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CAPITULO I
1.~ INTRODUCCION.
1.1.- ANTECEDENTES.

Como en otras muchas partes del Pafs,-
la agricultura basica del Municipio de Tolimdn, Jalisco.,-
se integrd de acuerdo. a las costumbres alimenticias de sus
fundadores 1os cuales para satisfacer estas necesidades, -
.explotaron los mismos cultivos de su lugar de origen, don-
de quizds las condiciones climatol6gicas eran mas favora--
bles para dichos. cultivos. '

~ Dicha prdctica trajo como consecuencia una agri-
cultura de subsistencia, Ta cual sigue perdurando en la ac
tualidad. '

Los principales cultivos agricolas con que cuen-
ta el Municipio.son: E1 mafz, frijol, chile, sorgo y Aga-
ve, les tres primeros en la actualidad no han demostrado -
ser econdmicamente redituables, debido principalmente a Ta
escasa precipitacién pluvial que tiene dicho Municipio, --
agregando a este factor el ataque de plagas y enfermedades.

En el Estado de Jalisco existe gran diversidad ~
de cultivos debido a la gran influencia de los factores --
ecoldgicos, suelo, topografia, hidro]ogfd, vegetacidn, al-
tura sobre el nivel del mar, etc., asi pués estos factores
son limitantes de cualquier tipo de explotacidon agricola.

La industria Tequilera, teniendo una antiguedad-
que no puede precisarse, es en cambio jéven en su desarro-
110, la razén es que ha permanecido estancada durante la -
. mayor parte de su existencia, y no es sino hasta afios re--
cientes .en que gracias al uso que se ha hecho de los me- -



dios de publicidad tanto a nivel Estado y Nacional, se ha-
logrado l1a expansidén de su mercado, dando como resultado -
un aumento en las ventas.

Esta creciente demanda ha trafido como consecuen-
cia la necesidad de organizar esta industria al mismo rit-
mo, especia]menté en el cultivo y produccién en doqde los-
sistemas de explotacién tradicionales, resultan obscletos- -
debido pfincipé]mente a su baja capacidad de produccidn.

En el medio rural es muy comin gue los campesi--
nos de escasos recursos econdmicos, vendan sus cosechas --
particularmente el Agave a muy bajo precio y al tiempo; es
to es como estdn necesitados de dinero y la Gnica fuente -
de jngresos es la cosecha, ellos piden dinero adelantado -
a cuenta de 10 que puedan cosechar y existen particulares-
6 empresas que se aprovechan de esta critica situacion, ..

Las metas consideradas en este estudio se apoyan
en todo momento en el aprovechamiento integral del cultivo
del Agave y, el afdn de cooperar para que toda esa regifn-
hasta ahora econémicamente marginada se integre h1.progre—
so industrial y todas sus gentes, campesinos en su gran ma
yoria, cuenten en forma directa con los medios y elementos
necesarios para cultivar y.procesar sus productos y en esa
forma reciban una mejor retribucidén a sus esfuerzos.

Con seguridéd incompleto este estudio tratard lo
mds real posible, en dar el bosquejo de la problemdtica so
bre el cultivo de AGAVE, esperando sea de utilidad y cola-
bore a mejorar. las condjcjones socio-econbmicas de los To-
limenses, basado en la disponibilidad de sus recursos natu
rales y humanos, as? como también la necesidad de coorqing
cién bajo un programa propio del 1ugar, relacionado con el
desarrollo global, de tal suerte que su estudio esté apoya
do en el desarrollo general.



1.2.- OBJETIVOS

1.2.1.- Primordialmente el objetivo princi
pal del presente estudio es el de buscar la viabilidad que
permita integrar al desarrollo Socio-econdmico al Munici--
pio de Tolimdn, Jal., sabiendo que la falta de estudios de
cada Municipio dificulta no solo el desarrollo local, sino
también el de'fipo regional.

i 1.2.2.- Tratar de elevar en la medida posi

‘ble el nivel'de vida'y técnico agricola en el municipio, -
una vez conocida la situacidén actual del cuitivo en cues--
tién. '

¥

. 1.2.3.- Que el presente estudio sirya como
medio de consulta a personas interesadas en el cultivo del
Agave. '

1.2.4.- Tratar de incrementar la explota--

~ cibn correcta del cultivo de Agave por parte de los Toli--

‘menses, particularmente los que viven apegados a la explo-
tacién de la tierra como medio de subsistencia y obtener -
asT los ingresos necesarios para su desarrollo integral fa

- milijar,



CAPITULO III
I.- GENERALIDADES DEL MUNICIPIO.
" 1.1.- Situacidn Geogrdfica.

Concretamente el municipio de Tolimdn- ~
Jalisco, se encuentra ubicado al Suroceste de la regidn Sur
del Estado de Jalisco., limitado al Norte, con el Munici--
pio de Venustiano Carranza y Tuxcacuesco; al Sur, con el -
estado de Colima; al Este, con el Municipio de Zapotitldn-
¥y al Oeste con el Municipio de Cuautitlén. '

Las coordenadas geogrdficas correspondientes a -
este municipio son: '

Latitud Norte 19°36"'
Longitud Oeste 102°56"

Orogrdficamente muestra gque el Este hay parte de
las faldas del Nevado de Colima; a]tibéjos que se acentdan
al Suroeste del Qismo y que van de los 1,600 a los 2,200--
metros de altura. :

Por 10 que toca al Norte, se torna parejo y homo
géneo, caracteristicas propias de.la regién de el Bajo.

_ La altura sobre el Nivel del Mar de Toliman, la-
encontramos a los 750 metros.
La superficie que comprende es de 460.00 km? re-
presentando el 2.4% de la superficie de la regibn, por lo-
que esta considerado entre los municipios de tamafio prome-

dio en el Estado de Jalisco.



1.2.- CLIMA DEL AREA.

E1 clima de Tolimin, se considera como Se-
~-¢co, Cdlido, las correspondientes Estaciones de Primavera,-
. Otofio, e Invierno sin cambio térmico invernal bien defini=
do. ' '

: :
~ Tomando en cuenta los datos c]imato]ééicos que -
para este lugar reporta el plan Lerma de Asistencia Técni-
ca, se clasifica el clima segGn el Dr. C. Warren Thortwai-
te como siguef

D (0, i, p) A (a).

Clave:

D = Seco.

( 0, i, p) con Otofio, Invierno y Primavera secos -
A Cilido.

a = Sin cambio térmico invernal bien definido.

1.3.- TEMPERATURA.

La temperatura en el Municipio en cuestiéd
la encontramos segGn los Boletines Meteoroldgicos de la Se
cretarTa'de_Recursos Hidrdulicos, como mdxima 43°C y como-
minima de 2.1°C teniendo como promedio la temperatura de -2
22.5°C, anual. '

La temperatura media mensual registrada durante-
los afios de 1972 a 1977 es como sigue:

Enero 20.4 0 C.
Febrero : 20.2 " "
Marzo o 23.1 " "
T Abril 24.6 " "
Mayo . 25.1 " "
Junio 25.9 ! "
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Julio 26,0 . o C
Agosto 25.7 oo
.Septiembre 25.1 L
Octubre 24.8 " "
Noviembre 22.9 v "
Diciembre 17.0 " "

1.4.- PRECIPITACION PLUVIAL Y EVAPORACION.

La precipitacidon media anual registrada du
_rante los afios de 1968 a 1977, segin la estacion Meteorold
gica ubicada en lugar, reporta:

ARO 7 1968 510 Milimetros.
gy 1969 440 "

wo 1970 580 . "

" 1971 589 "

" 1972 633 "

" 1973 694 "

" . 1974 613 = v
w1975 .. 636 "

" 1976 490 S

" 1977 559 "

E1 &rea que ocupa el municipio de Tolimén, lo --
ubicamos dentro de los municipios que disponen de regime--
nes pluviométricos no mayores de 800 milimetros .anuales de
precipitacidén pluyial, alcanzando en promedio una precipi-

tacién de 574.4 mil{metros anuales.
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1.5.- CLASIFICACION DE SU VEGETACION.

La vegetacidn existente en el Municipio de
Tolimdn, segln la clasificacién de Faustino Miranda y - --
Efrafan Herndndez, es como sigue:

a).- SELVA BAJA CADUCIFOLIA.

o Las especies gue integran este tipo de vege

tacién son las pertenecientes botdnicamente a 1a familia -
. de las Burseféceas, cuyas caracteristicas son de drboles -
con la corteza lisa l1levando canales balsamiferos como: --
“Copales” (Bursera fagaroides), "Palo de brasil” (Haemato
xy1én brala) "Guajes" y "Tepeguajes" (Lysiloma spp).

Este tipo de vegetacidn 1o encontramos dispersa-
do en toda el 4rea municipal.

b).- MATORRAL ESPINOSO CON ESPINAS LATERALES.

Este tipo de vegetacidn se encuentra forma-
do principalmente pro drboles peftenecientes a la familia-
Leguminoceae, los que son espinpsos de hojas perennes co--
mo: "E1 huizachillo" (Acacia aturtuosa) “Chicalote" {Arge-
mone ochorofeuca), dicha vegetacién al igual que Ta ante--
rior se encuentra distribuida a lo largo del municipio.

~¢c).- GRUPO DE LOS ENCINARES.

Las especies predominantes en este tipo de-
vegetacidén son las del Género Quercus de la Familia Faga--
ceae (Encinos y Robles). Los cuales los podemos encontrar
en la zona boscosa del municipio ubicada esta al poniente-
y suroeste del mismo, con alturas promedio de 1,500 metros
. sabre el nivel del mar.’



<id).- GRUPO DE LOS PINARES.

getacién caracteristico de las zonas templadas encontramos -

La especie predominante en este tipo de ve-

los "Ocotes” (Pinus ayacahuite), asi como el "Pinus ocar--
pa" y "Pinus michoacana"”, encontrados estos en la ubica- -
cién Orjente del municipio con alturas que van de jos - -
1,500 a 1.900 metros sobre el nivel del mar.

1.6.- EL SUELO.

Los suelos dei municipio de Tolimdn, Jal.,
estdn formados principalemnte por: conglomerados de arenis
ca, aluviones y rocas extrusivas.

La mayor parte de los suelos del municipio, tie-
nen su origen en la formacién de conglomerados de arenisca
los gue se encuentran en la parte centro de la zona.

Aquellos suelos formados por aluviones del Rio -
Armeria, se siti@an en las mdrgenes del mismo, y pasan a --
formar el segundo término dentro de la importancia de la -

formacidén de los mismos.

Los suelos que por su origen se encuentran en me
nor importancia dentro del mun{cipio son aquellos formados
por rocas extrusivas, los cuales se localizan en su mayo--
ria en la parte suroeste del municipio.

Dependiendo de su calidad, los suelos del munici’
pio se clasifican como sigue:

a).~ CLASE I.

Estos suelos se caracterizan por ser planos
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sin problemas de erosion, los cuales tienen una textura 1i
gera o media, teniendo una profundidad de 1.5 metros 6 mas
Tienen buen drenaje y cantidades suficientes de nutrientes
y materia orgdnica para una buena respuesta de produccion-
al cultivo. ’

Este tipo de suelos son entontrados a los marge-
nes del rio Armeria y forman el 15% de 7a superficie total

del minicipio.
b).- CLASE'II.

Esta clase de suelos es la que forma la ma-
yor parte de Ta superficie destinada a la agricultura basi
ca del municipjo. Estos suelos presentan limitantes agri-
colas susceptibles de correccidn fdcilmente, como son las-
siguientes: Textura mds pesada, menor profundidad de la ca
pa arable, necesidad de prdcticas complementarias tales co
mo nivelacién, rotacidén de cultivos y Ta aplicacién de fer
tilizantes para.la buena obtencién de rendimientos en el -

cultivo.

Este tipo de suelos comprende el 17.5% del total
de la superficie del municipio, los cuales se encuentran -
situados en diversas partes del mismo. ‘

¢).- CLASE III.

Los suelos de esta clase son los que contie
nen la zona boscosa del municipio, la cual 1lega a formar-
el 28% del total de la superficie del mismo. Dentro de es
ta clase de suelos raramente se realiza algdn tipo de agri
cultura tradicional, ello debido principalmente a Tos esca
sos rendimientos y dificuitades que presentan para prdcti-

. cas culturales, por lo que son dedicados a actividades fo-

restales y plantaciores de frutales exclusivos del clima -

frio.
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Las 1jmitantes de este tipo de suelos pueden ser
escasa fapa arable, condiciones de baja fertilidad, mayo--
res -posibilidades de erosidn hidrica y eblica, debido a su
topografia ondulada.

d).- CLASE IV.

v Dentro de esta clasificacién estd la mayor-
parte de la superficie del municipio, ya que ocupa el 34%-
total de los mismos.

Las limitantes para este tipo de suelos son: muy
delgadas, topograffa muy accidentada, fuertes pendientes y
escaces de nutrientes y materia orgénica. '

e).~ CLASE V.
Estos suelos son impropios -para cualquier -
clase de actividad agricola debido a la degradacidon del --

suelo y a la valoracidn superficial de rocas.

Estos suelos ocupan el 20% de1 drea total, los -
cuales précticamente no se utilizan para ningln cultivo.

1.7.- US0S DEL SUELO.
La superficie que ocupa el municipio de To
1imdn, es de 52,001 hectdreas clasificadas agricolamente -

de la siguiente forma:

321 Hectdreas de riego

8700 " de Temporal y humedad.
17700 " de pastizales.
14600 " de Bosque.

10680 * de ereales 6 improductivos.
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1.8.- TOPOGRAFIA.

La topograffa‘dej municipio es un tanto --
irregu]ah observéndosé hacia el .0este algunas ramificacio- -
nes de la sierra del Perote, donde predominan altitudes en
tre Jos 900 y 2100 metros sobre el nivel del mar. E1 res-
to de ja superficie es quebrada, extendiéndose esta hacia-
el valle de Tuxcacuesco, predominando altitudes que van de
los 800 a 1500 metros. Dicha superficie estd cruzada por-
numerosas barrancas formadas por el rio Armeria y sus - --
afluentes.

1.9.- HIDROLOQGIA.
;

Los rios mexicanos los encontramos cTasifi
cados por su orTgén en Pluviales, Nivosos y Mixtos, por su
régimen, en Tropicales y Subtropicales; por su edad, en jé
venes, maduros y viejos, asi tenemos que el (Gnico recurso-
hidrolégico del municipio lo constituye el Rio Armeria, --
perteneciente por lo tanto a su cuenca y clasificado este-
por suy origen, en pluvial; por su régimen en Tropical y --
por su edad en Jéven.
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CAPITULO IV.
I.- DESCRIPCION GENERAL DEL CULTIVO.

1.1.- Origen del Mezcla Tequilero.

Meace
E1 origen exacto del tequila como bebi-
‘da alcohdlica, no estd claramente establecido. Se han en--
contrado referencias al "Vino de Mezcal” a principics del -
sidlo XVII, en Ja1iséo, pero el aguardiente de mezcal se ob
tuvo una década después de Ta conqu1sta de Tenochtitldn por
los Espafioles.

La destilacidn como operacidn unitaria destinada-
a la separacidn por cambio de fase fue conocida en la Meso-
potamia hace 3,500 afios A. de C. como lo muestran Tas evi--
dencias encontradas, pero su empleo en principio estuvo des
tinado a otros fines como la perfumeria, segin textos encon
trados y no precisamente para fabricar bebidas destiladas. -

< E1 nombre de tequila se deriva de 1a voz autdcto-
na "Tiquila” a Tiquilen", nombre con que lo0s aztecas denomi
naban a esta bebjda, también conccida con el nombre de mez-
cal.

Localizar donde y cuando.se empezéba usar la téc-
nica de la destilacifn para elaborar bebidas alcohdlicas, -
es dificil estab]ecer]o,,pero se afirma que la pr1mer vez -
ﬁue se industrializé debidamente 1la producc1on del tequ11a,
fue en el 20. tercio del siglo XVIII por don Pedro Sénchez-.
de Tag]é, quién hacia remesas a las diferentes partes del -

mundo colonial.

Sea como fuere, el mezcal como fuente de azilicares
fermetables debié ser conocido antes de 1a 1legada de los -
espafioles a la América. La tecnolcgia azucarera y el esta-



blecimiento de Ingenios debe haber aportado indicios para-
adoptar ciertas técnicas para aplicarse en la extraccién -
.de azdcares del mezcal.

_ En una industria poco desarrollada, al menos has
ta hace dos décadas la adopcidén dogmdtica de algunas técni
cas propias para otros procesos, ayudé a desarrollar una -
industria que en el presente ha emergido para ocupar un lu
gar importante no imaginado hace unos 50 afios.

1.2.- CULTIVO DEL MEZCAL

E7 cultivo del mezcla, se remonta a mas de
un milenio, pues tanto en Ja Peninsula de Yucatdn camo en-
el Altiplano de México, se han encontrado evidencias de --

eflo.

E] agricultor actual a través del proceso de la-
transmisién de los conocimientos aprendid de sus ancestros
las expgfiencias acerca de como sembrar y cuando sembrar,-
algunas otras técnicas relativas al cultivo y las condicig

" nes ecoldgicas del medio ambiente.

No obstante el camino.de1 conocimiento siguiendo
esos pasos no ha podido Tlegar mds alld de lo conocido y -
apljcado hasta la actualidad. '

En el cultive del Agave existen dos factores; --
unp que puede ser modjficado y otros que no pueden cambiar
se. Entre los primeros se encuentran los métodos de ferti
lizacidn, Fecha de siembra, la mejor preparacidon de la tie
rra, la seleccifn de la mejor semilla, la eliminacidn de'-

\ b]agas de Ta planta, la reduccidén del perfodo de cultivo,-
densidad de poblacifn, aplicacién de la mecanizacidn, etc.
.y como segundo factor no susceptible de modificacion, ta--
les como-los regimenes de 1luvia, heladas caracteristicas-

. del suelo etc.
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De 105 factores modificables cabe hacer le acla-
racién que no existen datos absolutamente confiables en --
cuanto a la fertilizacidén. El1lo implica un proceso de ex-
perimentacién bastante largo para reunir una cantidad esta
dfsticamente confiable., Tocante a la fertilizacion deberd
procederse todavia con cautela.

En cuanto a la mecanizacidn se hacen estimacio--
nes de que este es uno de los puntos- importantes para re--
solver el problema de la productividad.

1.3.- CLASIFICACION BOTANICA DEL AGAVE HMEZCAL.

‘Existen mds de 500 especies de Agave y po-
demos decir que el 95% de estos son originarios del suelo-
mexicano. Asf los Afaves que.se ven en China, Indonesia,-
Africa, Australfa y hasta en el Tibet son originarios de -
nuestro pais. Podemos decir que hasta el sisal que empie-

.za a ser una fuerte competencia al henequén mexicano y que

actualmente desde yucatdn a los Estados Unidos y de alli -
se embarcd Ja semilla a la Africa Oriental Inglesa. Actual
mente otro-Afave de origen mexicano empieza a interesar in
cluso a Tos extranjeros; nos referimos al "Peyote" utiliza
do por los Indios Hicholes en sus ceremonias religiosas, -
sin embargo aparte del efecto alucinante que produce a - -
quien Ja consume no se le conocen otros usos prdctices; --
asf como también tenemos el Maguey, del cual tradicjonal--
mente se Te extrae el pulque 1lamado también Neutle, que -
significa en Ndhualt; vino dulce Necutic, cosa dulce y Oc-
tti, vino. '

Botdnicamente el Afave 1o encontramos clasifica-
dos como sigue:

Reino Vegetal
Divisién Fanerdgamas
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Subdivisidn Angiosbermas
Clase . Monocotileddneas
Familia Afavaceae

Género Afave

Especie . Palmaris

Nombre comiin "mano larga, bermejo, ba-
) : ' . rranguefo".

E1 Agave es-una planta que después de haberse cla
sificado dentro de varias familias por sus caracteristicas-
botdnicas, se ha logrado establecer definitivamente en una-
familia 11aqua Agavaceae.

La ﬁﬁanta es una monocofi]edénea, su rafz es fas-
ciculada siguiendo un curso horizontal casi paralelo a la -
superficie, en las rafces primarias se derivan vellos que -
alcanzan a cubrir una distancia de 0.60 a 1.20 Mts. de la -
planta. En realidad 1o que aqui se menciona como raiz pri-

marja es un rizoma.

En realidad no existe una rafz vertical abajo de-
Ta planta pues a partir de 10 a 20 cms. se producen derjva-
ciones horizontales. E1 didmetro de los rizomas es de 2 a-
5 mms. con una apariencia de color cafesoso.

De los 8 6 10 rizomas que aparecen en la planta -
empiezan a brotar hijuelos a partir del segundo & tercer --
afio dependiendo del desarrollo de Ta planta.

Una planta puede dar 10 rizomas y por lo tanto‘lo
hijuelos cosa que rara vez sucede pués depende de Ta capaci.
dad de ?a planta para suministrar nutrientes. Para que Jla
raiz produzca otro hijuelo, es necesario remover la que ya-
tiena. A medida que transcurren los afos lcs hijuelos se--
rdn menores en cantidad por 10 que en la vida del agave se-
‘aprovechan de 10 a 15 hijuelos que serd del 3do. al 5to. --

{
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afio de vida. A partir del quinto afio se acostumbre dese--
char los hijuelos {desbotar) debido a que la planta los --
tiene en menor cantidad; no tienen las cualidades propias-
de Tos hijuelos del 30. al 5to. aio y ademds es necesario-
acelerar la maduracién del agave, cosa que se retarda al -
estar suministrando energfa a la reproduccidn vegetativa.

Del tallo, muy corto v grueso, nacen de treinta-
a cuarenta hojas en fcrmﬁ de roseta. Estas son grandes, de
unos dos metros de largo aproximadamente, por unos veinte-
centimetros de ancho, de color verde obscuro dependiendo -
de la variedad, sésiles, muy gruesas, rfigidas, cfncavas, -
estrechadas cerca de la base, de bordes provistos de espi-
nas triangulares. Las hojas rematan en una pla de unos --
cinco centimetros de largo, de color café obscurc grisdceo
muy aguda, acanalada hasta la mitad, formando una corona -
sobre el tronco casi a nivel del suelo se empieza a desa--
rroilar la "Pifia"” del mezcal y en donde la planta genera a
los almidones que en la industria se convierten en azica--
res. Este desarrollo de la base del tronco es caracteris-
tico de los Afaves aprovechables para la fabricacidn de --
los diversos aguardientes y llega a pesar del octavo & no-
veno afo de 40 a 80 Kgs.

E1 Adave florece una vez en su vida, emitiendo -
solo bohordp 6 escape floral 1lamado quiote, 6 cogollo cu~
ya altura puede alcanzar méds de cinco metros, para prodi-~--
cir la flor y las semillas. La flor de un colcr verdoso,-
tiene pedinculo corto y grueso, prefToracién valvar, desa-
rrollandose en forma agrupada y en varias ramificaciones.

Una planta puede tener de 400 a 500 flores de --
las cuales solo la mitad son fecundadas.

Cada flor consta de un periantio infundibulifor-
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me, fermado de seis tépalos, biseriado, lacinado. De los-
tépalos, son un poco mds anchos y mds gruesos los gque co--
rresponden al cdliz.

E1 androceo se compone de seis estambres muy lar
gos que sobresalen del periantio y que rematan en anteras-
versdtiles. Estdn adheridos en la base del periantio.

E1.polen presenta un plieque longitudinal. El gi
neceo es tricarpelar, de ovaﬁfo'fnfero, de placentacidn --
‘axilar y ovulos andtropos; el estilo remata en estigma ca-
pitado. ’

A1 hadurar el ovario se transforma en un fruto -
en cédpsula con seis costillas longitudinales. En su inte-
rior tiene tres cavidades 1lenas de semillas de color ne--
‘gro, de embridn recto y con endospermio carnoso.

Rara vez se deja florecer el mezcal y por To tan
to tampoco es frecuente obtener semillas. La propagacion-
del mezcal por semillas nunca se ha hecho en escala comer-
cial y tahpoco se tiene conocimiento que se haga con otros
afaves. Esto ha sido m&s bien una curiosidad cientifica.

Es interesante hacer notar que si la propagacidn
de los afaves tuviera que hacerse por medio de la semilla-
dado los périédos de la floracién tan largos, -la siembra -
comercial serfa mds lenta y costosa que la propagacidn por

hijuelos.
1.4,- VARIEDADES DE AGAVE.

. Dentro del género Agave estdn camprendidas
mds de 500 especies, mayormente en México, siendo las mds-

comunes:
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Agave Tequilana Weber, A. Balmaris Trelease, A.-
Pesmulae Trelease, A. Pseudotequilana Trelease, A, Longise
pala. A. Subtilis Trelease, A. Estriata, A. Filifera, A.-
Intrepida, A. Lechuguilla, A. Cupreata, A. Borrida. A. - -
Roezliana. A. Attenvata, A. Ferox, A. Céntala, A. Collina,

A. Pesriulae, A. Atrovirens y A. Bourgaei.

Todos los anteriormente mencionados se cultivan-
en las regiones mds densamentp poblTadas en nuestro Estado—
como lo es la regidn de Tequ1]a y Tos Altos, si bién el --
Agave Tequilana comprende el 90% del cultivo. E1 Agave -
Subtilis es el cultivado a mayor escala en Nuestra regidn-
de Tolimdn, Zapotitldn y Tonaya.

1.5.- PRINCIPAL ZONA PRODUCTORA DE AGAVE.

No obstante que el Agave mezcal de diferen
tes tipos se desar?o]]a en diversos climas y suelos, el --
clima cdlido y seco y los suelos semi-dridos y arenosos cg
mo lo son en Tequila, Arenal y sus alrededores son los mas’
propicios para'e] cultivo del Agave. (Agave Tequilana - -
Weber). '

Asi como hay regiones Gptimas para el cultivo de
la Uva, la Cafia, etc., el Agave requiere de suelos especia
les donde desarrollarse para producir las mieles mds ricas
de las cuales se extrae el licor de caracteristicas tan de
finidas como 1o es el Tequila mezcal.

Hay muchas regiones en nuestro Pais que producen.
diferentes clases de mezcal, como son:

E1 Mezcal de 01la, de Oaxaca.
El Bocanegra de Sonora.
E1 Sotol de Chihuahua y Coahuila.



E1 Mezcal de San Luis,-de San Luis Potosi, etc.

Incluso en nuestro mismo Estado de Jalisco tene-

mos los mezcales regionales de:

E1 Tuxca, de la region de Tonaya.

E1 Raicilla, de la regidn de Puerto Vallarta.
E1 Quitupan, de la misma poblacién.

E1 Barranca, de la regién de Tapalpa.

Todos estos productos son de sabor y calidad no-
tablemente diferentes a los del Tequila puro; tienen proce
sos de destilacidn rudimentarios y su consumo, con algunas
excepciones ed mis bien_regiona].

 1.6.- COSTOS DEL CULTIVO DEL AGAVE.

La descripciéh general del sistema de cos-
tos para el cultivo de Agave calculado por hectdrea para -
esta regién, es.presentado en forma ésquematizada en los -
cuadros.de la siguiente hoja. ' '

Densidad de poblacion 2,500.00 plantas por Ha.
Costo de la planta lista para ser plantada - --
$0.90 c/u.
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C0STOS DE PRODUCCION DE AGAVE POR HECTAREA.

CONCEPTOS TOTALES
__ PREPARACION PLANTACTON LABORES SIMA.
AROS TIERRA. $ PLANTA.  CULTURALES
1 160.00 2,250.00 200.00
2 240.00 200:00
3 200.00
4 200.00
5 200.00
6 200.00
7 200.00
8 200,00
9 200.00 6,000.00
10
11
TOTAL
CONCEP 400.00 2,250.00 1,800.00 6,000.00

TOS.
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VALOR DE LA PRODUCCION POR HECTAREA DEL
CULTIVO DE AGAVE.

CONCEPTOS TOTALES
AROS  PESO VALOR’ TONELADAS POR
PROMEDIO POR KGS. HECTAREA.

1

2

: ,

4

.

6

,

8 40.Kgs. $0.30 100 Tns.

9 . .

10

1

TOTALES 44 kg, $0.30 100 $30,000. 00
CONCEP-

T0S.

UTILIDAD BRUTA TOTAL $30,000. 00

COSTOS DE PRODUCCION 10,450.00

UTILIDAD NETA TOTAL  $19,550.00
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CAPITULO IV

I.- ELABORACION Y PROCESO,
1.1 PREPARACION DE LA MATERIA PRIMA.

Cuando los mezcales han logrado su com---

- pleta madurez, primeramente se arrancan del suelo con un --

instrumento 1lamado "COA", una vez arrancada la p]anta se--
procede con la GOA a quitar las hojas o pencas (Jimar) has-
ta dejar la pifia adherida una pequefia parte de elias.

Posteriormente son transportadas del campo a la -
planta beneficiadora en la cual serdn procesadas industrial.
mente. '

1.2 COCIDO 0 TATEMADO.

E1 aguardiente mezcal es un liquido incoloro con-
olor y.sabor caracteristicos y Gnicos (debido principalmen-
te a ciertas clases de esteres, aldehidos, dcidos voldtiles
y otras sustancias) con el que facilmente se le relaciona -
con la planta que‘]e dié origen. Su densidad promedio es -
de 0.924 gr/cc a 15°C y su grado alcohGlico es de 55°G.L.

La pifia o cabeza del mezcal contiene un jugo aci-
do y dspero, el cual mediante el cocimiento por un proceso-
de transformacién bioquimico se convierte en un jugo con al

.r

to contenido de azlcares o mieles fermentables.

Esta operacién se realiza en casi todas las indus
trias de este tipo, actualmente establecidas en hornos con-
paredes de mamposteria, los cuales reauieren para un efi---
ciente coccién, de un tiempo de estancia de 48 horas, es de
cir 24 horas de cocimiento y 24 horas de enfriamiento.
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En esta operacifn es donde se transforman, por ac
cién térmica e hidrolisis las’ sustancias amildceas y los --
dcidos que se encuentran en la pifia en sustancias directa--
mente fermentecibles.

La hidrolisis de las sustancias amildceas en glu-
cosa esta dada. por Ta férmula general: .

(Cg Hip 05)n + (Hy0)n (Cg Hip Og)n.

£1 almidén y la celulosa son hidratos de carbono;
insipidos‘e insolubles en el agua pero capaces de engendrar
aziicares bajo *a accidn de temperaturas altas. 0 sea que -
en la accidén los aziicares simp]eé o no hidrolizables (a1h1-
dén celulosa), se transforman en aziicares complejos o hidro
lizables (exosas): susceptibles a ser fermentados.

1.3 MOLIENDA.

Una vez cocido el mezca] pasa desde los hornos y-
por medio de una banda sin fin a una desgarradora que sec--
ciona o destroza la cabeza en pequefias partes por medio de-
un sistema mécanico de cuchillas giratorias gque se encuen--
tran en serie con los melinos eléctricos - tipo trapiche --
los que ée encargan de exprimir los pedaios de mezcal hasta
reducirlos a bagaza y cbtener los caldos ¢ mostos.

En cada uno de estos molinos existe un sistema de
recepcién de mostos los cuales son conducidos por medio de-
una tuberia aséptica a las tinas de fermento previa filtra-

cidn.

ET mosto deberd tener cierta concentracién ideal-
para el desarrollo de Ta levadura que se utiliza para la --
fermentacidn., Si Ta concentracidn de azicares es mayor, se



diluye tomando en cuenta que el agua debe ir libre de micrg
organismos con el fin de no perjudicar la levadura.

1.4 FERMENTACION.

La fermentacidén es un proceso bioquimico mediante
“el cual y con adicién de levadures, los azicares contenidos
en los mostos {glucodsa, fructuosa, manosa, etc)., se trans-
forman en alcohol etilico y anhidrido carbénico bdsicamente.
La reaccidn. formada es la siguiente: ’

C6 Hyp O 2Cp Hg OH + 2C05.

La levadura: es un microorganismo que se desarro
17a multiplicdndose es forma asombrosamente répida cuando -
se encuentra en su medio apropijado, requiriendo de lo si---
gquiente:

a) Fuentes de carbono. Las levaduras necesitan- ,
que las fuentes .de carbono que por 10 general son azlcares-
de los cuales obtienen la energia necesaria para sus reac--
ciones metabdlicas como es el desdoblamiento de la glucosa-
hasta alcohol etilico.

b) Fuentes de Nitrggeno. Las fuentes de nitrége
no van a formar parte del material pldstico del organismo;-
protefnas, enzimas, etc., en las que se suministra en forma
de sales inorgdnicas de amonio tales como: Sulfato de amo--
nio y fosfato dcido de amonio. : '

“¢) Fuehtes'minera]es._ Las levaduras requieren-
fésforo y magnesio, minerales de gran importancia para la -
reaccién de transformacidn. Se suministran en forma de fos
fatos y sulfatos de magnesio. '
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Las tinas de fermento reciben 1o que se llama ind
culo o pie de levadura, consfituido por una levadura denemi
nada Saccharomyces cerevisae. Este indculo por gemacidn se
va multiplicando paulatinamente alcanzando su médxima activi
dad a2 11° Brix haciendo necesaria la adicidn de nuevas can-
tidades de mostos para nc detener el desarrollo deila leva-
dura y poder obtener la cantidad de indculo necesaria para-
fermentar los mostos requeridos para una destilacién conti-

nua.

Las condiciones de acidez se e proporcionan al -
mesto con dcido sulfirico eb una cantidad tal gue obtenga -
mos el PH 6ptimo de 4 a 4.5 y estas condiciones de acidez -
deberdn prevalecer durante todo el proceso de fermentacién-

aproximadamente 48 horas.

Terminada la fermentacion se dice que lcs caldos-
0 mostos estdn muertos momento en el cual se encuentran lis
tos para continuar su proceso de elaboracidn hacia el pro--

ducto final.
1.5 DESTILACION,.
Este proceso se realiza generaimenteen dos etapas:

a} Destilacién o destrozamiento.

b) Destilacidn o rectificacidn.

En la primera destilacidn o destrozamiento se ob-
tiene un alcohol 1lamado ordinario de baja graduacién alco-
hélica debido principalmente al contenido de impurezas y de
componentes de baja temperatura de ebullicidn entre Tos que
se encuentran los aldehidos y cetonas. i

La segunda destilacidn se efectla precisamente --
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con el objeto de eliminar todas estas sustancias ajenas al-
producto deseado mediante una rectificacidén, la cual consis
te en poner en contacto el vapor que sale del almbique o0 --
rectificaddr con una porcidn condensada del vapor previamen
te producido en el mismo aparato. ' 4

En estas dos operaciones hacen su aparicién los .-
productos de la destilacidn 1lamados "cabezas 'y colas".

. Se denominan “cabezas a los productos de la prime
ra destilacidn que tienen bajo punto de ebullicidén como --
son: aldehidos, ésteres, etc.

Se denominan colas, a los resultados de la desti-
laci6én constijtuidos principalmente por alcohdles superiores
de elevado peso molecular como son: Alchol propilico, iso--
propflico, butirico, isoam{lico, amilico, etc. A este resj
duo también se le conoce como aceite empireumdtico o de fu-
sel. Ademds en el producto final de la destilacién se en--
cuentran pequeiias cantidades de terpeno y furfural.

1.6 CONTROL DE CALIDAD Y ENVASADO.

Este centrol 'es 1levado a cabo mediante Jos-
andlisis de laboratorio, en donde se confirma la ausencia -
de alcoholes nocivos y la uniformidad de pureza de los ele-
mentos que integran el producto. final, de conformidad a la-
Norma Ofiéial de Método de Prueba para la determinacidn de-
porcentaje de alcohol en voldmen en la escala Gay Lussac a-
15°C en bebidas alcohdlicas destiladas DGN-V-13- 1970., cu--
yo alcance es establecer el método de prueba para la deter-
minacidn del % de alcohol en voldmen en la escala Gay Lus--
sac, en bebidas alcohdlicas destiladas.

£l producto final elaborado con minucioso cuidado



16gicamente que requerird para su envasado los mismos cuida
dos que para la proteccidén de su calidad, siendo estas:

.~ Deberd ser reposado por un periodo determinado.

- Control estadfstico de su calidad, al envasarse.

- De preferencia afiejarse en barricas de madera -
de encing.

- Totalmente limpio el envase que deba 1lenar el-
Mezcal Tequila, ademés de una etiqueta, vinien-

do posteriormente el empaque y el almacenamien-
to. - .
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CAPITULO V°

1 ESTUDIO DEL MERCADO.

1.1 CALIDAD DE LA -ZONA PRODUCTORA DE MATERIA--

PRIMA. ’

Son diversas las caracteristicas origina--
das del producto en cuanto a color, olor, y sabor, esto es-
debido principalmente a requerimientos de la demanda a ini-
ciativas tradicionales, buscdndose con ello hacer del Tequi
la Mezcal un producto de verdadera calidad comercial.

Seg&nfdatos propbrcionados por las Autoridades --
del lugar donde se 1leva a cabo este estudio, le correspdn—
den once millones de cabezas aproximadamente, representando
el 15.9% del total de cultivo en el Estado.

La calidad de 1a materia prima bdsica se puede es
tablecer de acuerdo a la existencia de cada una de las va--
ricdades de Mezcal antes mencionadas.

De acuerdo a datos proporcionados por los campesi
nos de la zona, se puede establecer el siguiente cuadro:

. NOMBRE CIENTIFICO . % %% NOMBRE VULGAR
Agave Subtilis Trelease 60 "Chato, Sahvayo, Barranquefio"
Agave Palmaris T. 30 *“Mano Targa, Chino, Moralefio”
Agave Losgisepala Tod. 5 "Grande, siglin"
Agave Peému?ae T. 7 5 "Pata de mula y azul"
100%

“100% = 11 x 106 Cabezas.



Analjzando el cuadro anterior se puede decir gue-
para obtener mejor resultado en el producte final conviene-
aumentar el % de existencia de "Chato y moralefio" para in--
corporar al producto calidad y rendimiento, ademds de la po
sibilidad de elaborar Subproductos como exfraccién de ix--
tle, a base de la penca del mezcal que deberd complementar-
se atacando otros puntos de productividad y caracteristicas
del producto o sea Ta calidad.

1.2 CALIDAD DEL PRODUCTO.

Son trés de las principales calidades de Te-
quila; Blanco, Reposado y Afiejo. E1 Tequila Mezcal reposado
es el Blanco que se mantiene tres meses en barricas de ro--
ble o encino; el Afiejo prolonga su reposo por un afio mds, -
dependiendo del tiempo de afiejamiento que se requiera. E1-
producto adquiere un color &mbar y uh sabor muy agradabie -
al paladar después de su tiempo de afiejamiento.

La calidad del Tequila reside bdsicamente en su -
aroma y sabor y esto depende que el destilado sea 100% de -
Agave.

Actualmente la ley solo exige que el 51% del 1i--
cor sea destilado de 1a planta de origen y las compafifas --
que estdn produciendo actualmente, casi la totalidad de ---
ellas, basan su proporcidn de mezcal en este minimo especi-
ficado por la Industria y Comercio y légicamente. su calidad
es también proporcional a esa cantidad.

- En base a esto se puede establecer que, en cuanto
a materias primas, la calidad del tequila-estd en razén di-
recta de éstas, y en medida de que su presencia se acerque-
al 100%.
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1.3 SUBPRODUCTOS.

E1 precio de cualquier producto estd en fun-
cién directa de 1la demanda 'y en competencia del mismo as{ -
como de sus costos de produccidén, en base a ello el produc-
tor establece sus precios de venta, los cuales 1legan al --
consumidor de acuerdo al equilibrio econbémico que aquel es-
pecificé en tal forma que su inversidn sea rentable.

Se toca este punto en esta parte del capftﬁ]o pa-
ra que sea mds objetiva la explicacidn que a continuacidn -
se dard sobre ]aAimportahcia que en el precio final tiere -
que abatir los costos de produccidn mediante el aprovecha--

miento integral del mezcal.

UTILIDAD NETA = Ingreso por venta-costo de produg
cidén-Impuesto.

UTILIDAD BRUTA = Ingreso por venta-costo de pro--
: duccidn.

De 1os subproductos que se puedan obtener a par--
tir de 10 que actualmente se desecha se pueden enumerar va-
rios, estableciendo previamente que para obtener Gptimos re
sultados se deben hacer verdaderos estudios econémicos y de
proceso qué_]]evan objetivamente a tecnificar la axplota---
cién del mezcal tanto en su producto como en su actual des-

perdicio.

Como primer subproducto estdn las pencas u hojas-
de }os mezcales, de los cuales es posible extraer fibra o -
ixtle semejante a la del henequén. Esta operacién se ha --
1levado a cabo informalmente en algunas regiones de Jalisco
obtenjérndose buenos resultados ya que la resistencia y tex-
tura de la fibra han permitido elaborar algunos articuios -
tales como: Costales, cordeles, bolsas, huaraches, etcétera.
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0tro subproducto es la fibra de la cabeza ya moli
da, misma que se puede emplear en la elaboracidn de Tadminas
semejantes al fibracel previamente molida y exprimida y con
un aglutinante semejante al utilizado para este, es decir -
fibracel, varidndolo si es necesario de acuerdo a los resul
tados que se obtengan en experimentaciones y pruebas fisi--
cas con dicha lamina.

La misma fibra de la cabeza, ya molida se puede--
usar como alimento para ganado previamente enriquecida con-
las mieles de desecho o caldos de destilerfa, (porcidn que-
queda después de la destilacidén) los. gque contienen inclusi-
ve vitaminas tales como Ritoflavina que como complemento ~--
alimenticio ofrece magnificos resultados.
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CAPITULO VI
1 PLAGAS Y ENFERMEDADES DEL AGAVE.

Algunos técnicos consideran que el control de -
plagas agricolas en su sentido mds amplio es como debe abar
car el uso de antibidticos en medicina, el control biético-
de plagas de vertebrados, malas hierbas, insectos y las en-

fermedades de los cultivos.

Las plagas y enfermedades del Agave, asi como las
malas hierbas presentan una serie de caracteristicas bioléd-
gicas y morfoldgicas que determinan su cardcter de perjudi-

ciales entre ellas tenemos las siguientes:
1.1. PLAGAS.

a) Barrenador (Acentrocneme hespertaris).

La mariposa tiene en los ejemplares ma--
chos de 70 a 75 mm de envergadura, siendo las hembras alao-
mayores. E1 cuerpo es de forma' cilindrica cubierto de fi--
nos pelos. La cabeza es pequefia, los ojos grandes y promi?
nentes. Las antenas (cuya longitud oscila entre 20 v 25 mm)
estdn terminadas en una sola comprimida, con toda la super-
ficie cubjerta de finas escamas. La longitud del cuerpo en
los machos varia de 30 a 35 mm en las hembras entre 40 y --
45 mm. ET color es grisdcec. Las alas anteriores son mds-
angostas que las posteriores. La superficﬁe interior de --
las alas color gris plomo con pequefias manchas dispersas“-
negras y blancas, presentando las alas anteriores manchas -
amarillas,. '

Las mariposas son sumamente nerviosas de vuele rad
pido-y corto. El vuelo nupcial se efectiia entre agosto y -
Septiembre. La cdépula se efectlia durante el creplscula.
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La hembra efectla Ta postura sobre las pencas en-
forma aislada o en grupos. La postura se efectGa en los me
ses de 'Octubre'y Noviembre.

Los huevecillos tienen forma cénica ligeramente -
deprimida en el vértice. Tiene 3 mm de didmetro por 2 mm -
deraltura, color blanco marfil recién puestos, amarillento-
después cdscara saliente.

La eclosidén se realiza a los 15 6 20 dias en con-
diciones dptimas.

Control.- Entre los diversos parésitos de la "“pa-
Tomilla" se encuentra el hongo Entomophtora que cubre total
mente numerosas galerfias, criéé]idas y larvas. La mosca Ar-
throchaeta de la familia Tachinidae, cuyas larvas pupan en-
lTas cercanias de las crisdlidas de Acentrocneme sp. impi---
diendo que la crisédlida se transforme en adulto.

Aungue el control bioléagico nunca elimira por si-
solo una plaga, es a la 1argé el Gnico método capaz_ de man-
~tenerla en proporciones inofensjvas, por esta razén aunque-
no se incremente el control bioldagico inducido si se reco--
mienda que durante el combate quimico no se descuide ni por
un momento los efectos que hace sobre pardsitos de la palo-
milla.

b) Gallina Ciega (Phyllophaga sp).

Las Tarvas de estos insectos son. de color blanco-
curvas, con cabeza café obscuro y el abdémen de coloracién-
obscura por la tierra que inagiere al destruir las raices de
las plantas para alimentarse, provocéndo‘un debilitamiento-
continuo hasta que el mezcal toma una coloracién amarillen-
ta y en casos muy agudos la planta se elimina y muere.
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Combate.~ Se recomienda 1o0s berbechqs profundos -
durante el otofio y aplicar al suelo antes de la plantacidn-
Aldrin 2.5% 6 Heptacloro 2.5% en dosis de 75-100 Kg/ha res-
pectivamente. : '

c) - Chapulin (Qrden Orthéptera).

En algunas regiones este insecto es conocido como
saltamontes. Tiene una sola generacidn al afio que se pre-—
senta de Septiembre a Noviembre:

E1 dafio se nota principalmente en las hojas tier-
_nas de las plantas jévenes, los mdrgenes aparecen mordis---
queados en forﬁa de media Juna., Las mayores jnfestaciones-
se encuentran en mezcaleras descuidadas con abundantes zaca

tes.

Control.~ Se recomienda espolvorear con BHC 3% en
dosis de 25 Kgs/Ha o bien asperjar con paratién metilico -~
50% en dosis de 1.5 Lts por hectédrea en el agua necesaria.

d) Escamas (orden Homéptera).

Esta p1agé estd ampliamente difundjda en las re--
gibnes mezcaleras. Aparte de los dafios directos sus abun--
dantes secresiones dan lugar ai desarrollo de fumaginas que
interfiere las funciones de la planta restringiendo la for-.
macidén de almidones y azicares. )

Control.- Se recomienda para su combate aspersio-
nes con Malathién 50% en dosis de 300 c.c. por 100 Lts de -
agua, Gusathidén M 250 en Ta misma proporcidn del anterior.

1.2 ENFERMEDADES.

a) Antracrosis {Colletotrichum Acaves Cav).
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Esta enfermedad se caracteriza por presentar man-
chas circulares a lo largo de la penca de color café claro-
al principio y obscuro al final. Las manchas en ocasiones-
pasan al envés de la penca. E1 hongo se ve favorecido por-
los excesos de humedad.

Control.- Evitar el encharcamiento de aaua y as--
perjar cada 2 a.3 semanas con compuestos a base de cobre co
mo: Trioxil, Cuprocide, Cupretan, Tribdsico, etc., en dosis
de 400 grms/100 Lts de agua. ‘

b) Negrilla (Asterina Mexicana E11 y Ev).

E1 desarrollo de este hongo se ve favorecido prin
cipalmente por las mielecillas componentes de los excremen-
tos de los insectos (escamas). Las pencas aparecen con man
chas semejantes a verdaderas capas de hollin o tizne; en --
ocasiones todas las pencas se encuentran cubiertas por el -
tizne.

Nb obstante que el.hongo no parasita directamente
el tejido vegetal, sino que se nutre de ‘los azicares que --
contienen los excrementos de los insectos, el dafio que oca-
siona consiste en que el encubrimiento que da a las hojas -
obtaculiza su funcidn clorofiliana.

Control.- Se efectda principalmente combatiendo--
los insectos ya sea con aspersiones de insecticidas (Mala--
thidn, Folidol) o bien utilizando combinaciones de insecti-

cidas y fungicidas (Folidol con zineb, etc), con las que se
combaten a la vez los ‘insectos y hongos. )

¢) Tizon (Alternaria Agavii).

Los sintomas que la planta presenta son ficilmen-

te identificables por el nidmero de hojas de coloracidn café



produciéndose manchas negrés y regulares en nimero de dos a
cinco a 1o targo de Ta hoja.

Control.- Realizar aspersiones cada mes con caldo '
bordeles o con zineb. Baflando.lo mejor posible la planta.
. P .

d) Cdncer o Pudricidn de la Raiz (Nectria Sp).

Para el control de este hongo y otros del suelo -
como Phythora sp se recomienda eliminar todas aquellas plan
tas enfermas o sospechosas, quemdndoles inmediatamente y --
abrir las cepas dejando pasariz 6 3 meses antes de la repo-
sicidén por p]an}as sanas. Debiendo controlar rigurosamente
1a humedad del ‘suelo y evitar el agua de riego o 1luvia que
escurra de las plantas enfermas hacia las sanas.

1.3 LAS MALEZAS EN LOS CULTIVOS.

Las malezas desde todos los puntos de vista-
debido a sus perjuicios son consideradas como un problema -
que amerita atencidn especial por los trastornos que ocasio
ra tanto directa como indirectamente a las plantas cultiva-
das, trayendo consigo una disminucidn en la produccién y so
bre todo un aumento en los costos del cultivo, ademds de di
ficultar las labores agricolas. ' '

Las plagas agricolas son consideradas en tres gru.
pos: a) Enfermedades, b) Insectos, c¢) Malas hierbas.

Se han efectuado estudios para estimar las pérdi-
das que ocasiona anualmente cada uno de estos grupos de pla

gas.

Todos ellos han 1levadc a la conclusién de que ---
las pérdidas anuales ocasionadas por las malas hierbas excg
den de las causadas por cualquiera de los dos grupes, es --
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mds, un informe del Comité del Départamento del Servicio --
Agricola, de la Cdmara del Comercio de los E.E.U.U. estima-
que estas pérdidas superan a la suma de las ocasionadas --
per los otros dos grupos.

La produccidén de casi todas las cosechas supone--
principalmente una batalla contra las malas hierbas. La -- -
-produccidn agricola para el consumo humano comprende la eli
minacidon de las malas hierbas o de sus efectos. La impor--
tancia de.las malas hierbas radica en su competencia con --
Tos cultivos por los nutrientes, agua, luz y aire.

1.4 DAFOS OCASIONADOS POR LAS MALEZAS AL AGAVE.

Una vez plantado el hijuelo o semilla en su-
lugar definitivo, se caracteriza por un lento crecimiento -
en sus primeras etépas; y es precisamente de lo cual las ma
lezas se aprovechan para invadir el cultivo, causando un de
bi]itamientp y detenimiento en el crecimiento, debido a la-
libre competencia que existe entre la maleza y aaave, sin -
embargo una vez que ha pasado su débil infancia va adqui---
riendo sus caracteres Xerdfilos -y haciéndose cada dia mds -
resistente al medio ecoldgico y bidtico que 1o rodea.

Importancia y consideracién de algunas malezas en
el cultivo del Agave.

NOMBRE TECNICO. FAMILIA.
Echinochioa Spp Gramineae
Cynodon dactylon - Gramincae
Sorghum spp ] Gramineae
Poa Annua ' ) ’ Gramineae

Brachiaria sp Gramineae



Digitaria sanguinalis
Setaria Spp
Eleusine indica
Cenchrus Pauciflrus
Panichum spp-
Portulaca sp
Chenopodium sp
Amaranthus reflexus
.Soianum nigrum
Datura stramonium
Physalis sp:‘
'Ipbmeea purpurea
Argemone sp

Acacia spp
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Gramineae
Gramineae
Gramineae

Gramineae

-Gramineae

Portulacéceas
Quenopodidceas
Amarantdceas

Solanaceas

Solandceas

Solandceas
Convolvulaceas
Papaverédceas

Sub-familia ni-
mosoideas.

La 1ista de malas hierbas que se ha expresado son

las que con mayor frecuencia se encuentran.en los campos --

mezcaleros de la regidn,

Puede parecer breve, aunque en --

realidad redine aquellas que representan mds peligre por su-

incidencia.
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CAPITULD VII
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

E1 cultivo del AGAVE en el lugar se encuentra de-
sorganizado y en franco subdesarrollo, ya que nc han existi
do planes para su mejor aprovechamiento. J

Debido a la falta de investigacidén agrfcolas en -
esta zona se evidencia necesario el establecimiento de par-
Celas exberimenta1es de variedades de Agave, con ¢l {in de-
mejorar su calidad y elevar sus rendimientos. Ademds pu---
diendo desarrollarse eficientemente, ya que gran parte del-
cultivo puede ser utilizado como forraje, con el fin de dar
mejores bases forrajeras a 1a ganaderia regional, debiendo-
tomarse en cuenta principalmente un adecuado financiamiento

y asistencia técnica.

Respecto del suelo objeto del cultivo y explota--
cién del Agave, por ser calizos presentan propiedades que -
pueden ser del orden fisico-quimico, en‘forma interrelacio-
nadas como sigue:

a) Un PH alcalino o muy a]ca]ino.

b) Colores claros (grices, blanquecinos, amarillentos) que
remarcan el aspecto de aridez del suelo.

¢) Formacidn de costras superficiales que originan una de-
ficiente aeracidn, principalmente despuds: que se ha co--
sechado la planta.. ' ‘

d) Falta de estructura y débil diferenciacién de horizon--
tes ya que los componentes del suelo son poco cohesivo-
principa]mentelen 1os horizontes superficiales, por lo-
que propician la erosidn eGlica e hidrica.



e)

f)

g)

w
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Presencia .de estratos impermeables que limitan la pro--
fundidad del suelo y consecuentemente la penetracidn de

rajces y del agua.

Texturas medias con altos contenidos de limo y poca ar-

cilla.

Baja fertilidad debido al exceso de Ca'’ que disminuye-
la aprovechabilidad de elementos nutritivos principal--
mente de fésforos y elementos menores:

La mayorfa de estos problemas pueden ser corregi-
dos o atenuados con una combinacién adecuada en el mane
jo de suelos de agua y planta, por ejemplo:

E1 PH puede abatirse o contrarestarse con el uso de una
materia orgdnica y fertilizantes y mejoradores quimicos
de residuo dcido.

E1 efecto hegativo de las costras superficiales puede -
controlarse con el empleo intensivo de labores cultura-~

Tes.

La intensificacién y descomposicidn de los materiales -
orgdnicos, puede acelerarse incorporable al suelo abo--
nos verdes en condicidn suculenta y con adecuado grado-
de humedad del suelo para acelerar el proceso de descom
posicién de esta M.0 favoreciendo con ello la consisten
cia extremadamente dura y aumentando la retencidn de hu

Vmedad.

E1 efecto negativo de los estratos impermeables puede -
atenuarse mediante el uso de arados de subsuelo, rota--

cidn de cultivos.

ta dureza puede corregirse con la ejecucidn de barbe--~

chos profundos.



Como conclusidn general podemos decir que para el
Municipio de Tolimdn, Jal; este estudio o proyecto es un pa
so de otros muchos que se pueden presentar para incorporar-
el sector rural a la indastria; esto es integrar en el cam-
po mismo. 1os procesos de obtencién y transformacién de las-
materias primas, y a la vez enunciativamente poner de mani-
fiesto los recursos naturales, humanos y de ;apital suscep-
tible de aprovechémiento“

) Dadas las caracteristicas propias socio-acondmi~-
cas de la regidn, se hace necesario planificar y organizar-
en base a una sociedad cooperativa Ta explotacidn del AGAVE
en la que pudieran concurrir todas aque]ias posibilidades -
econdémicas y potenciales para conformar un grupo de trabajo
con los elementos necesarios para la realizacidn del misno,
teniendo como objetivo principal el producir al menor costo
el producto final en beneficio de todos los integrantes de-
dicha sociedad cooperativa.,

Hasta -ahora, el destino principal del mezcal, ha-
sidc la motivacién del campesino para cultivarlo y esperar-
los frutos a 1o largo de todo su ciclo vegetativo.

E1 camino propio y especificamente dirigido para-
encontrar la solucidén a muchos problemas de esta industria-
ayudard a mejorar el producto y aumentar la eficiencia. Si
bien en algunos éasos, Ya simple aplicacidn de fendmenos de
la quimica orgdnica y de la fisdéco-quimica aportardn solu--
ciones. ' ' ‘

"En otros casbs requerirdn de investigaciones pro-
nias, y de ello serd en la mayoria de-Tos casos, 10 cual de-
be constituir un reto a todo estudioso dedicado a trabajar-
tanto en el aspecto agrfcola como en el industrial.
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