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Cuadro 4.1. Analisis de varianza (AN
de 5 edades del henequén y 3 época. _._maticas de cosecha.

\) de las variables en estudi

EDAD x EPO(

VARIABLE EDAD EPOCA CLIMATICA CLIMATICA

Fc - SE ¢ p SE|Fc p S
Pis°_1 Fresco (kg 0.8800 |0.4854 |[ns 3000 |0.7422 |ns }0.6700 |0.7156 |n¢
pifia™) 4
S;E;:_I) Cocido (kg 0.4600 |0.7651 |ns 10300 [0.3694 |ns | 0.6500 |0.7328 {n:
{;Jgo Cocido {I pifia 2.2400 |0.0886 |ns |7.5100 ]0.0023 |=*+ [ 1.4900 |0.2040 |n:
Sf’ T,de la pifia fresca 3.5900 |0.0165 |+ [47.4300 [0.0000 |=*+ [2.6700 |0.0240 |~
(°Brix)
SST_ de° l.a PINal, 300 [0.0a19 |+ 16.6600 |0.0000 [=+ [[1.5000 {0.1991 [n:
cocida (°Brix)
S,ST,deI Jugo cocido 1.2900 [0.2962 |ns [[2.8700 [0.0721 (ns [2.5700 |0.0287 {=
(°Brix)
Azucares  Totales
del jugo cocido (g1 §0.7200 |0.5840 |ns 27500 0.0804 |ns [[0.7700 }0.6316 [n
Y)
Azlcares
reductores del jugo|5.5700 |0.0018 |=*+ {15.8000 |[0.0000 =+ [(2.9100 |0.0158 |=*
cocido (g I")
Produccién ler.
destilado (m! I'* del{14.04000.0000] s "5.6600 }0.0040 ] s [ 6.4600}0.0001 |
me-+-)
ﬁ’?oduccién 20.
destilado (ml I? del[2.6800 10.0509|ns [35.6100]0.0000 | [ 1.1800|0.3426{n
destilado ordinario)
Etanol ~del ~ler}, .00 [0.6311|ns 28.34000.0000 | s [ 0.2900{ 0.9649 | r
Destilado (g ™)
Et--ol del 20.
Deoi  O(g I'1) 1.0800 10.3856]ns |/8.2200 |0.6129|ns [0.7900|0.6129|r

**Siysiificancia _ _tadistica 0.01

* Significancia Estadistica 0.05
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Figura 4.5. Riqueza en etanol (¢ * ™" * * jestilad~ *~1 mosto de henequén
por edades en a) ordinario y b) t ectifica )atos con la media de
resultados obtenidos de las cose lizadas ioviembre 2004 a
agosto 2005t Et: n=9.Letras iguales son del misn._ __vel de significacia
estadistica NDMS al 0 08
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INTRODUCCION

El henequén (Agave fourcroydes, Lem.) es el pilar de la
agroindustria de produccién de fibra en el Estado de Yucatin. Por
sus propiedades fisicas y quimicas dicha fibra es utilizada en
cordeleria, jarcias, reforzamiento de materiales compuestos y
textiles. Para su extraccidn se utilizan aproximadamente 20 hojas por
afio y en las plantaciones quedan las pifias (el tallo mas las bases de
hojas) como subproducto de desecho al final del ciclo productivo (15
afios), que corresponden a la tercera parte mas joven de los tallos.

A lo largo de varios afios en los agaves se acumulan en el tallo
reservas de carbohidratos no estructurales que pueden ser
fermentados y utilizados para obtener bebidas alcohdlicas como
tequila, mezcal, bacanora, entre otros (Sdnchez-Marroquin y Hope,
1953; Aguilar-Cisneros et al., 2002; Larqué-Saavedra et al., 2004),
asi como carbohidratos estructurales que conforman a las fibras de
las hojas (Colunga-GarciaMarin y May-Pat, 1993).

En las pifias se ha revelado que los carbohidratos de reserva son

principalmente polifructanos, como inulina (Legorreta-Peyton y


























































































REIVINDICACIONES

Un proceso para la elaboracién de miel de henequén,
caracterizado porque dicho producto se obtiene,
especificamente, del jugo de la pifia de henequén (Agave
fourcroydes), y dicho p. - .eso comprende los siguiente pasos:

la seleccion de las planta. e henequén entre los 5 y 20 afios de
establecido el cultivo, o hast: 3 emisidn inicial o visible del
varejon, quiote, inflorescencia u érgano reproductivo;

el corte de las pifias de henequén en trozos;

la coccion de las pifias con calor, presién de vapor de agua o
coccién en agua;

el enfriado de las pifias cocidas, se puede realizar a temperatura
ambi....e o con ventiladord _ .spas;

la extraccion del jugo (cuya caracteristica distintiva es el color
que varia entre café ambar hasta café oscuro) por algin método
convencional, el cual tendr; ntre 10 y 24°Brix, dependiendo de
la época cuando se coseche la pifia;

el filtrado del jugo extraido, por algin ._temas de filtracion;


















RESUMEN DE LA INVENCION

Las pifias son ricas en azucares de reserva y pueden ser
utilizadas para la obtencién de miel de henequén, producto de la
presente invencidn que incorpora el aprovechamiento de este
material en forma integral y diversifica el uso de esta planta,
aportando otro elemento mas de utilizacién del recurso en
beneficio de los productores henequeneros de la regién y como
alternativa de materia prima para la elaboracién de miel de
henequén con sabor y aroma claramente distintivo de la

especie.

La presente invencién considera las etapas de: seleccién de
plantas, coccién, extraccion, filtrado del jugo cocido y
evaporacién térmica para la ..tenciéon de la miel de
caracteristicas organolépticas especificas del henequén, y
permite obtener res tados reproducibles, logrando al mismo

tiempo, un producto de calidad para su uso y consumo seguro.













































































































































