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El documento destaca la importancia de los procesos de certificacion para la
competitividad de aquellos productos vinculados con el mercado internacional.
Es el caso del mezcal mexicano en cuanto a las certificaciones de inocuidad y
denominacion de origen, enmarcados no solo como una condicionante
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1. Introduccién

Incursionar y posicionarse en un mercado internacional sin duda
representa una de las principales metas que persiguen diferentes productos.
Lograrlo no es tarea facil y requiere del cumplimiento de una serie de normativas,
sobre todo para aquellos productos de consumo final que implica riesgos en la
salud y amenazan la sustentabilidad ambiental, como en el sector agroindustrial.
La dinamica actual del funcionamiento de los mercados exigen la produccion
sustentable y responsable tanto ecolégica como socialmente.

El desarrollo sustentable con base a la Declaracion de Rio (1992) se
sefala en su principio tercero como “El derecho al desarrollo que debe ejercerse
en forma tal que responda equitativamente a las necesidades de desarrollo y
ambientales de las generaciones presentes y futuras” (ONU, 1992). Sin embargo
en la actualidad el bienestar de la poblacidn en general sigue siendo desigual,
generando una brecha entre ricos y pobres, con poca conciencia en el medio
ambiente.

Con el fin de alcanzar un desarrollo sustentable éptimo, las empresas
buscan certificaciones como son las denominaciones de origen y certificado de
inocuidad, al igual que procesos productivos innovadores con el fin de
posicionarse en un mercado internacional que valore a las empresas
responsables con el medio ambiente.

El mezcal es una bebida espirituosa® tradicional, 100% mexicana
obtenida de la destilacion de un maguey o agave de los cuales destacan las
especies angustifolia, cupreata, salmiana, ineaquidens. EIl proceso de
elaboracion consiste en la coccidn del agave, maceracion o molienda de la pifia,
fermentacion y destilacion. El mezcal es la segunda bebida mexicana conocida
internacionalmente, después del tequila. A nivel mundial genera alrededor de 34
mil 721 millones de ddlares ventas, de acuerdo con datos del Consejo Regulador
del Mezcal (CRM), siendo exportado a mas de 60 paises entre ellos
destacandose Estados Unidos, Espana e Inglaterra (CRM, 2019).

El proceso de produccién del mezcal involucra basicamente como
insumos la lefa, agua, agave, entre otros. Sin embargo esto también involucra

el manejo de sus tierras para crear ambientes productivos como el horno, sitios

3 Bebida alcohdlica destinada al consumo humano con una graduacion minima del 15% obtenida
por destilacion de productos naturales a través de un proceso de fermentacion (FEBE, 2016)
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de molienda, tinas de fermentacién y alambique para su fermentacién. Un
problema considerable para este sector es la falta de organizacion que complica
el proceso de certificacion de la produccion; lo cual demerita el trabajo artesanal
del productor, frenando asi la oportunidad de competencia nacional e
internacional frente a grandes empresas mezcaleras creando una desigualdad
para los pequefios productores y en consecuencia, la falta de un desarrollo
sostenible ambiental, econémica y socialmente.

Con base a lo anterior el presente estudio trata de responder a la
interrogante sobre las implicaciones ambientales y sociales que tienen los
procesos de certificacion para los productos que participan en los mercados
internacionales, como el caso de la Denominacion de Origen (DO) y la
certificacion de sustentabilidad e inocuidad bajo la norma NOM-070-SCFI1-2016

para el mezcal mexicano

2. Revision de lectura

En la actualidad se vive un cambio drastico que re-direcciona el rumbo
de la vida como la conocemos, el estudio, la convivencia y por supuesto el
incremento de la demanda comercial que va en aumento y con ello las exigencias
por parte del comprador que garanticen la seguridad de cada producto, al igual
de estrategias sustentables practicadas por las empresas productoras de bienes
y servicios para generar una conciencia social y ambiental.

Al analizar el nuevo comercio internacional no se puede pasar por alto
la teoria de la dependencia; donde la produccion y la riqueza de algunos paises
dependen del desarrollo y condiciones de paises a los que quedan sometidos.
Para que una nacion sea exitosa en el comercio mundial se necesita que sus
empresas logren ventajas competitivas, es decir, que ganen participacion en el
mercado nacional como internacional en funcion de los precios y calidad, que
permita un crecimiento econdémico sostenido a largo plazo. (Buendia, 2013).

Las mercancias con DO se identifican con la historia de una region,
su geografia, sus cualidades distintivas. Esto ocurre de tal forma que el
consumidor de estos bienes se apropia de las tradiciones y las transforma en un
simbolo distintivo de su grupo social. De este modo, como sostienen Roseberry
(2002) y Rodriguez (2004) los patrones de consumo reestructuran las relaciones
socioculturales y de poder en el ambito local y global.
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La demanda es una pauta marcada continuamente. No se puede ser
competitivo o intentar vender mas, sin conocer lo que los consumidores prefiere
o preferiran en el futuro. Las tendencias cambiantes del consumo se han
transformado rapidamente en los ultimos afios (Benito, 2014).

Gracias a la alta demanda nacional e internacional, el mezcal de
México se ha posicionado como la segunda bebida alcohdlica con DO mas
popular. De acuerdo con un analisis realizado por Guzman (2019) el volumen
de crecimiento del mezcal ha tenido un impulso considerable en los ultimos cinco
anos, siendo el mercado espafol donde se ha tenido una mayor aceptacion.

Se tiene que de la produccion total del mezcal para el 2018, el 63.17%
se destinaba a exportacidn con un valor econédmico de 4,433 millones de
dolares y el resto, 36.82% para el consumo nacional con un valor de 5,433
millones de ddlares. En el 2019 Oaxaca fue el productor mas destacado de
mezcal en el pais aportando el 81.9% del total envasado para exportacion siendo
esto mas de 2.29 millones de litros (Gobierno de Oaxaca, 2019).

Siendo el mezcal un producto obtenido del agave es importante tener
una produccion responsable ambiental y socialmente. El tener una gran
demanda a nivel nacional e internacional abre la oportunidad a muchas
empresas, sin embargo el entorno competitivo es desigual para las pequenas
empresas, como refieren en su estudio Rodriguez, Prado y Aldrete (2019). Este
articulo sefiala que una de las estrategias que implementan las empresas son
las fusiones con empresas internacionales para un buen posicionamiento en el
mercado global. Por otra parte debido a la gran demanda en los ultimos afios del
mezcal, el proceso artesanal ha cambiado drasticamente, al grado de ser un
proceso industrializado en las grandes empresas, vulnerando a los pequeios
productores por los bajos precios.

Otro autor que destaca este desequilibrio en la balanza de la
produccion del mezcal es Olivares (2015), quien aborda la problematica del
exceso de consumo de materias primas y el poco tiempo en el que se regenera,
teniendo un impacto negativo ambiental como consecuencia.

De acuerdo al Comité Estatal del Planeacién para el Desarrollo de
Oaxaca (COPLADE) los productores de mezcal ocupan 20 litros de agua por
cada litro de mezcal. En 2019 la produccion de mezcal fue de mas de 7.4 millones
de litros (Sanchez, 2020), lo que permitié tener un calculo aproximado de la
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cantidad de agua y lefia que se utiliza para realizar esta bebida alcohdlica,
aunado a esto existe poco manejo sustentable del agave debido a la
sobreexplotacion teniendo como consecuencia que las grandes productoras
compren todo el agave dejando a los pequefos productores sin materia prima.
Asi también, la falta de manejo de residuos como el caso de las pencas, las
cuales se dejan podrir en el suelo contaminandolo debido a su alto pH y gas
metano, contribuyendo al calentamiento global. Finalmente la problematica de la
injusticia social es otra de las peculiaridades de este producto debido a la falta
de un apoyo digno al productor del mezcal en México (Nogales, 2020).

Una de los distintivos que lleva a la popularidad internacional del
mezcal es el distintivo de DO que marca la diferenciacion con otras bebidas
alcohdlicas en el mercado. La DO es una garantia de una produccion artesanal
y originaria de una region en especifico. Sin embargo como sefiala (Lopez,
2020); la DO del mezcal ha tenido a lo largo del tiempo una severa problematica
que con el tiempo se ha ido agravando mas, el uso desmedido de las DO a
evolucionado de manera negativa en los productos mexicanos ya que no todas
se basa en el lugar de origen, el prestigio y la calidad si no en el proceso historico
complejo que imparten en el producto.

Cabe sefialar que el mezcal siguié los mismos pasos que el tequila en
el proceso de obtencién de la DO, sin embargo las diferencias entre estos dos
productos son significativas. Un ejemplo claro es la indicacion geografica del
producto que mientras la bebida alcohdlica del tequila recibe su nombre debido
al lugar del procedencia de este, el mezcal no tiene una region en especifico, ya
que la produccidn se realiza en mas de tres estados de la Republica Mexicana
principalmente en Oaxaca y Guerrero (SADER, 2020). El tequila tiene como
unica base el agave azul tequilana weber por el contrario, el mezcal es producido
de acuerdo a la regién en la se re realiza, adaptando el agave que predomina
en el estado de procedencia asi poniendo en tela de juicio el significado de la
DO otorgada (Lopez, 2020).

La calidad consiste en dos conceptos diferentes, pero relacionados
entre si. Una forma de calidad esta orientada a los ingresos, y consiste en
aquellas caracteristicas del producto que satisfacen necesidades del consumidor
y, como consecuencia de eso producen ingresos. En este sentido, una mejor

calidad generalmente cuesta mas, implicando un proceso global para la
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planificacion a fin de alcanzar las metas de calidad. Para ello se requiere:
identificar y determinar las necesidades de los consumidores; crear
caracteristicas de producto que respondan a las necesidades de los
consumidores; crear procesos que sean capaces de fabricar las caracteristicas
del producto en las condiciones operativas; transferir los procesos a las areas
operativas. En este sentido la planificacién de la calidad deberia dar participacién
a todos aquellos que se vean afectados por el plan (Torcuato, 2015).

3. Metodologia.

La presente investigacion se realiz6 bajo un enfoque mixto para
analizar los procesos productivos de las empresas mezcaleras mexicanas con
la finalidad de identificar la problematica en las practicas poco sustentables e
inocuas al momento de realizar el mezcal lo que frena las certificaciones del
mezcal artesanal de pequefias empresas.

Se hizo una investigacion de los conceptos; desarrollo sustentable,
denominacion de origen e inocuidad. Se analizo la produccion de empresas con
DO en los ultimos 10 afios comparada con la produccion de pequefias empresas
mezcaleras para determinar que frena la capacidad y disponibilidad al
certificarse bajo la norma NOM-070-SCFI-2016. Se tomo6 en cuenta las
caracteristicas minimas requeridas a las microempresas para poder comenzar
en proceso de certificacion de su producto, desde la cosecha del agave hasta la
comercializacion del producto.

Para poder cotejar y recolectar la informacion se analizaron datos del
Consejo Regulador del Mezcal, Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural,
Secretaria de Economia, INEGI, etc.

4. Resultados.

En los ultimos diez afos, el fendbmeno del Mezcal ha atraido la
atencion de la gente porque ha comenzado a llamar la atencién en el mercado
global. El producto rustico y la conexion con la matriz local son rituales, que
involucran una produccion a pequefia escala que se preocupa por la naturaleza,
y contrastan con la percepcion del tequila, totalmente determinada por los
procesos industriales (Garcia, Hernandez, Gutiérrez, Escalona, & Villanueva,
2017; Archibold, 2011).
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Segun Espinosa, Rivera y Maldonado (2017) existen tres categorias
de mezcal: ancestral, tradicional e industrial que se distinguen por sus procesos
de coccion del agave, molienda, fermentacion y destilacion.

El mezcal ancestral se caracteriza por el uso de utensilios rusticos en
cada una de las fases del proceso. En la coccion se emplea hornos de pozo; en
la molienda se utiliza mazos, molino chileno; en la fermentacion se utilizan piletas
de mamposteria, recipientes de madera o barro, pieles de animal; y en la
destilacidn, se realiza con fuego directo en olla de barro y montera de barro o
madera.

El mezcal artesanal puede emplear el horno de pozo o elevados de
mamposteria para la coccion del agave, en la molienda puede agregar el trapiche
(desgarradora), en la fermentacion puede emplear oquedades (hueco) en piedra,
suelo o tronco, asi como las piletas de mamposteria y recipientes de barro o
madera, y en la destilacion se emplea el alambique de caldera de cobre o de
acero inoxidable.

El mezcal industrial incorpora mayor tecnologia en cada una de las
etapas, principalmente en la molienda, fermentacién y destilacién emplea equipo
de acero inoxidable y destiladores continuos.

Oaxaca es el principal productor de mezcal. Esta entidad federativa
es el origen del 87% del mezcal nacional mientras que otros estados (Puebla,
Zacatecas y Guerrero, entre otros) produjeron el restante 13% como se puede
observar en el Cuadro 1.

Cuadro1. Produccion de los Estados Productores de Mezcal en México
2016-2018

2,353,857.3 97.3 2,528,380.0 83.5 3,467,142.3 87.0

= = 3,028.0 0.1 139,482.7 3.5
12,095.9 0.5 281,604.0 9.3 111,589.2 2.8
26,610.9 1.1 105,980.0 3.5 99,630.5 2.5

12,095.9 0.5 48,448.0 1.6 71,734.0 1.8
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4,838.4 0.2 21,196.0 0.7 51,807.9 1.3
4,838.4 0.2 24,224.0 0.8 23,911.3 0.6
4,838.4 0.2 15.140.0 0.5 15,940.9 0.4
= = - - 3,985.2 0.1

2,419,175.0 100 3,028,000.0 100 3,985,221.0 100

Fuente: Elaboracion propia con datos del Consejo Regulador del Mezcal

4.1 Normatividad de la denominacion de origen del mezcal mexicano

Contar con una DO permite la regulacion de la calidad del producto
en la cual se especifican las zonas geograficas, los elementos que aprueban el
origen y las propiedades e inocuidad del producto, asi como el método de
elaboracion.

Los productos con DO exigen estandares de calidad estrictos mas alla
de las fronteras, en el marco del proceso de la globalizacion hacia una legitimidad
renovada. Por ello las “DO son formas culturales de la globalizacion en las que
la homogeneidad y la heterogeneidad —los dos procesos constitutivos de la
globalizacion— se entretejen de manera dialéctica” (Rodriguez G. , 2004).

En el caso del mezcal mexicano la DO es regulada por la NOM-070-
SCFI-2016 precedida por la norma que se constituyé formalmente el 12 de
diciembre de 1997 por el Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del Mezcal
con base en la Norma Oficial Mexicana NOM-070-SCFI-1994, sin embargo
recientemente se modificd en el Diario Oficial de la Federacion del 23 de febrero
de 2017 entrando en vigor el mismo afio (DOF, Norma Oficial Mexicana NOM-
070-SCFI-2016, 2018).

Esta bebida mexicana cuenta con certificacion de denominacion de
origen en regiones de 953 municipios de nueve entidades federativas: las cuales
poseen 704 marcas de mezcal (SADER, 2019). Es importante mencionar que el
proceso de elaboracion depende de la entidad en la que se realice. Los estados
productores de mezcal con DO son: Oaxaca, Guerrero, Zacatecas, Durango,
San Luis Potosi, Guanajuato (dos municipios), Tamaulipas (11 municipios
municipios) Michoacan (29 municipios) y Puebla (115 municipios) (CRM, 2019).
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Otra certificacion de importancia en el mezcal es la norma NOM-070-
SCFI-2016 que respalda sustentabilidad e inocuidad en la produccion. Sin
embargo, al ser este un producto artesanal el proceso de producciéon ha pasado
de generacion en generacion de una manera tradicional por lo que para las
pequefias empresas familiares es complicado lograr este tipo de certificaciones
que ayuden a su producto a posicionarse en un mercado internacional. Lo
anterior, debido al poco apoyo gubernamental y gremial, asi como la falta de
control que tienen en sus procesos de elaboracion, etiquetado y distribucion.

Como se ha mencionado anteriormente a principios de 2017 se
publico en el DOF la NOM-070-SCFI-2016 que permitié la declaracion de la
Denominacion de Origen Mezcal (DOM). La emision de esta Norma Oficial
Mexicana es necesaria de conformidad con el resolutivo segundo de la
"Resolucion mediante la cual se otorga la proteccidn prevista a la denominacién
de origen Mezcal, para ser aplicada a la bebida alcohodlica del mismo nombre,
publicada el 28 de noviembre de 1994, asi como sus modificaciones
subsecuentes, enunciando a continuacion solo algunas de ellas de forma
sintética para dar un referido sobre dicha normatividad con base al articulo 40
fracciones | y XV de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion:
NOM-030-SCFI-2006
Informacion comercial de cantidad en la etiqueta-Especificaciones, publicada en
el Diario Oficial de la Federacién el 6 de noviembre de 2006.

NOM-142-SSA1/SCFI-2014
Bebidas alcohdlicas. Especificaciones sanitarias. Etiquetado sanitario y
comercial, publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 23 de marzo de 2015.

NOM-251-SSA1-2009

Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios, publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 1 de marzo de
2010.

Etiquetado para exportacion

Independientemente del cumplimiento de los requisitos que impongan las leyes
del pais al cual se exporte, se debera incluir (DOF, Declaracion General de
Proteccion de la Denominacién de Origen Mezcal, 2018):
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a) Marca en la superficie principal de exhibicion.

b) La leyenda: "Mezcal", "Mezcal Artesanal" o "Mezcal Ancestral" segun su
categoria, aislada de la marca registrada con la que se distinga el producto.

c) La leyenda: "Joven" o "Blanco", "Madurado en Vidrio", "Reposado”, "Afiejo",
"Abocado con" o "Destilado con" segun su clase.

d) Unicamente el Mezcal Madurado en Vidrio y Afiejo, debe manifestarse el
tiempo de maduracion y afiejamiento en afios cumplidos utilizando solo numeros
enteros.

e) La leyenda: "100 % Maguey" o "100% Agave", en la superficie principal de
exhibicion.

f) El nombre cientifico o tradicional (de uso comun) del maguey o agave
empleado debe senalarse en la etiqueta.

g) En el caso de haber utilizado 2 0 mas especies de magueyes o agaves, se
deben enumerar en orden cuantitativo decreciente.

h) La leyenda: DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA, en letras
mayusculas, en un tamafo cuando menos de 3 mm y en la superficie principal
de exhibicion.

i) El nombre del estado de la Republica Mexicana en donde fue producido el
Mezcal.

j) Nombre o razon social, domicilio fiscal y R.F.C de productor autorizado,
envasador o comercializador titular.

k) Cada envase debe llevar grabada o marcada la identificacion del lote a que
pertenece que permita su rastreabilidad, debiéndose expresar en la etiqueta o
en la botella. Se permite su presentacién por escritura a mano de manera
claramente legible, visible e indeleble para el consumidor.

I) La leyenda Hecho en México o Producto de México o el grafico de indicacion
de procedencia debe aparecer en la superficie principal de exhibicién.

Como se puede inferir de la normatizacion anterior, la certificacion de
denominacion de origen para el mezcal mexicano, beneficia al mezcal producido
a gran escala, es decir de tipo industrial, dejando a un lado a los mezcales
denominados artesanales o ancestrales los cuales forman parte de un patrimonio

social.

4.2 Implicaciones de la denominacién de origen e inocuidad del Mezcal
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Ser propietario de una DO significa constituir un consejo para regular
la calidad del producto, especificando un enunciado de condiciones: zona
geografica, elementos para acreditar el origen y caracteristicas del producto,
descripcion del método de produccién; ademas de contener un documento que
sera un producto protegido para el establecimiento de estandares (SE, 2015).

Para el caso de México todos los tipos de mezcal estan unificados en
un estandar oficial mexicano, en la nueva version se reconoce que el mezcal se
divide en tres categorias: los artesanales, los ancestrales u los que no tienen
adjetivo que deben ser conocidos simplemente como mezcales (CRM, 2019).

a) mezcal - se trata de la primera categoria listada, para referirse a la
bebida para cuya elaboracion no importa el tipo de materia prima (maguey
silvestre o agave cultivado), como se realice el proceso de coccion ni como se
efectue la molienda del agave cocido, tampoco la manera y materiales con los
cuales se realice la fermentacién; lo que importa es que su destilacion tenga
como base el empleo de instrumentos modernos que optimizan ese proceso. Es
por ello que algunos criticos lo definen como “tecnificado” o “industrial”, porque
no es extrafio que cuando la destilacién se mejora en términos de modernizacion,
suceda algo semejante con otras de las fases del proceso. Por ultimo, habra que
decir que esas innovaciones técnicas y tecnoldgicas tienen como base una
concepcion racional de los procesos de optimizacion.

b) mezcal artesanal - es la bebida para cuyo proceso de produccion
no importa si la planta es maguey o agave, pero la coccion es rustica (pozos de
piedra, hornos de mamposteria); la molienda es con mazo, tahona, en trapiche
o0 con maquina de navajas desgarradoras. La fermentacién es efectuada en
oquedades de piedra, suelo o tronco, en piletas de mamposteria, recipientes de
madera o barro, pieles de animal, y generalmente se incluyen los sdlidos (fibra o
bagazo). La destilacion es con fuego directo en alambiques de caldera de cobre
u olla de barro y montera de barro, madera, cobre o acero inoxidable;

c) mezcal ancestral - en esta categoria no importa si el destilado es
elaborado con maguey o de agave, pero la coccion solo se puede realizar en
hornos de pozo; la molienda se efectua en batea con mazo, en tahona o en
molino chileno. La fermentacion implica que las pifias de agave cocidas y
maceradas estan en contacto con elementos naturales o pieles de animales; en

este sentido no es diferente al Artesanal. La destilacion es la diferencia notoria,
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ya que este mezcal es el que se obtiene de olla de barro con montera de barro
0 madera.

Las bebidas industriales en contraste pierden sus caracteristicas por
su tendencia a la homogeneizacion, porque se procesa una gran cantidad de
agave de diferentes lugares, necesita ser cocidas en un horno grande, y
necesitan ser destiladas en equipos inocuos, por lo que es dificil establecer
técnica y social de produccion. Cuando esto sucede, su trazabilidad se ve
comprometida porque es una mezcla de agave maduro y tierno de diferentes
regiones geograficas (como laderas y valles), productos enfermos y afectados
por desastres, sin mencionar las relaciones sociales de produccion: plantados
bajo planes de trabajo temporal y subcontratacion, o plantados por trabajadores
que han firmado contratos temporales, para no generar derechos (Lopez, 2020).

Con base a lo anterior se entiende que cuando la demanda de un
producto comienza a crecer, la exigencia de normas para la comercializacidon
sacrifica el proceso que se ha forjado durante muchos en afios, para hacer de
estos productos unicos en el mundo, un simple producto comercializado. En
consecuencia la DO representa un seguro de calidad e inocuidad ya que
reconoce el lugar de origen, el proceso de elaboracion y la originalidad del
producto. Desafortunadamente en ocasiones esta certificacién viene asociada
con arreglos y acomodos entre grupos o empresas de poder, y no resultado de
un sistema legitimo de clasificacion o proteccion, cuyo objetivo deberia ser
reconocer y proteger el origen geografico, el saber hacer y todas las
caracteristicas de calidad relacionadas con un producto regional referido en su
momento también por Rodriguez, Prado y Aldrete (2019).

Las Denominaciones de Origen, como son implementadas en México,
en la mayoria de los casos no protegen ni a los productores ni a los recursos
naturales con que se elaboran estas bebidas; sacrificando el proceso artesanal
por la inocuidad, siendo este un requisito indispensable para la exportacion,
limitando su reconocimiento y competencia frente a empresas prestigiosas, que
no siempre tienen los esquemas de produccién mas sustentables ni socialmente
responsables, estigmatizando los procesos artesanales como contaminantes por
el inadecuado manejo de residuos, vinculados mas al desconocimiento que a la
intencidn por la falta de apoyo de las dependencias gubernamentales o
gremiales sefalado también en el estudio de Nogales(2020).
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La Denominacion de Origen en México tiene un extenso significado
que no logra distinguir las caracteristicas de cada producto protegido, crea una
laguna entre el proceso y lugar de elaboracion Si bien el tequila fue el primer
destilado de agave en obtener esta certificacion, el mezcal siguid el mismo
camino para la obtencion de dicho reconocimiento, generando una brecha
comparativa entre estos dos productos, puesto que el Tequila se le reconoce por
su lugar de origen (Tequila, Jalisco); mientras que el mezcal no puede ser
asociado de la misma forma debido a que la produccion no se centra en un solo
lugar como lo indica dicha denominacién, creando con ello una irregularidad para
el reconocimiento internacional. La DO es mucho mas que el simple consumo de
un producto pues se asocia a un lugar, una cultura, una tradicion que se
materializa en una mercancia con identidad como lo menciona Roseberry
(2002).

Por otro lado, el comprador en un mercado internacional cada vez mas
exige una mayor certidumbre de los productos que adquiere y aun mas de los
que ingiere por cuestiones de seguridad alimentaria, debido a un sinfin de
nuevas sustancias artificiales que no son confiables a primera instancia. Es por
eso que los patrones de consumo cambian como lo menciona en su documento
Benito (2014), teniendo cada vez mas una mayor demanda de alimentos y
bebidas organicas son mas solicitadas en el mercado cambiante.

El consumo responsable es otro factor que opera en la sociedad
actual. El que un producto sea organico, libre de colorantes artificiales y creado
en un ambiente responsablemente aumenta la presién en las empresas; las
cuales adaptan sus cadenas de produccién para permanecer en el mercado.

Si bien es cierto en la actualidad la sustentabilidad, bajo estrategias
mercadoldgicas de comercio verde se plantean como una ventaja competitiva
para la venta de un producto, en el futuro sin duda pasara de ser una garantia a
una exigencia por parte de todos aquellos consumidores a nivel internacional y
local.

En consecuencia la controversia no debiera ser los procesos de
certificacion sino mas bien la forma de cumplir las normas de los procesos
productivos preservando los recursos naturales y culturales en un marco de

sustentabilidad e inclusion social, como se determina en la agenda 2030.
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5. Conclusiones.

El mezcal se ha insertado satisfactoriamente en el mercado mundial
de bebidas espirituosas, ocupando el segundo lugar de las bebidas mas
representativas de México, solo detras del tequila. Sin embargo las implicaciones
para los pequefos productores se han traducido en fuertes problematicas de
comercializacién ante el desconocimiento y falta de apoyo y orientacion de las
dependencias gubernamentales y gremios del sector para obtener las
certificaciones de inocuidad y denominacion de origen que requieren para llegar
a un mercado internacional e incluso nacional.

Po otro lado, la gran tendencia en el incremento de la demanda del
mezcal en algun punto sera perjudicial a las pequefias empresas mezcalera ya
que las grandes industrias buscaran acaparar el mercado internacional sin
sacrificar el precio establecido por lo que buscaran adquirir la produccién a granel
reduciendo la oportunidad de ganancia al productor primario.

Sin embargo una forma donde los pequefnos productores mezcaleros
podrian tomar ventaja en el mercado mundial, seria a través de la demanda
creciente de productos elite, lamados a si por su produccion limitada, interesada
en pagar por los valores historicos, culturales y ambientales que hay detras.
Aunado a ello, la sustentabilidad del producto podria lograrse debido a la baja
escala de produccion que demanda este concepto de exclusividad del comercio,
retomando con ello las practicas agricolas tradicionales que se desarrollaban
ancestralmente, a través del descanso del suelo para poder recuperar sus
fertiidad, ademas de ocupar estos espacios para cultivos de asociacién o
rotacidn y asi lograr un mejor cultivo del agave.

Al crear un producto de elite, se puede facilitar la obtencion de
certificaciones y permisos pertinentes para poder acceder a mercados
internacionales. La unién de productores en una organizacion formal que
garantice el proceso inocuidad y sustentabilidad, asi como una correcta
administracion de sus recursos, etiquetados y envasados pueden generar
procesos de negociacidn ventajosos para un sector productivo especifico como

el caso del mezcal mexicano.
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