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PROCESO PARA LA FABRICACION DE BEBIDA ALCOHOLICA
A PARTIR DEL HENEQUEN (Agave fourcroydes)

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Existen mas de 300 especies de agave en América, en México las mas

conocidas son Agave tequilana utilizado para producir tequila, Agave

salmiana para producir agua miel; Agave americana y Agave angustifolia

para producir fibras duras.

Uno de los agaves de mayor importancia econémica, es el Agave fequilana
utilizado para produCir tequila. Su explotacion se ha incrementado
cc;nsiderablemente pasando de 7 milones de plantas en 1995 a 19.5
millones de plantas en 1999; para el afio 2000 el programa de siembra fue
de 30 millones de plantas debido principalmente al aumento en la demanda
de tequila 100% agave; el prondstico de produccion de esta especie,
desafortunadamente, no es muy alentador por €l aumento desproporcionado
de su demanda. Tomando en cuenta que existen en Mexico diversas
especies de agave, se han desarrollado estudios en busca de la
diversificacion de productos a partir de agave.

El henequén (Agave fourcroydes) es una planta de la familia Agavaceae
originaria de la Peninsula de Yucatan, México, . desde la época prehispanica

ha sido utilizado principalmente para la obtencion de fibras para fabricar




cordeles, jarcias, fieltros, bolsas, costales, alfombras, hilos, etc. A raiz de la

necesidad de transformar el henequén para la obtencion de fibras se han '

~ disefiado una serie de equipos industriales para su procesamiento, se
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encontraron por ejemplo las siguientes patentes: MX 149426 Mejoras en

maquina automatica para alimentar sisal o henequén a una desfibradora; MX

146655 Mejoras en criba para recuperar desperdicios de bagazo de la

desfibracion del sisal o henequén: MX 155519 Mejoras a un exprimidor
dinamico para la recuperacién e industrializacion del desperdicio de bagazo
de sisal y henequén; MX 146419 Mejoras en sistema de limpiado inicial de
manojos o cadsjos de fibra de henequén. H .

Se encontrd también ofra serie de productos desarrollados a partir del
henequén y que han 'sido registrados como invenciones, como por ejemplo
el lefio ecoldgico sintético de henequén cuyo nimero de solicitud de patente
es MX 9204126, consistente en una composicion de Ios- esquilmos del
henequén conocidos como bagazo en sus procesos industriales, que al
mezclarlos con parafina se obtiene el lefio ecologico aprovechable para el

consumo humano como satisfactor de la necesidad primaria de generacion

de energia calérica ambiental; se utiliza también para la produccion de

esteroides y detergentes a partir del procesamiento de la sapogenina del

henequén, para la produccion de celulosa quimica a partir de su fibra para la

industria farmacéutica y agropecuaria, entre otros.
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En el ambito internacional se han inventado productos de fibras natura'les
como la manta organica biodegradable (ES 2077539), el material estatificado
plano (ES 2092153), la estera de 'proteccién contra erosion y para plantas
(E91103641), el " material aislante hecho de .productos naturalesl (ES
0808953), la estera vegetal protectora contra la erosion (ES 0810329), solo
por mencionar algunos. Se encontré también, la patente US 3928121 en
dolnde se describe un proceso para obtener un concentrado en polvo

fermentable y celulosa a partir de las plantas xeréfitas mismo que sostiene, a
nivel general, que se debe llevar a cabo un proceso de coccion a muy altas
temperaturas para el tratamiento de las plantas de agave, asi como afirma,

que este proceso de coccion intensivo provoca la generacion de cantidades

‘sustanciales de material carbonizado y propone un metodo de produccion de

un polvo fermentiable y celulosa, en el que evita que las plantas tengan que
ser sometidas a este proceso de coccion. Como se indica mas adelante, a
través de la presente _invencién Se propone un proceso especifico para el
henequén (Agave fourcroydes) én donde se describe como fabricar una
bebida alcohdlica de 6ptima calidad utilizando' un proceso de coccién' simple
en donde no se ve afectada la calidad de la bebida alcohdlica. .

En general, se conoce al henequen como materia prima para la
produccion de fibra, hasta ahora él jugo de pina y de las hojas se ha

considerado como desecho (desperdicio) en el proceso de desfibracion

_debido, principalmente, a que no se habian desarrollado procesos operativos y '
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econdmicamente factibles para el aprovechamiento de estos jugos, en los
que se lograra la obtencién de una bebida alcoholica de caliaad.

La presente invencion se relaciona con el aprovechamiento integral del
henequén y particularmente con el proceso para la fabricacion de bebida
alcohélica a partir del henequén. La importancia de esta invencion también
debe ser evaluada considerando el potencial de desarrollo que puede darle a
los agricultores de la region al aprovechar al méaximo el recurso natural con

que cuentan.

Ya se habia mencion:ado, como se reporta en la nota periodistica del 12 de
diciembre de 1910 de la Revista Mérida (Mérida Yucatan, México), la
obtencion de alcohol a partir del henequén sin embargo no se establece en
dicha nota como se hizo, qué parte de la planta se utilizo y tampoco deja
evidencia de que dicho alcohol cumpliera con las normas minimas para el
consumo o uso humano seguro; es por esto que se tuvo que realizar un
estudio para establecer el proceso de produccion para obtener una bebida
alcoholica a partir de.l henequen con resultados satisfactorios y reproducibles
de tal forma que fuera posible proponer su produccién a nivel industrial, asi

como el consumo humano fundamental.

Asimismo, se han divulgado varios documentos informativos en diferentes

sitios de la Internet, relacionados con la presente invencion, los cuales se
mencionan a continuacion tan solo como referencias, pero el contenido de los

mismos resulta irrelevante para los fines de proteccion reclamados en la



presente solicitud.
El documento Common Found for Commodities - Alternative Applications for

Sisal and Henequen - Technical Paper No. 14. Proceedings of a Seminar held

by the Food and Agriculture Organization of_the UN (FAQO) and the Common
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Fund for Commodities (CFC). Rome, 13 December 2000, localizado en el sitio

web: http://www.fao.org/DOCREP/004/Y 1873E/Y1873E00.HTM, contiene las

memorias de un seminario dirigido a la industria y a las aplicaciones

alternativas del sisal y del henequén bajo el analisis e intercambio de

informacion entre los expertos de la técnica y del comercio. Dicho documento
se enfoca a la utilizacién del sisal para las fibras, geotéxtiles, en la pasta para
el papel, componentes esfructurales, etc. Sin embargo, al final del tema
“Overview of the Various Alternative Uses of Sisal” se hace referencia también

al uso de agaves para la produccion de licor (tequila y mezcal) y plantea,
como una idea a considerar, que otras variedades de la familia Agavaceas,
amaniensis, fourcroydes o sisalana podrian ser utilizadas para obtener licor y
fibras. No obstante, dicho documento no divulga de manera clara un proceso
especifico (con pasos detallados) del como obtener una bebida alcohélica, tal

y como se describe en la presente invencion. Aun mas, en dicho documento

solo se plantea una idea carente de soporte técnico que pudiera avalar con

éxito la obtencion de bebidas alcohdlicas, Io cual ha Sido plenamente

demostrado con los procesos aqui reclamados.

El documento Notes on Agave, 2000, encontrado en el sitio web:
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http://www.extraplicity.com/galleriers/agave.html, describe a manera de
informacion recopilada una amplia variedad de especies de agaves, Sus Usos Y
aplicaciones en diferentes ramas de la industria, citando ademas, que A.

fourcroydes es utilizado para preparar mezcal. Dicho documento solo hace

" mencién de varias especies de agaves para la preparacion de bebidas

alcoholicas (mezcal y tequila), mas sin embargo, no divulga con exactitud los

" procesos de la presente invencion. Por io que, el simple hecho de citar que el

agave utilizado en esta invencion ya habia sido empleado para preparar
mezcal, no es prueba fehaciente para desmeritar las ventajas de los procesos
para fabricar bebidas alcohdlicas a partir del jugo de las pifias y de las hojas
del henequén descritas de manera detallada en la presente invencion.

El documento Definition and Classification of Commodities, Fibres of Vegetal
and Animal Origin. FAO. 1994, localizado en el sitio web:
http://www.fao.org/waicent/FAOINFO/Economic/faodef/fdefOQe.htm, describe
un listado de fibras de origen vegetal y animal de cultivos primarios y
productos agricolas derivados, clasificados por codigos y nombres, en donde
s.e muestra con el cadigo “0800” al henequén (A. fourcroydes) para la
produccion de bebidas alcohélicas, tales como el aguamiel, mezcal, pulque y
tequila. Sin embargo, no existe evidencia substancial de que la produccion de
dichas bebidas alcohélicas se obtenga a través de los procesos reclamados en
la presente invencion y mucho menos hacen referenda de que las bebidas

alcohdlicas sean el resultado de los procesos aqui reclamados. Por lo tanto, el
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contenido de dicho documento deberia ser considerado como informacion
general. .

Los documentos integrados en ‘Infoalcohol” localizados en el sitio web:
http://www.alcoholinformate.org.mx/infoalcohol2.cfm?id_infoalcohol=1900: ' a)
“Ahora “tequila” del agave de henequén’. Fuente: El Financiero, Pagina: 36,
Fecha: 26/03/2001; b) “TeqUileros usan henequen como materia prima”.
Fuente: Publico (Guadalajara). Pagina: 20, Fecha:1 6/03/2001: c) “Tequileros
usan henequén como materia prima“. Fuente: Piblico (Guadalajara). Pagina:
32, Fecha: 08/03/2001, d) “Tequileros usan henequén como materia prima"“.
Fuente: Publico (Guadalajara) Pagina: 29; y e) “Produciran henequeneros
agave para tequala" Fuente: E! Financiero, Pagina: 35, Fecha 22/11/2000
describen que a partlr del agave de henequén se han obtenldo bebidas
alcohdlicas con sabor parecido al tequila y que debido a la escasez del agave
tequilana se empleara la pifia del henequén para la produccion del tequila. Atn
cuando se ha dado a conocer a través de estos comunicados informativos el
uso del henequén para la elaboracion del tequila, los mismos carecen del
contenido tecnico para la fabricacion de _bebidas alcohdlicas mediante los

procesos de la invencion, tal y como se ha mencionado anteriormente.

El documento Elaboracion del Bacanora, localizado en el sitio web:

http://www..monogr_aﬁas.cOm/trabajos'//baca/baca..shtmI. Enero 2001, desCribe

en términos generales el proceso de elaboraciéon del bacanora representativo

- del estado de Sonora, desde el proceso productivo, proceso de destilacion,
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‘molienda, fermentacién, filtrado y destilado, el cual se obtiene a partir de las

pifias del Agave angustifolia o del maguey Yaquiana, las cuales son

‘tatemadas en hoyos bajo tierra calentadas al rojo vivo con lefia de mezquite,

proporcionando a la bebida un aroma y sabor tnico y exquisito. Cabe sefialar
que la fermentacion para obtener esta bebida se realiza de forma natural, en
donde las bacterias y levaduras realizan _ el proceso biologico de la
fermentacion a temperatura ambiente. Es evidente que el proceso para
obtener este tipo de bebida alcohdlica presenta caracteristicas totalmente
diferentes a las descritas en la presente invencion, particularmente porque se

’trata de una especie de agave diferente a la utilizada para la preparacion del

‘bacanora y de manera fundamental porque en los procesos reclamados se

utilizan levaduras especificas para el proceso de fermentacion como
Saccharomyses cereviceae. .

El documento Tequila Pages. Tequila Basics, encontrado en el sitio web:
http://www.cabogoodtimes.com/tequilabasics.htm, Enero 2001, describe en
general el origen del tequila como bebida destilada del agave azul (Agave
tequilana), elaborado de plantas de agave que se cultivan en el estado de
Jalisco y sus alrededores, como el pueblo de Tequila. Ademas, menciona el
procedimiénto para |a elaboracién del tequila desde la colecta y corte de las
hojas de las plantas para obtener las cabezas o pifias “corazon” del agave, el

cocimiento en hornos de las pifias de donde se obtiene el aguamiel, la

molienda del agave cocido para extraer el jugo, la fermentacion de dicho jugo
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mediante levaduras para convertir los azucares en alcohol, la destilacion doble
del jugo de agave fermentado, en donde el jugo sé calienta para evaporar los
alcoholes hasta obtener un producto “ordinario” con 20 a 30% de alcohol, y
después de la segunda destilacion el tequila tiene un contenido de alcohol de
40%, y finalmente el afiejamiento para preparar un producto “reposado” ©
“afiejo”. Dicho documento divulga en efecto un proceso para la preparacion de '
la bebida alcohélica “‘tequila” a partir del Agave tequilana, sin_ embargo, aun
cuando se trata de un proceso parecido a los proceso descritos en la presente
invencion, existen diferencias técnicas significativas en los procesos para la
fabricacion de bebidas alcohélicas a base de henequén (Agave fourcroydes),
en principio porque se trata de una especie de agave diferente a la utilizada
para la preparaciéon del tequila y de manera fundamental porque en los
procesos reclamados se utilizan mezclas de sulfato de amonio, nitrato de

amonio u ofras fuentes de nifrégeno “como fuente de nitrogeno para las .
levaduras”, ademas de ajustar el pH en uno de los pasos para obtener bebidas
alcohdlicas a partir del jugo de las hojas del henequén. Estas diferencias y
otras dadas a conocer en la descripcion (como el empleo de Saccharomyses
cereviceae en la fermentacién) justifican de manera amplia y clara la novedad
de los procesos Y de las bebidas alcohéhcas dela presente mvenclén
Por ultimo, el documento Proceso de Produccnon de Mezcal 2000 localizado

en el sitio web: http://mezcalgcom.com/producmon.html, describe en esencia el

‘proceso para la produccién del mezcal, desde la cosecha del agave, seleccion
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de las nlantas de al menos ocho afos de edad, corte de las pencas y
extraccion de las “'piﬁas” (corazbn del agave), coccion de las pifias en un horno
natural a base de rocas al “rojo vivo’, maceracion y molienda de las pifias
cocidas para extraer el jugo, el cual se deja fermentar en forma natural y
finaimente el proceso de doble destilacion para la obtencién de un alcohol
natural, homogéneo y de alta calidad. Ademas se menciona que el mezcal de
pechuga es un procedimiento idéntico al anterior, con la variante que, en la
etapa de fermentado, se adicionan frutas que confieren al mezcal de pechuga

un sabor dulce y afrutado. Este doCumento describe en general el proceso
para la preparacion de la bebida alcohélica “mezcal”, que al igual que en el
documento anterior existen diferencias técnicas Signiﬁcativas en l0s procesos
nara la fabricacion de bebidas alcohélicas a partir del jugo de las pinas y de las

hojas del henequén, las cuales se describen a detalle a continuacion.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

La presente invencion se refiere al proceso de produccion de una bebida
alcoholica a partir del henequén, especificamente del jugo de la pifia y del jugo
de las hojas, material considerado desperdicio en el proceso de desfibracion
de la planta. '

En la presente invencion se define cOMo pifia del henequén la parte central de

la planta sin las' hojas.
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En el procesamiento de 'produccién de la bebida alcohdlica a partir del

henequén se aprovécha el jugo de la pifia del henequéh y el jugo de las hojas

del henequén, material 'que hasta ahora se ha considerado como desperdicio

en el proceso de desfibracién del henequén, es decir, con esta invencion se
5 establece el aprovechamiento integral de la planta logrando un producto en

_ forma de bebida alcohdlica.

Los resultados descritos en la literatura sobre los procesos practicados al

henequén son respecto de las fibras que se obtienen, sin embargo para ia

produccién de la bebida alcoholica se requeria de unalforma que permitiera
10 resultados reproducibles logrando al mismo tiempo un producto de calidad que

cumpliera con las normas establecidas para Su Uso Y CONsSumo Sseguro.

La presente invencion resuelve el problema de como fabricar una bebida

alcohélica a partir del henequén en forma industrial, el del aprovechamiento

integral de la planta, el de proporcionar otro elemento de explotacion de Ios
15 recursos en beneficio de los agricultores de la region y el de proporcionar una

alternativa de materia prima para la produccion de bebidas alcohdlicas.

A través de la invencion indicada en este documento cualquier persona en el

campo técnico de la invencion podra fabricar una bebida alcohdlica a partir del

jugo de la pifia del henequén y/o del jugo de las hojas del henequén,
20  aprovechando al méximo la planta con un minimo de desperdicio. '

El proceso de fabricacion de bebida alcohdlica a partir de la pifia del henequén

inicia con la seleccién de las plantas de henequén que consiste en cosechar
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aquellas que se encuentran en edad entre los 7 y 20 aios preferentemente. A
estas plantas se les cortan las hojas y'se deja unicamente la pifia para el
proceso de produccion de bebida alcohélica.

La pifia se corta en trozos y se pone a cocer a una presion entre 0.5y 1.5
kg/cm? por u'n periodo de' entre 5 y 7 horas, después de transcurrido este
tiempo a las pifias cocidas se les extrae el jugo con una prensa hidraulica con
una preSIon de entre 5500 y 6500 libras; el jugo asi obtenldo tendra entre 20y
25 grados Brix mismo que se diluye con agua purificada hasta lograr un ajuste
de la concentracion entre 13 y 17 grados Brix; una vez alcanzada eSta
concentracion de grados Brix se agrega sulfato de amonio o nitrato de amonio
u otra fuente de nitrogeno a una concentracién de entre 1y 2 g/L de jugo.

Para ihducir la fermentacion del jugo de pifia del henequen, se agrega
levadura de Saccharomyses cereviceae activada u ofra especie

Saccharomyses a una concentracion de entre 5 a 20 g/100i. de jugo y se deja

reposar entre 48 y 72 horas, manteniendo la temperatura a 35+ 2°C.

La levadura se activa, para efectos del parrafo anterior, en una alicuota

equivalente al 10% del volumen total a inocular de jugo la pifa de henequen, a
una temperatura entre 30 y 35°C y con aereacion de 0.7 a 0.9 vpm (volumen

por minuto) durante 24 a 72 horas.

Una Vez terminado el proceso de fermentacién de la mezcla de jugo con

Saccharomyses cereviceae el producto estara listo para el siguiente paso en el

_ momento que la temperatura ha descendldo y no se detecten cambios en los
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grados Brix.

La preparacion o mezcla anterior se calienta en un equipo de destilacion para

" obtener la bebida alcoholica a partir del jugo de la pifia del henequén mediante

un doble proceso de destilacion, él destilado resultante por debajo de los 68°C

"y por encima de los 94°C se desecha mientras que el destilado obtenido entre

los 68 y 94°C se somete a un segundo proceso de destilacion. En este
segundo proceso de destilacion, tnicamente se utiliza el producto obtenido a

una temperatura entre 75 y 78°C, el producto obtenido a temperaturas

menores o0 mayores a este rango sera desechado. El producto asi dbtenido es
la bebida alcohdlica del jugo de las pifias de henequen. Esta bebida alcohdlica
posee entre 70 y 75 grados G. L., la cual d_ebe diluirse hasta obtener la
concentracion de G. L. comercial deseada que oscila entre 35 y 50 grados G.
L.

Se describe el siguiente ejemplo para ilustrar adicionalmente la novedad y

utilidad de la presente invencién, pero no con la intencion de limitar

indebidamente a la misma.

- Ejemplo 1.

Se seleccioné un lote de 100 kg. de pifias de henequén de 10 afios de edad.
A partir de esta experiencia sera posible hacer los calculos necesarios para
realizar la produccién en mayores escalas. '

l.as pifias se cortaron en trozos, se colocaron en una autoclave Yy Se puso a

cocer a una presion de 1 kg/cm® por Un periodo de 6 horas. Después de
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transcurrido este tiempo, a las pifias cocidas se procedio a exiraerles el jugo

con una prensa hi‘dréuli’ca a una presion de 6000 libras. Se obtuvieron 32 L de
jugo de pifia de henequén que tenian 22 grados Brix. Este jugo fue diluido con
agua purificada hasta que alcanzd una concentracion de 15 grados Brix. El
volumen final registrado fue de 85 L de jugo al cual se le agrego sulfato de
amonio a una concentracion de 1.5 a/L. .

Para inducir la fermentacion de jugo de pifia de henequén, se agrego la

levadura de Saccharomyses cereviceae activada a una concentracion de 15

- g/100 L. de jugo y se dejé reposar 60 horas, manteniendo la temperatura a 35

+ 2°C.

La levadura fue activada, para efectos del parrafo anterior, en una alicuota

equivalente al 10% del volumen total a inocular de jugo de henequen, a una

temperatura de 32°C y con aereacion de 0.8 vpm (volumen por minuto)
durante 36 horas.

Al terminar el proceso de fermentacion de la mezcla de jugo con
Saccharomyses cereviceae el producto quedo listo para el siguiente paso en €l
momento que la temperatura descendié y los grados Brix se encontraban a 8
grados y no se detectaron cambios en los mismos. '

La preparacion anterior se calentd en un equipo de destilacion, el destilado
resultante por debajo de los 68°C y por encima de los 94°C fue desechado
mientras que el destilado obtenido entre los 68 y 94°C se sometio a un

segundo proceso de destilacion. En este segundo proceso de destilacion
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(inicamente se utilizd el producto obtenido a una temperatura entre 75y 78°C

el obtenido a temperaturas menores o0 mayores a este rango se desecho. El

" producto asi obtenido es la bebida alcohdlica del jugo de las pihas de

henequén. Esta bebida Ialcohélica posee entre 70 y 75 grados G. L. misma
que puede diluirse’ hasta obtener la concentracion de G. L. deseada que
oscila entre 35 y 50 grados G. L. .

Debe anotarse que el proceso anteriormente descrito puede realizarse en'
forma rustica. Esto es que en lugar de utilizar autoclave se puede cocer las
pifias en hornos y ollas de presion ajusténdose los tiempos de coccion. De

igual forma la extraccion de jugo puede realizarse con otro tipo de prensas'

equivalentes. Para la fermentacion se puede utilizar ofra especie de

Saccharomyses y sustituir el sulfato de amonio por nitrato de amonio u otra
fuente de nitrogeno. El proceso de destilacion puede llevarse a cabo en

alambiques de uso industrial.

El proceso de fabricacion de bebida alcohdlica a partir de las hojas del

henequén inicia con la seleccidén de las plantas de henequéen que consiste en

cosechar aquéllas que se encuentran en edad entre los 7 y 20 afios

preferentemente. A estas plantas se les cortan las hojas para el proceso de
produccién de bebida alcohdlica. '
A las hojas del henequen se les extrae el jugo como subproducto del proceso

de desfibrado; el jugo asi obtenido tendra entre 6 y 10 grados Brix, se le ajusta

el pHentre 4.4 y 4.6, se agrega sulfato de amonio o nitrato de amonio u otra
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fuente de nitrobgeno a una concentracion de entre 1y 2 g/l de jugo. EI jugo asi
preparado se pone a cocer en una olla de presion entre 1.0 y 1.5 kg/cm?
durante un periodo entre una hora 15 minutos y una hora y media; transcurrido
este tiempo se deja reposar hasta que alcanza una temperatura entre 30y
35°C. para proceder a la fermentacion del jugo.

Para inducir la fermentacién del jugo de las hojaé de henequen, se agrega
levadura de Saccharomyses cereviceae activada u ofra especie

Saccharomyses a una concentracion de entre 5 a 20 g/100L. de jugo y se deja

reposar entre 24 y 72 horas, manteniendo la temperatura a 35 + 2°C.

La levadura se activa, para efectos del parrafo anterior, en una alicuota
equivalente al 10% del volumen total a inocular de jugo las hojas de henequen,
a una temperatura entre 30 y 35°C y con aereacion de 0.7 a 0.9 vpm (volumen
por minuto) durante 24 a 72 horas. ' .

Una vez terminado el proceso de fermentacion de Ie mezcla de jugo con
Saccharomyses cereviceae el producto estara listo para el siguiente paso en el
momento que la temperatura ha descendido y los grados Brix sean constantes.
La preparacion o mezcla anterior se calienta en un equipo de deétilacién para
obtener la bebida alcohdlica a partir del jugo de las hojas del henequen
mediante un doble proceso de d_estilacién, el destilado resultante por debajo de
los 68°C y por encima de los 94°C se desecha mientras que el destilado
obtenido entre los 68 y 94°C se somete a un segundo proceso de destilacion.

En este segundo proceso de destilacion Unicamente se utiliza el producto
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obtenido a una temperatura entre 75 y 78°C, el producto obtenido a
temperaturas menores 0 mayores a este rango sera desechado. El producio

asi obtenido es la bebida alcohdlica del jugo de las hojas de henequén. Esta

~ bebida alcohélica posee entre 70 y 75 grados G. L., la cual debe diluirse hasta '

obtener la concentraciéon de G. L. comercial deseada que oscila entre 35 y 50

' grados G. L.

Hecha la descripcion de la invencion, la que considero es una novedad,

reclamo de mi propiedad lo contenido en las siguientes:
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'REIVINDICACIONES
1.- Un proceso para la fabricacion de bebida alcoholica, ca_racterizado porque
dicha bebida alcoholica se obtiene a partir del jugo de las hojas del henequén
(Agave fourcroydes), dicho proceso comprende los siguientes pasos:

a) la seleccién de las plantas de henequéen entre 7 y 20 afos de
edad,

b) cortar las hojas de las plantas del henequeén;

c) la extraccién del jugo de las hojas del henequén como
subproducto del proceso de desfibrado, el jugo asi oBtenido tendraentre 6 y
10 grados Brix;

d) el ajuste del pH entre 44 y 4.6 del jugo de las hOjas de
henequen; . .

g) agregar sulfato de amonio o nitrato de amonio u ofra fuente de
nitrégeno a una concentracién de entre 1 y 2 g/L de jugo de las hojas del
henequen; '

f) el cocimiento del jugo de las hojas del henequén obtenido de los

~pasos anteriores a una presion entre 1.0 y 1.5 kg/cm® durante un periodo

entre una hora 15 minutos y una hora y media;

g) dejar reposar el jugo hasta que alcanza una températura entre 30

y 35°C;

" h) inducir la fermentacion de la mezcla del jugo de las hojas del
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henequén con levadura activada del género Saccharomyses a una

concentracion de ehtre 5 a 20 g/100L del jugo, y dejar reposar entre 24 y 72

horas, manteniendo la temperatura a 35 + 2°C, de esta manera la levadura se

activa en una alicuota equivalente al 10% del volumen total de jugo a inocular

a una temperatura entre 30 y 35°C y con aereacton de 0.7 a 0.9 vpm (volumen
por minuto) durante 24 a 72 horas; -

i) obtener la bebida alcohdlica a partir de la mezcla anterior
mediante un doble proceso de destilacion, el destilado res_ultan_te por debajo de
los 68°C y por encima de los 94°C se desecha mientras que el destilado
obtenido entre los 68 y 94°C se somete a un segundo proceso de destilacion,
en este seguﬁdo proceso de destilacion, Unicamente se utiliza el producto
obtenido a una temperatura entre 75 y 78°C, el producto obtenido a
temperaturas menores 0 mayores a este rango sefé desechado, el producto
asi obtenido es la bebida alcohé_lica del jugo de las hojas de henequen.

2.- El proceso para la fabricacién de bebida alcohoélica de conformidad con la

- reivindicacion 1, en donde en el paso h) de fermentacidn, la levadura activada

es Saccharomyses cereviceae.

3.- El proceso para la fabricacion de bebida alcohélica de conformidad con la

reivindicacion 1, en donde una vez terminado el paso h) de fermentacion de la

mezcla de jugo con Saccharomyses cereviceae, el producto estara listo para el
siguiente paso i) en el momento que la temperatura ha descendido y no se

detecten cambios en los grados Brix.
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4.- El proceso para la fabricacion de bebida alcoholica de conformidad con la

reivindicacion 1, en donde la bebida alcohdlica obtenida posee entre 70 y 75

‘grados G. L., la cual debe diluirse hasta obtener la concentracion de G. L.

deseada que oscila entre 35 y 50 grados G. L.
5.- Una bebida alcohélica obtenida a partir del jugo de las hojas del henequen

de conformidad con el proceso de la reivindicacion 1.
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RESUMEN DE LA INVENCION

Dentro de la familia de los Agavaces existen mas de 300 especies distintas
del agave: el Agave fourcroydes o henequén ha sido utilizado desde la epoca
prehispanica como materia  prima para la produccion de fibras
principalmente. Debido a los estudios que se han realizado sobre este agave
originario de la Peninsula de Yucatan, México; se establece en la presente
invencion el procesa de produccion de bebida alcohdlica a partir del jugo de
las pifias 0 del jugo de las hojas del henequen material hasta ahora
considerado desperdicio dentro del proceso de desfibracion del henequen.

Este proceso contribuye al aprovechamiento integral de la planta de
henequén ya que se logra la utilizacion al maximo de la planta dejando un
minimo de desperdicio del recurso; ademas con el proceso propuesto en la

presente invencion se evita el uso de altas temperaturas para preparar la

planta para produccion de bebida alcohdlica, proporcionando a su vez una

‘manera de procesar la planta econdémica y operativamente viable para los

agricultores de la region.

La pifia y fas hojas del henequén cumplen con {os requisitos necesarios para

la obtencion de bebida alcohdlica en cuanto a calidad.



