pieza la fermentscién debe dejarse la tina en reposo hasta que se ob-
tenga un grado de cero Baumé. Luego se toma este liguido separando el
bagazo para cargar las ollas que hacen de alambique v destilar para
obtener el mezcal. En los casos un poco més adelantados las tinas de
fermentacién son de madera de forma de tronco de cono de bases para-
lelas o de forma cilindrica siendo la primera forma la que es més comun-
mente empleada. La capacidad de estas tinas suele ser hasta de 5000
litros. En algunos lugares se empiezan a utilizar tinas de fermentacién
metilicas semejantes a las que se utilizan en la fermentacién de las mieles

de cafia para la fabricacién del alcohol etilico.

a través de la

rasgos hemos visto e6mo se verifica la fermentacién de
de levaduras para dar lugar a la fermen-

w0




Elmiloﬂumumludnuddnl:hmhiquuﬂamdﬂmmm
mbique indigena" pues es fabricado por los

1e por su sencillez ¥ bajo costo es el mis indicado para ser usado
gentes que carecen de medips de montar una fibrica en forma.

Este alambique consiste en una olla de barro grande que hace de
piente; otra olla, del mismo tamafio, que se coloca sobre de la ante-
quitindole el fondo y sellando las junturas con barro; en la parte
rior se coloca una limina y una penca que sirve %ara c}:: escurran
liquidos procedentes de la destilacién. La limina hace vecea de
igerante pues al calentar directamente la olla que sirve de recipiente,
vaporea aleohdlicos suben y al encontrar la ldmina que estd fria se
lensan. Fn muchos lugares se ha hecho un adelanto a este alambigue
éndole en lugar de la penca que sirve de escurridera un tubo, gue
puede ser de carrizo o bien de madera, tapando las juntas entre la
la limina y el tubo con barro. En estos casos el tubo sirve también
o refrigerante evitindose con esto la pérdida de un por ciento muy
te de a}c;;hoi, que en la otra forma no aleanza a condensarse y se
de en el aire.

El funcionamiento de estos alambiques, por lo tanto, es muy sencillo,
 linicamente consiste en cargarlos con la miel que ha sido previamen-
mplada del bagazo, pues éste se puede utilizar mezclado con piloncillo
ua para hacer un pie para las tinas que han sido nuevamente cargadas
niel, En estos alambiques en la primera destilacién se recoge lo que
ama vulgarmente en los palenques, “cabezas™,

Otro de los métodos de destilacidn utilizados es el viejo alambique
sbre de destilacifn discontinua ¥ que consiste en el recipiente de cobre
un refrigerante del mismo metal que en estos casos ya tieme un
into v €2 el de estar refrigerado por agua y como medio de calefac-
tiene un fogdn en el que se quema lefin ¥ que calienta directamente
zo de cobre o alambique. Casi todos los alambigues de este tipo que
san en el Estado de Oaxaca son pequefios ¥ de tipo sumamente an-
¥.

El funcionamiento en este segundo procedimiento es muy semejante
] primitivo alambique de ollas, ¥ consiste en cargar con la miel, ca-
r a la temperatura conveniente para que se desprendan los vapores
i6licos y refrigerar el serpentin con agua fria, saliendo en esta forma
apores condensados en forma de chorro,

Los alambiques de funcionamiento continuo y con torres de destila-
fraccionada no son empleados en el Estado de Oaxaca debido a que
sto es bastante elevado. Un modo de mejorar la ealidad del mezeal

utilizar estos alambiques pues en esta forma se evita la redesti-
1, debido & que la concentracién del destilado es alta,

.—Re-destilacién, Como ya hemos dicho, tanto en los alambiques de
omo en loa de cobre, la primera destilacién da lo que se llaman ea-
¥ que no son de sabor muy agradable ni de un bouquet muy fino,
» que es necesario re-destilarlas para conseguir una buena calidad
ezeal. La re-destilacibn se hace, o bien en los mismos alambiques
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Acidez voldtil.

Acidez fija.

Esteres. ;
Alcoholes Superiores.

Aldehidos.

Furfurol. !

Investigacién de las adulteraciones.

Los resultados se expresardn segin la forma convenida en la Con-
vencién Internacional reunida en Paris en el afio de 1910: en gramos por
litro y en miligramos por 100 c. c. de aleohol anhidro, calculindose las
acideces en dcido acético, los alcoholes superiores en alcohol amilico, los
aIdeﬂdo& en aldehido acético, los grados alcohdlicos se expresarin por
ciento v los demds datos por litro.

Caracleres Organolépticos, La catadura constituye el complemento
del andlisis para el quimico pues es el (nico método de reconocer la bondad
del producto sin atenerse a los resultados del anilisis. Se verifica en una
copa especial ancha en su base y estrecha en su parte superior. Se ponen
25 c.c. del mezeal, se afiade su volumen de agua tibia, se tapa la copa con
la mano, se agita y después se percibe el olor, Se gusta llevindose una
porcién a la boca, arrojéndolo y paladeando después para darse cuenta
de la impresién producida.

Ensayo Preliminar. (Segin Savalle). En este procedimiento el reac-
tivo usado es dcido sulfirico pure de 96% y el modo de operar es el
siguiente:

En un matraz de fondo redondo y de 50 c.e. de capacidad se ponen
10 c.c. de mezeal v se afiaden 10 c.c. de #cido sulfdrico haciéndolo resbalar
por las paredes teniendo cuidado de no mezclarlo; se deja en reposo 30
minutos, Se observa la zona de contacto por transparencia y ponlendo
como fondo un papel blanco.

1.—Si ésta no toma coloracién ne hay materia azucarada, ni caramelo,

9. 8i se observa tinte amarillento, existen materias azucaradas o
earamelo,

8.—Tinte rosado indica esencia en proporcidn elevada.

Hechas las observaciones anteriores se mezela agitando vivamente
v se deja enfriar.

1.—Tinte amarillo moreno indica caramelo.

2 —Tinte moreno que se vuelve negro, materia azucarada o refor-
zadores,

3.—Tinte amarillo que se produce inmediatamente ¥ aumenta con el
enfriamiento, productos de cabeza,

4—Tinte rosado, pasando al amarillo y llegando inmediatamente al
maximo de intensidad, més de 0.1 gm. de esencia por litro.

5.—Tinte rosado persistente, menos de 0.1 gm. de esencia por litro.

M
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haremos 1a siguiente proporcién.

A =
1w - X X = BXIOO
A : BRI

En donde A eg el nimero de centimetros ciibicos qua_tumlmqs_'dé mez-
cal. B es el peso del extracto y X en el extracto dado en por ciento.
A partir del extracto seco se puede verificar el grado alcohdlico real
segin la férmula de Blarez:
A—a (Ex o)
A — Grado Aleohélico Real.

& — Grado Alechdlico Aparente.
E — Cantidad de Extracto Seco por mil.

Los valores de L los encontraremos en la tabla No. 1

TABLA QUE NOS DA LOS VALORES DE L

Grado Aleohflico. Valor de o Grado Aleohélico Valor de e
46 0.223 51 0.195
46 0.213 52 0.191
47 0.213 53 0.187
48 0.209 54 0.183
49 0.204 55 0.179
&0 0.200 56 0.174

Acidez Total. En un matraz de 300 c. ¢. se ponen 50 c. ¢. de la muestra
¥ se agregan 60 c. ¢. de agua destilada desgasificada. Se titula con una
golucién de fenolftaleina. No se deberd usar agua de lavado y se llevard
un testigo con 60 c. c. de la misma agua empleada en la disolucién, Un ¢ o,
de solucidn N/100 de sosa equivale a 0.6 de mgr, de dcido acético. Ex-
presado el resultade en mgr, de dcido acético por litro de alechol 100
grados GL.

Acidez Volitil. Para determinar la scidez volatil vamos a tomar 50
¢. ¢ del destilado en donde determinamos el grado aleohélico real. Las
ponemos én un matraz de 300 c. c. ¥ le agregamos de 50 & 70 . . de agus
destilada desgasificada; se titula con solucién N/100 de sosa usando co-
mo indicador, unas gotas de solucidn de fenolftaleina. No se deberf usar
agua de lavado y se llevard un testigo con 50 c. ¢. de la misma agua em-
Eleﬂ?den::édiwluﬁidn. UE c. .:i- de solucién N/100 equivale a 0.6 de mgr.

[ [i] tico, Expresado el resultado en . de fci i
litros de aleohol 100 grades G.' L. i 40 aeitioo 708

Acidez Fija. La acidez fija Ia obtendr
T ol o, ija la obtendremos restando la acidez fotal

]




°  TABLA PARA TRANSFORMAR LOS C.C. DE SOLUCION N/10
DE S0SA EN ACETATO DE ETILO

lava cor
Ia fenolftale

co. de Acetato oo, da Acetato ce de Acetato
KaOHN/10  da etilo NaOHN/10  de etilo NaOHN/10  de etilo
gastadon par mil gastados por mil gastudos por mil

0.1 0.0086 1.6 0.1386 3.1 0.2768
0.2 0.0176 1.7 0.1496 3.2 0.2616
0.3 0.044 1.8 0.1584 3.3 0.2904
0.4 0.0552 1.9 0.1672 3.4 0.2932
0.5 0.0658 2 0.176 3.5 0.3030
0.6 0.0616 2.1 0.1848 3.6 0.9168
0.7 0.0648 2.2 0.1936 3.7 0.3256
0.8 0.0704 2.8 0.2024 3.8 0.3344
0.9 0.0792 2.4 0.2112 3.9 0.3452
1 0.088 2.5 0.2200 4 0.3520
11 0.0968 2.6 0.2288 4.1 0.3808
1.2 0.1056 2.7 0.2376 4.2 0.3696
1.3 0.114 2.8 0.2464 4.3 0.3784
1.4 0.1232 2.9 0.2552 4.4 0.3872
1.5 0.1320 3. 0.2640 4.5 0.2960

Alcoholes Superiores. A la misma porcién de muestra usada en la
determinacién de los esteres, agregar 20 c.c. de solucién N/2 de s08a,
Hervir a reflujo durante 1 hora o dejar en reposo durante 15 hrs. a la
temperatura ambiente; destilar recogiendo 115 e.c. (si el contenido en
aldehidos en el alcohol es mayor de 150 mg. por litro agregar 0.5 mg,
de clorhidrato de metafenilenodiamina, hervir a reflujo durante 1 hora,
agregar 25 c.c. de agua y destilar recogiendo 125 c.c.) : saturar el destila.

de con cloruro de sodio y agregar solucién saturada de cloruro de sodio y

para obtener una densidad de 1.10. Extraer esta solucifn cuatro veces lorhidrato de meta
con tetracloruro de carbono pure usando 40, 30, 20 v 10 e.c. respectiva- :eﬂujo durante seis horas,
mente; juntar todas estas porciones de tetracloruro ¥ lavarlo tres veces te seis dias, destilar s
con 50 ¢.c. de solucién saturada de cloruro de sodio y dos veces con solu- ue la reaccién (partes
cién saturada de sulfato de sodio. Llevar el tetracloruro & un matraz de qﬂ ativa) o
500 c.c. y agregar 50 c.c de solucién oxidante; hervir a reflujo durante L ; .5

8 horas, destilar hasta que pase todo el tetracloruro, dejar enfriar v Solucién de Sulfito
agregar 150 c. c. de agua; continuar la destilacién hasta obtener un total 150 c.c. de solucién_

de destilado de 200 c.c. Si llega a pasar algo de la mezela oxidante se agua, 100 M-$ 80
deberd repetir la operacién. Titular el destilado con solucién N/100 de y 16 c.c. de dcido si
sosa usando como indicador unas gotas de solucién de Fenolftaleina;: no durante dos meses,

se debe usar agua de lavado. Un centimetro ciibico de sosa N/100 equivale Dilucién de Alde

a 0.74 mg. de aleohol butilico. Expresado el resultado en mgrs. de aleohol cado en 50 c.c. de

butilico para 1000 c.c. de alcohol anhidro,
2




en la preparacifn de este reactivo debe estar libre de aldehidos, dejar re-
posar por 24 horas y filtrar, Esta solucién contiene un gramo de aceta
dehido por 100 c.c. de solugién. k &,

TR

' Amonaldehido Purificado. Moler el amonaldehido con un peco de
éter anhidro en un mortero; decantar el éter, repetir esta operacién varias
veces; secar en corriente de aire y después en un desecador para vacio y
que contiene ficido sulfiirico. A continuacién describiremos el método volu-
métrico oficial en los Estados Unidos para la determinacién de aldehidos.

Reactivos.

A, Solueifn 0.06N de tiosulfato de sodio; standaricese con una solu-
cién de 0,05 de dicromato de potasio como sigue: pénganse 20 c.e. de una
solucién de dicromato 0.05N. en un matraz con tapén esmerilado y agré-
guense 5 c.c. de solucién al 156% de yoduro de potasio; agréguense 2.6 c.c.
de HCL y diliyanse con 100 c.c. de agua libre de CO2 inmediatamente,
titilese el yodo libertado con la solucidn de tiosulfato hasta‘que el color
amarillo vaya a desaparecer; agréguense de 1 a 2 c.c de indicador de
almidfn y continiese con constante agitacién la adicién de ticsulfato
hasta que el color azul desaparezca.

B. Solucién de Yodo. Solucién 0.05N. standaricese esta solucidn con
la golucién de tiosulfato.

C. Solucidn de bisulfito de sodio, aproximadamente. Prepirese una
solueitn 0.06N, Esta solucién no se deteriora fhcilmente si contiene de
6 a 10% de aleohol. No se debe usar después de 2 a 3 dias.

Determinacidn. Pipetéense 50 c.c. del producte en un matraz Erlen-
meyer, agréguense 10 c.e, de agua y unos pequefios pedazos de carbe-
rundo o vidrio para asegurar la ebullicién; destilense 50 c.e. o un poco
més en un matraz de tapin esmerilado que contenga un tubo que esté
sumergido en 100 c.c. de agua hervida libre de CO2, usando una pipeta,
agréguense 25 c.c. de la solucifn de bisulfito y déjense reposar alrededor
de 30 min. agitando de vez en cuando; agréguese un exceso alrededor de
30 c.e. de la solucifn de vodo; titllese este exceso con una solucién da
tiosulfato y calcilese como acetaldehido.

En seguida hégase una titulacién en blanco de la solucién de tiosul-
fato con cada serie de las determinaciones de aldehido usando la misma
cantidad de bisulfito ¥ yodo como en la determinacién del ensayo. Para
hacer el cdleulo se efectia en esta forma:

A)=e.e. de solucién de tiosulfato empleados en el problema.

112:.:. c. de solucién de tiosulfato empleados en la prueba en hlanco,
or consiguiente los c.c. de solucién de tiosulfato n i
titular los aldehidos es igual a B-A. Asf por ejemplo, teneemtfz ep;r;
problema se utilizaron 25 c.c. de yodo, y en la prueba en blanco 0.5, Por
lo tanto la cantidad de sldehidos seri 25-05=24.95 que multiplicados por
el factor nos dard la cantidad de acetaldehido que habrd en el problema,
Un c.c. de 0.05N serd igual a 0.0011 gms, de acetaldehido. La dife.
rencia entre las dos titulaciones de tiosulfato (CC, de .05N. solucién de
tiosulfato usada) por 0.0011 igual a gms. de acetaldehido para 50 c.c.
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Las substancias de origen vegetal utilizadas en la adulteracién de
los mezeales, se reconocen por la aceitn del dcido sulfiirico, que hace
eambiar la coloracién del mezcal al pardo o negruzeo. Ademis el extracto
de estos mezcales tiene un olor ¥ sabor picante. Otro método para deter-
minar la presencia de estas substancias, es tratar 20 c. c. del mezeal di-
Inirlo con su volumen de agua y agregarle una cantidad de éter o éter
de petréleo igual a la del mezcal. Se decanta el éter y se evapora a una
temperatura de 60 grados, el residuo de esta evaporacién en caso de
haber tenido el mezcal adulteracién es acre o aromitico segin la subs-
tancia que se haya utilizado.

La investigacién del alumbre se efectia a partir de las cenizas, las
cuales se tratan por agua y dcido clorhidrico para disolverlas. De la
cipsula se pasan a un vaso donde se tratan con spsa para precipitar el
foafdérico. Be filtra este liguido ¥ se le agrega dcido clorhidrico hasta
reaccidn dcida ¥ entonces precipitamos el aluminio con amoniaco. Sobre
este precipitado hacemos las reacciones caracteristicas de comprobacifn.

En los mezeales que he analizado no encontré adulterantes de nin-
guna especie, cosa que atribuyo a haberlos adquiride directamente de
productores de mezcal, ¥ no de intermediarios que los adulterarian aun-
que segiin el decir de personas conocedoras, el mezeal es de dificil adul-
teracidn, pues su aroma ¥y bouquet son muy delicados y se echan a
perder al agregarles cualquier adulterante.

Hay algunos mezcales que no son productos genuinos sino que son
falsificados ¥ aunque yo no encontré ninguno de estos, describiré la for-
ma en que estin hechos.

Un mezeal falsificado, esti hecho de una substancia llamada mez-
calina que es la esencia extraida del maguey mezeal y aunque no da el
mismo aroma que el producto genuino si puede engafar a veces. Para
hacer un mezeal falsificado se usan diferentes férmulas pero la siguiente
es8 una de las més empleadas:

Alecohol a 50 grados G. L. ......... 1000 ec.e.
Esencia de mezeal o mezealina. . .., 0.1 gm.
Azucar para dar sahor ............ C.8.].

Para una cantidad de 18 litros de mezcal falsificado se ponen dos
de genuino. El anilisis y los caracteres organolépticos descubren féeil-
mente estas falsificaciones.

. Coloracién. Los mezeales que generalmente se colorean son los de
tipo MEEJ:U utilizando pare colorearlos el caramelo, el licor de edscara de
nuez, o bien virutas de madera semejante a la de las barriea
se va a afiejar, e

Otras veces también se da la coloracién con azicar quemada,

Procedimiento para proceder a la investigacién. Para d i
el mezeal se le ha coloreado y afejado con virufa de rublzrg ne?dtfon:;":rmtf
con uin:i solucién de clara de huevo y se calienta a fuego directo, hasta
cdoun;sct; Izrm?leculursmdn de albimina y se filtra, quedando el licor filtra-
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CONCLUSIONES DE LOS RESULTADOS ANALITICOS
DE LOS MEZCALES
CARACTERES ORGANOLEPTICOS

El aguardiente de mezeal de buena calidad es un liquido espirituoso,
incoloro, en algunas ocasiones ligeramente amarillento, excepto el afiejo
que es de color amarillo oro o amarillo rojizo; muy fliido, mds ligero y
mis movible que el agua destilada, de olor caracteristico, de sabor ardien-
te, dejando en el paladar una impresién de calor muy dable. Cuando
se pasa de un vaso & otro dos o tres veces seguidas forman lo que se
llama perla o conchas del mezeal, que recibe este nombre por ser unas
pequenas burbujas transparente que en la parte superior del vaso simulan
perlas al contacto de las paredes del vaso. Embotellado conserva durante
tiempo indefinido su actividad, sabor, olor ¥ propiedades propias. Al in-
flamarse arde con llama azulada, Al gusto no ofrece ni acidez ni acritud
notable. Disuelve el alcanfor y las gomorresinas.

DETERMINACIONES No afiejos Afiejos

Minima. Mixime. Media, Minima. Mixima. Media*

Cantidades expresadas en gramos por litro,

Grado alcohélico a 15 c.c. 46.90 57.08 51.96 41.60 48.8 45.2
Extracto Seco

mga, por mil 63 332 197.5 76 460 610
Tanino — =t —_— si sl si
Alumbre e e ==k = =

Cantidades expresadas en mgs. por 100 c.c. de Al anhidro

Acidez Total 24 502 293 B8.84 236.02 162.43
Acidez Volatil T1.67 420,10 245.88 40 21330 126.56
Acidez Fija 9 24479 126.8 125 19.36 15.92
Esteres B8040 462 271.20 3924 283 152.12
Aleoholes Sup, 139.20 41051 27485 238 626 432,
Aldehidos 10.22 53.40 31.81 i1 15.22 10.11
Furfurol 291 2295 1.293 0.066 1.24 653
Coeficientes de

no aleohal Minima, Mixima Media Minima  Mixims Media

Suma de al. Sup.
Mis ésteres, 278.29 T47 612.64 277.24 68372 485.48

Minima. Mixims, Media. Minima Mixima, Media

Relacién de Alco. Sup. =

entre Esteres a8 4.1 224 b6 108 5.68
De Oxidacifn 16.5 494 324 21.3 40.6 80.9

a9

Tanino .............
d




CONCLUSIONES

Primera.—La industria de la fabricacién del mezeal de Oaxaca se
debe considerar como una pequeiia industria, pues en general el capital
invertido en las fdbricas es muy pequefio.

Segunda.—Las ganancias obtenidas por estas factorfas son muy
fuertes pues puede decirse que son de un 150 a 2007 ; proporcién que
ge podria aumentar mediante métodos cientificos de elaboracién, y no si-
guiendo métodos empiricos.

Tercera.—Las levaduras utilizadas deberfan ser aclimatadas tanto al
fluoruro o carbonato de amonio como a 88 grados C. Con lo que se ga-
naria: A.—Tiempo, pues la fermentacién que ahora se hace en cuatro
dias o més, podria hacerse en 24 6 48 horas. B.—Se podria lograr un pro-
dueto menos tdxieo, evitando la preszencia de bacterias cuyos productos
de seerecitn vy secundarios de la vida microbiana no se presentarian en
estas condiciones.

Cuarta.—E] cultive del maguey debe hacerse segin normas ade-
cuadas, La tatemaci6n debe verificarse en hornos de menor altura pero
de mayor amplitud para hacer mis uniforme la tatemacién de las pifias,
y, calentados por vapor cuya entrada seri regularizada entre 170 y
240° C.

Las pifias tatemadas deben ser reducidas a fragmentos en mdquinas
analogas a las cortadoras de cana o remolacha, La extraccién debe ha.
cerse ya ses por una prensa hidraulica o por un trapiche,

El liquido de la prensa debe ser llevado a una concentracién de 30
por ciento en azicares que es la mas adecuada para lograr una buena
fermentaeifn y no se deberd egregar el residuo fibroso, pues desmejora
el olor y sabor del mezcal.

La destilaciin se deberd verificar en alambiques de cobre con eplum-
na rectificadora pues en esta forma se obtendrd un producto de buena
calidad sin necesitar otra re-destilacién.

_Quinta.—En esta forma se obtendrian mezcales de bouquet y com-
posicién quimica constantes,

_ Sexta—Los productores de mezeal deberian agruparse en una coope-
rativa que trabajara dentro de la ley v en esta forma podrian vender toda
su produccién y obtener mayores rendimientos,

Séptima.—E| Gobierno del Estado de Oaxaca deberia dar toda clas
o e
de facilidades a los pequeiios productores con el fin de que la produceién
aumente y sea posible su exportacién al extran jero, cosa que redundaria
en provecho de la economia del propio Estado y de la Nacién,

Nota.—Las conclusiones obtenidas en los anéligi
s T s se han hecho en el
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