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INTRODUCCIOll 

Durante la prsente investigaci6n, muchas personas me han preguntado el por qué seleccioné este tema. Pues bien, la ~ 

respuesta es sencilla y trataré de ser lo más breve posible. 

Ante la necesidad de la identificación que existe en todas las sociedades de cualquier época y en cualesquiera de los 

paises del mundo, específicamente en la sociedad mexicana, se ha sucitado un hecho que poco a poco, y sin querer darnos 

cuenta, ya que aparentemen~e no nos afecta, nos hemos acostumbrado a este. Se trata pues de la imitación de costumbres y 

hábitos que no nos perte::ec~~. y que muchas veces por no querer quedarnos a~r~s de los demás paises los adoptamos. Esto 

es la invasión culturizante que está latente en todos los paises que han sido sometidos por otros. En nuestro caso a paE 

tir de la i~vasión española, esa civilización relativa, (relativa debido a que ante sus ojos se nos consideraba como un 

pueblo incivilizado, pero quién puede juzgar correctamente lo que es la civilización, siendo la definición de la civili

zaci6n Fl conjur.t~~ de ccr:~cteres propios 6.e un pueblo o una raza. Esto implica el hecho de que vay.:i.n desnudos, semidesnu 

dos o ve~t.ióos, cñlZ<":dos o descalzos, qut; tengan su propia religión monoteísta o politeísta, y agui no importa el número 

de dioses a los que se veneren sino el factor místico que está implícito en cualquier cultura que se precie de serlo, -

etc.); se nos han impuesto en la mayoría de las veces a la fuerza y con sanqre de por medio, normas de conducta que se -

pretende que sean ac3.t.a.das y llevadas a cabo corno en las culturas donde fueror. creadas. Esto ret:-'trcute en los individuos 
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que formamos las sociedades, y que viene a desorientar y confundir profundamente, hasta el extremo que se crea la inse~ 

ridad y se fomenta la acción de imitar lo que otras culturas nos presenten ante nuestr9s ojos. Por mencionar unos cuantos 

ejemplos, véanse la cantidad de tradiciones que se van perdiendo, y que algunas veces hasta nos da vergüenza el hecho de 

aceptar que son nuestras, y esto además es curioso ya que existen países que son relativamente de origen reciente y que 

quisieran tener la riqueza de tradiciones y costumbre que se practican en nuestro país. 

Maguey, el maguey, llamado tambiér. pita o ágave. Simplemente el hecho de oir cualquier término nos asocia en la mente 

una cantidad de recuerdos e ideas que van ligados íntimamente con nuestro país. 

Además las tecnicas que persis~en para la elaboración del pul~ne no son las adecuadas, careciéndose de un central de 

calidad e l:igiene que represe:-.tan un riesgo para los consumidores. Por medio de PROl"".AN (Patronato del Maguey y el Nopal) 

se. está ~amando ur.a acción cor.si.derdblc para d.3r el auge que merece tan noble producto y que parece haber perdido por di 

versas razones poli~1c~s, e in~erPses creados además de razones económicas. 
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FACTOR HISTORICO 

El magueyr simplemente su sitnbolo se asocia con nosotros los mexicanos. Por ello, o sea por ser considerado por exce

lencia mexicano, es el punto de partida hacia el reencuentro con nosostros mismos. 

Del maguey se obtiene al rasparle el corazón el aguamiel. El aguamiel es un liquido incoloro, transparente, con sabor 

dulce y agradable¡ el aguamiel constituye un medio favorable para la proliferación de numerosas especies de microorgani~ 

rnos, los cuales le comunicar. caracteristicas de líquido fácilmente alterable, ya que entra en fermentación de forma ins

tantánea. Como resultado de la fermentación del aguamiel, se obtiene un producto blanco, viscoso, mucilaginoso, (el mue~ 

lago es una sustancia que se halla en ciertos vegetales, y que tiene la propiedad de hincharse en contacto con el agua): 

alcohólico, con sabor ácido y aroma frutal sin definir el Lipa. La fermentación del aguamiel para la producción del pul

que blan~o se llev~ a cabo al añadirl~ semilla que debidamente controlada desde el punto de vista microbiológico garanti 

za u.na bebida. :le so.br::~ ex~.:-aordir.o..:- io. 

Los orígenes de la bebida ancestral, se remontan a una antigua leyenda tolteca, la cual relata que cuando reinaba el 

señor Tepancaltzin, en el año 1041, se apersonó el príncipe Papantzin junto con su hija Xóchitl, para informar del ha--

llazgc en el c-:.=:ntro dei "metl" c..· sea del maguey, de un agua tan dulce como la miel. A raíz de este descubrimiento que --
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habría de quedar marcado para siempre en la historia, la 9astronomia y la sociedad prehisp4nica, experimentaron un cam-

bio sustancial en sus costumbres y primordialmente en su~ fiestas y celebraciones. Los personajes de esta leyenda, pasa

rían a ocupar un lugar en la mitologia tolteca, al igual que Mayahuel para los olmecas, Thares Upeme para los pur~pechas 

Yudd para los otomíes y Ome Tochtli (dios conejo), para los mexicas dios del vino, de donde se deriva el nombre de ame~ 

tusco. Es precisa.ente en la exhacienda pulquera de San Antonio C8etusco en el Edo. de Hidalgo, donde se localizan los -

murales de Andrés Padilla y Malo que narran la historia del pulque, desde su producción, distribución y venta. 

Mayahuel, diosa principal del maguey, es la misma planta divinizada y quiere decir maguey porque "el zumo que de ella 

salia era sindnimo de borrachera y baile". Se le representa frente al maguey o con mayor frecuencia sentada en el centro 

amamantando a un niño o a un pez. Mayahuel simboliza tam,bién la fecundidad. 

En el día 2 conejo, la estaLua del Señor de los Conejos y representante de los 400 conejos, a los cuales también se -

honraba, era llevada al templo y frente a ella se colocaba la olla 2 conejo-ome-tochtecomatl, y entre bailes y música a-

c12.=:iZ:1.r:. a t.eber c0r. unas =arlas los Vl.€jos y viejas, los valieRtes, los soldados y hombres de guerra. Estos últimos pensa

ba::;; que a.u;ú.--:. día st:ria.:-1 .::a·..i.-:.ivc..:-. de les enemigos o ellos harían prisioneros, y bebían el vino que nunca acababa, porque 

los tabe!:'neros ec:-.aban a cada rato vino er las tinajas. 

Aunque Sahagún no lo meúciona, es probable que el día 2 conejo se hiciera una fiesta en la que disponían 203 cañas, -

de las cuales sólo u~Q es~aba aq~jerada, y al cantor o devoto al que le correspondía, era el único que tenla derecho a 
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beber el teoctli, conocido tambi~n como el ometochtli, el patécatl, o mamilloctli, o sea el quinto vaso de pulque, el que 

según la leyenda perdió a Quetzalcóatl, y el que significaba exceso y embriaguez. 

Muchas supersticiones con respecto a este vino y sus dioses, clases de borracheras y diversidad de efectos tenian los 

mexicanos; ade~s estaba vedado beber más de 4 co~as de pulque para todo aquél que no hubiese pasado a la ancianidad. 

Debido al uso moderado del pulque entre la población indigena, los misioneros se vieron en la disyuntiva de castigai -

o permitir el consumo de este. Por un lado se argumentaba que las pulquerías eran refugios de vagos y malviv~entes. así -

como de pendencieros, por el otro se le defendía aclarando que antes de la llegada de Cortéz sólo se tornaba y vendía una 

vez al añc, siendo esta en la celebración de los dioses del vino. Quién se emborrachase fuera de esta fecha era duramente 

reprimido y castigado llega~do el mismo desde el pago con la cabellera hasta con la vida. El maguey no solo constituye la 

bebida, el fuego y el asiento de los otomíes; las oscuras y largas espinas que le sirven de defensa se usan como agujas -

y alfileres; de st.:.s fibras SE hacer. vestidos, mantos, ayates, cuerdas y papelp de la savia miel azúcar o vinagre. y con -

las ;~neas elaboLa~an sus viviendas. 
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ANTECEDENTES 

A partir de 1930 se venia observando un decremento en lo que concernía a las plantaciones del maguey, debido entre o

tros factores a la falta de organización de los productores, a problemas derivados de la tenencia de la tierra y princi

palmente a la irracional explotación del recurso. 

Ante tal situación, en 1960 el Gobi~rno de la Repüblica, crea el Organismo Público Descentralizado Patronato del Ma~ 

guey, encornen.-1á.:idole entre .:.t.:::-as, las siguientes atribuciones: 

A).- F0mentar el cultivn ~·explotación del maguey. proporcionando la asistencia técnica y el crédito en especie ne

cesarios, ~ara el C'Jm;,.:l.:...rr.ient.o de los mismos ar:.teriormei'lte mencionados. 

2!.- Realizar estudios er.cdmir.ados a p~ccurar la mayor higiene en la extracción, fermentación, conservación, trans-

,::e:rt:= :-1 E:xpe:r.di.:.. del a.gua.m.:..€2., sea en for:na de pulque Q d~ otros ?reductos. 

_, .- :.·::- ___ :z.~~ _-;;-.. i~_·:· ·-ti:~_n~i:'!; ci,__ ·-:.If:.;::.::. :~e:.::esaria. para desa.rroll¿r r.:.Jt· .. -cs pr::iductos industriales, utilizándose ma 

¡:e.:.""ia ,;.r_;~a der.tvada C.e. la ~:a:i.ta ciel maguey. 

D) .. - Sustituir r..,or .P'-·Si':ivc la nr=;- 1~ativa imagen que se tiene de la e::iq;:lctaciGn del maguey. 

E).- Crear ft.:.e.:-:tes d<::: :.:::--a0c~c, e:.·_,.,:- r>.:r>nl.t.:::: el a~raigo del campesinc er. su lur..ju.r de origr!n, cor~ l-eneficios sociales 

------ --~--------------------~ 



y econ6micos. 

F).- Aplicar en el campo las tecnolog!as obtenidas por el organismo para obtener mayores rendimientos del aaguey. 
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EL MEDIO 

~l Estado de Hidalgo, s~ encuentra localizado en la parte Central de la República Mexicana, abarcando parte del Alti

plano. Colinda al norte c~n San Li~is Potosí, al noroeste con Querétaro, al suroeste con el Edo. de México, al sur con -

Tlaxcala, al sureste con ?L~':'ila, y al noreste con Veracruz. 

Para su ~studio se divide ~n 11 regiones. Su geomorfologia comprende rocas de dos tipos: sedimentarias e igneas. Su -

perfil topográfico comprende pendientes del O al 20 %. La climatología es diversa; comprendiéndose: 

AJ.- Cálido Húmedo c~n precipitación pluvial de 1500 a 2000 mm. 

P).- C~lido Subhúmedo con preci~itación pluvial de 800 a 1500 nun. 

C}.- s~micálido Húmedo con precipitación pluvial de 2000 a 2500 mm. 

D} .- Sem1cál.1Co Subi.ú:nedo ce ... ! .S.'recipitación pluvial de 1000 a 1500 mm .. 

e··~- SE.tni(;.1J.::.dc Sem.:s~-co con ¡:>recipi-.:a:.:-i!Sr. ¡..1:Jvial de 500 a 80C mm. 

F) .- TempladG Húmedo con precipitación pluvial de 1500 a 2000 mm .. 

G).- Templado SubhL:.medo con precipitación pluvial de 600 a 150~ 

H) .- Templado Semiseco con precir,itación pluvial de 100 a 600 mm. 
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GRAFICAS TEMPERATURA/PRECIPITACION PLTNIAL 

'* TEMPERATU!'.A 

RANGO .;.;;;os , e ENE FER i'-1AR ABR. Mi< Y JUN JttL AGO SEP OCT NOV ANUAL 

40 23.4 

30 

>IAX so-so 20 

MED 50-80 10 

MIN 50-60 0-10 -10.0 

** PF:-.;:c¡prT.?l..C~,:_.1r{ PLUVIAL 
---------·-
FANCü ;.J~''JS ;.w. ENE FE2 ~·· .. ;R A3R MAY JUN JUL AGO SEP OC'!' NOV DIC ANUAL 

f".AX 50-BC 300 289.5 
TOTAL 

MED 50-80 200 597.9 

MIN so 80 100-C 001.0 

-=.ll::.. 



La edafologia comprende varios tipos, como: 

Al • - Cambisol. 

B) .. - Phacozem .. 

C).- Andosol Phacozem. 

D) .. - Xerosol Phacozem .. 

E).- Xerosol Litosol. 

Cuenta su hidrología con 18 rios, 4 arroyos, 17 presas·y 4 lagos .. Su vegetación abarca selva, bosque, matorral, y pa~ 

tiza!. Existen también cuerpos de agua, areas deprovistas de vegetación, agricultura de riego y temporal, parques nacio

nales y naturales .. Dentro de los usos recomendables del uso del suelo se encuentran el agrícola. 

El estado a su vez cuenta con 48 municipios, siendo el de Apan el 8° en la clasificación alfabética .. Las principales 

poblaciones son: Pachuca, (la capital). J\mealco, Apan, Calnali, El Olivo, Huehutla, Ixmiquilpan, Nacala, Mezquititlán,

Molango, Tula, T~lancingo, Tepeji, etc .... 
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VIALIDAD/TRANSPORTE/Y COMUNICACIONES 

En general lo que es Pl Edo. de Hidalgo, se encuentra bien en cuanto a vías de comunicación se refiere, incluyendose 

el adecuado mantenimiento de las mismas. La ubicación del Municipio de Apan es muy favorable, debido a su cercanía con -

los estados de México, Tlaxcala y Puebla. Por lo que se refiere a vehículos motorizados estos pueden circular por los 4 

tipos de caminos existentes: Carreteras asfaltadas, caminos de terraceria, brechas y caminos com~actados. 

Aunque la Ciudad de Apan cuenta con un acceso fluido hacia Pachuca, se pueden considerar de importancia Jas carrete~ 

ras hacia Ciudad Sahagún, Calpulalpan y Puebla. En cuanto a lineas comerciales de autotransportes, estos pcovienen del -

Estado de M~xico, Querétaro, San Luis Potosí, Veracruz, Puebla y Tlaxcala , siendo las de mayor afluencia lcts provenien

tes de los estados de México, Puebla y Tlaxcala. Cuenta con una terminal de autobuses en el centro de la ciudad, que da 

el servicio adecuado en base a las necesidades actuales. Posee además una estación de ferrocarril en las afueras. 

En lo que a comunicaciones se refiere, existen los servicios de teléfono, telégrafo, correo, radio, televisión y pe

ri.: .. ~:..ccs. ':iertc.3 -:lependencia:3 riel ':1'-'1. 1~rno cuentan con radiotransmisoras, como las casetas de cobro, ~uestos militares 

y organismos gubernamentales de caracter administrativo. 

Existen pequeñas pistas para recibir avionetas y aviones de pequeña envergadura. 
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SISTEMA DE COMUNICACION V'E~ICULAR 

CARRETERAS ASFALTADAS 74 'l. 

CARRETERAS DE TERRACERIA 10 'l. 

CAMINO DE BRECHA 08 'l. 

CARRETERA COMPACTADA 08 'l. 

AUTOTRANSPORTES MEXICO, TUXPAN, ESTRELLA ROJA 

FLECHA AMARILLA, ¡,UTOfillSES UNIDOS, CAf!IONES 

DE LOS ALTOS, TRANSPORTES FRONTERA. 

SIST~"1A DE FERROCARRILES NACIONALES - --.- ---- _.. - -
-14-



INPORMACION GENERAL 

El maguey productor de aguamiel es la planta que mejor se adapta a las condiciones del suelo y clima dominantes en la 

Mesa Central del país, pc.r lo que constituye cultivo típico de la región. Muchas tierras de la región no se podrian apr~ 

vecnar en otra forma gue ~o !'uera el cultivo del maguey. El cultivo de este ágave y lct industria dEl pulque constituyen 

un conJunto de actividades esenciales para la subsistencia de buen númt..·rn de habitantes de dicha zona. Además el pulque 

desempeña cierto papel cerne alimento de la población que lo consume, particularmente en el medio rural. En muchos luga-

res suple la falta de agua. El alcoholismo no puede atribuirse exclusivamente al consumo de pulque y la solución más ad~ 

cuada y eficaz de este problema social no se alcanzaría restringiendo la produccian o el comercio de esta bebida. 

Por las características do~inantes de la región y de las tierras en donde se cultiva y por su propia rusticidad, el -

magu~y requiere de pocos cuidados y labores de cultivo. Para cultivarlo se atiende únicamente a las reglas que la expe-

r1 er:c::..~ ha enseñado a los agricultores. No se utilizan abonos en escala apreciable, ni fertilizar.t.t:s, n1 variedades se-

lecciona.aas, ni 0tros recursos q.ie la t-··.:·..::i:.>logía ha incorporado a este fir.. Con todo el cultivo d~l maguey ne d~·be ser -

subestimado, pues su explotación la justifican hechos geográficos y razones económicas. Debe estimularse su cultivo con 

el fin de aprovechar las tierras que sólo sirven para esta explotación y parcl mantener una fuent-f· rt''..1ional dt:" ocu¡.:dción 

y sobre todo, para que la indus":.ri;.! pulquera pueda disponer de materia prima legítima (aguamiel) er: mdyor cant1dc1d, lo -



que haría posible disminuir la adulteración, lo que redundaría en beneficio de la población consumidora. Muchas tierras 

magueyeras se explotan mediante cultivos asociados o intercalados, sembrándose maíz, cebada o alfalfa en los espacios -

comprendidos entre las hileras de magueyes. Con frecuencia esta forma de explotación de la tierra es la más productiva. 

Mediante inversiones en perforación de pozos y aplicación de abonos y fertilizantes, empleo de semillas mejoradas, etc 

podrí,;,, lograrse que algur.a.s de estas tierras se dedicaran con exclusividad a cultivos más !""emu;ierativ0s. 

El desarrollo del maguey es lento, tardando por término medio 10 años para llegar al ~ur.to adecuado pa~a su explota

ción, normalmente cuandc el maguey alcanza 1 metro de altura u 8,5 eñes se puede proceder a su explotación. Esto quiere 

decir que toda inversión ~n la plantación y cultivo del maguey no es recuperable a corto plazo. 

La explotación del magcey, la recolección del aguamiel y el transt-x:Jrte de esta al tinacal se hacen en la actualidad 

casi en la misma forma que se emplea desde la colonia. La deficiencia que se observa con estos métodos es la falta de -

h~gie~e~ Diversos int~ntos para perfeccionar la industria en lo relativo a la recolección del aguamiel, con objeto de -

obtc~~~la en con~iciones más satisfactorias, no lograron éxito, debido a la pr~cticu de vie¿as técnicas y con utensi--

~.i;:..s ".: .;:.t.i.l.t.amentcs obscletJS, la :.'1.doll?r.cia dt los productores, pero sobre todo el hecho de que la aplicacié:i de las 6E'. 

timas técnicas representan una erogación mayor para los productores que siguen preservando una metodología 0~rónea. 

Para obtener una metria prima limpia y en condicionts higiénicas adecuadas, los ~nvestigddores han su9er:dc la este

rilización del aguarn.i-21, !. ara ~.,,!--',;. icar en ella posteriormente culti•.ms puros de levaduras v ~d.l ~l:r l.as, bL!scando ur.d fPr-

'--------------------·---·--- --------------------------_________________ _j. 



mentación dirigida. Pero también en este sentido el arraigo de los usos tradicionales ha impedido el perfeccionamiento de 

los métodos de elaboración del pulque. En 1930 la superficie cultivada con maguey pulquero ascendía a 70,609 has. de las 

que corresponde el 94.2 % a la propiedad particular, y el 5.8 % a propiedad ejidal. Las reservas del maguey sumaban 47 mi 

llenes de plantas en números redondos, o sea el 95,3 % a las tierras del primer grupo1 y el 4,7 % a las del segundo. 

En 1940 la superficie magueyera era de 49,974 has. siendo el 62,9 % de propiedad particular, y el resto 37,1 % en los 

ejidales, situación que r~fleja el no~able cambio inducido por la Reforma Agraria en cuanto a la posesión de las tierras. 

El número de planta.s ascendía a 24 millones de los cuales el 42, 2 % es particular y el 57, 8 i ej idal. En 1950, la super

ficie cultivada era de 47,ó56 has., el 61 % particular y·el 39 % ejidal, el total de plantas rebas~ba ligeramente a los 

25 millones. 

La dis~inución de la superficie cultivada y del número de plantas de los últimos 20 años, se explica principalmente 

como resultado de que las magueyeras han sido sometidas a una explotación mAs intensa en los últimos lustres, a la vez -

dE. que se ha desct,;.idado de manera coP.siderable y desproporcionada la replantación. 

Los element..os mat..:'rialcs que se requieren para la replanteción del maguey son la planta y el trabaJo para "sentarla" .. 

En cuanto a la primera, se estima que muchos de los interesados no tendrían que comprarla, ya que disponen de hijuelos 

o mecuates que producen sus magueyeras en explotación. En los casos en los que se compra la planta, se barbecha la tie

rra y se pagan j·)rnalés pa!'.'e: la siembra. 
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CARACTERISTICAS/ANALISIS QUIMICO/PROCESO 

El pulque es una bebida rica en proteinas, para su elaboración se utiliza como materia prima la savia del maguey manso 

denominada aguamiel. La composición química del aguamiel es la siguiente: 

CARACTERISTICAS MUESTRA De esta tabla se pude observar que aparte del agua, la sacarosa, las 

Y COMPONENTES materias albuminoides y las sales minerales, son los componentes qu!mi--

cos más importantes del aguamiel. 

DENSIDAD 1.049 Como resultado de la fermentación del aguamiel, se obtiene un produc-

ACIDEZ 0.068 to blanco, viscoso, mucilaginoso, alcoh6lico, con sabor ácido y sabor a-

GLlilCOSA 0.012 frutado sin definir el tipo. La fermentación del aguamiel para la produE 

SACAROSA 9.450 ción del pulque blanco se lleva a cabo al añadirle una semilla de cier--

GOMAS 0.600 tas características. 

ALBUMINOIDES 0.806 

EXTRACTOS 12.180 

CENIZAS o. 4'·0 
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COMPOSICION QUIMICA DEL PULQUE 

COMPONENTES QUIMICOS 

AGUA 
SALES MINERALES 
NITROGENO PROTEICO 
PROTIDOS TOTALES 
NITROGENO DE AMINOACIDOS 
GLUCIDOS 
NITORGENO DE AMIN. FENOLICOS 
ALCOHOL 
GOMAS Y MATERIAS RESINOS ... S 
VITAMINA B (U.L. POR ML.) 
VITAMINA C (U.L. POR ML.) 

DE 

• 
94.00 
00.32 
00.0279 
00.174 
00.0112 
oc.so 
00.018 
05.68 
00.91 

25 A 30 
06.5 

PROCESO ANTIGUO PARA LA ELABORACION DEL PULQUE 

El pulque se elabora en locales conocidos como tinacales, instalados 

en las fincas maguqyeras. Estos tinacales generalmente tiene piezas ---

grandes en donde están colocadas las tinas utilizadas en la fermentación 

del aguamiel, construidas salvo raras excepciorH2s, sin tomar en cuenta -

las más elementales medidas de higiene, ni las que aconseJan las técnicas 

de fermentación. Alrededor de la pieza se disponen unos armarios de made 

ra llamados tendidos y sobre ellos están colocadas las tinas. Estos son 

receptáculos formados con pieles de res sin curtir, previamente lavadas 

y tratadas con cal cosidas para formar una oquedad donde se coloca el a-

guamiel {por la parte exterior adoptan una forma de un casquete esférico 

y clavadas o atornilladas a un marco de madera. La elaboración del pulqu~. como se efectuaba puede decirse que ~ra de la 

forma primitiva, ya que ademá de depender de la fermentación espontánea, jamás se igualaban las mieles a una misma con--

centración de azúcar, resultando pulq-:...ies de diferente calidad y densidad, ya que en algunas veces el aguamiel cr.intenia -

más azúcares que otras. Para la elaboración del pulque se partía de un ~ié de levadura llamadu también semilla o xinaxtli. 
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Este cultivo madre de levaduras se preparaba de la siguiente manera: se escogían los mejores magueyes mansos añejos -

Y de ellos se tomaba el aguamiel, el que se ponía en una tina bien limpia· y se tapaba con otra que se invertía sobre ella 

así se dejaba en reposo, hasta que fermentaba completamente. lo cual se conoce porque en la superficie aparece una espe~ 

cie de tela espesa a la cual se le llama zurr6n, en este estado quedaba lista para ser empleada como pié de levadura. La 

formación de la semilla tardaba de 10 a 30 días. Para usar ·esta semilla se le va cebando con aguamiel fresca agregAndole 

en la mañana y en la tarde una ca~tidad doble o triple de lo que representa la semilla por dos o tres días, diariamente 

se va aumentando ese volumen hasta que se llena la tina, una vez llena, pueden tomarse cantidades para utilizarlas como 

pié vaciándolas en otras tinas lLmpias, las que se van cebando de la manera antes descrita. De estas tinas, una vez que 

ya están de punto, se sacan las cantidades necesarias, lo que se llama cortar puntas, para poner en trabajo otras tinas 

nuevas, las que se ceban de igual fonna·, cuando estas tinas ya tienen caracteristicas propias y pec:....liares del punto de -

ferme:itacióti, determinadas por el mayordomo del t..inacal, se cortar. punt.as si el c:iso lo requitre para carg::tr ct_ras. Cuan

do se ha repartido toda la semilla en latotalidad de los recipientes del tinacal, se d~c~ G~~ ld semilla está tendida. 

Vnd vez cargadas las últireas ti!1f'.s, se dejan a que se fermenten, hasta que al tomar un poco del líquido cor: una jícara -

y al dejarlo caer de cierta altura hace hilo o babea, tien un color blanco y todas las caracteristicas del pulque, enton

ces quiere decir que ya está liste para la venta. La multiplicación del J..>ié de levadura o semilla se hace t.-.int.3.s veces y 

e~ tal cantidad confor~e l~ req~iere la capacidad del timacal y el volurne~ de aguamiel em~leadu al J..>rincipio. 
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PROCESO ACTUAL DE LA ELABORACION DEL PULQUE 

El aguamiel es extraído del maguey a las primeras horas de la mañana y de la tarde. Tradicionalmente dicha extracci6n 

se realiza mediante el uso de un acocote (calabazo hueco con dos aberturas, una en cada extremo siendo el calabazo de 

forma alargada). En el caso d~ las aguamieles recolectadas para la producci6n del pulque enlatado se emplea una bomba re 

colectora especial .. La recepcién del aguamiel en el tina cal se hace mediante la meclicl.Sr~ ·:-V?: ,_ ... ,a tira graduada de madera 

qu~ s-: i.r,t.L·.::!duce er. las castañah (;s;-:cie de t.arril pequtño oblongo y que la gente se echa al hombre) . Paro. recibir el a 

guamiel se usa una cuba de aluminio, en la cual se hace el balance de constantes, acidez y azúcares, con el fin de obte

ner una materia prima de calidad homogénea. Al verter el aguamiel, que llega del campo en castañas al tanque de recep--

ción, se hace pasar por una manta de cielo, que actúa como un gran filtro en donde se eliminan los sólidos e impurezas -

de gran tamaño como son metzales, insectos, etc. evitando así modificar el producto. La fermentación del ag~amiel se ini 

cia desde el momento en que este comienza a emanar de la cavidad abierta en el tallo del maguey. Si esta savia nu se re

corye 0portunamente, la fermentac L6~ espontánea puede efectuarse~ acen~uarse y producir su descomposiciór.. El proceso em

pleado e4 esta planta p~ra el procesamiento del maguey, es el de someter al aguamiel recién recolectado a una filtración 

burda y a la acción dt un aguamiel ya fermentado, al cual se le da el nombre de semilla. Por lo cual el primer paso para 

la elaboraciór. del pulqu~ ~s la preparación de la semilla o inóculo perfectamente pura y controlada. 



Fara la obt~nción de la semilla es necesario utilizar las aquilDlieles de mejor calidad, es decir, l•s más limpias, las 

menos leidas y con un alto contenido de azúcares. Para el desarrollo de esta semilla se emplean recipientes de ~idrio de 

20 lts. de capacidad, en los cuales se depositan 10 lts. de aguamiel, y se inoculan cultivos puros de las siguientes ce

pas que han sido previamente condicionadas: Sacharomices Carbajas, Torula Utilis, Zymononas Movilis, Lactobacilos S P -

semejante a Lactobacilos Lesshmani, Plantarwn y Soke de Kitahiri y Kukamani, un bacilo aún no clasificado y cepas de leu 

conosto Mesenteroides a las 48 horas de haber sidc el líquido, casi ha consumido los azúcares del aguamiel agregado, y -

se vuelve a adicionar de aguamiel ó.5 lt~-- Esta nueva adi~ién nos dará un nuevo volúmen de 15.5 lt.s., de los cuales se 

-a:-:truen 10 lts. al terminar de termcnttir, l:.;s c¿:ie;: serán tr.Jslad.::.d-:.·~ e -..;!.;..:-,;is -l.!1~:s de mayor capacidad \100 l~.s.), F:!n don

de serAn °alimentados co~ 10 lts. de aguamiel seleccionada, es a partir de este vol:.unen inicial, de donde se alimentan -

las tinas para ir.iciar el paso siq~i~nte: a los 6.5 lts. restar.tes s2 !es alimenta con el mismo volumer, utilizando el -

dguami1=1 antes descrito. De e$tOs dos volumenes obtenidos se pueden ampliar y obtener el volumen necesar;.,J para cual---

En la elaboración del inóculo y del pulque bla!lcc l.:!'Ue s:rve :.-eme base para producción del curado, comporta una serie 

de pasos similares a los empleados en la elabora=ión de la semilla. En estas partes del proceso dE· alimentación al 59ua

miel. son hechas a partir del 65 % del. volur.i:tn existent:e Cdda 24 hrs., tiempo en el t.:ual los dZÚL:3"-.:.·. ==.·.:!~~.~ri:-:a.:!( s son --

cor.sumidos. EL es-L..'1 ferme:?taci6n hay .;a~c-.:J11. at-: -..,.~ 1-:c-ial.es. 
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El agu.-.iel fermentada en JA SAla de in6culo. ea pasado a las ~inas de fermentaci6n por gravedad por medio de unas man

gueras sanitarias. lugar en donde el pulque se prolongara con alimentaciones sucesivas de aguamiel. hasta obtener el volu 

meri má.xim> de operación. Al terminar la fermentaci6n. el pulque blanco obtenido, ser4 sometido a una centrifugaci6n con 

el fin de separar el paquete celular y de esa manera se elimina todo riesgo de fermentación o putrefacción; además es ad! 

C..!..C·na.dc de conser.Tador, . .:.r~t.icxidante, coloide con el cual s.:: scple la Viscosidad eliminada propia del pulque al ser depr~ 

visto d'.:!l paq·u.E':te C'2:lular y el complejo enzimático. El r:iezcladv de ¿st.os des cornpcn:::1~t.t!s ::en la pulpa de la fruta se t!ace 

-="· l.l·...;s tinas difer~!'?.tes dt:: acere in.oxid.aLle. En la tina pequeñd de 600 lt.s. de capaciddC., se hornogeniza L"' rnP.zcla de to--

dos los componentes menos la pulpa y el grueso del volumen de producción del pulque blanco en la tina de 6,000 lts., es~ 

qui donde se agrega la pulpa de fruta ademAs de la mezcla que se hizo mención anteriormente. 

De la tina de mezclado final, el pulque curado es bajado por gravedad con tubería de acero inoxidable a un precal2nta-

dor~ d0nde el c':.lrad-.:> respectivo será sometido al calor del vapor de agua hasta alca:L~:c:r u.na temperatura co:"'stante: de 78 ° 

- le e y trasladad·: ¿,, la t.i:i.a d.:? 11(;!:-tado er. la cadena .:;e e!'!.vasa.do. 

La línea de envas=i.do :'O!!i?o.:. ~ . .;1 ~r:""·iflC' •~quipo inicial, nr.~ !:~-:?.sa t:.ta;1sr.crtadora del bct~ t.ipc· .1tire-fó.r-i l, e.i c-ual pasa a -

traves de un túnel trar.:sportador en donde será lavado con agua y vapor por aspersión, después corre por una banda trans-

oirtadora hasta llegar a una cabeza del tanque de llenado automático de la cual sale el pulque a la temperatura antes me~ 

cionada para ll~nar el er.vas~. sale por medio de una banda transportadora, hasta llegar a la engargoladora en donde el bo 
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EXTRACCICN.'?i<OCESAMIENT0 CON CONT~OL DE CAL -DAD/DISTRIBUCI ·,N/ Y EXPENDIO DEL PULQUE 

~_[_:~=·:~ 
... -:).-Z).: 

L -j 
: í:fi ¡ 

~---:! :::==:.- \ . 

Q":;:.. ' •. ,¡¡ ~~~-
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DIAGRAMA DE FLUJO Y PROCESO 

Balanceo de constantes 

Aguaq n [

Pié de cuba 

20 X 2CJ lt:s. 

Aliment:aci6n l 

Recepci6n~mba 3 h.p. Inl6cul'o 6 x 900 lts. 

1 

1 Alimentaci6n 2 
~____,,, __ ___. 

1 i Anr

1

isis 18º a 20º C 

Bomba 3/4 h.p. 1 Centrifuga--+Tina de fermentaci6n 

L.____Almacenamiento 1 18 x 6,000 lts. 

~
ulpa de fruta (Almacenamiento 

gua de 'pulpas}. 

amiz despulpador Azúcar 

1 
l Coloide 

Tamizado y mezclado 

Colorante y conservadores 

l 
Tanque de 

preparación 

1 X 600 lts Bomba 3/4 h.p. 

._! ___ _.,Tanque de mezclado~------' 
de aguamiel 

6 X 900 lts. 

2 X 6,000 lts. 
ilr-==================-V_a_p_o_r-------'' 

Precalentador------>Marmita --------~ 

± 7o•c 7a•c 1 
Vapor--------~l Tapa Vapor 

Agua-i 

Aire Grapa 

Caja 

Despaletizador Distribuidor de bote Lavadora de Bote Banda TRansportadora Llenadora de bote 

Almacén de producto terminado Encartonadora Enfriadora ~dora En~~-~~-~iJadora :...J "' ------ ' 



te es cerrado herméticamente, de aqui es llevado por un transportador hasta el túnel de enfriado. Por medio de agua as--

perjada con una tuberia de cada lado con pequeños agujeros de donde sale el agua a presión y golpea el bote. en este mo-

mento se hace un vacío dentro del bote que contiene el líquido con objeto de expulsar el exir.ene, el cual es un cataliza 

dor de posibles fermentaciones si llegara a fallar la centrifugaci6n; ya no habrA descomposici6n del producto aún des---

pués de algún tiempo de a:macenado~ Por el túnel sigue el envase y llega al área de secado de aire, y llega a una mesa -

para ser emracado en cajas de cart6n previamente formadas y engrapadas con capacidad de 12 botes del producto final. De 

aquí se alitld.cena en iel ár::a de -:-r"..ductos terminados. 

Las ventajas del proc0 s.:... act.ual son muchas. La fermentación del aguamiel comienza desde que este emana de la cavidad 

formada en el maguey, y es uh! dond~ empiezan los problemas, puesto que el medio ambiente está contaminado y esta conta-

~inuciGn se transmite rá?ida y f~cilmer.t.e en el campo por acción del viento. La importancia del saturamiento microbiano 

está en relación directa a. la !'"-:ip:....:iez Cr'.n que se efectúe la recolección. La recepción en la planta tiene 1..:;i horario que 

p{":?.:nir:e -?3t¿,~ .:.;.+·:ru~cs rJ•: ·.1'.:e .:..:.. re_:-8lt-ccióu se hizo en un lapso de ti1:-mpo n0rmal. Generalment.e ~n los tinacales se ini-

·-:;¡_cu:,...i. l~ eL1bor ... :ci·5n de : . .;>: sem1..:l..: al.:~,.,rjt2!"'.·..:::10 y cortando siempre del 7!1Smo reci¡:::i.er.t"-:!, sin interrum!Jir esto oreraci6n, 

a~ igual :nanera se hacia con el inóculo y la elaboración del pulque final. ~or ell0 al de¡...endcr dt la fermentuc16n espo~ 

tánea en un local sin cort.col ni higiene, jamá.s se igualaban o controL:iban .i.CJs agua.m1eles u ur. si0rto qrddo u f.'-':centa)e 

de azúcar, dar1dc comc_i ;:·i::-.-.;_¡lt<-td..::·~ F;,;L¡i1es :je d1.stinta calidad, dens.id<ld (cuerpo), cuílt.anunac.i·''n f:acteri¿ma ·¡ je- levaduras 
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salvajes y nocivas; importante debido a que a veces el aguamiel contenia mAs azúcar que otras. 

Igualmente con la fermentación espontánea, el producto nunca llegaba uniforme. En la mayoria de los casos estas ferme~· 

taciones llevadas a ciegas no daban más que productos nocivos para la salud y con las siguientes caracteristicas sanita~ 

rias: el 86 % de la producción era anormal en su calidad, casi la mitad o más del pulque distribuido por estos tinaca--

les estaba adulterado con agua no potable e infest~da de nemátodcs, insectos y otros materiales del campo. El riesgo era 

enorme ya que en vez de ferme!1':..,'icl.Ó!i. se producía putrefacción. 

Cofi el fin de elaborar ·.m ;:· .• .!.q1 Je de mayor higiene cOn técnicas de fermentacióñ y control, se recoge pa:!'a esta planta -

el aguamiel como se mencio~ó~ anteriormente, además se emplean recipientes de vidrio (vitroleros} en la elaboración de la 

semilla, puesto que son de más fácil mantenimiento. 

El cor.trol de calidad que se tiene para controlar la fermentación del azúcar agregada con la alimentación del aguamiel 

permite asegurar que no habrá ;atu=ación de est¿ en la elabcración del in6culo y en la del pulque final; el ~ontrol de ~ 

las ~:·m1-~=a·:~1-:-:..:::. permi":..: lleve.:_- estas ier:ne:i.tacio!1es Cc"fl ur:a vElocidiid homogénea, ~in que se prcduzcan al~eracl.cnes. La -

cer.t.r:...i .... .;:;...=.:-'.5:, _-:-~.!. r-ulqi._.., :.:..la·~-_, =i:-.¿.!., ilOS ~ac .... lita la separación dei paquet:e CF:lL:.lar a!'ltes mencicnadc, tra"c>ndo como 

C'.;m::;ec~~ .. r.cia u.na prolongación del tiempo de conservación más largo, at:;.nado a.l vacíe que se fcrrr:a en la lato al momento de 

salir de la enga:!'goladora. 

La ali:ne1:t=.ciéh ::¡ue ~~:... na::-~ siempre con el fuismo procest:.> (que ne •:o!"Ie el cont:enido de o.z;":i.cares), permite 'Jbten~r un -
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pulque de mayor calidad y ho.:>9eneidad, debido a que 1a transformaci6n de estos carbohidratos es en forma perfectamente -

rea1izada, y sin molestar a la flora encargada de este metabolismo, ya que si al cabo de las 24 hrs. después que se hace 

la alimentaci6n del porcentaje de azúcares es ~s bajo del que alcanzan a consumir-las levaduras, podrá haber rápidamente 

un ataque de bacterias con un aumento inmediato de la acidez volátil y total- A1 final del enlatado se efectúa un mues--

treo para controlar el sellado del envase. También se efectúan pruebas del aguamiel al recibirse en el andén, y del pró-

ducto en las tinas de fermentación. 
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FACTOR SOCIOECONOMICO 

El total de expendios de pulque en 1970 fué de 1,115 en el D.F., y de 1,437 en la periferia; con un total de 6,640 en 

los demc1s estados, representando el 30 % del total de la república. Actualmente se estima que el 60 ' de la producción -

se consume en el área me~ropolitana. 

Según informes del f·a~ronato del Maguey, en 1970 se controló un promedio 93.7 millones de litros que entraron al D.F. 

representando 256,712 litros el día por las aduanas de Cuatepec y Pantaco. Actualmente se introducen 540,000 diarios, o 

sea el 50 \ del cons<.Unc ::::.el E.rea. 

En estd Planta Procesadora del Maguey, se pretende laborar 290 días al año en un solo turno de trabajo, considerando 

que di~rio se tiene la ca~acidad d~ producirse 3,000 del pulque enlatado, lo que anualmente equivaldriu a 370,000 cajas 

de 12 botes. Co~siderese que para pro~ucir 1,000 lts. del pulqu~ enlatado, se requiéren de 4,200 de pulque procesado. 

i..c ·1ue ~orr:::sponde .J. L~s : restacion•~s sociales y econGmicas LJ:U~ mnrca la ley, estas representan el 32 % aprox. de --

.c._r·:-.i:;, '• .:::::or.s::.ituído de la siyuiente forma: 

ISSSTE 12.7S AGUINALDO 11.08 VA!<IOS 1.09 

FOVISSS:T ::.·-j'J ?F< I !'"1.A 1.J ACAC. 2.oe 



La población total del Estado de Hidalgo en el último censo dué de ¡•¡93,345 habitantes y la proyecci6n en una elle.da 

se est~ en 1'407,073 habitantes: se calcula que para el año 2000 el estado contar& con 2'064,645 habitantes. Un qran -

porcentaje de la población se ha enfocado al esctor·rural, por lo cual se le puede considerar al estado de tipo aqr1col.a. 

El estado de Hidalgo se caracteriza por su lento ri~ de crecimiento poblacional, pues mientras que la talla de la ~ 

pública va en ascenso considerable, la del estado se mantiene dentrc de un parfunetro razonable. 

La población del Munic~pio de Apan estA compuesta de 33,932 habitantes, de los cuales 11,632 son mujeres y 22,300 son 

hombres. La población_ urbana s: conforma por 20,400 habi_santes y la rural de 13,532. En el municipio existen 13,863 ma-

trilllonios: 1,000 por lo civil; 654 cat6licos; 360 protestantes; 70 de otros; 4,073 por lo civil y religioso; 1,673 en u

nión libre; 62 divorcios,; 183 separados y 626 entre viudos y viudas. 

En 1884 hubo 1,398 nacímientos y 278 defunciones. 

Le. poblaci5r. econó.r.:1..1=amente activa por rama de actividad en el municipio es de: 

P12"E~ • ..:ICN 1'0ThL EN INDUSTRIAS 25.1 % 

POBLACION ECO. ACT.23.l % EN COMERCIO Y SERV.22.8 % 

ACTIVIDADES PRIM. 45.0 \ 7.1 % 
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La estructura económica del estado tiene 3 sectores bAsicos: Agropecuario, industrial y sector servicios y comercio. 

En el sector agropecuario el estado ha tenido un lento desarrollo debido a la escasa precipitación pluvial, a la er~ 

sión de una extensa zona (el maguey evita en gran parte la erosión), a la delgada capa de muchos suelos. Además de la -

falta de maquinaria y equipo. se ha registrado entre 1963 y 1975 un incremento en la superficie cosechada del 27.2 '· 

En el estado, la ciudad de sahagún, tiene un saldo positivo de migración. La distribución de la población en el te-

rritorio es irregular. 

La población en la zona magueyera ascendía a 130,553 en 1970, calculándose 165,802 para 1980. En este estado la po-

blación econ6 micamente activa representa el 19,7 'del--total. En el sector magueyero la P.E.A. equivale a un 24.S %. 

El Patronato del Mag~ey fué fundado en 19ó0 el 13 de diciembre como Organismo Püblico por el Congreso de la Unión. 
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GRAFICAS POBLACION/CLASIFICACJ:Oll AGRICOLA/SUPERFICIE PEQUEÑOS PROPIETARIOS 

*POBLACION + 12 AÑOS QUE DECLAilO INGRESOS 

ACTIVIDADES 

Agricola, ganad. 
silivic0la. 

TOTAL 

5,215 

$199 200/499 

917 1,564 

500/999 1000/1499 

1,051 642 

**CLASIFICACION AGRICOLA DEL MUNICIPIO (Hectareas) 

MUNICIPIO TOTAL RIEGO TEMPORAL AGOSTADERO 

APAN, HGO. 24,298 14,748 7,983 

•**SUPERFICIE DE PEQUEÑOS PRCP:ETA.~IOS POR MUNICIPIO 

MUNICIPIO (1979) PEQUEÑOS PROPIETARIOS 

APAN, HGO. 33 

-32-

1500/2499 2500/4999 5000/9999 + 10000 SUBTOTAL 

337 76 34 62 4,683 

MONTE DESERTICO INDEFINIDO 

1,567 

SUPERFICIE DE TEMPORAL (Has). 

3,646 



ESTADISTICAS ESTATALES Y MUNICIPALES DE AGAVE PRODUCTOR DE AGUAMIEL 

*AGAVE PRODUCTOR DE AGUAMIEL/PRINCIPALES ESTADOS PRODUCTORES 

ESTADOS SUPERFICIE HAS. TOTAL DE PLANTAS PLANTAS EN EDAD DE PRODUCCION PLANTAS COSECHADAS REPL. 

HIDALGO 15, 952 14'525,815 1'180,573 146,2~~ 1'346,820 

MEXICO 6,050 6'840,213 516,263 60,071 700,883 

TLAXCALA 5,337 6'383,523 351,916 48,788 464,6(J8 

QUERETARO 1,265 983,858 40,163 4,146 72,808 

PUEBLA 1,145 2'316,136 142,449 16,071 282,663 

SAN LlJIS POTOSI 815 953. 211 162,646 16,377 93,434 

GU/,NAJUATO S35 793,518 94,691 9,515 56,978 

MICHOACA.'l 493 702,659 73,023 6,671 110,162 

J.A.:..ISCO 448 360,832 44,921 3,652 14,900 

OTROS 1,583 l '911. 243 327,576 28,731 23~.179 

TOTAL 33,623 35'771,008 2'934,221 340,244 3'382,435 



ESTADISTICAS ESTATALES Y MUNICIPALES DE AGAVE PRODUCTOR DE AGUAMIEL 

**AGAVE PRODUCT~R DE AGUAMIEL/PRINCIPALES MUNICIPIOS DEL EDO. DE HIDALGO 

ESTADO Y MUNICIPIOS SUPERFICIE HAS. TOTAL DE PLANTAS PLANTAS PRODUCTORAS COSECHADAS AGAVES PLANTADOS 

HIDALGO 15,952 14,525 MILES 1,181 MILES 146,222 MIL. 1, 347 MILES 

;\.L.!·10LOYA 889 727 66 c;,f.09 '.ó 

APAN 908 802 71 9.657 44 

..:UAUTEPEC 878 613 60 7,027 17 

EPAZOYUCAN 1,334 924 75 9,566 52 

SAN AGt'STIN TLA..'l\.-:ALA 559 551 45 5,449 4'' 

S."'-'lTIAGO 865 844 45 5,431 75 

~ING1 ·IL:.JC..:...N 1,442 930 117 14,442 se 

·:'E.Z-EAPll:!:_.;.::C 49:: 370 39 4,205 l~ 

TLANALAPAN 281 251 46 5,447 48 

ZEMPOALA 2,365 1,935 148 18,460 94 
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MUNICIPIOS PRODUCTORES DE PULQUE DEL ESTADO DE HIDALGO 

MUNICIPIO Nº. DE PRODUCTORES % DEL TOTAL ESTATAL VOLUMEN ESTIMADO LT/MES % DEL TOTAL ESTATAL 

ACATLAN 19 2.7 68,700 o.a 

ACTOPAN 5 0.7 31,100 0.3 

AJACUEA ~ l. 3 47,100 0.5 

ALMOLOYA 21 3.3 576,000 6.4 

APA.'11 52 7.4 772,750 8.5 

ATITALAQUIA 0.4 1,050 o.o 

ATOTCNILCO EL GRANDE l 0.2 25,000 o,3 

CUAUTEPEC 30 4.3 79,150 0.9 

EMILLl>,NO ZAPATA 21 3.0 311,600 3.4 

!:?.\ZCY:;l-:Ml~ 84 11.9 936,400 10.4 

FCO. I. MADERO 2 0.3 1,200 o.o 

HUASCA 5 0.7 1,100 o.o 

J.!.PICHAPAN 0.7 



MUNICIPIOS PRODUCTORES DE PULQUE DEL ESTADO DE HIDALGO 

MUNICIPIO Nº. DE PRODUCTORES % DEL TOTAL ESTATAL VOLUMEN ESTIMADO LT/MES % DEL TOTAL ESTATAL 

IXMIQUILPAN l 0.1 

METEPEC 7 1.0 2,050 o.o 

!-!INERAL DEL NORTE 0.4 1,000 o.o 

MIXQUIAHUALA j 0.4 600 o.o 

NO PALA 23 4.1 28,120 0.3 

OMITLAN DE JUAREZ 2 0.3 200 o.o 

PACHUCA 42 6.0 340,800 3.8 

PROGRESO 1 0.1 

REFOR'1A 21 3.0 125,950 1.4 

SAN AGUSTIN TLAXIACA 26 3.7 307,700 3.4 

SANT!AGC TüLANTEPEC l 0.1 o.o .•. 
SINGU l LL"CA~ 84 11.9 1'848,900 20.4 

TEPE.APULCC ~4 4.8 536,200 5.9 



MUNICIPIOS PRODUCTORES DE PULQUE DEL ESTADO DE HIDALGO 

MUNICIPIO Nº. DE PRODUCTORES " DEL TOTAL ESTATAL VOLUMEN ESTIMADO LT/MES " DEL TOTAL ESTATAL 

TEPEJI DEL RIO 19 2.7 23,050 0.3 

TEPEPANGO 2 0.3 2,250 o.o 

v. DE TEZO?li'"TEPEC 0.3 1,100 o.o 

TEZONTEPEC DE P....:...DAMA .¡ 0.6 31,100 0.4 

ThJOMULCO 0.1 25,000 •). 3 

TLANGCISTENGO 0.1 450 Q. 1) 

1'LAHüE!...ILP.o:\.."IJ 2 0.3 2,050 o.o 

TLANALAP.; 14 2.0 179,500 2.n 

T<JLC; Y.tTCA 0.4 9,000 0.1 

T();_.L.NCINGO J 5 2.2 197,050 

ZAPOTLAN DE JUAREZ 7 LO 60,200 . ' 

ZE!'-1PCñLA 121 17.2 2'475,000 

TCTA:.... 704 100.0 9'048,320 100.0 

-37-



FINANCIAMIENTO 

En virtud de los ob¡ctivos que tiene encomendados el Patronato del Maguey y considerando que para las actividades de 

replan~ación mag~Gyera y viveros ejidales y particulares, otorga el crédito a un 6 % de interés anual y por apertura de 

crédito cobra el 2 ~. 

En base a lo anteiio!:" ,. una vez que se demuestre feha""'cientemente la viabilidad técnic.:i y financiera Ce la empresa, es

ta se pretende tr.J.spasar a. les campesinos productores del maguey, aguamiel y productos de su fermt:ntación; para el cálcu

lo de los intereses f¡Or la prestación del servicio capital, se gravarán con los mismos porcentajes que cobra para las ac

tividades de replantación y viveros, o sea 2 % por apertura de crédito y 6 % de interés anual. 

La empresa tiene una =~pacidad de pago satisfactorio a partir del tercer año de operación, por lo cual s~ preveen dos 

años de gracia para el ~ago de las amortizaciones e intereses. 



PROGRA."IA ARQUITECTONICO 

TERRENO 52,245 M2 

VIVEROS 48,780 M2 

ANDENES 705 M2 

PATIO DE MANIOBRAS 2,432 M2 

VIALIDAD 2,508 M2 

ESTACIONAMIENTO AUTOS 700 M2 

ANDADORES PEATONALES 390 M2 

OFICINAS GENERALES 170 M2 

AREA DE CONSULTA 40 M2 

SAN::7ARIOS 75 M2 

Aü!..A 42 M2 

LABORATORIO l 42 M2 

LABORATQR¡O 2 51 M2 
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PROGRAMA ARQUITECTONICO 

AUDITORIO 85 M2 

BODEGA 22 M2 

CIRCULACIONES 321 M2 

CUBICULO DESCANSO 16 M2 

CAFETERIA 45 M2 

FATICS INTERIORES 144 M2 

NAVE INDt:STRIAL 932 M2 

BODEG..~ PRODUCTO TERMINADO 117 M2 / 702 M3 

.SUBESTACION ELECTRICA 41 M2 

CISTERNA 162 M3 

TANQUE ELEVADO 162 M3 
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