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RESUMEN

La presente tesis tiene como finalidad comprender el papel de las tecnologias dentro del
proceso productivo del aguamiel de agave (chawarmishki) y sus derivados en la empresa
“Agave Spirit” ubicada en la parroquia rural de Pomasqui. Para el entendimiento de este
trabajo, se destacan los conceptos del uso de tecnologias tradicionales y el rescate cultural,
ya que son piezas fundamentales para los resultados del mismo. La investigacion tiene un
alcance descriptivo y etnografico, debido a que se enfoca en un analisis cualitativo
desarrollado en un caso de estudio, de igual manera se implementa herramientas tales
como; levantamiento visual, observacién directa y participativa, todo esto se llevo a cabo
mediante visitas técnicas en “Agave Spirit”, ademas se realizaron entrevistas directas a
colaboradores de la empresa. Los resultados obtenidos en este proyecto de investigacion
senalan que para este emprendimiento, la implementacion de tecnologias tradicionales, el
rescate cultural y la creacién de productos innovadores a base de agave han sido factores
fundamentales para su notable y exitosa aceptacion en el mercado, a pesar de
considerarse una pequefia empresa las expectativas de crecimientos son formidables por
el amor a la cultura y el respeto en el agave, generando también fuentes de ingresos a los
productores de chawarmishki en Pomasqui y Cotopaxi, ademas de brindar oportunidades

laborales a personas dentro de su comunidad.

Palabras clave: Emprendimiento, proceso productivo del aguamiel, tecnologia ancestral,

agave, desarrollo cultural.



ABSTRACT

The purpose of this thesis is to understand the role of technologies within the production
process of agave mead (chawarmishki) and its derivatives within the company “Agave
Spirit”, located in the rural parish of Pomasqui. The concepts of the use of traditional
technologies and cultural preservation are highlighted within this work, since they are
fundamental pieces for the expected results of this project. Presented as a qualitative case
study, the research performed is descriptive and ethnographic in nature. All this was carried
out through technical visits to "Agave Spirit" using tools such as visual surveys, direct and
participatory observation and interviews with company employees. The results obtained in
this research project indicate that the usage of traditional technologies, cultural preservation
and the creation of innovative products based on agave have been fundamental factors for
the notable and successful acceptance of "Agave Spirit" in the market. Despite being
considered a small company, growth expectations are tremendous due to the love of culture
and respect for agave, as well as the value it provides by generating sources of income for
the producers of chawarmishki in Pomasqui and Cotopaxi. And additionally, provides job

opportunities to people within their community.

Keywords: Entrepreneurship, mead production process, ancestral technology, agave,

cultural development.
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1. INTRODUCCION

El agave andino, conocido también como penco, es una planta ancestral milenaria del
territorio ecuatoriano, utilizada por las culturas prehispanicas a través de usos
gastronémicos, nutricionales, medicinales, entre otros; es asi que la “evidencia
arqueoldgica sugiere que la relacién entre agave y los humanos en Ecuador existe desde
el periodo de integracién (1000-1450 CE)” (Proyecto Chasqui, 2016).

Esta planta era usada de diversas formas, principalmente como material para la
construccion de viviendas, parte de la dieta e incluso en la vestimenta de los pueblos
originarios es asi que existe evidencia de que la “savia, conocida como aguamiel [...] o
como chawarmishki o mishki en Ecuador, ha sido utilizada como edulcorante e incluso

como sustituto del agua en regiones extremadamente secas” (Torre et al., 2018).

Es de notar que “el aguamiel es un producto que fue conocido desde la época de los
antiguos pobladores [...], quienes lo utilizaban como materia prima para la elaboracion de
bebidas fermentadas. Es materia prima para la elaboracion de bebidas alcohdlicas tipicas”
(N. Bautista & Arias, 2008, p. 46). En Ecuador existen diversas comunidades que se
dedican a la extraccion del agave para diferentes fines, y el mismo se lo hace mediante el
manejo de técnicas tradicionales que han sido rescatadas de nuestros ancestros. Es asi
que, entendemos las tecnologias tradicionales como un grupo de tecnologias que hasta el
momento perduran gracias a sus saberes y generalmente proceden de las comunidades

originarias de nuestro pais.

Rammert (2001, p. 2) afirma que las tecnologias tradicionales son “practicas
instrumentales, como la creacién, fabricacion y uso de los medios y las maquinas; incluye
el conjunto material y no-material de hechos técnicos; esta intimamente conectada con
las necesidades institucionalizadas y los fines previstos a los cuales las tecnologias

sirven”.

Esta investigacion se basara en el entendimiento de los procesos de produccion y
comercializacion del aguamiel de agave y sus derivados dentro de la empresa “Agave
Spirit”, que se encuentra ubicada en la parroquia rural de Pomasqui o conocido también
como “El Valle de la Mitad del Mundo”, lugar que, por su biodiversidad contiene una gran
variedad de tipos de agaves. “Hoy dia, como desde hace siglos, los magueyes o agaves
con sus imponentes tamanos y extravagantes formas caracterizan los paisajes de las

zonas aridas y semiaridas [...] y contribuyen a la conservacion y retencién del suelo” (J.

1



Ramirez, 1995, p. 1). Esta empresa se dedica a la elaboracién de diversos productos
derivados del agave, tales como: licores, miel, cerveza y bebidas frutales. Es primordial
sefialar que, para la extraccion de esta materia prima, el proceso que se utiliza es artesanal
y se utilizan tecnologias ancestrales que se han heredado de las practicas y los saberes

de los antepasados.

A pesar de que en la actualidad no existen muchos “mishqueros”, gracias a este
emprendimiento, “Agave Spirit”, ha tratado de generar fuentes de trabajo y asi incentivar
a los integrantes de varias comunidades a que se dediquen a la extraccion tradicional del
aguamiel de agave para que esta empresa y otras lo puedan usar como materia prima de
sus productos. A lo largo de la cadena de valor, el papel de la tecnologia es fundamental,
tanto de las tradicionales como de las modernas, mismas que generan valor a la
diversidad de productos; en este sentido, es importante describir el papel que han tenido

las tecnologias en el proceso productivo y en su posterior comercializacion.

Una de las partes de esta investigacién abordara el uso de la tecnologia ancestral, por
tanto es necesario realizar un estudio que a mas de determinar el proceso productivo que
“esta referido a la utilizacion de recursos operacionales que permiten transformar la materia
prima en un resultado deseado, que bien pudiera ser un producto terminado” (Rodriguez
et al., 2002), permita, como ya se ha sefialado anteriormente, realizar un analisis del
proceso de comercializacion y comprender el rol de las tecnologias tanto ancestrales como

modernas que estan vinculadas entre si.

1.1. Pregunta de investigacion

¢, Cual es el papel de las tecnologias en la produccién y comercializacion del aguamiel de
agave (chawarmishki) y sus derivados, para el caso de la empresa “Agave Spirit"?

1.2. Objetivo general

Comprender el rol de la tecnologia en el proceso productivo y comercializacion del

aguamiel de agave (chawarmishki) y sus derivados: Caso empresa “Agave Spirit”.

1.3. Objetivos especificos

1. Definir los aspectos conceptuales sobre las tecnologias y su relacién con las
organizaciones.
2. Estudiar los aspectos culturales relacionados al aguamiel del agave (chawarmishki)

en Ecuador



Identificar las tecnologias en el proceso de extraccion del aguamiel de agave.

4. Describir el proceso de produccion (industrializacién) y comercializacién del
aguamiel de agave (chawarmishki) y sus productos derivados en la empresa “Agave
Spirit”.

5. Identificar los aspectos relacionados con el rescate del aguamiel de agave

(chawarmishki) en su promocion y comercializacion.
1.4. Hipétesis o Alcance (de ser el caso)

No aplica debido a que nuestra hipotesis es descriptiva. “Pero cabe comentar que no en
todas las investigaciones descriptivas se formulan hipétesis de esta clase o que sean

afirmaciones mas generales” (R. Hernandez et al., 2014).

Esta investigacion se fundamentara con observaciones, investigaciones de campo y
estudios de trabajos anteriores relacionados al aguamiel del agave, basandose en un

estudio de caso.

1.5. Marco Teodrico

1.5.1. ORGANIZACION

Se puede definir a la organizacién como “un sistema organico inmerso en un medio hostil
con el que se intercambia energia, materia informacién y dinero, es decir, que la

organizacién es un sistema socio técnico abierto” (Velasquez, 2007, p. 155).

Estas organizaciones tienen relaciones tanto de entrada como los insumos y salidas como
el producto y/o servicio final ademas de la retroalimentacion que se utiliza para realizar
modificaciones dentro del propio sistema tanto en la parte operativa como funcional y asi

poder asegurar la permanencia de las organizaciones a través del tiempo.

Es importante sefialar que las organizaciones necesitan relacionarse constantemente con
el entorno para de esta manera poder estudiar y analizar los cambios y preferencias que

existen alrededor y asi poder adaptarse a estas exigencias.

El gerente es el encargado de dirigir las acciones dentro de la organizacion y orienta a que
el resto de los integrantes ejecuten las actividades para crear procesos definidos dentro de
la misma. “Estos modos de actuacion se incorporan como modelos mentales, que en algun

momento se convierten en modelos compartidos y quizas en cultura, este ciclo genera



reglas y una forma particular de concretar procesos con los propios mecanismos
instituidos” (Velasquez, 2007, p. 132).

Hay que sefialar que las organizaciones son sistemas sociales ya que se generan reglas y
formas especificas de generar sus procesos ademas que gestiona su conocimiento para
que de esta manera se pueda compartir con otras instituciones. “Algunas organizaciones
son grandes corporaciones multinacionales, otras son pequefas empresas familiares y
otras mas son organizaciones sin fines de lucro u organismos gubernamentales” (Daft,
2011, p. 11).

En conclusion, se puede decir que la organizacién es un sistema social y complejo que
contiene diferentes elementos que le dan una propia identidad y se constituye con el
entorno para ser analizada como un sistema abierto y también como un fendmeno
econdmico. A continuacién, en la Tabla 1 se puede evidenciar la definicién de organizacion

segun varios autores.

Tabla 1 - Cuadro Comparativo de las Definiciones de Organizacién Analizadas

Parsons Barnard Bittner Mlgtezrb:;gge\r/‘an Montano citado por
(1966) (1938) (1965) (200%) Barba (2013)
Cadenas,
procesos de
actividades.
Asociaciones Puntos d.e. Elementos
Agrupaciones | Sistemas estables, referencia: a interrelacionados.
de personas. coordinados | personas ce?tros de. . Factores
Puntos Constitucién de forma dedicadas a ﬁg_gmeramon y multidimensionales.
incipal deliberada deliberada | actividades 10 Conflicto y poder.
principales para alcanzar | de dos o concretas. Red:
. \ . ed: elementos i
fines mas Relaciones interrelacionados Multiples
especificos. personas. formales e " | necesidades y
informales Grupos: objetivos.
Conjuntos de
personas, cosas
o informacion

Modificado de: Camarena (2016, p. 163).

Las tres caracteristicas principales de las organizaciones son: los procesos, la estructura y
su comportamiento, pero ademas de ello existen otros puntos importantes como son los

siguientes:



e La organizacion es un sistema abierto que tiene diversas relaciones con el medio
externo.

e Las organizaciones tienen diferentes propdsitos para saber hacia que rumbo se
dirige la misma.

e Al considerarse como un sistema, tiene a varios subsistemas integrados que
trabajan de forma independiente.

e Las organizaciones se desenvuelven en ambientes dinamicos.

Segun Daft (2011) afirma que “las organizaciones estan constituidas por las personas y las
relaciones entre ellas. Una organizacion existe cuando las personas interactuan entre si

para realizar funciones esenciales que ayudan a alcanzar las metas” (p. 11).

Las organizaciones han ido surgiendo y creciendo en las ultimas décadas y hoy en dia se
puede decir que han transformado la sociedad y son de gran aporte para la vida de todos,

en la Figura 1 se amplia esta informacion.

Las contribuciones mas importantes de las organizaciones para la sociedad son las

siguientes:

e Lasorganizaciones tienen la capacidad de recolectar todos los recursos necesarios
para alcanzar las metas planificadas.

¢ Generan gran cantidad de productos y servicios que son esperados por los clientes
a precios competitivos.

e Con los grandes avances cientificos y tecnolégicos en la actualidad, las
organizaciones buscan nuevas ideas para producir bienes y servicios con mayor
eficacia y eficiencia, basandose en los gustos y exigencias del cliente. Las
empresas siempre tienen que estar en una constante innovacion.

e Las organizaciones estan preparadas para adaptarse a grandes cambios del
entorno debido a la rapidez con la que avanza la sociedad.

e Son capaces de generar valor para todas las partes involucradas, es decir, se
benefician no solo los duefos o gerentes con las ganancias sino también el resto
de los empleados con sus respectivos sueldos y los clientes al sentirse satisfechos
con su producto o servicio entregado.

e Las organizaciones tienen planes de accién para enfrentar cualquier tipo de desafio
que se presente ademas de buscar maneras de contribuir con la responsabilidad
social e incentivar a sus empleados en cada actividad para alcanzar las metas

propuestas con mayor eficiencia.



Metas y
estrategia

Estructura
1. Formalizacion
Entorno 2. Especializacion Tamaiio
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4. Centralizacion
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6. Razones de
personal
Tecnologi
a

Cultura

Figura 1 - La Organizacién
Modificado de: Daft (2011, p. 15).

1.5.1.1. Empresas y emprendimientos

La empresa es un conjunto de elementos técnicos, financieros y humanos que se necesitan
para la creacion de bienes o servicios. Para tener una definicibn mas precisa podemos
tomar a la empresa como “una institucién en la que un conjunto de personas transforma
diversos recursos en bienes y/o servicios que satisfagan necesidades humanas, con la

finalidad de obtener beneficios” (Iborra et al., 2006, p. 5).

En todas las empresas existen una serie de recursos tangibles, intangibles y humanos.
Dentro de los recursos tangibles tenemos a los terrenos, maquinaria, edificios incluso el
dinero y las cuentas bancarias; los recursos intangibles se componen de las patentes y
marcas y por ultimo estan los recursos humanos que son todas las personas que forman
parte de la empresa como los trabajadores, directivo e inversionistas. Las empresas son
las encargadas de organizar todos sus recursos y repartir el trabajo a todo su personal de
una manera estratégica segun sus necesidades para poder obtener productos y servicios

que tengan un valor agregado y satisfagan a todos sus clientes.

Una caracteristica principal de las empresas es que son unidades técnico-econdémicas
debido a que son las encargadas de transformar una serie de recursos utilizando diferentes

tecnologias para obtener productos o servicios que generan un valor econémico. “Las
6



empresas son unidades técnicas porque transforman un conjunto de bienes (denominados
inputs) en un conjunto de productos o de servicios (denominados outputs) [...], la empresa

también es una unidad econémica” (Iborra et al., 2006, p. 5).

Es importante mencionar que la empresa es también una unidad sociopolitica ya que esta
funciona porque existe una organizacion y una estructura establecida donde todos aportan,
trabajan, deciden y colaboran como una unidad social. Todas las personas que forman
parte de la empresa tienen intereses y objetivos diferentes y es ahi cuando todo se fusiona
en una unidad ya que se necesitan crear decisiones que se adopten a los beneficios de
todos y asi llegar a cumplir las metas de la mejor manera. En la Figura 2 se puede observar

las entradas y salidas de una empresa.

/_ Inputs ﬂ‘\ /_ Outputs j\

~ B
Recursos ~
tangibles: fisicos y | Bienes

[inancieros
\ J /|

i
) esa

Recursos Empr

intangibles Proceso de
| | transformacion
F B \.\“
Recursos humanos [] Servicios

\- / 2 =

Figura 2 - Empresa
Modificado de: Iborra et al. (2006, p. 6).

Después de revisar los conceptos basicos de empresa y organizacion, se puede deducir
que todas las empresas son organizaciones, pero no todas las organizaciones son
empresas y por ello la principal diferencia se centra en el propésito para la cual han sido

creadas.

Dentro de las organizaciones, los fines pueden estar enfocados a diferentes ambitos como
el social, cultural, educativo entre muchos mas, tomando en cuenta que el fin econémico
no es de maxima prioridad. Por el contrario, las empresas siempre tendran como principal
interés, el fin econdmico y luego pueden incluirse otro tipo de objetivos en segundo plano.

“Las empresas son un tipo especifico de organizacién, que se diferencian del resto de



organizaciones, porque, aunque tengan otros fines, su objetivo ultimo, por el que se crean
y mantienen, es proporcionar beneficios, ganancias, para repartir entre sus propietarios”
(Iborra et al., 2006, p. 9).

Las empresas aspiran producir y vender bienes o servicios que generen ganancias y de
esta manera reparar los recursos que fueron usados durante el proceso de producir bienes
o prestar diferentes servicios; el lucro comienza después de reponer todos los costos y
gastos, al momento de recibir un beneficio econémico que servira para crecer a corto o
largo plazo y satisfacer necesidades personales. En cambio, dentro de las organizaciones
que no necesariamente son una empresa también procuran generar ganancias con la
actividad que realizan, pero no para beneficios personales sino mas bien para utilizar ese

dinero en cumplir sus metas mas importantes.

A pesar de que no existe una definicion precisa para emprendimiento social, se puede decir
que se trata de identificar diferentes soluciones para problemas sociales que ocurren en el
mundo. “Es importante resaltar que el emprendimiento social no es lo mismo que caridad
o0 benevolencia; incluso no es necesariamente sin animo de lucro. En esencia, es una
actitud benevolente motivada por una necesidad profundamente arraigada de dar a otros”
(Woods & Roberts, 2005, p. 49).

La caracteristica principal que resalta al emprendimiento social del resto de obras benéficas
es la creacion de valor social sostenible, es decir que, aqui los emprendedores trabajan
como agentes de cambio dentro del sector social transformando el suefio de generar un

“valor social sostenible”.

Segun Reis & Clohesy (2001) “el emprendimiento social es fuertemente influenciado por el
deseo del cambio social y de sostenibilidad de la organizacion y los servicios sociales que
presta” (p. 144). Por esta razén los planes de negocio en este tipo de emprendimientos se

basan en tener una sostenibilidad financiera.

Para Woods & Roberts (2005) “el emprendimiento social es la construccion, evaluacion y
persecucion de oportunidades para el cambio social transformativo llevado a cabo por

individuos visionarios apasionadamente dedicados” (p. 49).

Existen otros aspectos claves dentro de este emprendimiento como la construccion de
oportunidades sociales mediante la generacion de ideas para atender diversos problemas

especificos que existen en la sociedad. Por otro lado, es importante sefialar que este tipo



de emprendimientos se los puede realizar en diferentes sectores y sobre diferentes tipos

de problemas que puedan existir.

Van der Veen & Wakkee (2004), afirman que:

Para entender el emprendimiento se puede visualizar como una estructura, donde
el emprendimiento es percibido como un proceso, mas que como un evento, y la
busqueda de una oportunidad es central, donde la oportunidad es un estado futuro
deseable que requiere la introduccidn de nuevos bienes y servicios, materias primas

y métodos de organizacion a través de la creacién de alianzas (p. 117).

Para concluir, en la Figura 3 se muestra los enfoques del emprendimiento social, ademas

de resaltar tres componentes principales que son:

Identificacién del equilibrio injusto que existen en los diferentes problemas sociales
y porque estos no cuentan con los recursos financieros o influencias para llegar al
cambio y beneficio hecho por su cuenta.

Sefalamiento de las oportunidades dentro de estos equilibrios injustos mediante el
valor social, utilizando creatividad, fortaleza y demas valores para desafiar la
hegemonia del estado.

Generacion de un nuevo equilibrio estable y justo, donde se haga de lado el
sufrimiento de las personas afectadas y asi poder crear un ecosistema de paz y un

mejor futuro para la sociedad.

Mision social

=l -\-\-\-"\-\._\_H
i EE e T I
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Sin fines de emprendedor Rentabilidad
lucro social
1 T v
"""--\._\__ ___.-"'

Enfoque de mercado

Figura 3 - Emprendedor Social
Fuente: Massetti (2008, p. 3).



Chell (2007) afirma que “todo proceso de emprendimiento conlleva un balance de
comportamiento social y comportamiento econémico, que, a su vez, permite la generacion

de valor social y valor econémico” (2007, p. 17).

Es importante sefalar que hoy en dia existe una gran tendencia de organizaciones sin fines
de lucro que desean cambiar su ideologia debido a una disminucion considerable de
presupuesto a este tipo de programas sociales dentro de algunos gobiernos, ademas de la
reduccién de donaciones por parte del sector privado. Por esta razén, este tipo de
entidades se han visto en la necesidad de aliarse o realizar cambios con entidades que si
tienen fines de lucro y asi cambiar su estructura organizacional para llegar a ser

independientes y poder seguir con sus acciones solidarias.

La principal diferencia que existe entre estos dos tipos de emprendimientos se basa en que
los emprendedores de negocios se enfocan en afrontar los problemas unicamente desde
un punto econdmico mientras que los emprendedores sociales abordan diferentes temas
que necesitan ser resueltos en la actualidad y que no estan motivados principalmente por

recibir remuneraciones monetarias personales sino para ayudar al resto de personas.

Otra de las diferencias es que, el emprendimiento social se centra en crear valor social que
sirva para el bienestar de la sociedad en general, a comparacion del emprendimiento de
negocios que busca crear actividades rentables, enfocandose principalmente en el

beneficio de los duefos y accionistas de la empresa.
1.5.2. PROCESOS DE PRODUCCION

Al hablar de proceso de produccion se puede deducir que es el grupo de acciones que se
van cumpliendo hasta llegar a cierto bien o servicio. De acuerdo con Cadena (2015),
“proceso es un conjunto de actividades que utilizando entradas realizan una trasformacién
le agregan valor para entregar un producto y/o servicio” (p. 5), estas entradas pueden ser
ofrecidas por trabajadores conocidos como proveedores, los cuales pueden ser empleados

internos o externos de la organizacion.

Segun lo manifiesta la corporacién DNA Logistik (2018) en su documental, el proceso de
produccion se basa en la obtencion de productos para asi poder satisfacer las necesidades
del publico objetivo, el propdsito se alcanza mediante suficientes surtidos de materiales en

las lineas de produccion, las cuales deben estar basadas en una adecuada programacion.
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Por lo mencionado, es evidente que debe existir la cantidad necesaria de insumos para
poder realizar los diferentes procesos que pueden existir en la produccion, es por esta
razon que, para tener mejores resultados pueden ser necesarios ciertos factores como:

estrategias administrativas, suficientes recursos, tecnologia necesaria, entre otros.

De acuerdo con lo que menciona Marx (2001, p. 21) “el proceso de produccion es la unidad
inmediata entre el proceso de trabajo y el proceso de valorizacion, tal como su resultado
inmediato, la mercancia, es la unidad inmediata entre el valor de uso y el valor de cambio”
(2001, p. 21), ahora bien, es necesario mencionar que para Gémez (2010), el proceso de
valorizacién, consiste en invertir el capital en un proceso de trabajo que producira un
determinado bien, cuando existe una gran probabilidad de éxito esta inversién agrega un
valor mayor en los valores invertidos. Por ello la calidad del proceso de productivo se refleja
en el mecanismo contiguo entre los procesos de trabajo y valorizacion, que dan como

resultado un bien o servicio que puede o no satisfacer al consumidor.

El proceso de produccion segun J. Bautista & Llovera (2014) lo definen “como un sistema
para transformar una combinacién de entradas en una o mas formas de salida. Este
sistema transformador puede ser muy sencillo o complejo” (p. 25), después de realizar todo
dicho proceso, la caracteristica principal es dar como resultado una salida de mayor utilidad

comparada a la salida entrante, para asi poder cumplir con las expectativas del mercado.

Sin embargo, este proceso de produccion puede ser llamado por varios nombres llegando
asi una definicion similar “que un sistema productivo es un conjunto de elementos
materiales y conceptuales que realizan la transformacién, [...] sin desdefar la informacién
tanto en forma de conocimiento tecnolégico (know-how) y tecnologia propiamente dicha
(ingenieria del producto y de los procesos)” (A. Hernandez et al., 2014, p. 194), para realizar
dichos procesos de produccion en las organizaciones es necesario que las entradas tengan
algunas transformaciones en las que usa tecnologia, personal y varias técnicas de know-

how para tener como resultado una salida que sera ofertada en el mercado.

Al tener en cuenta que el proceso productivo es la modificacion de elementos productivos
en productos terminados que pueden ser bienes o servicios, usando cierta tecnologia y
otros recursos, segun lo que se ha venido mencionado, existen tres elementos del proceso

de produccion los cuales son: entradas, transformacion y salidas.

Para entender a qué se refiere cada elemento del sistema productivo, Hernandez et al.
(2014) manifiestan que la produccién es el conjunto de actividades, en las cuales sucede

una variacion técnica y econémica en argumentos de un disefio racional, planificado y
11



controlado por: las entradas o inputs también conocidos como factores de producciéon que
pueden ser los empleados, insumos, tecnologia, etc.; y en salidas u outputs llamados
también productos resultantes como bienes, servicios o residuos; todo ello provoca el
incremento de utilidad o valor. Para complementar esta informacion, a continuacién, en la

Figura 4 se muestran las etapas del proceso productivo.

Factores de Disefio, planificacion, Productos
E produccion funcionamiento y control acabados S
"I\'l Mano de obra Bienes A
R Materia prima Servicios L
A Tecnologia Transformacién: técnica |Residuos |
D Maquinaria y econdmia de forma D
A | Informacion A
s | Capital S
Trabajo Valor anadido

Figura 4 - Etapas del Proceso Productivo
Fuente: Hernandez et al. (2014, p. 194).

1.5.2.1. Mapa de procesos

Los procesos de negocio son considerados como las “actividades fundamentales que las
organizaciones utilizan para realizar el trabajo y alcanzar sus metas para producir los
bienes y servicios que la gente usa todos los dias” (Krajewski et al., 2008, p. 4), los
procesos son las actividades o grupos de actividades que convierten los insumos o las
entradas por medio de procesos de negocio en salidas que seran ofertadas en el mercado.
Los procesos de negocio se pueden graficar en mapa de procesos y mejorarlos con la

reingenieria de procesos.

El mapa de procesos es una representacion grafica en la que se detalla los procesos
relevantes que se deben seguir en la produccion de una organizacién para poder satisfacer
a los consumidores, de igual manera da ideas de como poder conseguir los objetivos que
tiene planteados la empresa, la Figura 5 representa un ejemplo del mapa de procesos.
Segun Maldonado (2011), en el mapa de procesos se detalla tres tipos de procesos, que

interactuan entre si dentro de una organizacion, estos procesos son:

= Procesos estratégicos: son los procesos relacionados con los puestos
administrativos, de direccién y gerencia, estos cargos se relacionan con toda la

organizacién, por ende, determinan ciertos procesos que ayudan en el soporte de
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la toma de decisiones, logrando asi fortalecer la parte operativa del negocio para
mejorar la satisfaccion del consumidor.

= Procesos clave u operativos: contribuyen valor para los clientes y usuarios, su
propdsito es la satisfaccion de sus necesidades, estan implicados en las acciones
para desarrollar estrategias y dar un mejor producto o servicio al cliente. Los
procesos operativos los encontramos en el disefio, planificaciéon, supervision,
proyectos logisticos, entre otros.

= Procesos de apoyo: son conocidos también como procesos complementarios, su
nombre viene porque apoyan a los procesos claves. Los procesos de apoyo tienen
actividades afines al abastecimiento de insumos, herramientas, aplicaciones
tecnoldgicas que son necesarias para la produccién; mas no estan ligados al
desarrollo de estrategias, por esta razén su desarrollo contribuye en los procesos

operativos.

PROCESOS ESTRATEGICOS

SATISFACCION
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demas procesos.

Fuente: Maldonado (2011, p. 44).
Figura 5 - Mapa de Procesos

Al conocer que los procesos son sustanciales en la organizacion, es importante sefnalar
que existen ciertos métodos para mantenerlos en un buen funcionamiento, uno de estos
métodos es la reingenieria de procesos que “es una solucién primordial que implica la
reinvencion de los procesos y no su mejora o reestructuracion; por lo que puede ser una
gran ventaja competitiva para las organizaciones” (Rafoso & Artiles, 2011, p. 29), segun lo
mencionado, la reingenieria puede perfeccionar el desarrollo del trabajo y los costes que

se necesita en la produccion, dando esto un mejor posicionamiento en el mercado.
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1.5.2.2. Sistemas y variables del proceso productivo

Después de analizar sobre los procesos de produccién, (Mufoz, 2009, p. 215) menciona
que son apropiados segun el mercado, por ello “el tamafio de los pedidos en que ocurre la
demanda, la variedad de productos que manufactura la empresa y la dindmica de
innovacién en el mercado determinan la conveniencia o no de un tipo de proceso” (Mufioz,
2009, p. 215). Con el fin de buscar mejores resultados en las organizaciones existen
diferentes tipos de produccién que se realiza segun el volumen; en la Tabla 2 se detallan

los sistemas de produccion segun la modalidad del proceso.

Tabla 2 - Sistemas de Procesos de Produccion

Tipo de Administraciéon y
proceso de Mercado Inversion
produccion personal
n
= La produccién :;: S!Saclcsonr
©s en serie por : ” ello su control
ello existe = Alta inversion s
competencia por la ,
del precio. periodicidad de | centalizado.
» Existe gran la
De flujo demanda en el automatizacion. recursos
continuo mercado. = Bajo costo en su humanos son
» Lainnovacion produccion bajr(t) S Ipor otra
no es comun cuando no se Eeacuer’sooss
en el disefio. detiene. o
tecnologicos
generan altos
costos.
= Al producir en = Es principal la
masa nace la automatizacion = Elproceso es
competencia para tener rutinario sin
en precio y patrones de embargo los
En masa calidad. calidad. Cﬁ”t"o'es son
» Existe gran » Lainversion es allos ya que
demanda. alta, aunque los reqwer.en
= Eldisefio es costos de altos niveles
modular. produccién son de calidad.
bajos.
= Por sumanera = La = La
de produccion automatizacion administracion
nace la no es tan es
competencia comun, es actualizada,
Por lotes en el .precio y aislada. ya que busca
la calidad. = Los costos se que el
= Lademanda relacionan con personal
es pequena y los procesos y afronte bien
grande segun sus niveles de los cambios
el mercado. productividad. del disefio, de
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Tipo de .. ..

P ‘. Administraciéon y
proceso de Mercado Inversion ersonal
produccion P
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la .
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= No existe gran para
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. Inversion. responder
capacidad de
. P ” = Elcosto de bien a la
Tipo taller produccion. . 22
La demanda produccion es flexibilidad de
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) bajo pedidos. isen
cantidad de 0P ] SZI disefo.
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requerimientos Erecios o la
son SRR
especificos. ;ngéif[';for;ma

Modificado de: Mufioz (2009, p. 216).

De acuerdo con lo que mencionan Hernandez et al. (2014) existen varias herramientas
para la personalizacién de los sistemas, esto se logra con un analisis integral que parte de
la coyuntura que los sistemas productivos son abiertos, por ende pasan interactuando en
el mercado, es por ello que se plantea trece variables que responden a los requerimientos
que dia a dia tienen las organizaciones. Las organizaciones al necesitar de ciertas materias

primas para poder producir se deben relacionar con otras organizaciones que son
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proveedoras de insumos y de igual manera para poder vender sus productos o servicios
deben interactuar con otras, es asi es como viven interactuando en el mercado por medio
de algunas variables que se han venido mencionando; en la Tabla 3 se manifiesta cada

variable y su referencia en cémo se involucra en las organizaciones.

Tabla 3 - Variables en la Direccién de las Organizaciones

Variables Referencia

El sistema se aleja de su medio externo restringiéndose
Frontera o limite fisicamente, los limites del sistema abierto deben dependen del
tiempo, funciones y actividades.

- Genérico: abarca todos los cambios como sociales, politicos,
econdmicos y tecnoldgicos que alteran las entradas o el

Entorno o medio sistema de transformacién.

- Especifico: engloba todos los departamentos de las
organizaciones.

Se relaciona con la administracion estratégica, comprende las
metas, misién y estrategias que son conductoras hacia los
objetivos empresariales.

Anilisis
estratégico

La cartera de la organizacion que oferta al mercado es

Cartera de . . g , o :
- diferenciada segun valor o categoria de la productividad, es decir
servicios y . - o
segun el margen de beneficio, utilidad y el mercado al cual este
productos
agregado.
. Se realizan estudios en los procesos de la organizacioén, para asi
Estudios de
procesos llegar al banco de problemas que puede quebrantar el

desempefio laboral, ademas determina las actividades

organizacionales . iy
9 relacionadas con la obtencion de los resultados.

Es el proceso de evolucion de las entradas en salidas, este
Transformacion proceso también abarca los cambios que pueden existir en los
recursos.

- Creativos: establecen un proceso de conversién idéneo para
efectuar con eficacia y economia las funciones del producto o

Recursos servicio.

- Directivos se refiere a la orientacion del proceso de produccion
procurando el mejor funcionamiento de este.

Se refiere a los productos alcanzados y a sus derivados como la
contaminacién ambiental y el dominio sociocultural de la
organizacién a sus clientes internos y externos. Los resultados
del entorno son precio, cantidad, tiempo de entrega y calidad.

Resultados

Retroalimentacion

y control Los sistemas se comunican sobre el cumplimiento de objetivos.

El sistema de control se adapta de los indicadores
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Variables Referencia

transportadores de informacion documental de los elementos del
proceso productivo.

Directriz de llevar los procesos de transformacion a algunos
limites. Existen dos mddulos que suelen estar en conflicto:

Estabilidad - Mantenimiento que certifican un sistema equilibrado con su
entorno.

- Adaptacion que precisa una ponderacién dinamica en el
tiempo.

Logra avanzar segun los cambios que se dan en el medio, para
asi conservar los patrones de desempenio. Es importante la

Flexibilidad - . e - .
gestion del cambio para una mejor introduccion al sistema de
entorno versatil.
Posibilidad de la organizacion para conservar su cultura
Inercia organizacional bajo los cambios drasticos. Puede ser negativa

cuando existe un cambio perjudicial y positivo cuando se
engrandece la cultura organizacional.

Constitucién del sistema organizacional, es decir si beneficia a
Jerarquia orientaciones de gestion descentralizados y horizontales o a su
vez si es practico y departamentalizado.

Modificado de: Hernandez et al. (2014, pp. 194-195).
1.5.2.3. Cadena de valor

La cadena de valor es un mecanismo que ayuda en el analisis de estrategias en las
organizaciones, segun lo manifiesta Romero (2009), la cadena de valor “se conforma por
el conjunto de actividades, todas ellas incorporando valor al producto final, que van desde
la mera concepcién del mismo, pasando por su produccion, distribucion y comercializacién
hasta la propia recogida o reciclado después del uso” (p. 202), con todo ese proceso se
consigue reconocer y dividir la organizacion en actividades estratégicas mas relevantes
para poder dar prioridad a las mas importantes y conocer cuales son las que estan

generando problemas.

La ventaja competitiva tiene una gran relacion con la cadena de valor, por ello es importante
sefalar que “por ventaja competitiva se entienden todas las caracteristicas o atributos de
un producto o servicio que le dan una cierta superioridad sobre sus competidores
inmediatos” (Quintero & Sanchez, 2006, p. 383). El predominio de la ventaja competitiva
es relativa al competidor, ya que la organizacion busca tener una ventaja ante sus
competidores para ganar mejor aceptacion en el mercado.
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En el analisis de la cadena de valor, Ratto (2012) menciona que, la cadena de valor de

Michael Porter plantea dos tipos de ventaja competitiva, las cuales son ventaja en costos

y ventaja en diferenciacion.

Ventaja en costos: logra un enfoque de costo menor contrastada a la de sus
competidores, por esta razén vende a menor precio y asi logra una mayor rotacion
de su inventario.

Ventaja de diferenciacion: este tipo de ventaja busca que los productos del negocio
sean “Unicos” segun los rasgos que esperan los consumidores, con ello logran tener

un mayor margen de diferenciacion.

Sin embargo, el liderazgo en estos tipos de ventajas depende del proceso productivo que

realizan en la organizacién. En la gestion empresarial se busca las mejores estrategias,

después de comprender como funciona la conducta de los costos y los origenes de

diferenciacion.

Al conocer que la cadena de valor se relaciona con las actividades de la organizacion para

determinar el valor y la ventaja competitiva de ellas dentro del proceso, es importante

conocer que dicho proceso encierra ciertos elementos que es necesario mencionarlo, en

la Figura 6 se detalla los elementos de la cadena valor, para Quintero & Sanchez (2006),

una cadena de valor genérica consta de tres elementos basicos que son:

Actividades primarias: se relacionan directamente en la elaboracion del producto,
estas acciones se refieren a la produccion, logistica, comercializacion y las
actividades postventa.

Actividades de soporte: como su nombre lo dice dan soporte a las actividades
primarias, se refiere al desarrollo tecnoldgico, tributacion, compra de servicios y
bienes, entre otras.

El margen: es el resultado entre la diferencia del valor y los costos totales de las

organizaciones al realizar las actividades que generan valor.
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Infraestructura y sistemas

Actividades Recursos Humanos
de Soporte Desarrollo de Teconologia
Compras

Actividades | Logistica
Primarias Interior

Logistica |Marketingy| Servicio

Operaciones| "o\ Ventas | Postventa

Figura 6 - Cadena de Valor
Fuente: Quintero & Sanchez (2006, p. 382).

El sistema de valor se refiere a la relacion en que los “sectores estan integrados por multitud
de organizaciones, [...] por ende es muy raro que una sola organizacién controle el conjunto
de actividades que generan valor. Suele existir una especializaciéon, de modo que una
organizaciéon concreta forma parte de un sistema de valor mayor” (Fundacion Publica
Andaluza Emprende Andalucia, 2015, p. 9), para todo ello es importante mirar dentro y
fuera de la organizacion para asi tener una vision mas completa de como operar y tener

ciertas ventajas en el mercado.

El sistema de valor para Quinteros & Sanchez (2006), es el proceso en el cual, la cadena
de valor pertenece a una corriente de actividades para poder competir, en este sistema de

valor existen tres cadenas de valor:

= Cadenas de valor de los proveedores: contribuye con los suministros esenciales en
la cadena de valor, los abastecedores inciden en costos de produccién y otros
abastecimientos que demanda la cadena de valor, este costo influye también en las
capacidades de diferenciacion.

= Cadenas de valor de los canales: son los medios que se dan para entregar los
productos de la organizacién al usuario final, estas actividades tienen relacion con
la satisfaccion del consumidor, porque los costos de los distribuidores forman parte
del precio final.

= Cadenas de valor de los compradores: en esta cadena esta el origen de la diferencia
por excelencia, estas actividades establecen la funcionalidad del producto segun

las exigencias del consumidor.
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1.5.3. TECNOLOGIA

Se entiende como tecnologia al “conjunto de herramientas hechas por el hombre, como los
medios eficientes para un fin, o como el conjunto de artefactos materiales” (Rammert, 2001,
p. 10). Para definir a la tecnologia dentro de la organizacién se la relaciona con el
conocimiento que se aplica en los procesos incluyendo medios y herramientas para llegar

a la creacién de bienes o0 generacién de servicios.

Hay que entender que el concepto de tecnologia es muy variado y ha ido cambiando con
el pasar de los anos Winner (1985) muestra una definicion diferente y dice que la tecnologia
se refiere a todos los aparatos modernos y practicos y esta mas enfocado en piezas o

sistemas mas o0 menos grandes de hardware de cierto tipo especial.

Siguiendo esta linea se puede enumerar otras definiciones sobre tecnologia aplicandose
desde diferentes ambitos y referidas a situaciones puntuales, y aunque todas son
acertadas, la parte mas importante se encuentra en los principales enfoques que tiene la

tecnologia.

Por otra parte se puede identificar dos grandes ramas de la tecnologia segun lo que

menciona Gay (2014):

Las tecnologias duras que enfocan en la transformacién de la materia prima con el
fin de obtener bienes y servicios. Este tipo de tecnologias son usadas en la
mecanica y electronica. Las tecnologias blandas se orientan en la organizacion y
gestion; se encargan de innovar los elementos simbdlicos en la produccién de
bienes y servicios siendo su resultado un elemento no tangible que sirve para el
mejor funcionamiento de las organizaciones para alcanzar sus objetivos. Son

usadas en la estadistica, marketing y relaciones humanas. (p. 33).
1.5.3.1. Enfoques de la tecnologia

Segun Quintanilla (2001), “las grandes orientaciones o enfoques en las teorias sobre la
técnica y la tecnologia, pueden ser agrupadas en tres apartados: la orientacién

instrumental, la cognitiva, y la sistémica” (p. 21).
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¢ Enfoque instrumental

Dentro de este enfoque se considera a la tecnologia como un conjunto de aparatos o
herramientas que han sido creados para cumplir diferentes tareas. Estas fabricaciones son

producto de un amplio conocimiento ya sea de manera empirica o cientifica.

El enfoque instrumental es una forma de entender al hombre en conjunto con la técnica ya
que se complementan para dar vida a la tecnologia. “Desde el enfoque instrumental de la
tecnologia, el factor fundamental del desarrollo tecnoldgico seria la difusion de innovacion,

es la fuerza del cambio, y serian las maquinas las que deciden sobre la organizacion’
(Osorio, 2002, p. 7).

o Enfoque cognitivo

Segun Osorio (2002, p. 7), dentro del enfoque cognitivo “habria que cuestionar la
afirmacion de que la tecnologia es siempre ciencia aplicada. Tal cuestionamiento debe
abogar por entender a la ciencia y a la tecnologia como dos subculturas simétricamente
interdependientes” (2002, p. 7).

En el enfoque cognitivo hay que sefialar que la ciencia es el punto mas importante de

diferencia entre técnica y tecnologia ya que la primera es mas empirica.

Se considera a la tecnologia como una ciencia aplicada y a su vez, la ciencia es la

busqueda de nuevas leyes y principios.

En la actualidad la tecnologia ha tomado un giro distinto al punto de ser mas compleja
gracias a la automatizacion que viene a ser el control de distintos mecanismos que estan
involucrados en un sistema y de esta manera se puede remplazar varios procesos y

operaciones mediante distintos programas.
¢ Enfoque sistémico

En este enfoque se entiende a la tecnologia como el resultado dentro de un mecanismo
complejo que lo comprenden los materiales, maquinaria, artefactos y todas las

herramientas que ayudan a la transformacion.

Se plantea a la tecnologia como un sistema lleno de una serie de acciones
interrelacionadas que estan encaminadas a la transformacion de cualquier tipo de objetos

y que de esta manera se pueda llegar a los resultados esperados.
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El elemento primordial del enfoque del desarrollo de la tecnologia vista desde un punto
sistémico es la innovacion social y cultural para que de esta manera exista una mejora en

la transformacién de los diferentes artefactos.
1.5.3.2. Tecnologias tradicionales y técnicas

Cuando se habla de tecnologia tradicional se la vincula con “los conjuntos de técnicas
generados por las "culturas tradicionales", es decir, los sistemas socioculturales que
conservan su identidad, tanto en términos de tecnologia como de vision del mundo, aun
cuando estén integrados en sistemas socioculturales mayores” (Rabey, 1987, p. 4). Estas
tecnologias cuentan con diversas herramientas creadas por el hombre y practicas
instrumentales como la elaboracion de maquinas y diferentes medios, que se han ido
complementando a través de los anos con la aplicacion del conocimiento y de la

experiencia.

‘La conservacion de identidad dentro de las culturas tradicionales [...] no debe ser
entendida como un proceso de cristalizacion, del mismo modo que la estabilidad ecoldgica
no constituye una detencion evolutiva sino un patrén que permite el ecosistema continuar

evolucionando” (Rabey, 1987, p. 4).

La técnica se entiende como un cumulo de procesos que se necesitan para cumplir con un
objetivo o resultado especifico, esto implica también el correcto manejo y uso de
herramientas, habilidades y conocimientos previos para llevar a cabo estos procesos. Es
importante mencionar que un elemento indispensable dentro de la técnica es la creatividad
y tiene una amplia relacion con el medio al ser inventiva y reflexiva. La técnica es tan

antigua como el hombre.

Segun Gay (2014, p. 16), senala que “el hombre empieza cuando empieza la técnica. El
hombre desde sus origenes buscé transformar el medio que le rodeaba en funcién de sus

necesidades y expectativas en vez de adaptarse” (2014, p. 16).

En la antigliedad, el uso adecuado de las herramientas combinado con la técnica permitio
que el hombre aumente la eficacia en sus tareas y la habilidad en sus manos para seguir
avanzando y creando nuevos inventos utiles para la humanidad. Por ello se puede decir
que el mundo en el que vivimos hoy en dia es una cimentacion humana, resultado del uso

constante de la técnica y tecnologia.
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Existen varias diferencias entre técnica y tecnologia siendo las mas importantes las

mencionadas a continuacion:

La técnica es el conjunto de procedimientos necesarios para obtener los resultados
esperados mientras que la tecnologia ocupa métodos cientificos dentro de sus medios
ademas de la estructura sociocultural y productiva para llegar a la creacion de bienes o
prestacién de servicios. En algunos casos la techologia abarca técnicas que tienen relacion
con una reflexion tedrica. “En la técnica esta el “como” hacer, en la tecnologia estan
ademas los fundamentos del “por qué” y el “para qué” hacerlo asi. En la técnica se habla
de procedimientos, mientras que en la tecnologia generalmente se habla de procesos”

(Gay, 2014, p. 14).
1.5.4. AGAVE (PENCO)

Los agaves son plantas de diversos tamafios, en su mayoria son de gran altura con hojas
largas en hélice, son organizadas en roseta desde el pico de su tallo como se puede ver
en la Figura 7. Para la Revista sobre el entorno y la naturaleza ELICRISO (2020), esta
planta tiene una gran variedad de especies que generalmente se dan en zonas desérticas
como cerros y laderas, gran parte de ellas son monocarpicas porque florecen una sola vez,

posterior a ello mueren.

Otra caracteristica que es evidente son sus colores, generalmente azul, verde o gris palido,
sus hojas tiene pequenas ranuras en forma de cuticulas levemente asperas, terminando

asi la forma de sus hojas en un aguijon.
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Figura 7 - El agave
Fuente: Mishky Huarmy ( 2020).

Varios autores mencionan que “el cultivo y aprovechamiento del maguey como elemento
cultural supone un proceso de interiorizacion y exteriorizacion de conocimientos y
practicas” (Vazquez et al., 2016, p. 69), el conjunto de rasgos que se relacionan a los
procesos del agave pueden ser trasmitidos de jimador en jimador, al compartir sus
ensefanzas y experiencias que ayuden a obtener un mejor producto derivado del agave.
Este tipo de cultura puede generar conocimientos mediante la repeticibn de actos,

tradiciones, usos, costumbres y comportamientos de aquellas actividades.

La cultura ayuda a pervivir algunos usos del agave hasta la actualidad, Valenzuela &
Nabhan (2003), revelan que el conocimiento tradicional de la cultura del agave se ha
transferido por varios siglos, las interacciones dinamicas entre la biodiversidad y la
diversidad cultural se dan a notar en los usos de diversas razas criollas. La cultura ha ido
transmitiendo el conocimiento ecoldgico tradicional del agave sobre las diversas formas en
que esta planta puede ayudar a la humanidad, para el cultivo del agave es necesario un
conjunto de técnicas y conocimientos de agricultura, gracias a la informacién especifica

que fomenta el mejor crecimiento del agave.

La agricultura tradicional, emplea y trasmite mecanismos en el uso de la tierra que se han
ido desarrollando por personas campesinas generalmente. La busqueda de todos los
beneficios que da el agave, se debe en gran parte a la agricultura tradicional que “se ha
desarrollado en estrecha intimidad con las necesidades de la sociedad a que atendia, una

sociedad que dependia mucho de la naturaleza, el manejo del medio ambiente se ha

24



transformado en una manera de vivir’ (Remmers, 1993, p. 204), nuestros ancestros desde
el descubrimiento del agave han dado varios usos de todas las partes del agave, cabe
mencionar entonces que la gran parte del conocimiento sobre las bondades del agave
nacen de la necesidad de subsistir al no contar con las comodidades que existen en la

actualidad.
1.5.4.1. Historia del agave

Se conoce que el agave es endémico de América, pero es mas conocido en México ya que
alli se encuentra mas variedad de agaves; sin embargo el agave emigro a varios lugares
como es el caso de Europa, que al llegar los espafioles a América se admiraron de su
forma y tamafno, por ello el agave viajo al viejo continente en donde se hizo exploraciones
a la planta, después de dichas investigaciones el médico Carl Von Linné le puso el nombre
de agave ya que era conocido como maguey, este nombre se debe a su forma y a la
relacion que tiene con la diosa del vino (Campos, 2012). Otra caracteristica significativa
hallada en las investigaciones, es ser una planta perenne, es decir sobrevive varios afios

en climas calidos y en parte es por la forma que tiene esta planta.

La historia del agave comienza desde hace varios afios atras, segun investigaciones en
México “los magueyes fueron una de las primeras plantas aprovechadas por los pobladores
de Mesoamérica para alimentarse, de los cual se hallan restos en cuevas [...], se
recuperaron cordeles de ixtle y sandalias elaboradas con fibras de maguey” (A. Garcia,
2007, pp. 14—15). Desde entonces los pobladores han ido dando mas usos al agave, por
esta razén, se ha dado a conocer la existencia del agave en diferentes lugares, logrando
asi sembrar algunas variedades en terrenos, como lo es el caso de Ecuador, en el cual no
existen muchas diversidades, pero las que existen los pobladores les han dado todos los

usos posibles.

En diversos documentales como el de la Secretaria de Educacion Superior (2013), indican
que en algunos pueblos de Ecuador, para sus habitantes el agave es conocida como una
planta nativa que es fuente de trabajo y subsistencia, al ser parte de la familia botanica
agavasea es de origen americano, y tuvo mucha importancia para las familias
prehispanicas al conocer todas las bondades que ofrecia esta planta, por todo ello se ha
ido extendiendo en América y otros continentes. Los buenos resultados medicinales que
tiene esta planta han hecho que los pobladores de las comunidades en Ecuador usen todas
las partes de la planta, es decir no solo del pulque que ofrece, sino de otros beneficios que

da el agave como la cabuya.
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Existen estudios que detallan como se ha ido dando dicho descubrimiento, estos hallazgos
del agave “puede dividirse en tres grandes periodos [...]: 1) el de su uso como alimento; 2)
el de su uso en la elaboracion de bebidas fermentadas, y 3) el de su uso en la elaboracién
de bebidas destiladas” (Colunga et al., 2007, p. 230), con ello se puede afirmar que los
antiguos pobladores fueron buscando varias utilidades del agave, las mismas que se han
ido heredando y perfeccionando, para asi obtener mas usos del mismo. En la actualidad
los usos comunes son alimento, fibra, cabuya, bebidas alcohdlicas y azucaradas, entre

otras, aunque en mayor parte se usa en bebidas.
1.5.4.2. Taxonomia del agave

Antes de hablar de la clasificacion del agave, es importante mencionar sus formas de
reproduccion, de acuerdo a lo que menciona Ramirez (2004) la reproduccion del agave se
puede dar de dos maneras, las cuales son por medio de semilla y por mecuates que son
los hijuelos de la planta. La reproduccién por semillas consiste en sembrarlas en plantios
hasta su nacimiento de 2 a 6 meses, después se debe reubicar en semilleros donde
permanecen 1 o 2 afios; cuando la reproduccion es por hijuelos, se debe esperar que los

mismos alcancen una altura de 84cm, para trasplantarlos a su lugar final.

Otra manera de reproduccién es mediante la polinizacion que la realizan varios animales
como murciélagos principalmente, aunque también lo realizan los insectos diurnos y
nocturnos; el agave habitual de América tiene aproximadamente 200 especies, que se
encuentran en ciertos porcentajes en diferentes paises de América, como lo menciona
Garcia (2007). La distribucion de los agaves es asimétrica, es decir existen paises que
tienen mas variedad de agaves que otros como lo es el caso de México y Ecuador, no es

de olvidar que este tipo de plantas es originario de terrenos aridos o semiaridos.

Existen diferentes especies del agave pulquero, que se caracterizan y clasifican por varios
factores como: su forma, tipo de clima que se acopla e incluso por la cantidad de beneficios
que puede generar, para conocer de mejor manera algunas de estas especies, se las

sintetiza en la Tabla 4.

Tabla 4 - Taxonomia de Agave Pulquero

Tipo de Caracteristicas Clasificacion Clima
agave
- Templado
Manso 4 litros por alzada Agave Salmiana - Lugares frios
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Tipo de Caracteristicas Clasificacion Clima
agave
- Templadoy
calido
Penca Larga | 1.5 litros por alzada Agave Mapisaga - Sitios
templados
- Calido seco
Cimarrén Excede el 72 litro Agave Salmiana l 1[\rli(()) soporta el
- Templado
Ayoteco 8y 12 litros por alzada Agave Salmina - Muy prolifero
Chalquefio En 2 afios alcanza el tamafio Agave Salmiana - Templado _
g de una planta de 4 afios 9 - Soporta el frio
Tempranillo Se propaga solo con Agave Salmiana - Templado
cuidados humanos

Modificado de: Ramirez (2004, pp. 145-146).

Existen variedad de agaves que los clasifican de diferentes maneras, por ello se realizdé
otra tabla de clasificacién de agaves, considerando que el agave se adapta para vivir en
condiciones climaticas desfavorables, sin embargo, todos los tipos de agave tiene forma
similar, mas no igual, para diferenciarlos se cuenta con diferentes tipologias como su forma
especifica, que usos genera, entre otras caracteristicas, que las hacen pertenecer a un
grupo de especie de agave, en la Tabla 5 se puede ver algunos tipos principales de agaves

mas conocidos.

Tabla 5 - Tipos de Agaves

Tipo de

f Caracteristicas
terreno / clima

Nombre Tipo de hoja

Sus hojas son anchas y

Agave carnosas de dos colores blanco .
. o Resiste en Florece una sola
americana grisaceo y blanco azulado, en L
- terrenos aridos | vez
picta su centro son de color blanco o
crema.

No supera los 50cm, es un

Agave Viven en No siempre muere
agave de color verde con .
bracteosa . ; sombra y sol. tras la floracion
curvas hacia abajo.
o : Planta
Sus hojas tienen espinas y son , .
Prefiere los monocarpica,
.. | aglomeradas, su color es .
Agave celsii . terrenos de muere después de
amarillo verdoso o verde . ; !
buen drenaje enviar espiga de
plateado.
flor.
Agave Sus hojas se colocan en roseta, . - Mueren tras la
. Climas célidos. -
potatorum son recubiertas de una capa floracion
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Tipo de

Nombre Tipo de hoja . Caracteristicas
terreno / clima
cerosa que les da un tono azul
metalico
. , Prefiere los
Sus hojas son rigurosas de
) terrenos de
Agave color verde obscuro, tienen . . .
- buen drenaje, Vive 15 afos
parviflora marcas blancas en sus

generalmente

superficies.
en verano
No soporta
Sus hojas se colocan en roseta | heladas, en
Agave striata | compacta de varias hojas de invierno no Planta perenne
color verde azulado grisaceo. conviene
regarlas
- Necesita
Son plantas pequefias y forman L,
Agave de la . exposicion .
. sus hojas una roseta elegante Muere después de
Reina soleada y Iy
. . de color verdes obscuras con la floracion
Victoria filos blancos puede soportar
' las heladas
Son plantas pequefias con
Agave hojas de color gris claro a verde | Desiertos Florece una sola
neomexicana | claro formando una roseta sSecos vez
simétrica
No soportan
mucho el frio, Muere después de
Agave Su tronco es corto con hojas por eso la floracion que
attenuata verde azulado o verde lima requiere puede tardar varios
exposicion al afos
sol.

Agave ferox

Sus hojas son colocadas en
una roseta, su color es verde
grisaceo

Resistente en
zonas aridas y
semi-

Después de su
floracién empieza a
morir

desérticas

Hojas acomodadas en roseta

con color verde amarillento, sus
Agave Suelos Florece una vez

. bordes son dentados b .

lechuguilla ) . desérticos antes de morir

terminando en una espina

apical

Modificado de: Topdark Channel (2019).

1.5.4.3. Usos del agave

Después de haber esperado varios afos para proceder a la cosecha del mismo, el agave

es proveedor de varios productos, por ende, el analisis de su productividad es un aspecto

transcendental, Ramirez (1995) revela que el cultivo del agave hace viable el incremento

de la produccion agricola en las zonas frias y calientes, los agaves son plantas que se dan
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en varios tipos de suelos, por eso son consideradas plantas agradecidas segun los

campesinos.

Los agaves tienen un alto nivel de productividad, ya sea por la variedad de usos que ofrece,
dicha productividad depende de algunos elementos, segun Nobel (1990, p. 490) “la
productividad de los agaves puede estar relacionada con factores ambientales especificos
como el agua, la temperatura y el PAR” (1990, p. 490), teniendo en cuenta que PAR es la
luz absorbida mediante el proceso de fotosintesis, la naturaleza ayuda mucho al
crecimiento y existencia del agave, los insectos y animales nocturnos ayudan también a

que el agave crezca en mas terrenos.

De acuerdo a lo que mencionan Alanis & Gonzalez (2011), el agave tiene varios usos al
ser una planta fuente de materia prima de diversos productos como alimentos y bebidas,
entre estos se puede considerar el aguamiel, mezcal, miel; otro uso puede ser como
sustituto del jabdn por su cantidad abundante de saporinas, en la medicina casera su tallo
y el aguamiel son usados para dolores de cabeza o enfermedades venéreas; al obtener las

fibras duras de esta planta se las puede utilizar como cuerdas, costales, tapetes o redes.

En el ambito de la construccion, las hojas de maguey son usadas para techar las casas;
algunas personas usan las diferentes especies que tiene esta planta como una opcién de
plantas ornamentales o decorativas; por ello se cree que segun las necesidades se han ido

encontrando varias bondades que pueden obtenerse de esta planta magica llamada agave.

El agave es uno de los mejores recursos naturales, es por ello que su importancia viene
desarrollandose desde hace varios afos atras, “se remonta a la época prehispanica,
cuando los pueblos indigenas del centro y norte del pais encontraron en esta planta una
fuente de materia prima para elaborar una gran cantidad de productos” (E. Garcia et al.,
2010, p. 110). El agave es conocido por tener una diversidad de usos que pocos lo
conocen, después de realizar diferentes procesos se puede obtener una infinidad de
productos, siendo los mas conocidos las bebidas alcohélicas y azucaradas, miel, cabuya e

incluso instrumentos musicales.

Los diferentes usos que brinda el agave tanto en el ambito socioeconémico y agroecolégico
se pueden conocer en la Tabla 6, en la cual se detalla que productos se obtiene mediante

la realizacion de varios procesos en ciertas partes de la planta.
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Tabla 6 - Usos del Agave

Usos Producto Parte del agave
Guisos FI_c3res y frutos
Al Pifia del penco
zucar Escapo floral
. Golosina P
Comida . Pencas
Ceifiir la carne G ticula de |
Enrollar alimentos h ruesa cuticula de las
Levadura ojas
Aguamiel
Miel Pis |
Bebidas Pulque ina del penco
Mezcal
Tequila
Sustituto de jabén (amole) Tallo subterraneo de la
Higiene Shampoo lechuguilla
Alcohol Bil |
i Bebida diurética lla del penco
Medicina Hojas y raiz

Cura lesiones
Para la anemia

Fibras duras

Cabuya

Sombreros

Alpargatas

Costales

Alfombras

Tapetes

Redes

Cepillos, escobetas, mecates

Agave lechuguilla, Fibra de
agave

Conservacion
del suelo

Procesos para evitar la erosiéon
Abono organico

Especies de maguey

Construccion

Demarcar parcelas

Tejado de casas

Techos cobertizos para el ganado
Refuerzo de concreto

Canales para recoger agua de
lluvia

Hojas de maguey
Hojas con concreto

Jardines botanicos

Tipos de agave
Semillas

Ornamental Adornos
Bisuteria Planta completa
Medicamentos (saponinas) . . .
Etanol Hojas, raices, tallo y semilla
Otros usos Partes secas del agave

Instrumentos musicales como
tambor

Fuente: Alanis & Gonzalez (2011, pp. 293-295).
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1.5.4.4. Aguamiel

Al aguamiel del agave también se le conoce como chawarmishki aqui en Ecuador, en varias
comunidades de este pais mencionan que “el chawarmishki, es la savia del penco, una
planta andina, ha sido, desde siempre, consumido como un suplemento alimenticio, porque
es rico en hierro, fésforo y calcio” (La Hora, 2016), en otros paises como México esta
materia prima es mas usada para bebidas alcohdlicas, por el contrario en Ecuador es usado

en las comunidades como un complemento alimenticio al ser rico en vitaminas y minerales.

Después de analizar los usos del agave, se pudo observar que el aguamiel es usado para
obtener varios productos, esta magica posicion de la savia del agave “es un producto que
fue conocido desde la época de los antiguos pobladores [...], quienes lo utilizaban como
materia prima para la elaboracién de bebidas fermentadas. Es la materia prima para la

elaboracion de bebidas alcohdlicas tipicas como tequila, mezcal” (N. Bautista, 2006, p. 7).

El pulque es una bebida derivada del aguamiel, ya que se adquiere del aguamiel
fermentada, por ende, la manera de obtenerla es el mismo procedimiento del aguamiel solo
necesita fermentarse por varios dias, por este proceso de fermentacion se le conoce como
una bebida alcohdlica. Las personas en la antigliedad, conocian al pulque como “la bebida
de los dioses prehispanicos”, en la época prehispanica, esta bebida solo era consumida
por personas sabias, la nobleza y personas destinadas al sacrificio, después de la
Conquista esta manera de consumir el pulque quedo abolida; Hitler al enterarse sobre
mitologia del pulque mando a realizar investigaciones sobre el pulque, el lider nazi creia
que esta bebida ayudaria a su salud, de igual manera permitiria una mejor conservacion

de su raza aria (Osegueda, 2020).

El pulque desde tiempos muy antiguos era conocido como una bebida magica con muchas
propiedades curativas por sus vitaminas, al comprobar los resultados medicinales de esta
bebida llamo mas el interés por varias generaciones, en la actualidad se ha ido perdiendo
ese impacto, esto se lo puede relacionar con el desprecio y la falta de conocimientos sobre

el chawarmishki.

De acuerdo con Alanis & Gonzalez (2011), el aguamiel se obtiene del proceso conocido
como “capar” del agave, este proceso consta en cortar el cono central que son las hojas
tiernas centrales, con ello se impide el desarrollo de un escapo floral conocido también
como quiote. Segun lo menciona Mufiz (Muiiz et al., 2013, p. 15), de manera mas precisa

se puede describir al proceso de capar como “el corte de las hojas tiernas centrales antes
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del desarrollo del escapo central, posteriormente se raspa el centro del maguey, seguido
del corte de las hojas para formar una cavidad de 20-30 cm de profundidad” (Muiiz et al.,
2013, p. 15), después de realizar dicho proceso se puede obtener el aguamiel del agave,
la misma que puede ser tomada de manera natural generalmente por los campesinos de
las comunidades, o a su vez se la puede realizar otros procesos para obtener ciertos

productos.

Es importante mantener excelentes procesos técnicos, como mantener buenas medidas
higiénicas en los métodos a realizarse, esto es fundamental para obtener un mejor sabory
asi adquirir todos los beneficios medicinales que el pulque ofrece. Segun Ramirez (2004)
“los beneficios del pulque limpio y puro se encuentra en el conocimiento de la composicion
del aguamiel y del pulque, donde se valida sus propiedades curativas y alimenticias,
ademas de la posibilidad de explotacion de su constitucién bioquimica” (2004, p. 8), con
esta hipotesis podemos ver que los jimadores deben cumplir los procesos de manera

ordenada y desinfectada para obtener un chawarmishki de calidad.

La obtencién de aguamiel depende de varios factores, segun Bautista & Arias (2008), la
estabilidad depende de las formas de obtencion, uso de utensilios y materiales que estan
en relacion con el aguamiel, de igual manera se debe tener mejores medidas higiénicas

durante la extraccién para impedir la contaminacion que existe en el ambiente.

Como se ha venido indicando al aguamiel se le atribuye varios usos, segun lo manifiestan
Alanis & Gonzalez (2011), en primer lugar el mismo chawarmishki que se consume de
forma directa o hervido por un corto tiempo, los aldeanos de las comunidades lo consumen
de manera habitual, la miel de agave se obtiene de hervir a fuego lento el aguamiel y con
ello se adquiere la concentracion de azucares; el uso mas conocido son las bebidas
alcohdlicas como el tequila o el mezcal que se adquiere de los agaves maduros los cuales
son escogidos por campesinos que conocen cual esta optimo para “darle al punto”.
Después de obtener el aguamiel se realiza ciertos procesos segun el producto que se

quiere obtener y sobre todo segun la calidad que se quiere brindar.

A pesar de todas sus propiedades medicinales y los demas usos que tiene el chawarmishki,
ya no tiene la misma aceptacion que tenia hace unos afios atras. Para Mufiz et al. (2013),
la produccion de aguamiel y el pulque no son beneficiosos por varios factores como: el
pulque que disminuyo su uso ante el incremento del consumo de la cerveza, el bajo precio

del pulque no genera una notable ganancia para sus productores, otro factor son los
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cultivos del agave son utilizados para otros fines como el aprovechamiento de algunas

fibras o preparacion de ciertos platos.

A pesar de la gran acogida que tenia el agave, llego un tiempo que esta aceptacion empezo
a declinar en la poblacion, para Flores et al. (2009) desde mediados del siglo XX el agave
comenzo6 a desaparecer por la irracional explotacion, escases e impropias plantaciones,
otras razones fueron también las politicas que incitaron al uso de fibras de otros sintéticos,
y el remplazo del pulque por la cerveza. Por estas razones las creencias y los usos del
chawarmishki fueron perdiéndose, siendo esto algo negativo, el resultado de todas estas
acciones hizo que esta planta rica solo la conozcan personas descendientes de los

mishqueros o jimadores.
1.5.4.5. Agave en la Mitad del Mundo

El agave al ser una planta que crece en una diversidad de terrenos tiene una variedad de
taxonomias, sin embargo, “el miembro mas conocido de esta familia es el Agave tequiliana
weber de donde se obtiene el tequila. En Ecuador tenemos una especie de agave el: Agave
americano andino, localmente conocido como penco, cabuya, maguey, chaguar, agave o
chuchau” (Mishky Huarmy, 2020), en la Figura 8 se observa el agave americano que es

usado para extraer el chawarmiski.

Figura 8 - Agave Americano Andino
Fuente: Mishky Huarmy ( 2020).
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Este tipo de agave americano andino es popular porque es la fuente de las mejores bebidas
destiladas, para generar esta rica savia debe ser sembrado en terrenos acordes a él, segun
menciona Ayora & Quito (2013) el agave crece mejor en suelos calcareos o secos, por ello
generalmente se da en las pendientes secas de los cerros y en conglomerados calizos
sueltos, un agave al cumplir con dichas caracteristicas topograficas produce un miske fluido

y azucarado.

Otra caracteristica de este tipo de agave es también la temperatura de la zona del terreno,
cuando hablamos del clima, es mejor un agave que se da en climas calidos, segun la
Revista ELICRISO (2020) los agaves tienen la capacidad de crecer en pleno sol, ya sea de

verano o de invierno, la temperatura ideal oscila entre los 20°-30° C.

Una vez analizado el mejor clima y terreno de un éptimo agave, podemos mencionar las
caracterizas agroecolégicas de la Mitad del Mundo, para conocer qué tipo de agaves
crecen en este lugar. El Ministerio de Turismo (2015), menciona que la Mitad del Mundo
viene del “nombre original es Lulumbamba que significa llanura de frutas maduras, [...] su
clima es seco, alcanzando en el dia temperaturas de hasta 24°C y en la noche 12°C”,
dando a entender que el tipo de clima del lugar hace que los agaves crezcan en las
montanas sin necesidad de sembrarlos, sin embargo dicha cantidad de agaves no es

suficiente para toda produccion que se le da al agave.

Después de analizar la agroecologia del agave, Varela & Ron (2020) expresan que en la
Mitad el Mundo, por su clima se forman valles interandinos con areas secas, por esta razén
Pomasqui tiene zonas desérticas, en sus cerros se puede evidenciar algunos agaves

frondosos que son usados por los mishqueros de la zona.

Con todo lo mencionado sobre el clima y la topografia de la Mitad del Mundo, se puede
entender porque los agaves del lugar abastecen de un miske con un nivel de azucar 6ptimo,
que puede servir de materia prima para generar productos como bebidas de buena calidad,
por ello algunos mishkeros aseguran que el agave mas dulce segun la tradicion crece en
el cerro Cangahua en la Mitad del Mundo. El sol perpendicular es la combinacion que hace

que Pomasqui tenga una gran calidad de agaves americanos andinos.
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2. METODOLOGIA

Durante el desarrollo del trabajo de investigacion se usaran algunas técnicas, para un
mejor entendimiento de estas se realiz6 la Tabla 7, en la cual se resume los métodos a

usarse en esta investigacion.

Tabla 7 - Metodologia de Investigacion

Naturaleza de
la
investigacion

Alcance de la
investigacion

Diseio de la
investigacion

Herramientas de
recoleccion

1. Levantamiento

visual
Cualitativa y Descriptiya y Diseﬁp no 2. Qbservacién
Estudio de caso Etnografica experlmgntal y dlregtg y
enfocada transaccional participativa
3. Recoleccion
de datos

Fuente: Naranjo & Vinueza.
2.1. Naturaleza de la investigacion

La investigacion cualitativa pretende conceptuar sobre la realidad, con base en la

informacién obtenida de la poblacién o las personas estudiadas (Bernal, 2010).

Para entender de mejor manera acerca de la investigacion cualitativa Nifio (Nifio, 2011,

p. 31) muestra sus caracteristicas mas importantes que seran detalladas a continuacion:

“Propende por la comprension integral de los fendmenos.

o Es interpretativa

e Su método preferido es el inductivo.

¢ No es frecuente utilizar hipétesis ni variables ni la medicién.

o Aveces usa la estadistica, como las frecuencias, las categorizaciones, etcétera.

e Elinvestigador es clave, y suele estar inmerso en la poblacion estudiada.

o Lareflexidén es permanente. Y el mismo analisis va desde el comienzo hasta el
final.

e Implica un proceso interactivo entre investigador y sujetos investigados.

e Para asegurar la credibilidad, utiliza la técnica de la triangulaciéon (como se

explicard) y también se vale de la critica externa de la comunidad académica.
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¢ Los tipos de investigacién en los que es aplicable suelen ser la etnografica, la
investigacion accién, la histdrica, el estudio de caso y las historias de vida, pero
no exclusivamente.

e Sus técnicas preferidas son la observacion, la entrevista, los diarios, los relatos
biograficos y en muchos casos la encuesta.

e Sus instrumentos de frecuente uso son preguntas, test, imagenes, textos,
fotografias, talleres, sociogramas, reuniones, videos, grabaciones, documentos,

etcétera” (p. 31).

Este estudio es cualitativo y etnografico ya que en su desarrollo se busca comprender el
progreso de un fendmeno, a través de la recaudacion, estudio e interpretacion de los
datos obtenidos, para asi poder comprender como las caracteristicas o implicaciones
culturales actuan en el proceso productivo tomando elementos de las tecnologias
tradicionales, y de igual manera asi revelar la pregunta de investigacién planteada o
responder nuevas interrogantes que se pueden plantear durante el proceso de este
estudio (R. Hernandez et al., 2014).

Ademas, este andlisis se complementa con un estudio de caso, que segun Yin (1994)

menciona que:

Trata exitosamente con una situacion técnicamente distintiva en la cual hay muchas
mas variables de interés que datos observacionales; y, como resultado, se basa en
multiples fuentes de evidencia, con datos que deben converger en un estilo de
triangulacién; y, también como resultado, se beneficia del desarrollo previo de

proposiciones teéricas que guian la recoleccion y el analisis de datos (p. 13).

El estudio de caso se llevé a cabo en la empresa “Agave Spirit" la cual rescaté el uso y las
bondades del aguamiel y en general del agave para crear productos innovadores derivados
del mismo y de esta manera poderlo comercializar y llegar a mas lugares del pais. Para
esta investigacién es necesario un analisis detallado de la cultura organizacional de la

empresa en estudio.
2.2. Alcance de la investigacién

Dentro de un trabajo de investigacion, existen diferentes tipos en los cuales se puede
enfocar y esto depende del objetivo de estudio y de la hipétesis planteada en el mismo,
para ello es importante conocer las caracteristicas de cada uno y entender cual es el mas

apropiado en la investigacion.
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Este trabajo tiene un alcance descriptivo, es decir, se detallan las caracteristicas del objeto
en estudio. Su propdésito es describir la realidad objeto de estudio, un aspecto de ella, sus
partes, sus clases, sus categorias o las relaciones que se pueden establecer entre varios
objetos, con el fin de esclarecer una verdad, corroborar un enunciado o comprobar una
hipétesis (Nifio, 2011).

El estudio también tiene un alcance etnografico, segin Giddens (2007) es “el estudio
directo de personas o grupos durante un cierto periodo, utilizando la observacién
participante o las entrevistas para conocer su comportamiento social” (p. 36). La etnografia
forma parte de la investigacién cualitativa y se enfoca principalmente en realizar una
busqueda profunda sobre el entorno de los objetos en estudio, ademas de utilizar la

observacién participante como su principal técnica.

Es por lo que, en esta investigacién, se realiza un analisis de la poblacién objetivo y una
resefa de esta, con ello se conocera cual es el aporte de las tecnologias ancestrales y el
rescate cultural dentro de la produccion del aguamiel de agave. La investigacion sera
soportada por diferentes técnicas como entrevistas, observacién directa, documental y

participativa (Bernal, 2010).
2.3. Diseino de la investigacion

Una vez planteado el problema de la investigacion, el indagador busca la mejor manera
para desarrollarla y asi poder cubrir los objetivos planteados. Para todo ello se debe
seleccionar ciertos disefios de investigacién que permitan obtener la informacién deseada

mediante la planificacion de planes o estrategias.

En la investigacidn de tipo no experimental el técnico de la investigacion no lleva el control
de la variable independiente, porque ya ha ocurrido cuando se hace el estudio, en esta
indagacion se observan los sucesos como ocurren, es decir no se interviene en su
progreso (Neil & Cortez, 2018). Por lo mencionado en un disefio no experimental las
variables a estudiarse no pueden ser manipuladas ya que el investigador solo puede

observar los fendmenos para proceder a analizarlos.

Este tipo de investigacion “es un parteaguas de varios estudios cuantitativos, como las
encuestas de opinién (surveys), los estudios ex post-facto retrospectivos y prospectivos,
etc.” (Hernandez et al., 2010, p. 149). Un estudio no experimental da como resultado una
situacion, porque realiza estudios sin manipular las variables, por ende, analiza su efecto

sobre otras variables.
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Una investigaciéon de tipo transversal o transeccional “recolectan datos en un solo
momento, en un tiempo unico. Su propdsito es describir variables y analizar su incidencia
e interrelacion en un momento dado” (Hernandez et al., 2010, p. 153). Esta investigacion
es la referencia de una fotografia que demuestra lo que ocurre, puede ocurrir en grupos
0 subgrupos, pero es importante que la recoleccién de informacion ocurra en un momento

unico.

La investigacion no experimental transversal se desarrolla al momento sin un rango de
tiempo determinado. Esta indagacion se centra en analizar o estudiar hechos de una o
mas variables que han sucedido un gran ejemplo es estudiar lo que sucede en la

tecnologia ancestral con el uso del agave.

2.3. Herramientas de recoleccion

Una vez que se definié la metodologia a usarse, se procede a buscar las herramientas
que se pueden hallar para recolectar los datos de las variables que seran necesarias para

la investigacion.

Las herramientas de recoleccion involucran “elaborar un plan detallado de procedimientos
que nos conduzcan a reunir datos con un propésito especifico” (Hernandez et al., 2010,
p. 198), un plan detallado se basa en conocer las fuentes que ayudan a generar la
indagacion que se requiere para el estudio, para obtener la informacién se debe conocer
cual tipo de instrumento ayudara a recoger de mejor manera los datos segun el tipo de

investigacion.

Las herramientas de recoleccion para el presente trabajo seran un analisis documental,

observacién y entrevistas.

Al realizar una investigacion es muy importante tener un analisis documental, el cual
puede consistir en un levantamiento visual a través de evidencias como videos y
fotografias. Segun Sandoval (1996) “los documentos fuente pueden ser de naturaleza
diversa: personales, institucionales o grupales, formales o informales. A través de ellos
es posible capturar informacién muy valiosa para lograr el encuadre” (p. 137), los
documentos son una fuente muy importante y confiable para comprender la realidad del

caso de estudio.

En esta investigacion se debe seguir un orden predeterminado de busqueda, ya que para

realizar el analisis documental es necesario recolectar, organizar e interpretar los datos
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recogidos, para asi mantener una secuencia de la informacién recogida y poder trabajar

de mejor manera con la misma.

El proceso de observacion para Cerda (1993), “exige tener un plan o por lo menos algunas
directrices determinadas en relacion con lo que se quiere o espera observar. Quiérase 0
no, la observacion tiene un caracter selectivo” (p. 237). Este tipo de investigacién es el
mas utilizado porque no requiere contar con algunas directrices para aplicarlo, la
observacién es inmediata y vertiginosa para conocer los fendmenos que encierran el

problema a estudiar.

En esta investigacion se trabajara con observacién directa y participativa de todos los
procesos que se realizan en “Agave Spirit”, para asi conocer la utilizacién de sus

tecnologias ancestrales relacionadas con el penco.

La entrevista puede entenderse como una conversacion entre dos personas, las cuales
son el entrevistado y el entrevistador, al ser un método personal se puede decir “que por
medio de la entrevista se obtiene toda aquella informaciéon que no obtenemos por la
observacién, porque a través de ello podemos penetrar en el mundo interior del ser

humano y conocer sus sentimientos” (Cerda, 1993, p. 258).

La entrevista segun Neil & Cortez (2018), es una técnica de la cual se obtiene informacion
del punto de vista del entrevistado conociendo la experiencia de las personas o de los
grupos, por esta razén también es conocida como un dialogo. Las entrevistas son
consideradas como una metodologia que se realiza en las investigaciones cualitativas,

ya que el entrevistado solo tiene posibilidades de expresién o puntos de vista.

Un método mas completo de obtener informacién son las entrevistas, aunque el éxito de
esta depende de las preguntas y del disefio, si una pregunta no es bien formulada genera
informacion que no sera util para la investigacion. Cerda (1993), menciona que este
método se basa en una conversacion con un proposito de obtener informacion, para
alcanzar los objetivos que se plantean en la investigacion hay que basarse en la transicion

de dar y recibir informacion.

Las entrevistas semi-estructuradas tienen la caracteristica que “aun cuando existe una
guia de preguntas, el entrevistador puede efectuar otras interrogantes no contempladas
al inicio” (Neil & Cortez, 2018, p. 83). En este tipo de entrevista se utiliza preguntas
abiertas, por ende, es flexible en el momento de recoger informacion, al ser una entrevista

abierta los entrevistados pueden responder con sus propias palabras.
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Es importante mencionar que en esta investigacién se recolecto datos por medio de
entrevistas a profundidad y semi-estructuradas a personas que tienen conocimiento y

experiencia en la extraccion de aguamiel de agave.
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3. RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados que se presentan en la investigacion parten de la descripcion de la

organizacién mediante el caso de estudio.

3.1. RESULTADOS

Después del andlisis que se realiz6 de la tecnologia ancestral en el agave, se obtuvieron
los siguientes resultados del proceso productivo en los derivados del aguamiel de agave

para el caso de la empresa “Agave Spirit”.
3.1.1. ORGANIZACION “AGAVE SPIRIT”

“Agave Spirit” Ecuador comenzd hace mas de una década, cuando su duefio Diego Mora
Flores, empezé a interesarse por la cultura del agave al momento en que se mudo al Valle
de la Mitad del Mundo. Cerca de su residencia, se encontré con el sefior Virgilio Collaguazo,
quien es considerado como el ultimo mishquero y fue el quien ha sido su inspiracion y
maestro dentro de este asombroso mundo del agave, fue el, quien lo llevé por primera vez
a conocer acerca del proceso manual de extraccion del aguamiel de agave y desde aquel

dia, Diego quedé totalmente enamorado de la planta, su cultura y sus innumerables usos.

Durante 10 afos, Diego se dedico a la extraccion, recoleccion y venta de chawarmishki
quien, con la ayuda de su hermana, salian a vender este producto en los semaforos y
espacios publicos. Esta fue una tarea muy complicada ya que la mayoria de las personas
no conocian acerca de esta bebida o pensaban que su consumo era unicamente para

indigenas o animales de campo.

Por esta razon, “Agave Spirit” nacié como un proyecto enfocado en la recuperacion de la
cultura del agave y su nombre esta inspirado en la creencia que se basa en que la calidad
del aguamiel depende de cémo esta el espiritu de la persona. Este proyecto empezé con
una fase de busqueda y rescate de informacion acerca de la extraccion del aguamiel y de
las pocas personas que aun se dedicaban a este arduo trabajo conocidos como

“mishqueros”.

Con el paso de los afios, lo que comenzé como un pequefio proyecto, hoy en dia se ha
convertido en un emprendimiento social en donde Diego Mora junto con su esposa Andrea
Villaroel se han dedicado a la fabricacién de diversos productos derivados del aguamiel de

agave de manera artesanal.
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Para revivir el amor y respeto hacia el agave, crearon un museo del agave llamado “Casa
Agave”, es el primer museo y fabrica en toda Ameérica del Sur, el cual se lo ha disefado
como un tributo a los mishqueros ademas de transmitir a los visitantes, toda la cultura e
historia del agave. Hoy en dia, la empresa esta trabajando bajo parametros enfocados en
el comercio justo y la conciencia ambiental ademas de estar en constante mejoramiento de

sus técnicas de recoleccion y produccién para conservar la calidad en todos sus productos.

Figura 9 - Emprendedores de “Agave Spirit”

Fuente: Redes sociales de “Agave Spirit”, 2020.

Tanta ha sido la aceptacion y crecimiento de este emprendimiento, que hoy en dia se ofrece
una experiencia completa a visitantes tanto nacionales como extranjeros, convirtiéndose
también en un atractivo turistico para el Valle de la Mitad del Mundo y para todo el canton
Quito.

Uno de los principales factores de éxito, ha sido su constante innovacién tanto en los
productos como en el servicio del “Tour Agave” que se ofrece. Como ejemplo de su
invencién, tenemos la primera cerveza de agave en el mundo, ademas de sus bebidas
alcohdlicas, conocidas también como bebidas “espirituosas” que son consideradas como

unas de las mas finas dentro del pais.

Por otra parte, es importante resaltar que todos los productos que ofrecen son 100%
organicos y artesanales y esto hace que se diferencie de otras marcas, ademas de llamar
la atencidn de los consumidores. Dentro de sus Ultimos lanzamientos, esta la
implementacion de una linea de cocteles que se lo puede degustar dentro de las visitas a

la empresa y esto hace que la experiencia del agave sea mas completa. “Agave Spirit”
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seguira en constante crecimiento, siendo un claro ejemplo de como se puede construir una

empresa y generar ingresos a partir de la utilizacion de tecnologias ancestrales.
3.1.1.1. Localidad

“‘Agave Spirit” estd ubicado al norte de Quito, en la parroquia rural de Pomasqui,
perteneciente al valle de la mitad del mundo. Esta localidad limita con San Antonio de

Pichincha al norte, Cotocollao y Carcelén al sur, Calderén al este y Calacali al oeste.

‘Pomasqui se levanta en las faldas de los cerros denominados Pacpo y Casitagua
separados por el Rio Monjas que divide a la poblacién en dos zonas definidas, se encuentra
ubicada en la falla geolégica Pomasqui-llumbisi [...] a una altura de 2400 metros sobre el
nivel del mar” (Lara & Ona, 2012).

En esta localidad existe un bosque seco interandino el cual se ha deteriorado con el
transcurso de los afos ademas ser deforestado por el tema de la mineria, todo ello ha
producido una tremenda erosion y ya no existen muchos arboles alrededor. Al considerarse
una zona semiarida, es comun encontrarse con gran cantidad de agaves de diferentes
especies y tamanos. Es por esta razén que, afnos atras, una de las actividades mas
tradicionales en Pomasqui era la extraccion artesanal de aguamiel de agave o penco para
su consumo y venta, lamentablemente esta tradicion se ha ido perdiendo, sin embargo,
aun se pueden encontrar pequefias asociaciones que se dedican a la recoleccion y

distribucion del chawarmishki a diferentes negocios.
3.1.1.2. Estructura de la organizacion

A pesar de que “Agave Spirit” no tiene una estructura organizacional definida, en la Figura
10 se muestra una distribucién temporal (debido a la emergencia sanitaria de la Covid-19)
de la empresa que cuenta con 5 trabajadores y estan divididos en diferentes areas. Cada
miembro de la organizacion tiene a su cargo diferentes tareas y responsabilidades en
donde se desenvuelven de la mejor manera trabajando en equipo y siempre enfocandose
en cumplir con los objetivos planteados en “Agave Spirit”, asi como los personales de cada
empleado para obtener mejores beneficios y rentabilidad. El director general menciona que
el excelente clima laboral existente en la empresa y la entrega de los empleados en sus
labores son los factores de éxito que se ven reflejados en el crecimiento de la empresa, asi

como también la excelente aceptacion de sus consumidores.
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Figura 10 - Estructura Organizacional

Elaborado por: Naranjo & Vinueza.

Como parte de la estructura organizacional, “Agave Spirit” cuenta con un diagrama de
valor, en donde se muestran los principales procesos y la relacién que tienen unos con
otros, su obijetivo principal es mostrar una visidn general de la empresa, por esta razén

debe ser claro y conciso.

En la Figura 11 se detalla el Mapa de Procesos, que muestra los tres tipos de procesos de
la organizacion: los procesos productivos son los que aportan valor a la empresa para
satisfacer las necesidades de los clientes, los procesos estratégicos que ayudan a cumplir
con las metas, objetivos y estrategias de la organizacion; por ultimo, los procesos de apoyo
comprenden todas las actividades utilizadas para el correcto funcionamiento de los

procesos productivos.
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Figura 11 - Mapa de Procesos de “Agave Spirit”
Elaborado por: Naranjo & Vinueza.
3.1.1.3. Resenas turisticas

Segun lo menciona Mora (2020), a lo largo de este tiempo, “Agave Spirit” se ha ganado
varias resefias en el ambito turistico de la ciudad de Quito gracias a su extensa trayectoria
en relacién con el rescate cultural del aguamiel y del agave en general, relacionandola
también con la calidad de los productos que brindan a sus clientes y sobre todo la

experiencia de la visita al primer museo del agave en Sudamérica.

Esta organizacion se encuentra en la lista de experiencias urbanas en la empresa publica
metropolitana “Quito Turismo” que tiene como objetivo promocionar a toda la ciudad en el
ambito turistico para atraer a visitantes tanto nacionales como extranjeros y de esta manera

promover la sostenibilidad, calidad e innovacién de cada rincén de la capital del pais.

Por otra parte, “Agave Spirit” también es parte de Trip Advisor que es una pagina web en
donde se proporcionan resefias de diversos temas relacionados a viajes como comida,
lugares turisticos, hospedaje, entre otros. Las opiniones generadas por los usuarios de este
sitio acerca de la experiencia en Casa Agave son excelentes y esto genera una mayor

aceptacion por parte de los turistas.

Ademas de las resefas explicadas anteriormente, este emprendimiento ha estado presente
en varios reportajes televisivos, asi como notas en revistas o periédicos en donde han
tenido la oportunidad de compartir la historia, productos y demas experiencias para que la

gente pueda visitar y conocer este lugar, siendo icono e importante en nuestro pais.
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3.1.1.4. Productos

La empresa “Agave Spirit” se ha caracterizado por ofrecer productos innovadores
derivados del agave, como se observa en la Figura 12. Todos los alimentos que ofertan
son altos en nutrientes, poseen propiedades medicinales, son 100% organicos, vy

mantienen siempre la mejor calidad para sus consumidores.

Los pencos que crecen en zonas aridas del pais y que a veces pasan inadvertidos son el
ingrediente estrella en “Agave Spirit”. En esta empresa se usa su néctar, flores y fibras para
elaborar una variedad de bebidas, destilados, conservas, alimentos y artesanias (Pacheco,
2019).

Gracias a las propiedades nutricionales que poseen, las personas consumen
periddicamente estos productos ya que el chawarmishki ayuda a recuperarse de ciertas

enfermedades.

Figura 12 - Productos de “Agave Spirit”

Fuente: Propia de la investigacion, 2020.

e Mishqueza: Es una cerveza hecha de manera 100% artesanal, esta es una
bebida fermentada que, a diferencia de la cerveza tradicional, esta fabricada a

partir del fermento de la savia de agave.
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Figura 13 - Mishqueza

Fuente: Propia de la investigacion, 2020.

Casa Agave Miske: Es una bebida alcohdlica que se la puede encontrar en dos
presentaciones, Casa Agave Miske Reposado y Casa Agave Miske Blanco. Es una
destilacion pura del fermento de la savia del agave. Este meticuloso proceso hace que

esta bebida se convierta en una de las mas finas dentro de nuestro pais.

Figura 14 - Casa Agave Miske

Fuente: Propia de la investigacion, 2020.
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Miel de agave: Este producto es la deshidratacion de la savia pura de agave. Ideal
para personas veganas o que llevan un estilo de vida saludable. El Unico ingrediente
utilizado en todo el proceso de fabricacién es el chawarmishki y por esta razén, la
miel esta llena de nutrientes y mantiene todas sus propiedades tanto fisicas como
quimicas. Su tiempo de vida es de 12 meses y esta libre de conservantes y

preservantes.

Figura 15 - Miel de Agave

Fuente: Propia de la investigacion, 2020.

Alcaparras de flor de agave: Conocidas con varios nombres como flores de
agave, quirillos, alcaparra andina y tzawar sisa. Este producto esta hecho a base
de la flor que brota en el agave durante sus ultimos afios de vida. Se envasa con
vinagre de la misma planta y se afiade sal marina. Las alcaparras son ideales para
consumirlas en picadas, aderezos o ensaladas. Libre de conservantes y 100%
natural.
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Figura 16 - Alcaparras de Agave

Fuente: Propia de la investigacion, 2020.

Jugos naturales de agave: Bebidas fabricadas a partir de la savia de agave
pasteurizada y pulpa de fruta natural. Son sellados al vacio y prensados al frio.
Estas bebidas son 100% naturales, de origen vegetal y sin ningun azucar o

conservante anadido. Su presentacién viene en diferentes sabores: natural
(chawarmishki), frutilla, naranjilla y maracuya.
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Figura 17 - Chawarmishki

Fuente: Propia de la investigacion, 2020.
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3.1.2. SISTEMATIZACION DE LOS SABERES ANCESTRALES

El procesamiento de datos de los saberes ancestrales adquirido de los mishquero se los
puede clasificar en varias etapas que se detallan continuacién, con esta sistematizacion se
pretende dar a entender de mejor manera el uso de las tecnologias ancestrales para la

elaboracion de varios productos derivados del agave.

3.1.21. El ultimo mishquero de Pomasqui

Con el pasar del tiempo muy pocos mishqueros han guardado la tradicion de conservar en
el agave, un oficio tradicional, pese a ello en la Mitad del Mundo Don Virgilio Collaguazo,
quien por varios afios fue nombrado “el ultimo mishquero de Pomasqui”, es un guardian de
la cultura del agave, quien trata de dejar como herencia el cuidado y uso del agave. Don
Virgilio de 87 anos, es considerado un tayta sabio que ha ido transmitiendo su experiencia
y conocimientos ancestrales para llegar a los mas profundo y sagrado del agave. En la

Figura 18 se muestra la imagen de Don Virgilio.

Desde varios anos atras, “Papa Virgilio”, como también es conocido, rondaba el Cerro
Casitagua para capar los agaves, considerando al agave como una planta maravillosa por
su valor nutricional ya sea para los huesos, reumas, préstata, anemia, etc. Su legado viene

desde sus ancestros de quien aprendié esta tradicion.

Don Virgilio ha sido el pilar para que la tradicion sea rescatada con mucho respeto por
Diego Mora con su museo Casa agave ubicado en el Valle de la Mitad del Mundo, el museo
renace en los visitantes la magia, espiritualidad y cultura en el agave, sobresaliendo la vida
del agave que se gesta en los campos aridos, con ello se recupera una tradicion que estaba
menospreciada en los ecuatorianos. Por esta razon, hoy en dia, Don Virgilio siente alegria
y nostalgia de ver que la tradicion que fue heredada desde sus abuelos no ha muerto y ha

ido resurgiendo poco a poco.
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Figura 18 - Don Virgilio Collaguazo

Fuente: Tomada del Museo “Agave Spirit”, 2020

3.1.2.2. Conocimientos Impartidos

La tecnologia ancestral esta presente cuando hablamos del agave, al ser una planta con
varios usos existen algunas costumbres y creencias para explotar el agave, es decir por
todas sus bondades gastrondmicas, medicinales, ancestrales, su uso cultural aun sigue
vigente. El uso mas comun del agave es su dulce savia, esto se puede observar en algunas
zonas rurales donde todavia se puede evidenciar como sus habitantes mantienen la
tradicion y costumbre del consumo del chawarmishki, siendo este el generador de varias
bebidas.

El agave es una magnifica planta milenaria y ancestral, al ser versatil en algunas
comunidades es muy preciada por su carga cultural y tradicional, por ello se han definido
cierta relacion en el nombre de los productos que se obtienen del agave, en una publicacion
en web page de ANAGAVEC, Cobo (2016) menciona que “el término Chaguar,
posiblemente provenga de su significado, que en uno de los dialectos quichuas, significa
ordefar, y por esta razon a las partes de su planta o los productos obtenidos de esta

agavacea, también llevan su denominacion Chaguar”, demostrando que nuestros
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antepasados definieron ese nombre al ver al agave como un ser vivo que provee varios
productos como lo es el chawarmishki, o el chawarquero que es un tipo de madera que se
da del agave. En la Figura 19 se puede evidenciar como las partes de la planta tienen la

denominacién Chaguar.

Aun existen varias zonas del Ecuador que desconocen todas las bondades del agave y en
algunas hasta muestran su desprecio por considerar una comida de chanchos y de indios.
Por todo ello, en Pomasqui Diego Mora tomo la decision de emprender un museo del
agave, en el cual reivindica la cultura que estuvo perdiéndose, dedicandole un espacio
entero a esta planta y su tradicion; el museo busca no caer en los mismos errores de otras

tradiciones, el cual es dejar de lado su cultura y solo buscar lo mercantilista.

En el museo “Agave Spirit” existen varias afirmaciones sobre los aspectos culturales del
agave, por ser muy bondadoso con las personas que lo sepan aprovechar, el siguiente

texto se evidencia en el museo y fue citado en el perioddico El Universo (2019):

He identificado un arbol sagrado para los nativos que se lo venera tanto como a un
dios, ya que les provee de alimento, techo y bebida (...) De su mismo corazén
enterrado en tierras altas, extraen su sangre blanca para beberla y con ello ingerir

la vida misma dicen ellos. (Acosta, 1572).

Al ser una planta que exige poco y da mucho es considerada una planta magica, por ello
la gente ha sabido aprovechar del agave desde tiempos prehispanicos, varios codices
dicen que es la bebida de la eterna juventud, se fundamenta que quien lo bebiera gozara
de vida eterna, la creencia dice que el aguamiel del agave sale dependiendo de como esta
el espiritu de la persona que lo recoge. Por todas estas caracteristicas existen personas

que conservan y no dejan morir esta tradicién del agave.
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a) Multiples usos ancestrales del Agave

El agave tiene una infinidad de usos que han sido descubiertos con el pasar del tiempo,
aunque algunos de ellos no se emplean, en una entrevista personal Diego Mora (2020),
manifiesta que en Ecuador existe la dicha de probar algun derivado del agave, ya que al

ser una planta multifacética es fuente de los siguientes usos:

= El chilpe de la cabuya es usado en algunas comunidades para la construccion de
casas, este chilpe se utiliza para unir dos vigas ya que genera un sellado automatico
que permite que las vigas estén fijas y rigidas. En ingenieria civil se usaba para
cerrar las uniones en las tuberias grandes por ejemplo en el petréleo utilizan la
cabuya como teflén que sellaba los ductos.

= En Manabi se encontré un pueblo en donde existia la ultima industria de la cabuya,
en dicha industria se realizaban los saquillos para el cacao y café, haciendo
referencia a este hecho se puede afirmar que el boom del cacao también fue el
boom de la cabuya.

= Con la cabuya se tejian correas y alpargatas que eran usadas por los arrieros de la
Mitad del Mundo. Existian unas correas especiales que eran tejidas con cabellos

humanos, la tradicién consiste en que cuando se iba a contraer matrimonio la mujer
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tejia una correa tinturada con un mechén de su cabello, esta correa usaba el esposo
como un anillo de bodas.

De las hojas del penco se puede obtener una aguja con hilo natural, esto se
consigue de toda la fibra de la hoja comenzando desde la punta que sirve como
aguja, con este hilo se cocinan los costales o incluso los arrieros comentan que
cosian con esta fibra cuando se rompia algo en el transcurso o trajinar de la
montana.

De la inflorescencia del tallo se obtiene el chawarquero que es una especie de
madera, la cual es de buena calidad, no le entra la polilla por las saponinas que
contiene.

La raiz del agave genera saponinas, los cuales son uno de los componentes
basicos del detergente o shampoo, en algunas comunidades aun son utilizados, por
ejemplo, en Otavalo, a ello se debe el largo y el brillo del cabello de las mujeres que
suelen usarlo.

Del agave se puede obtener tambores con una fuerte resonancia, se dice que el
tambor es el primer instrumento musical de la humanidad, ademas que el tambor
se usa para curar y activar el espiritu, ya que alinea la vibracién del corazén junto
al de la madre tierra, por ello es usado en ceremonias, danzas, celebraciones, etc.
El agave también permite conseguir mas instrumentos musicales, por ejemplo, en
el tallo seco se puede colocar semillas de achira y esto genera un sonido que se
asemeja a la lluvia. Del tallo se obtiene un instrumento en forma de flauta, pero de
gran tamano conocido como instrumento musical del viento, este instrumento sirve
para hacer rituales espirituales, este rito consiste en que las personas toman con
las dos manos una piedra de obsidiana que es muy energética en la espalda se
comparte la vibracion del instrumento del viento, con este ejercicio se dice que si
nosotros estuviéramos fuera del planeta este sonido se asemeja a la unién de todos
los sonidos.

Existe una leyenda antigua sobre la deidad del agave, la cual menciona que los
cultivos o jardines que tienen el agave mas grande se le atribuia el poder de ser
como un mensajero de la divinidad, y de alli viene la tradicion de escribir en la hoja
del agave, es importante mencionar que la forma de secarse de esta hoja permite
que lo que se escriba en ella va a quedar para siempre como un pergamino.

La savia del agave es usada como comida para animales, en el caso de los
chanchos cuando consumen esta savia su carne es distinta, es decir se vuelve mas

firme no muy suave ni grasosa.
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b) Savia del agave y su valor nutricional

La savia del agave también conocido como pulque, chawarmishki o aguamiel, se puede
observar en la Figura 20. Este exudado del penco azul proporciona gran cantidad de
azucares y nutrientes. El color de esta bebida de sabor dulce varia de blanco hasta amarillo
claro. ElI aguamiel tiene grandiosas propiedades medicinales como sus capacidades

probidticas que generan levaduras para crear anticuerpos y subir nuestra inmunidad.
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Figura 20 - Savia del Agave
Fuente: Redes sociales de “Agave Spirit”, 2020.

Por el valor nutricional del chawarmishki en una entrevista personal Diego Mora (2020)
afirma que la savia del agave es usada para combatir algunas enfermedades, gracias a
sus componentes principales es una fuente de vitaminas B y C, bacterias lacticas como el
Lactobacillus, aminoacidos esenciales como la lisina, el triptéfano que no se encuentran en
una dieta de cereal, pero estan en los azucares del agave. Otro componente es la inulina
conocida como un prebidtico que provee un combustible adecuado para el intestino, segun
investigaciones de México es muy superior a cualquier otra, por ende, combate la gastritis
o los problemas gastrointestinales, finalmente su nivel de calcio digerible para el cuerpo es

conocido porque quita el frio de los huesos.

La savia del agave puede ser generador de diferentes productos segun el tratamiento que
obtenga, como es el caso del guarango que resultada de la fermentacién del aguamiel. En
el museo Casa Agave exhiben varios textos, en uno de ello afirman que en 1811 Alexander
Von Humboldt revelé al guarango o pulgue como lo llaman en algunas localidades como
una bebida muy consumida por encima del vino y de la cerveza, este elixir proviene de la
fermentacion natural sin control de la savia del agave, antiguamente era conocida como un
brebaje de gran importancia, fue apreciada como un puente hacia los ancestros, por ello la

llamaban “la bebida de los Dioses y de la eterna juventud”.

Al ser magica esta bebida existen varias investigaciones sobre el guarango, que lo

consideran un brebaje medicinal, catalogado como uno de los mejores fermentos que
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existen. Actualmente en algunos lugares lo usan como un remedio nativo, sin embargo, al

ser una bebida fermentada que expira a los pocos dias.

Una correcta fermentacién del guarango puede durar dos o tres semanas, por ello debe
ser tratada de manera adecuada manteniéndola en refrigeracion, es importante también ir
drenando constantemente es decir ir limpiando el envase del concho o la madre que se

asienta en el recipiente, ya que eso hace que se fermente mas rapido.

El mundo de la fermentacion es muy amplio, por eso al relacionarlo con la savia del agave
se puede obtener varios resultados segun se evidencia en los procesos de “Agave Spirit”;
uno de ellos es Casa Agave Miske, que es una bebida destilada, para obtenerla desde el
guarango hay que convertirlo en mosto. El guarango al tener azicar cuando se destile no
creara grados de alcohol, por otra parte, el mosto al ser fermentado sin oxigeno da como

efecto la descomposicién de azucares.

Otro derivado de la fermentacion es el vinagre, que resultaria de una fermentacion aséptica
con oxigeno por unos seis meses. El guarango también es usado para realizar la cerveza
Mishqueza mediante procesos mas cuidados y tratados, los lupulos que son el principal

elemento de la cerveza ayudan a preservar y mantener sus sabores herbales.

3.1.2.3. Metodologias Implementadas.

Los métodos aplicados por un mishquero son generalmente heredados y aprendidos de
sus ancestros, gracias a esos métodos ellos analizan cuando y como abrir un agave,
basandose también en su experiencia, técnicas, herramientas, entre otras. Algunas

metodologias efectuadas son las siguientes:
a) Cosecha del agave

Ecuador no es un pais conocido por cultivar agaves, aunque cumpla con las caracteristicas
climaticas para lograrlo. El agave es una planta muy resistente y de gran adaptabilidad, por
ello se da en cualquier terreno y clima, sin embargo, en un terreno seco y soleado producira

mejor calidad de savia creciendo perfectamente con solo la lluvia del lugar.

Segun la tradicion del mishquero existe una estrecha relacion para un mejor cultivo del
agave segun las fechas del solsticio y equinoccio, dichos episodios representan ciertas
caracteristicas como lo menciona Flamarique (2019), el equinoccio que simboliza “igual

noche®, es una manifestacién astral caracterizada porque el dia y la noche tienen el mismo
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tiempo, el sol esta contiguo a la linea equinoccial por ello la intensidad es la misma en los

dos hemisferios; por otra parte el solsticio que significa “sol quieto”, determina el dia de una

jornada con mas o menos horas segun sea verano o invierno, el sol estda mas lejano de la

linea ecuatorial y por ende un hemisferio recibe mayor cantidad de luz.

La distancia del sol tiene una gran relacion en la forma del trabajar del mishquero, basados

en las practicas de sus ancestros segun la posicién de agave se podra conocer la etapa de

crecimiento en la que se encuentra. Al ser una planta muy versatil y durar varios afnos su

crecimiento, durante las fechas del solsticio y equinoccio acontecera ciertas caracteristicas

en la tierra. Para entender mejor la relacién de este fendmeno con el agave se realizé la

Tabla 8.

Tabla 8 - Equinoccio y Solsticio en el Agave

EQUINOCCIO

Equinoccio de Septiembre

Las sequias de septiembre producen la savia mas dulce en el
agave ya que el sol se materializa en este proceso.

La Pachamama emprende la fertilidad en las tierras, por ello se
coloca las semillas en el vientre de la tierra.

Se realiza el lavado de las chacras, con chawarmishki fermentado,
por sus caracteristicas embriagantes facilita la fertilidad en la
Tierra.

En este equinoccio se siembran los pencos para aprovechar las
primeras lluvias y lograr el enraizamiento de la planta.

Equinoccio de Marzo

Adoracioén al Sol Equinoccial, el chaguarquero del agave renace
con una altura de hasta 12 metros demostrando la energia que se
ha almacenado en su corazon, representado también en sus flores,
frutos y semillas. El chaguarquero simboliza la resurreccién de la
vida dando paso a otro estado de su madurez final.

Las lluvias son mas fuertes, el chawarmishki es abundante, la
planta hidrata y alimenta su inflorescencia.

Preparar kirillos que consiste en desaguar las flores del penco para
combinarlo con vinagre, chawarmishki o pulque.

SOLSTICIO

Solsticio de Diciembre

- Empieza la fotosintesis con radiacion solar, ayudando a

formandose uno de los alimentos mas completos del planeta, el
chawarmishki.

Los agaves jévenes toman fuerza de las lluvias del equinoccio, los
pencos maduros se alistan para su inflorescencia.

Al ser una temporada seca los campesinos se dedican a regar sus
cultivos, para realizar este proceso toman guarango, por ser una
bebida que evita el hambre y el frio.
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Solsticio de Junio

- Las lluvias terminan, los frutos han madurado y comienza el
agradecimiento a la Pachamama.

- El guarango es la bebida tradicional y simbdélica, que representa al
sol con la embriaguez del baile y la musica.

- El penco es la representacion Cosmogonica de los Pueblos
Andinos por todo su ciclo de vida, durante este ciclo ha brindado
varios productos por ello estan agradecidos.

Fuente: Cobo (2016).

b) Postcosecha del agave

El proceso de extraccion del aguamiel del agave es una de las caracteristicas que dan la
diferencia para el sabor de las bebidas de “Agave Spirit”. Para obtener el aguamiel se
realizan diferentes técnicas a las utilizadas en México, la savia del agave que usan en
“Agave Spirit” se extrae de manera artesanal, por otra parte, en México la extraccion es de

manera industrial.

La expresion “de manera artesanal” se refiere a que los mishqueros extraen solamente la
savia del agave manteniendo aun la planta, por ende, la produccion de las bebidas se hara
solamente de esta savia pura. El proceso industrial radica en cortar todo el agave para
obtener su pifia, en ella se realizaran varios procesos hasta conseguir su savia que sera
usada para hacer tequila, en este proceso industrial se usa varios litros de agua para
realizar un apropiado aseo de la pifia, debido a que al cortar las hojas y no limpiar

adecuadamente se puede danar el sabor del tequila.

En una entrevista personal con Mora (2020), menciona que el hecho de que el mishquero
visite frecuentemente por varios meses al agave crea fuertes lazos de apego, generando
una mejor calidad de savia, porque segun creencias antiguas el agave al ser un ser vivo
siente el aprecio y realiza un mejor trabajo. Al seguir un proceso de extraccién artesanal
las bebidas en “Agave Spirit” son mas psiquicas, la razon es porque el mishquero dedica

su tiempo diariamente por meses en extraer la savia del agave.
¢) Herramientas del mishquero

Desde tiempos anteriores un mishquero tradicional lleva consigo algunas herramientas
para obtener la savia de agave, en una entrevista personal con Heredia (2020), indica que
existen varias herramientas, pero no todas se usan en la actualidad ya que en Ecuador no
hay muchos lugares para adquirirlas, por esta razén los mishqueros se acoplan a las

herramientas que existen, algunas de estas son las siguientes:
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= Aspina

Todo mishquero va a tener su propia aspina, ya que es el instrumento mas caracteristico.
Los raspadores de México son mas toscos y grandes, pero tienen una similar forma al de
los que se usan en Ecuador, porque la tradicion es la misma a miles de kildbmetros. (Ver
Figura 21.)

En México se los llama raspador, aqui se los dice aspina, el nombre viene de la traduccion
de raspar en quechua. Esta herramienta tiene la estructura de una cuchara, por ello se usa
para raspar el corazon de la planta una vez que esté abierto, el mishquero cada que extrae
la savia va a raspar e ir haciendo un fondo como una olla adentro del agave para que ahi

se acumule la savia.

il S ET R
Figura 21 - Aspina
Fuente: Propia de la investigacion, 2020.

= Acocote

El acocote o también conocido como succionador es una herramienta que se utilizaba para
extraer el aguamiel del agave; en México se lo conoce como acocote y aqui se conoce

como calabaza. (Ver Figura 22.)

Esta herramienta tiene la forma alargada de este fruto acocote que pertenece a la familia

de las calabazas; una vez que este fruto este seco se hacen dos agujeros en él, con el fin
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de que por un agujero poder succionar el aguamiel desde el penco y del otro agujero sale

el aguamiel

Figura 22 - Acocote

Fuente: Propia de la investigacion, 2020.
= Puru

El puru es el envase en el cual el mishquero recogia el aguamiel recolectada del agave,
una vez succionado del acocote el aguamiel era depositado en el puru. Este instrumento
tenia la forma de calabaza. Era realizado en madera, calabaza o de las mismas hojas del

penco. (Ver Figura 23)

En la actualidad esta herramienta ya no es usada, ya que al chawarmishki se lo ha tratado
de estandarizar de alguna manera con un trabajo de asepsia con los productores. Por esta
razon ya no utilizan cualquier botella, valde o utensilio, hoy en dia trabajan con envases de

acero inoxidable para lograr calidad en las bebidas.
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Figura 23 - Puru

Fuente: Propia de la investigacion, 2020.

= Barreton

Es otra de las herramientas tradicionales que pocos mishqueros aun las conservan, la
forma del barretdn es un palo largo terminando en una punta plana, algunos son hechos
de madera de algarrobo o de acero inoxidable. Cuando las hojas del agave ya han sido
cortadas se usa el barretén o también conocido como capador, con ayuda de su punta se

puede llegar al corazon del agave donde se acumula el aguamiel. (Ver Figura 24.)

Figura 24 - Barreton

Fuente: Propia de la investigacion, 2020.
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= Cuchilla

La cuchilla es un machete afilado de forma especial para poder cortar las hojas del agave
y llegar al cogollo central. Esta herramienta no se la puede comprar por ello es elaborada.
El mishquero de un machete normal va a crear su cuchilla, que debe tener punta y ser muy
filuda. La idea de la cuchilla es llegar adentro, donde nace la hoja haciendo corte en

circulos. (Ver Figura 25.)

El machete al ser ancho no permite dar la vuelta para hacer huecos en forma circular en el
agave, por esta razon la cuchilla es una herramienta muy especial. Este instrumento aun
es usado por los mishqueros, cabe indicar que la cuchilla es muy fina porque cortar las
hojas del agave no es un trabajo facil. Los mishqueros tratan de cortar pocas hojas, solo

las necesarias para no lastimar mucho al agave.

Figura 25 - Cuchilla

Fuente: Propia de la investigacion, 2020.

3.1.2.4. Perfeccionamiento en las técnicas ancestrales

En “Agave Spirit” siempre buscan la mejora continua en sus actividades, por esta razén

crearon una herramienta para obtener la savia del agave. Como ya se menciond, el agave

cuando esta abierto debe pasar por meses asi hasta extraer toda la savia que puede

brindar, durante este tiempo en el corazén del agave pueden entrar insectos o ciertas
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particulas del ambiente. Si bien es cierto por las técnicas de los mishqueros y los procesos
que se realizan en “Agave Spirit” logran que estas particulas no interfieran en la calidad de

los productos.

Esta herramienta mencionada permite extraer la savia del agave filtrando los insectos que
pueden estar en ella, también evita alergias en la piel que puede causar el aguamiel. Su
funcionamiento consiste en succionar la savia mientras la va filtrando, con ello se logra que
el mishquero no tenga contacto directo con el aguamiel y de igual manera se obtiene una

savia de manera mas aséptica.

En la Figura 26 se puede observar esta nueva herramienta, cabe mencionar que el uso de
ella permite seguir usando las técnicas ancestrales de un mishquero, ya que todo el
proceso de cosecha del agave se mantiene, esta herramienta es usada solo al momento

de recoger la savia del agave.

Figura 26 - Técnicas de Extraccion de Aguamiel en “Agave Spirit”

Fuente: Propia de la investigacion, 2020.
3.1.3. RUTA DEL AGAVE

La Ruta de Agave es una interesante dinamica que creo Casa Agave (ver Figura 27),

mediante este tour del agave se despierta el interés y el respeto de los turistas en el agave.
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Gracias a esta ruta los visitantes sienten la cultura del agave conociendo las acciones

ancestrales que se realizan para obtener los productos.

El tour del agave es un servicio adicional que ofrece la empresa “Agave Spirit” y esta
enfocado en brindar una experiencia Unica a todos sus turistas, mediante un recorrido
completo por las distintas locaciones de esta organizacion. Este tour estd a cargo de un
guia quien sera el responsable de ofrecer una explicacion completa acerca del agave, su

historia y la manera en la que realizan todos los productos que ofrecen.

Hoy en dia, esta gran iniciativa ha llegado a tener una excelente acogida por parte de los
turistas tanto nacionales como extranjeros, ya que cada vez, son mas las personas que
llegan de visita a este lugar, e incluso han podido realizar varias alianzas con agencias de
turismo de la ciudad de Quito, para que el “Tour del Agave” sea una de las principales
paradas dentro de los paquetes que ofrecen. Las visitas estan abiertas al publico todos los

fines de semana y feriados de 10:00 a 16:00.

Esta experiencia se la ha dividido en 4 etapas, las cuales son: Jardin de agaves, Museo,

Fabrica y degustacién de productos, finalizando con la cocteleria.

Figura 27 - Museo "Agave Spirit"

Fuente: Redes sociales de “Agave Spirit”, 2020.
3.1.3.1. Jardin de agaves

El recorrido comienza con la visita al jardin de “Agave Spirit”, que es un espacio abierto al

costado de sus instalaciones, donde se han recolectado varias especies de agaves
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provenientes del valle de la mitad del mundo, formando asi, un pequefo huerto para la

vista de todos sus turistas.

En este espacio que se muestra en la Figura 28, el guia brinda una explicacién completa
acerca del agave, como lo es sus diferentes tipos de especies, los usos y propiedades que
se le da a cada uno. Como parte de la experiencia, se ha implementado una campafa que
consiste en que un integrante de cada grupo de turistas sea el encargado de sembrar un
pequefio agave que luego sera trasplantado al cerro Casitagua, logrando con ello
conservar la especie y reforestar este cerro que sufrié un gran incendio que afecté a casi

una tercera parte de la montana.

Por dltimo, como una de las tradiciones en este lugar, se realiza un pequefo tributo al
agave mas grande y antiguo que posee este jardin que tiene aproximadamente 16 afos,
este tributo consiste en tomar una pequefia fibra de agave de varios colores, y cada

persona lo amarra a una hoja de la planta pidiendo un deseo.
= . |

Figura 28 - Jardin de Agaves

Fuente: Redes sociales de “Agave Spirit”, 2020.
3.1.3.2. Museo

La segunda parte del recorrido corresponde al museo “Casa Agave” que se ha vuelto un
sitio importante para el Valle de la Mitad del Mundo y para todo el cantén Quito, a tal punto

que hoy en dia tienen su propia iconografia formal.

En una entrevista personal Mora (2020), menciona que este museo, a pesar de ser

pequeno, es el primero en América del Sur, y contiene una gran cantidad de objetos llenos
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de historia y tradicion que hacen que esta experiencia sea completa y enriquecedora para

sus visitantes.

El recorrido comienza con una pequefia introduccion acerca del agave y la importancia que
este tenia en la antigledad, ademas de hacer un pequefio tributo al sefor Virgilio
Collaguazo quien, dentro del valle de la mitad de mundo, es considerado como el ultimo
mishquero. En el museo se conserva una coleccion de herramientas que se usan para
extraer el aguamiel del agave provenientes de diferentes partes del pais y dentro de esta
lista se encuentran las herramientas originales que Don Virgilio utilizaba para realizar su

trabajo.

Para entender un poco mas acerca del proceso de extraccion, se muestra un video de las
personas del sector que se dedican a esta actividad y es importante resaltar que el 70% de

productores de chawarmishki son mujeres.

En el museo existe un calendario azteca que es muy popular en México, es importante
mencionar que en la punta del calendario aparentemente se encuentra la figura de un
agave, representando la deidad del agave en Mesoamérica. Segun la leyenda del agave,
manifiesta que la Diosa Mayahuel, es la diosa del maguey, porque es la pareja de Quetzal
Patecati quien es nuestro amaru, ellos como no son pareja dentro de la mitologia mexica

mayahuel sacrifica su postura de Dios y baja a la tierra como una planta que es el agave.

Figura 29 - Calendario Azteca

Fuente: Propia de la investigacion, 2020.
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Durante el recorrido también se resaltan las bondades y usos de agave, es importante
mencionar que la planta se la puede seguir utilizando incluso después de que esta haya
muerto, por ejemplo, las hojas como no se descomponen, desde la antigliedad era muy
comun que las mujeres lo usen como lefa para preparar alimentos, porque el fuego que
se produce de las hojas de agave puede llegar a temperaturas muy altas a tal punto que

se podria utilizar para fundir metales.

Otra bondad que han descubierto nuestros antecesores es obtener instrumentos musicales
del tallo del agave, como este es maderable y tiene una forma hueca es ideal para crear
instrumentos musicales, como primer ejemplo tenemos el tambor, que en la antigliedad se
lo fabricaba a base de agave y cuero de llama. El siguiente instrumento es el palo de lluvia
que esta hecho de agave y semillas de achira que, al inclinarse, genera un sonido que ese
asemeja al de la lluvia y de alli su nombre. Por ultimo, esta el “Chawartaqui” o “Trompeta
Maya” que es un instrumento de viento hecho con la madera del tallo de agave y se lo hace
sonar con la vibracién de los labios, también es muy popular en la cultura australiana y se

lo conoce como “didjeridu”.

CHAGUARQUERO

THE LAST GIFT OF AGAVE

Figura 30 - Instrumentos Musicales
Fuente: Propia de la investigacion, 2020.

En este recorrido encantador se vive una pequefia experiencia de la ceremonia del fuego

nuevo, esta consiste en que un voluntario utiliza una piedra obsidiana para crear un reflejo

utilizando luz artificial. Esta piedra energética es un cristal volcanico que se la encuentra
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cerca de los agaves. En la antigliedad, las personas la utilizaban para crear fuego y asi

realizar diversas actividades.

Uno de los productos mas importantes que se derivan a partir del agave es la cabuya ya
que con esto se puede fabricar varios productos. En el Valle de la Mitad del Mundo se ha
formado una tradicion muy arraigada de los alpargateros y en el museo se observan
fotografias de estos personajes, ademas de apreciar ejemplares de estas alpargatas y

correas fabricadas 100% de fibra de agave.

En el museo existe una coleccion de todas las bebidas espirituosas que han producido en
América, a diferencia de otros continentes, la fuente principal de azucar para la
fermentacion de las bebidas ha sido el agave, ya que en América no existia la cana de

azucar sino hasta cuando los espanoles la introdujeron durante la conquista.

Como cierre de este recorrido se puede apreciar los barriles de roble que son utilizados

para el reposo del Misque que es fabricado en “Agave Spirit”.
3.1.3.3. Fabrica y degustacion de productos

Como parte del recorrido se ingresa a las instalaciones de la fabrica para conocer un poco
mas acerca la elaboracion de los productos derivados del aguamiel. A pesar de ser una
empresa pequefa, se puede observar claramente una distribucion por areas de
produccién. El guia realiza una pequefia explicacion acerca de todos los instrumentos y
maquinaria que utilizan durante la producciéon ademas de hacer un breve resumen sobre

como se elaboran los productos en “Agave Spirit”.

Una de las razones por las cuales este recorrido se vuelve completo es porque se finaliza
con la degustacion de los principales productos de la organizacion. Esto es un valor
agregado que le han dado al tour para que la gente conozca y se enamore de todos los

derivados del agave y de esta manera puedan adquirirlos.

Debido a que la mayoria de los turistas son extranjeros, los productos de “Agave Spirit”
han podido llegar a varias partes del mundo y esto sirve inspiracion para posteriores

exportaciones.

En “Agave Spirit” existe una dinamica muy interesante para la degustacioén de los productos
a base de aguamiel como se aprecia en la Figura 31, convirtiéndose en una experiencia
unica al momento de probar las bebidas espirituosas. Esta dindamica consiste en utilizar

todos los sentidos para una mejor sensacién y uno de los pasos mas importantes en esta
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cata es la oxigenacion que tradicionalmente se lo conoce como “despertar el espiritu” y
consiste en agitar ligeramente la copa para despertar el alcohol después de haber estado

en reposo por mucho tiempo.

Los productos que se sirven en la degustacion son: chawarmishki, chawarmishki con fruta,

miel de agave, Casa Agave miske reposado y Casa Agave Miske plateado.

Figura 31 - Tasting Casa Agave
Fuente: Propia de la investigacion, 2020.

3.1.3.4. Cocteleria

Dentro de las instalaciones de la fabrica, se ha creado un espacio ideal para degustar
diferentes cocteles elaborados a base del licor de agave que es fabricado por la propia
empresa (ver Figura 32). Este lugar cuenta con un bartender que es el encargado de
preparar las bebidas acompafiado de un pequefio espectaculo para que los visitantes

disfruten de cada momento.

Diego Mora, quien es el gerente general de “Agave Spirit” organizé en el mes de septiembre
el primer encuentro de cocteleria de agave en el Ecuador con el fin de reunir a los mejores
bartenders y escoger al coctel insignia preparado a base de agave. Este evento cont con
jurado tanto nacional e internacional ademas de autoridades de la ciudad de Quito. El coctel
ganador se denomina “Cabuya”, con esta bebida se pretende hacer un recetario con las
diferentes bebidas que se crearon en el concurso. Con estas iniciativas se busca difundir

en todo el pais cuan importante es el agave en el medio.
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Los cocteles que se ofrecen al publico son:

e Yumbo: A base de naranjilla
o Latitud fresh: A base de hierbabuena

¢ Yahuarita Miske: A base de frutos rojos

Figura 32 - Instrumentos de Cocteleria en Casa Agave
Fuente: Propia de la investigacion, 2020.

3.1.4. PROCESO PRODUCTIVO EN “AGAVE SPIRIT”

En “Agave Spirit” acontecen sucesos llenos de espiritualidad, encanto y cultura, por medio
de varios procesos en el agave generan productos ricos en sabor, sabiduria y vitaminas,
El agave al representar una gran tradicién que ha sido fomentada segun su cultura, crecen
en zonas aridas como las montafias de la Mitad del Mundo, muchas veces pasan

desapercibidos, pero es importante recalcar que es el ingrediente estrella en “Agave Spirit”.
3.1.41. Proveedores

El principal proveedor con él que trabaja “Agave Spirit” son los mishqueros de Cotopaxi y
la Mitad del Mundo Pomasqui. Existen 6 familias mishqueras nativas de la Mitad del Mundo
que cada semana van a dejar a la fabrica el chawarmishki. En la zona del Cotopaxi tienen

un centro de acopio del cual se va a retirar el chawarmishki unas dos veces a la semana.

Hoy en dia la mayoria de los productores son mujeres, madres de familia de las zonas

rurales de Cotopaxi y la Mitad del Mundo, en varios casos ellas son cabezas de hogar
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gracias a los ingresos que les proporciona el chawarmishki. Razén por la cual en Ecuador

el 70% de los productores de chawarmishki pertenece al grupo femenino,

Existe también el proveedor de pulpa de frutas, el cual abastece de las pulpas de naranjilla
y maracuya que son usadas en las bebidas frutales a base de chawarmishki. “Agave Spirit”
siempre busca la calidad desde sus proveedores para asi garantizar excelentes productos
que tengan buen sabor y calidad, para con ello revivir la cultura del agave en los

consumidores.
3.1.4.2. Areas de produccion

En los procesos de fabricacion segun sea el tipo de producto pasa por ciertas areas, como
el area de pasteurizacién, fermentacién y destilacién. En cada area se cumple ciertas

caracteristicas que ayudan a ofrecer productos de calidad con excelente sabor.
a) Area de Pasteurizacion

En el area de pasteurizacién se busca la esterilizacion del aguamiel sin alterar sus
nutrientes, debido a que, el chawarmishki en un principio tiene bacterias beneficiosas, pero

también otras que son desconocidas y por ende pueden ser daninas.

Existen diferentes tipos de pasteurizacion, en “Agave Spirit” nos indica Heredia (2020), que
se sigue un método de pasteurizacién estandar, el cual es el mas conveniente para el
aguamiel, en esta técnica se expone al aguamiel a altas temperaturas para reducir ciertos
agentes nocivos, como bacterias, levaduras, etc. Con este método estandar el
chawarmishki alcanza una temperatura determinada entre 71°-89°, y conserva esta
temperatura por aproximadamente 20 min. o 30 min., de ahi se procede a bajar la
temperatura en el menor tiempo posible, este tiempo varia segun el calculo de su volumen,

por ejemplo, los 100 litros de aguamiel a 75° deben bajar a 20° en 15 minutos.

Por la forma del compartidor de placas del tanque de pasteurizacién se logra cumplir con
el propdsito de la pasteurizacion, en el intercambiador de placas el producto entra caliente
y por otro lado empieza a entrar agua fria. Al girar las sustancias dentro del compartidor
sucede un choque térmico que comparte las temperaturas y va sellando herméticamente

el proceso con fines de seguridad alimentaria.
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b) Area de Fermentacién

En esta area nos comenta Heredia (2020), que existen diferentes métodos de fermentacion
realizados en barriles de: madera, acero inoxidable y cobre; en Ecuador se solia usar una
vasija de barro que tenia una punta abajo, llamada puna, a este fermentador se le enterraba
la punta logrando con ese entierro que la tierra regule la temperatura, esto quiere decir que
si hay mucho frio la tierra le calienta y si hay mucho calor la tierra le enfria, cumpliendo con

esto la funcion de la fermentacion.

En “Agave Spirit” usan un fermentador de acero inoxidable de grado alimenticio 304, en el
cual diferentes microorganismos como los hongos transmutan el azucar del aguamiel en
dioxido de carbono y alcohol etilico, este proceso no admite una amenaza contra la salud,

mas bien es capaz de acercarnos a milenarias leyes organicas y naturales.

El proceso de fermentacion que da como resultado el alcohol es anaerdbico, en una
entrevista personal con Heredia (2020), nos comenté que en este proceso se utiliza un
airlock en el tanque de fermentacion para asi evitar la entrada de oxigeno. Con el uso del
airlock se evita caer una fermentacion aséptica de la cual se obtiene vinagre, este proceso
de fermentacion se debe practicar de manera correcta para no obtener gases toxicos que

pueden ser dafiinos.

Es importante mencionar que los microorganismos del agave varian segun la localidad de
este por ello son los responsables de las caracteristicas propias del resultado de la

destilacién y fermentacion.
c) Area de Destilacién

En el area de destilacion de “Agave Spirit”, existe un texto en el cual manifiesta que la
destilacion comenzé a ser practicada desde el siglo Xl, razén por la cual los procesos de
destilaciéon en Ecuador y América son variados y comunes. En la elaboracién de las bebidas
destiladas es necesario que la materia prima que es destinada para Casa Agave Miske

pase por el area de destilacién para asi obtener alcoholes mas puros.

En esta area nos comenta el jefe de produccion Heredia (2020), que el alcohol después
de ser fermentado se somete al calor, en donde los compuestos mas volatiles se separan
por medio de la evaporizacion, para posteriormente someterse a una condensacién

mediante un choque térmico.
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La destilaciéon busca la purificacion de los liquidos, mediante sus métodos de separacion
de sustancias, por ello es muy usada en procesos de elaboracion de alcohol. Al destilar un
producto fermentado se producen bebidas destiladas con altos niveles de alcohol, que al
dejarlas reposar se puede obtener un licor con altos niveles de calidad segun su aroma y

consistencia.
3.1.4.3. Procesos de los productos

Los procesos que se detallan en esta investigacién han sido levantados con el propésito
de sustentar la relacion de la tecnologia ancestral en el proceso productivo de la empresa
“Agave Spirit”, por esta razon, llevan unicamente la informacién que se necesita para

respaldar esta investigacion.
3.1.4.3.1. Extraccion del aguamiel.

La mayoria de mishqueros se basan en un similar proceso de extraccién de aguamiel, este
proceso comienza en determinar el dia 6ptimo, para el cual se debe hacer un analisis de

ciertos factores como el clima y el calendario agricola lunar.

En una entrevista realizada a Heredia (2020), Jefe de Produccién de “Agave Spirit”, sefiala
que el clima perfecto para “capar”’ un agave es en verano ya que el sol genera una savia
mas dulce, en los meses de invierno no es preferible porque la lluvia genera un
chawarmishki de mala calidad. Otro punto importante es la fase lunar en la que se
encuentra, la mejor fase es luna creciente o0 menguante, debido que en esta fase el agave
genera mayor cantidad de liquido y grados brix, estos grados representan el nivel de azucar

de la savia. Para entender mejor este fendmeno en la Tabla 9 se explica dicha relacion.

Tabla 9 - Relacion de la Fase Lunar con el Agave

Concentracion de la

Fase lunar .
savia

Caracteristicas en el agave

Se recomienda la recoleccion de
La savia comienza a savia del agave, en esta fase lunar

. subir desde la raiz el agave genera mayor cantidad
Cuarto Creciente . o
concentrandose en el | liquido, pero con menores grados
tallo y las ramas. brix, por ejemplo, se obtiene 10

litros diarios con 10° Bx.
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Luna Llena

La savia ha crecido
hasta llegar a la copa
de la planta,
permaneciendo en las
ramas, flores, etc.

En esta fase es mejor no recolectar
la savia del agave, ya que se tiene
una creciente que puede desbordar
y por ende puede producir dafios en
la calidad del aguamiel.

Cuarto Menguante

La savia comienza a
bajar concentrandose
en el talloy las

El mishquero puede recolectar la

savia del agave, considerando que
el agave no genera mucho liquido,
pero sus grados brix de azucar son

Luna Nueva

ramas. mayores, por ejemplo, se obtiene 7
litros diarios con 15° Bx.

La savia ha Existe una produccion menor en la

descendido savia del agave, debido a que la

completamente,
concentrandose en la
raiz de la planta.

luna influye dentro del agua del
planeta y evita que suba la savia
hacia las hojas.

Fuente: Heredia (2020).

Después haber realizado un analisis del dia 6ptimo, el mishquero debe buscar los agaves
que ya estén maduros para cortar las hojas hasta llegar al cogollo central del agave con
ayuda de ciertas herramientas como la cuchilla y el barreton. Cada mishquero tiene su
técnica en abrir un agave segun la inclinacién del terreno, aproximadamente se demora

unas 5 horas en “caparlo”.

Para mantener la calidad del chawarmishki se debe limpiar el agave y desaguar las
saponinas de las hojas, ya que estas generan un mal sabor en la savia, por ello se deja
con agua al agave sin abrir aun su corazon por unos cinco dias. Una vez limpio se procede
a cortar el agave para llegar a su corazén donde esta concentrada toda su savia, cabe
mencionar que una vez abierto el agave se debe tener cuidado que la savia no se mezcle

con agua.

Para poder recolectar el aguamiel, con la aspina se debe raspar el corazén hasta hacer un
espacio ancho, para que alli se acumule mayor cantidad de savia posible, una vez raspado
se debe limpiar y quitar la cascara blanca para que no cicatrice el agave. Después de 12
horas aproximadamente el mishquero debe recoger la savia en articulos de acero

inoxidable para mantener la asepsia y el sabor del aguamiel.

Una vez abierto el agave, el mishquero lo visita en promedio unas dos veces al dia por

unos tres meses para recoger toda la savia que el agave puede brindar; sin embargo, el
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tiempo de recoleccion varia segun las técnicas aplicadas y el tamafio del agave. Es
importante mencionar que luego de cada visita al agave el mishquero debe raspary limpiar
el corazoén para que este siga creciendo, logrando asi que se concentre mayor cantidad de

savia.

Al principio el agave genera medio litro o un litro, en la mitad de la produccién se tendra
unos cinco litros por sacada vy al final de la produccién cuando el corazén del agave ya es
grande y exuda mas, se tendra unos 10 litros aproximadamente. Toda esta cantidad

depende también del tamafo del agave.

La ficha de este proceso se demuestra en la Tabla 10, en ella podemos ver de forma
esquematica sus actividades, de igual manera el Anexo 1 evidencia el diagrama de dicho

proceso.
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3.1.4.3.2. Recoleccidn y conservacion del aguamiel

Segun indica Heredia (2020), en una entrevista personal, el proceso de produccion
empieza con la llegada semanal del chawarmishki, una vez recibido se procede a realizar

dos tipos de controles, el control técnico y control de apreciacion.

En el control técnico se recoge datos de nivel de PH y los ° Bx que marcan la cantidad de
azucar por cierta cantidad de agua, el chawarmishki debe estar dentro del rango de 10° Bx
a 25° Bx. Todos los mishqueros siempre cumplen con estos requisitos porque ya son
capacitados para trabajar con este estandar, por ende, el chawarmishki no es

desperdiciado.

En el control apreciativo el personal de la fabrica valora el sabor del chawarmishki, para
conocer si existen contaminantes externos. Con esta revision se tiene un acercamiento de
datos importantes del aguamiel, como la cantidad de azucar o su nivel de pureza. Segun
la experiencia del personal al probar el aguamiel se puede definir varios factores como:
saponinas mal desaguadas, hojas del agave que toparon el aguamiel, conocer la vida del
agave es decir si es su primera o ultima extraccién, saber en qué temporada fue realizada
la recoleccion del aguamiel, en el verano que es tiempo de sequia se da un agave mas

dulce

El jefe de produccion J. Heredia (2020), manifiesta que se ha trabajado en una técnica de
pasteurizacion con los mishqueros que trabajan para “Agave Spirit”; sin embargo, esto no
evita que el aguamiel se fermente, por ello en la fabrica se volvera a pasteurizar mediante

el método de pasteurizacion estandar.

Una vez pasteurizado se hace otro analisis para conocer sus ° Bx, con ello se procede a
clasificar el producto. La mejor materia prima se selecciona para hacer jugos y cervezas
del chawarmishki, ya que son productos que no van a ser destilados ni concentrados; la
demas materia prima se va seleccionando para hacer la miel, las bebidas destiladas y los
demas productos. Después de esta seleccidn se envia la materia prima segun el tipo de
producto que determino el personal de produccién. En el Anexo 1 se puede observar el
diagrama de este proceso y la Tabla 11 detalla la ficha de procesos que se siguié para el

mismo.
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3.1.4.3.3. Elaboracion del chawarmishki

Una vez recibida la materia prima que fue seleccionada para el chawarmishki, se define el
30% para elaboracion de jugos naturales y el 70% para jugos de frutas, los cuales se
mezclan con la pulpa de fruta ya sea de naranjilla o maracuya. Al estar combinado el

chawarmishki con las frutas necesita otra pasteurizacion, para evitar que se fermente.

Para mantener la calidad del producto se procede a tomar otro analisis ° Bx y PH a todas
las bebidas ya sean frutales o naturales, para verificar que estén dentro del rango y cumplir

con los registros sanitarios. Posterior a ello se procede sellar al vacio, etiquetar y refrigerar.

En el proceso de produccién del chawarmishki en 150 botellas de 200 ml de chawarmishki
generalmente se demora ocho horas de la jornada laboral en estar listas para la venta, en
dicho proceso aparte de mantener el control de calidad ya sea midiendo los ° Bx o probando
cada cierto lote, se desinfecta las botellas antes de usarlas. Estas bebidas mantienen los
nutrientes del aguamiel, al ser realizadas sin colorantes ni preservantes, por ende, su

consumo debe ser en maximo un mes.

El Anexo 2 detalla el diagrama de este proceso y la Tabla 12 demuestra la ficha de

procesos que se siguid en la recoleccion de la informacion.
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3.1.4.3.4. Elaboracién de la miel de agave

Este proceso comienza con la recepcion del aguamiel que fue seleccionada para la miel,
enseguida se mide el PH y sus ° Bx. Es un proceso muy laborioso, ya que durante 1 hora
se somete al aguamiel a una temperatura controlada hasta que esté dentro del rango entre
50° 0 55° de temperatura maximo, una vez alcanzada esta temperatura por unas 11 horas
0 14 horas se realiza movimientos que conserven el calor, para ello se necesita equipos
especiales como un horno adecuado que mantenga el calor uniforme con ventilacion

interna, para asi evitar que la miel se queme y pierda sus nutrientes.

Continuando con el proceso, la miel debe enfriarse por 6 horas, para después dejarla
reposar y asi estandarizarla para el envasado y etiquetado, de igual manera los envases
son desinfectados con quimicos no nocivos. En la elaboracién se comienza con 100 litros
de aguamiel y durante todo el proceso se reduce a un 10% aproximado dando finalmente

una produccion de 10 litros de miel.

En el proceso de la miel, se debe tener cuidado en no quemarla para no perder los
nutrientes, la miel quemada es mas obscura y densa, en algunas ocasiones tiene hasta
ceniza. Esta miel puede ser usada por personas diabéticas, sin embargo, algunas personas
mezclan la miel con panela dando otros azucares que ya no son buenos para las personas
diabéticas. Al alimentar a las abejas con la miel del pulque genera una mejor calidad de la

miel en las abejas.

La miel de “Agave Spirit” tiene una gran caracteristica de ser pura y de calidad, al no ser
mezclada con agua puede durar por varios afios. La Tabla 13 demuestra la ficha de
procesos que detallan las actividades ejecutadas en la elaboracion de la miel y el Anexo 3

demuestra diagrama del proceso.
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3.1.4.3.5. Elaboracién del Casa Agave Miske

En Ecuador las bebidas destiladas del agave tienen su propia denominacién, llamadas
“Miske”, es el unico licor en el mundo hecho a partir de la savia de una planta, ya que las

demas bebidas destiladas son elaboradas de cereales, frutas, o de la cana.

Por ciertos factores, el fundador de “Agave Spirit”, pretende que Casa Agave Miske sea la
primera bebida de denominacion de origen en Ecuador, Mora (2020) en una entrevista
personal menciona que México cuenta con ciertas denominaciones de solo licor de agave
que son: tequila, mezcal, sotol, vacanora, raicilla, comiteco y pulcata. Todos estos licores
son hechos de una sola manera al producir toda la planta, que no necesariamente es lo
mejor, en cambio en “Agave Spirit” se esta sacando lo mas delicado del agave, su esencia,
por ello se puede decir que en Ecuador se producen las bebidas destiladas mas finas que

se pueden encontrar.

El proceso de Casa Agave Miske es algo complejo, J. Heredia (2020) jefe de produccion,
indica que las actividades comienzan con la recepcion del chawarmishki pasteurizado para
llevarlo al area de fermentacion. Al ser un producto que esta inerte, el azucar esta quieto,
por ello cuando se fermenta comienza la vida generandose microorganismos, se
transforman los azucares en diferentes sustancias como alcohol, diéxido de carbono y
aromas; se puede decir entonces que en la fermentacién las bacterias comen azucares y

botan diéxido de carbono.

Durante la fermentacion se coloca en el aguamiel los fermentos iniciadores, conocidos
como hongos del agave, los cuales ayudaran que el chawarmishki produzca un mejor
alcohol. Para obtener Casa Agave Miske es necesario trabajar con fermentacion
anaerobica por 15 dias, en este tiempo se usa el tanque de fermentacién de acero
inoxidable de grado alimenticio 304, este tipo de fermentacion utiliza un airlock, que
rechaza la entrada de aire y asegura trabajar unicamente con las levaduras del producto y

no con las del ambiente.

Cuando se experimenta nuevos métodos de fermentaciéon el tiempo dependera de la
temperatura ambiente y del tipo de levadura que se usa, en todas las técnicas de
fermentacion el chawarmishki comienza con 0° de alcohol y 12° Bx, logrando al final 12°
de alcohol y 3° Bx. El liquido que es el resultado de la fermentacién se le conoce como

“‘mosto”, del cual se puede producir alcohol por medio de sus levaduras.
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Una vez comidos los azucares por medio de la fermentacién, es el momento de separar el
alcohol para extraer la esencia del producto, a ese proceso se lo conoce como destilacién.
Para obtener bebidas destiladas de calidad se debe realizar dos destilaciones del mosto,

hasta purificarlo y conseguir diferentes grados de alcohol.
* Primera Destilacion

En primera destilacion se obtendra un alcohol puro y ordinario llamado etanol de agave, se

lo clasificara en cabezas, cuerpos y cola segun el grado de alcohol.

Las cabezas tendran aproximadamente un rango entre 63° - 79° el cual puede ser

usado como tifier ya que es metanol.
En cuerpos se obtendra un rango aproximado de 54° - 64°.
En colas el rango oscilara entre 53° - 15°.
Los cuerpos y las colas se vuelven a destilar por separado.
= Segunda Destilacién

En segunda destilacion se hace una rectificacion del mosto, para asi obtener un alcohol
con diferentes grados, a este el resultado se lo separa de igual manera en cabezas,

cuerpos y colas.

En cabezas de segunda destilacion se obtiene un alcohol con un rango entre 81° -
85°, esta porcion de destilado es usado para la venta, esterilizar las maquinas y el

laboratorio.

El cuerpo de segunda destilacién tendra un rango entre 80° - 40°. Es importante
mencionar que el cuerpo del cuerpo sera usado para realizar Casa Agave Miske ya
sea blanco o reposado y el cuerpo de la cola se lo usara con el mosto para volverlo
a destilar, asi se logra dar minimos grados alcohélicos al mosto antes de destilarlo

por primera vez.

Finalmente, las colas contaran con un rango aproximado entre 39° - 15°, esta
porcion de destilado es desechado, cabe aclarar que es muy poca cantidad que se

obtiene de colas en colas de segunda destilacion.
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Después de las destilaciones, Casa Agave Miske tiene 40° de alcohol siendo ya accesible
para consumo, es importante mencionar que en la destilacion toda la materia prima debe
llegar a 90° alcohdlicos, para purificarlo y eliminar los alcoholes superiores, por ello se hace

un proceso de hidratacién con agua destilada, la cual se condensa en el mismo destilador.

Durante el proceso de elaboracién de Casa Agave Miske se trabaja con 100 litros en la
produccién. El destilado del alcohol se demora aproximadamente siete dias laborables,
después de ello se define el tiempo del reposo que se le dara al producto clasificandolo en

Casa Agave Miske Blanco y Casa Agave Miske Reposado.
= (Casa Agave Miske Reposado

En este tipo de bebida se tiene doble reposo, el primero en barricas de roble durante un
afio para adquirir finos aromas, el segundo reposo sirve para definir sus colores. Para el
ultimo reposo se coloca Casa Agave Miske por tres meses en barricas de vidrio con virutas

de roble francés, también conocido como chips de roble.
= (Casa Agave Miske Blanco

Este tipo de bebidas destiladas tiene un solo reposo, el cual es realizado en cavas o
barricas de vidrio con chips de roble francés. Por tres meses Casa Agave Miske debe estar

reposado para asi obtener mejor sabor y aromas.

Es importante mencionar, que aqui en el Ecuador no hay un roble éptimo, ya que al ser un
arbol que necesita estaciones requiere los cambios de clima para generar sus resinas. Por
esta razdn, en el reposo de Casa Agave Miske que se realiza en las cavas de vidrio se
utiliza el roble de Norteamérica de Canada y el roble francés, intercambiando el uso segun

la disposicion de este.

Finalmente, después del reposo que se le da a Casa Agave Miske esta listo para envasarlo,
para ello las botellas deben estar desinfectadas con ciertos quimicos no nocivos. En este
proceso se utiliza una maquina que contiene CO2, lo cual permite que el miske no se dafe
y siga intacto dentro de la botella. Durante el envasado se debe sacar el oxigeno para
poder sellar y etiquetar, todo el proceso de embotellado se demora un dia laborable por

cada tipo de Casa Agave Miske.

El Anexo 4 demuestra el diagrama que se siguié en este proceso y la tabla 14 detalla de

manera sistematica y grafica todo el proceso de elaboracién de Casa Agave Miske.
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3.1.4.3.6. Instrumentos de laboratorio

En el laboratorio de “Agave Spirit” se utiliza varios instrumentos que se sefialan en la Figura
33, para poder elaborar sus productos manteniendo el sabor y la calidad de las bebidas,
para ello se toma muestras de un lote y se recoge ciertos datos necesarios como su nivel
de PH, ° Bx, ° de alcohol y temperatura, después de una entrevista con Heredia (2020),

nos muestra como funcionan estos instrumentos.

Figura 33 - Instrumentos de Laboratorio

Fuente: Propia de la investigacion, 2020.
a) Refractémetro

Es un instrumento optico de medicion que trabaja con luz, con la ayuda de una pipeta se
coloca un poco del liquido que quiere ser analizado, por ejemplo, se puede colocar un poco
del alcohol que fue destilado para medir que grado de alcohol tiene, y asi separarlo en
cabeza, cuerpo o cola, segun corresponda. El refractometro ayuda a tener un control en la
produccién, en él se puede medir los ° Bx y los ° de alcohol, dando resultados precisos

para obtener datos mas certeros.
b) Densimetro

Como su nombre lo indica este instrumento trabaja con densidad, es decir sin calcular su

masa y volumen determina la consistencia de los liquidos. En “Agave Spirit” se usa el
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densimetro para poder medir los ° Bx del chawarmishki, se procede a colocar una cantidad
de este en una probeta y al introducir el densimetro dara datos de los ° Bx que tiene el
chawarmishki, durante la produccion el densimetro permitira conocer si el chawarmishki

cumple con la densidad del nivel de azucar que debe tener.
¢) Ph-metro

Es un medidor de ph que se utiliza para medir el ph del chawarmishki, este instrumento da
a conocer el grado de alcalinidad o acidez de este, los resultados de este instrumento son
cuantitativos referentes al valor de ph. Cabe mencionar que, por el proceso de fermentacion
el chawarmishki tiende a la acidez, mientras mas fresco es mas alcalino, por ende, mientras

mas fresca es el aguamiel es menos acida y se lo puede controlar.
d) Termémetro de alcohol

En el laboratorio se usa el termometro para la elaboraciéon de algunos productos que
requieren conocer la temperatura, por ejemplo, en la produccién de miel se requiere
conocer la temperatura de la miel para no sobrepasar los 55° ya que ahi pierde los
nutrientes. El termémetro también es usado para realizar nuevos procesos o métodos, para

lo cual suele requerir conocer la temperatura del ambiente y del producto.
e) Instrumentos para la recoleccion de muestras

En este grupo de instrumentos esta la probeta, el vaso de precipitacién y el matraz
Erlenmeyer, se suelen usar para analisis quimicos y medir volumenes de liquidos (ver
Figura 34). Por su material pueden soportar temperaturas altas, aparte de estos usos en
“Agave Spirit” se emplean estos instrumentos para recolectar las muestras de un lote y

hacer su analisis, o a su vez recoger el producto destilado.
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; Y
Figura 34 - Instrumentos de Recoleccién en el Laboratorio

Fuente: Propia de la investigacion, 2020.
3.1.4.3.7. Responsabilidad Ambiental en la Produccion.

Es necesario destacar, que aparte de mantener la calidad en los productos en “Agave

Spirit” generan una responsabilidad ambiental evitando un alto porcentaje de huella hidrica.

La huella hidrica se trata sobre la cantidad de agua que se requiere para conseguir un
producto, referente al tequila podemos aludir que segun Ramos (2017) en la industria del
tequila, el principal insumo es el agua, ya que por cada 15 litros de agua se consigue un
litro de tequila; también se debe manifestar que otras industrias como las cafeteras y
carnicas tienen altos porcentajes de huella hidrica, generando esto una grave afectacion al

planeta.

Ante este problema en “Agave Spirit” buscan disminuir al minimo uso el agua en su
produccién, por ello desde que el agave estd sembrado usa agua del ambiente para crecer,
ademas se cred un sistema de recirculacion de agua para los procesos que lo requieren,
por ejemplo, en la destilacion este sistema enfria el agua que se ha calentado para volverla
a usar dentro del proceso. Todo esto da como resultado un gasto minimo de agua,

generando un pequeio porcentaje de huella hidrica.

3.1.5. PROTECCION Y RECUPERACION DE LA TECNOLOGIA ANCESTRAL
EN “AGAVE SPIRIT”

El uso de la tecnologia ancestral hizo que “Agave Spirit” descubra los saberes del centro
del mundo que revelan el renacer de la cultura, inspirados en estos conocimientos han
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creados bebidas de calidad que al probarlas sus consumidores pueden conocer la magia

y el espiritu que existe en el agave.
3.1.5.1. Formas de Comercializacion de los Productos

En “Agave Spirit” se elaboran productos que llevan identidad, tradiciéon, comercio justo,
responsabilidad ambiental, estética e innovacién. Por todos estos atributos buscan las
mejores maneras de comercializarlos y asi dar a entender a sus consumidores la calidad

de productos que el agave puede brindar.
3.1.5.1.1. Distribucién bajo comercio justo

Es importante sefalar que para Mora (2020), en “Agave Spirit’ trabajan Uunicamente con
negocios enfocados en el comercio justo o economia solidaria que se define como una

solucidn alternativa al comercio internacional tradicional.

Se trata de una asociacion comercial que favorece el desarrollo sostenible de los
productores excluidos o desfavorecidos garantizando mejores condiciones comerciales,

aumentando la sensibilizacion realizando campafas al efecto (Andrade, 2010).
“Agave Spirit” distribuye sus productos principalmente a los siguientes negocios:

e Superfoods Ecuador: Es un emprendimiento solidario que esta dividido en cuatro
diferentes pilares: cafeteria, tienda saludable, talleres de cocina y asesoramiento
de health coaching. En su tienda cuentan con productos ecuatorianos y 100%
organicos, ademas de fomentar el consumo local y un estilo de vida saludable. Es
una empresa certificada tipo B, esto significa que trabajan bajo estrictos estandares
ambientales y sociales. Super Foods tiene tiendas en Quito y Cumbaya.

¢ Juan Granel Consumo Consciente: Es un negocio que se encuentra ubicado en
Cumbaya y esta enfocado a la venta de productos organicos y locales, ademas de
promover la disminucion de desperdicios. Todos sus envases son retornables y no
utilizan plasticos de un solo uso, por esta razén las personas deben llevar sus
propias bolsas y frascos.

¢ Natuorganic: Es un emprendimiento ubicado en el valle de los Chillos y en la
ciudad de Quito, se dedica a la venta de productos organicos promoviendo un estilo
de vida saludable. Ademas, brinda el servicio de cafeteria con una variedad de
platos enfocados a un publico vegetariano. Su principal slogan es “El consumir

organico NO tiene por qué ser mas caro”.
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¢ Runakay: Es una tienda y delicatessen ubicado en Samborondén en la ciudad de
Guayaquil y ofrece productos y platillos saludables libres de quimicos y aditivos,
llevando la comida del huerto a la mesa y asi generar conciencia en las personas

de adaptar nuevos estilos de vida para el cuidado de la salud y el medio ambiente.

3.1.5.1.2. Tienda

La venta de productos en las instalaciones de “Agave Spirit” es sin duda una de las formas
mas exitosas de promocionar la marca, ya que existe una pequefia tienda tipo souvenir en
donde las personas pueden apreciar sus productos y adquirirlos al momento de finalizar la

visita en la empresa.

El explicar la vida del agave, el uso de la tecnologia ancestral que conllevan los procesos
y la degustacién durante el recorrido, forman una pieza clave para llamar la atencién de las
personas, de esta manera pueden apreciar la calidad y el buen sabor en cada uno de sus
productos, dando como resultado que la gente se anime a comprarlos sintiendo el amor en

dichos productos.

Gracias a la gran acogida de turistas extranjeros, se puede dar a conocer los productos a
mas rincones del pais e incluso a otros lugares del mundo. Es importante sefalar que
también cuenta con servicio de envios a domicilio, asi que cualquier persona puede

disfrutar de estos productos desde cualquier parte del pais.
3.1.5.1.3. Ferias de emprendimientos

Estas ferias han surgido como espacios disefiados para promocionar todo tipo de
emprendimientos locales. Son ideales para emprendimientos que recién han comenzado
ya que de esta manera se puede posicionar la marca. Las principales ferias en donde
participa “Agave Spirit” son:
e LaZanahoria: Es una feria de emprendimientos enfocados en la salud y bienestar.
El objetivo principal es dar a conocer a los consumidores alternativas mas sanas
para diferentes productos o servicios de uso cotidiano y asi mejorar el estilo de vida
de las personas. El evento durante estos afos se ha realizado en “Plaza Lagos”
ubicada en Samborondén y dura 3 dias.
e Vegan Day: Es una propuesta disefiada para reunir a diferentes emprendimientos
que se dedican a promover alimentos y productos libres de crueldad animal. Esta
iniciativa se la realiza en las ciudades de Quito y Guayaquil, tiene 11 ediciones

hasta la fecha.
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3.1.5.2. Promocién del agave mediante su rescate cultural

La promocion cultural es un proceso que permite elevar el valor, analizar y hacerlos
nuestros los valores culturales, a través del proceso de entendimiento, para que se pueda

participar en ellos de forma consciente y activa (Cafete et al., 2015).

El rescate cultural se basa en reintroducir productos, artesanias e incluso tradiciones que
se consideran olvidadas por la sociedad actual. También se enfoca en identificar diferentes
caracteristicas que se encontraban en productos tradicionales para poder resaltar sus
cualidades y de esta manera crear versiones mejoradas o nuevos productos derivados de

los anteriores.

Hoy en dia se han creado organizaciones que estan enfocadas en el rescate cultural, de
esta manera se ha logrado conservar varias tradiciones que estaban a punto de
desaparecer y han surgido empresas con ideas diferentes de negocio. Este es el caso de
“‘Agave Spirit”, que al igual que otras empresas ecuatorianas, ha llegado a tener un gran
éxito en el mercado gracias a la creacion de productos innovadores a partir del uso de

tecnologias ancestrales y del enfoque en rescatar la cultura del aguamiel de agave.

Diego Mora comenzé con este proyecto mediante una profunda investigacion, en la cual
recolecto toda clase de datos acerca del agave y su historia en distintas comunidades de
la ciudad de Quito. A pesar de que la tradicién de los “mishqueros” estaba a punto de
desaparecer, encontraron a varias familias que aun se dedicaban a esta actividad sin

importar el desinterés y las nuevas preferencias de las personas.

Como resultado de esta iniciativa, Diego Mora y su esposa tuvieron la oportunidad de
conocer a profundidad acerca del proceso de extraccién del chawarmishki, asi como la
fabricacion artesanal de los productos derivados del mismo. Gracias a esta enriquecedora
experiencia nacio la idea de crear la empresa “Agave Spirit” para continuar con la labor de
promocionar el agave llegando a mas rincones del pais. La parte mas importante para
sacar adelante este tipo de empresas es enfocarse en un publico objetivo que esté

interesado en lo tradicional con un toque innovador.

“Agave Spirit” Ecuador es un proyecto integral que ha trabajado por la recuperacién de
saberes y puesta en valor de uno de los patrimonios mas antiguos de los valles interandinos

ecuatoriales: la cultura del agave, todos sus usos y derivados (Mora, 2019).
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Uno de los principales enfoques que tiene el rescate cultural es a crear alianzas con
asociaciones locales para mejorar su economia, por esta razén, en “Agave Spirit”, asi como
otras empresas del mismo tipo en nuestro pais han tenido la oportunidad de mejorar el
desarrollo econémico de comunidades rurales que han sido olvidadas por la sociedad, de
esta manera trabajan juntamente con productores de aguamiel ubicados en el valle de la

Mitad del Mundo y en la provincia de Cotopaxi.
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3.2. Discusiones

Existe una estrecha relacion entre el uso del agave con los saberes ancestrales impartidos
por nuestros antepasados, sin embargo, la manera de usar el agave ha cambiado en la
actualidad. Toda la biodiversidad cultural y natural del agave ha ido transformandose, su
uso y produccién varian en relacion de las estructuras econémicas y sociales, (Plascencia
& Peralta, 2018). Al irse perdiendo la tradicién, en algunos lugares no conocen todas las
propiedades medicinales del agave, por ello lo consideran como una mala hierba o la

discriminan por ser comida de chanchos e indigenas.

Nuestros ancestros gracias a sus experiencias conocen que se debe hacer con cada planta
y cémo hacerlo, de igual manera saben las propiedades medicinales que tienen todas las
plantas del ecosistema, como es el caso de nuestros abuelos que saben siempre algun
remedio natural para algun dolor. El chawarmishki en algunas comunidades es usado “para
casos de artrosis de rodilla; podria evitar el cancer de colon, regeneracion de
articulaciones, osteoporosis, tos, asma, insomnio, anemia, colitis, gastritis, y seria un
reductor de niveles de triglicéridos, colesterol y ayudaria a controlar la diabetes y obesidad”
(El Mercurio, 2016).

Los agaves son plantas beneficiosas que pueden aportar varios productos si se los sabe
aprovechar. Gran parte de su uso se debe a los saberes ancestrales que se han sido
legados de nuestros antepasados, un gran ejemplo de ello es Don Virgilio Collaguazo,
quien heredo sus sabidurias del agave a Diego Mora, fundador de “Agave Spirit”. Por el
amor a la cultura del agave y con la ayuda del uso de las tecnologias ancestrales, Diego
ha podido emprender su museo, el cual ha tenido gran aceptaciéon. Gracias a las ideas
creativas de su fundador y con la ayuda de su personal, “Agave Spirit” sigue creciendo y

logrando mas metas, sin dejar de lado el cuidado de nuestra Madre Tierra.

Otro beneficio del agave es ser una excelente planta para reforestar terrenos danados,
existen investigaciones que manifiestan que “en Ecuador se dispone de la base genética y
los conocimientos ancestrales como para avanzar hacia una diversificacion productiva de
mayor sostenibilidad en la agricultura andina. Los pencos y las cabuyas son la mejor

demostracion de ello” (Parra et al., 2016).

Existe un bosque seco en la Mitad del Mundo, el cual esta deforestado por la mineria del
lugar, esto ha producido una tremenda erosién, ya que casi no hay arboles alrededor, la

montana que mas vegetacioén conserva es el cerro Casitagua que lamentablemente sufrié
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un incendié de casi una tercera parte de la montafa. Por ello existe una campana para

sembrar una planta de agave por cada grupo de visita al museo del agave.

El agave es una gran solucion para reparar los problemas ambientales que se han ido
originado en la Mitad del Mundo, la mineria de este lugar ocasiona varios inconvenientes
como: enfermedades en los habitantes del lugar por la cantidad de polvo, problemas
ambientales por la erosién, gran disminucién de flora y fauna. Ocasionando también la
perdida de la cultura en el agave ya que las personas que trabajan en la mineria han dejado

de lado el uso del agave.

Alimplementar el agave en el Valle de la Mitad del Mundo permite alejar los problemas que
ha causado la mineria, dando soluciones a corto plazo desde su implementacién, ya que
al sembrar el agave producira mejor calidad del ambiente y facilitara la vida a los terrenos.
Dando también como resultado revivir la cultura que ha sido denigrada al demostrar que el
agave aparte de ser el principio de varios productos puede ser una fuente turistica y

econdmica, al estar ubicada en una zona que frecuentas turistas.

Los proyectos del agave son rentables, un claro ejemplo se evidencia en “Agave Spirit”,
hoy en dia se produce alrededor de 250 litros semanales de chawarmishki, su costo es de
un doélar por litro dando un resultado mensual de $1.200 de desembolso por el
chawarmishki. Razén por la cual es considerada una fuente importante de ingresos para
todas las familias que se dedican a esta labor. Sin embargo, si estos proyectos tuvieran

mas apoyo podrian aumentar el nivel de su rentabilidad.

Los saberes ancestrales no son reconocidos como deberian, a pesar de que constituyen
un recurso importante para la humanidad, segun Carvallo (2015), dichos saberes son
origen de desarrollo, refiriéndose no solo en procesos econdémicos, sino también son la
causa de una existencia intelectual, afectiva, moral y espiritual. Cada pueblo o lugar tiene
sus propias costumbres, frente a la actual crisis ecolégica estos saberes pueden asumir un
papel trascendental para poder mejorar las relaciones con los seres que habitan en el

ecosistema.

Es importante también mencionar que el clima y la localidad del Valle de la Mitad del Mundo
ayudan a tener excelente cultivo del agave, estas plantas crecen en cualquier terreno, pero
en los lugares secos se da una savia mas dulce. Si complementamos esta caracteristica

con la experiencia de un buen mishquero, no cabe duda de que la savia del agave sera de
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buena calidad, por ende, los productos que vengan de ella tienen una gran posibilidad de

ser exquisitos, nutritivos y de buena calidad.

El papel del uso de las tecnologias ancestrales en el proceso productivo de productos a
base de aguamiel es crucial por varias razones, una de ellas es el sabor y la calidad de las
bebidas. Los saberes tradicionales han hecho que “Agave Spirit” sea un lugar conocido y
turistico en la Mitad del Mundo, los efectos de su trabajo son excelentes, pero también se
puede mencionar que si un proyecto de este nivel tuviera el apoyo de entidades del Estado

tendria superiores resultados de los que ha ido obteniendo de manera auténoma.

El proyecto de “Agave Spirit”, trabaja en el rescate de la cultura del agave, forja el uso de
las tecnologias ancestrales combinadas con otras tecnologias para elaborar sus productos,
por esta razon los productos de “Agave Spirit” llevan viva la magia del agave. Por todo su
trabajo se puede decir que es un gran ejemplo de emprendimiento social, ya que busca el

bienestar comun en sus consumidores, su comunidad y en el medio ambiente
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4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1. Conclusiones

El presente trabajo de investigacion se enfocé en la comprension del rol de la tecnologia
en la fabricacion de los productos derivados del aguamiel en la empresa “Agave Spirit” y
de esta manera es posible responder a los objetivos especificos planteados al inicio de

este.

o Durante esta investigacion se evidencié que el papel que juega la tecnologia
tradicional dentro de la empresa “Agave Spirit” es primordial para su éxito y
desarrollo. En nuestro pais son pocos los emprendimientos que se han enfocado
en el rescate cultural de diversos productos o tradiciones que existieron hace varios
afos atras, hoy estan casi extintos es por esta razén que se puede concluir que es
posible crear empresas y fuentes de empleo a partir de estos dos principales
enfoques como son el rescate cultural y las tecnologias tradicionales.

o Es evidente que, en nuestro pais, a comparacion de otros paises latinoamericanos
como México, la cultura del agave ha desaparecido en su mayoria, a pesar de que
esta planta fue una de las mas importantes para nuestros antepasados gracias a
los diversos usos que se le podia dar. La mayoria de las personas, han creado un
pensamiento errébneo acerca del chawarmishki, sin darse cuenta de que, el
consumo continuo de esta bebida genera un sin numero de aportes positivos a
nuestro organismo y precisamente estos beneficios han sido los encargados de
cambiar la mentalidad de ciertas personas para generar de a poco una cultura del
agave importante dentro del Ecuador.

e Segun los resultados de este estudio se puede concluir que aun en la actualidad,
se sigue conservando el proceso ancestral de extraccién del aguamiel de agave
exceptuando pequefias modificaciones para mantener la calidad y frescura de la
materia prima. Los productores con quienes trabajan en la empresa utilizan envases
de acero inoxidable durante la recoleccion del chawarmishki y de esta manera
brindan un producto con todas las normas de bioseguridad. El rescate de este
proceso tradicional ha hecho que varias de las comunidades mas olvidadas de
nuestro pais creen organizaciones de productores dedicados exclusivamente a la
distribucion de esta materia prima a diferentes negocios y asi han generado fuentes
de empleo con personas de su comunidad ademas de reactivar la economia local.

e Se puede concluir que todas las técnicas empleadas dentro de los procesos para
la creacion de los diversos productos que ofrece “Agave Spirit” se lo ha realizado
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de manera artesanal y lo han aprendido con el transcurso de los afios y la
experiencia adquirida ademas de que su comercializacion se ha enfocado en
hacerlo con negocios de comercio justo ya que se trabaja con precios razonables
ademas de que ayudan al consumo de productos locales.

e El proyecto acerca del rescate cultural que han venido realizando los creadores de
“‘Agave Spirit” ha sido de gran importancia para que el dia de hoy, el agave y su
aguamiel sean reconocidos por nacionales y extranjeros. Realizar productos
organicos e innovadores a base del chawarmishki ha sido el punto clave para la
gran acogida que hatenido esta empresa con un reconocimiento en diversos puntos
del pais y préximamente en mercados internacionales. Ademas, se puede concluir
que es posible, no solo crear empresas que promueven el rescate cultural sino

también que tengan conciencia ambiental.

4.2. Recomendaciones

Debido a que este trabajo de investigacion aspira ser una linea base para futuras

investigaciones, se proponen las siguientes recomendaciones:

e La creacién de empresas enfocadas en el rescate cultural puede llegar a ser un
riesgo si no se tiene un manejo adecuado en su comercializacion y distribucion, por
esta razén es recomendable hacer un estudio profundo de los gustos y preferencias
de los consumidores para poder llegar al mejor publico objetivo para asi obtener
una mejor rentabilidad.

¢ “Agave Spirit”, a pesar de su gran acogida, es una empresa pequefa que esta en
constante crecimiento y se aconseja tener una estructura organizacional definida
para una mejor organizacién del personal dentro de la empresa.

¢ Es recomendable que se incorpore el area de procesos dentro de la organizacién
ya que servird para la mejora continua de los mismos, ademas de encontrar y
resolver con mayor facilidad cuellos de botella que pueden llegar a existir y de esta
manera obtener procesos mas eficaces y eficientes en un futuro.

e Para que la comercializacién de los productos de “Agave Spirit” llegue a mas
rincones del pais, se aconseja comenzar con un plan de marketing en donde se
puedan abrir nuevos canales de distribucién, enfocandose principalmente en las

cadenas de supermercados mas importantes en Ecuador.
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Anexo 4 — Diagrama de los Procesos de Elaboracion de Casa Agave Miske
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Elaborado por: Naranjo & Vinueza.
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