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Resumen:

Ciencia y biotecnologia El presente articulo describe como se llevé a cabo el primer
del ysus derivados seminario-taller de ciencia y biotecnologia del agave y sus

gastronémicos derivados gastronémicos, un evento que se realizd por primera
vez en la Facultad de Ciencias Agricolas de la Universidad
Autoénoma del Estado de México, también muestra como el éxito
obtenido en este evento fue el resultado de un trabajo conjunto
multidisciplinario de directivos y estudiantes de las diferentes
instituciones del campus “El Cerrillo”.

Fig. 1. Hilda Guadalupe Garcia Nufiez, Cartel del Primer seminario-taller de Ciencia y
Biotecnologia del agrave y sus derivados gastronémicos. Junio 2023

ponentes con reconocimiento Estatal y Nacional. Ademas de
propiciar un intercambio cultural de la gastronomia del agave
planta emblematica de México.

Introduccion

El pasado 8 y 9 de junio de 2023, en la Facultad de Ciencias
Agricolas del Campus Universitario “El Cerrillo” de la Universidad
Autonoma del Estado de México, se llevd a cabo el Primer Comiiéorganizador
Seminario - Taller de Ciencia y Biotecnologia del Agave y sus
derivados gastronémicos. Cabe mencionar que este proyecto fue
aprobado en el marco de la convocatoria del Programa de Apoyo
para Eventos Cientificos o Tecnolégicos COMECYT EDOMEX.
Dicho evento tuvo como objetivo dar a conocer los avances
biotecnolégicos sustentables de produccion masiva actuales del
agave, a los productores y empresarios de los municipios de
Malinalco, Tenancingo, Zumpahuacan, Ixtlahuaca, Jiquipilco,
Otzolotepec y Temoaya, asi como a investigadores, docentes,
alumnos y publico en general mediante la participacion de
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El evento fue un trabajo conjunto multidisciplinario entre los
representantes de los Institutos y las Facultades que integran el
Campus Universitario “El Cerrillo”, Instituto de Ciencias
Agropecuarias y Rurales (ICAR); Centro de Investigacion de
Ciencias Biologicas y Aplicadas (CICBA); Facultad de Ciencias;
Facultad de Quimica; Facultad de Turismo y Gastronomia, y la
Facultad de Ciencias Agricolas como sede.



Dicho evento fue difundido a través de diferentes medios
informativos tales como: redes sociales: Facebook, pagina web de
la SIEA de la UAEMéx y de la Facultad de Ciencias Agricolas, asi
como por la estacion de radio de la Universidad, UniRadio 99.7 FM,
Televisa Toluca, TV Mexiquense, Super estéreo Miled 98.7 FM y un
cartelimpreso. El evento se desarroll6 de manera exitosa contando
con la presencia de aproximadamente 500 personas de manera
presencial y enlinea.

El presidium cont6 con la presencia de la doctora Maria de las
Mercedes Portilla Lujan, secretaria de Difusién Cultural y
representante personal del doctor en Ciencias e Ingenieria
Ambiental Carlos Eduardo Barrera Diaz, rector de la Universidad
Autéonoma del Estado de México; el doctor Almaraz Calderoén,
director general del Consejo Mexiquense de Ciencia y Tecnologia
(COMECYyT); el doctor Gaspar Estrada Campuzano, director de la
Facultad de Ciencias Agricolas; el doctor Francisco Herrera Tapia,
director de Seguimiento y Evaluacion de Estudios Avanzados y
representante personal de la doctora Martha Patricia Zarza
Delgado, secretaria de Investigacion y Estudios Avanzados; el
Maestro José Guadalupe Pérez Elizalde titular de la oficina de
representacion de la Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural
en el Estado de México; el ciudadano Francesco Jacob, director
general de Comercializacion Agropecuaria del Estado de México y
representante de la secretaria del campo, y el doctor Amaury
Martin Arzate Fernandez, coordinador general del evento.

Invitados especiales: directores de los espacios académicos
participantes: Agricolas, Ciencias, ICAR, Veterinaria, Quimica,
Turismo y Gastronomia; presidentes municipales de Malinalco,
Tenancingo, Zumpahuacan, Ixtlahuaca, Jiquipilco, Jocotitlan,
Otzolotepec y Temoaya; productores de pulque de Jiquipilco y
Jocaotitlan y productores de mezcal de Zumpahuacan, Malinalco y
Oaxaca.

Durante el evento las conferencias dictadas por los diferentes
ponentes fueron interesantes y causaron inquietud en los
productores para poder realizar aplicaciones en sus cultivos.
Conferencistas participantes: Dr. Francisco Herrera Tapia (ICAR);
Ing. José Luis Castillo Narvaez (ICAMEX); Dr. Humberto Thome
Ortiz (ICAR); Ing. Simitrio Dolores Venadero (CESAVEM); Ing.
Sergio Cuevas Solorzano, y Biol. David Morales Lopez
(PROBOSQUE); M. en C. Sandra Y. Martinez Martinez (UAEMéx)
y el Dr. Moisés Tejocote Pérez (Fac. de Ciencias-CICBA).

Experiencias productivas: algunos productores compartieron sus
experiencias a lo largo de su trayectoria agavera: Raul Monroy
Mondragén (productor de pulque de Jocotitlan); Lic. Ana Luisa
Posadas Bejarana (Productora de Mezcal del estado de Oaxaca);
Juan Gabriel Sanchez (“el rey del pulque” de Jiquipilco).
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Al termino de las conferencias los dias 8 y 9 de junio se invit6 a las
personas a realizar un recorrido por las diferentes carpas para una
degustacion de platillos con sabor a agave, de productos
innovadores, demostracion de biorreactores, venta de plantas y
artesanias derivadas del agave, asi como las catas de mezcal y
pulque. Los platillos y bocadillos para degustacién y maridaje
fueron coordinados por la Mtra. Paloma Cerrillo Argumedo y
alumnos de la Facultad de Turismo y Gastronomia, los platillos
presentados fueron: Xiotl de cerdo, fiesta de salsas, pan de burro,
cocktailen bombén, quiote a laitaliana, dulce Melisa.

Fig. 2. Hilda Guadalupe Garcia Nufiez, Stands de degustacion de platillos con sabor a agave. Junio
2023.

Los participantes fueron: la Dra. Yolanda Arana Gabriel y alumnos
de la Facultad de Ciencias, ellos presentaron platillos como: “tres
reinos” y “dulce parasito”; “simbiosis” y “bonhomia de campo”. La
sefiora Gabriela Sanchez Ambrosio, productora de pulque en
Jiquipilco, presento el pollo empulcado. El Dr. Daniel Diaz Bandera
y alumnos de la Facultad de Quimica participaron con productos
como: yogurt probiético con infusién de agave, barras energéticas
funcionales de agave, barras de proteina endulzadas con agave y
aderezo para ensaladas con infusién de agave y vinagreta
balsamica, bebida de limoén fortificada con agave, productos
horneados sin gluten con infusion de agave, aderezo para
ensaladas con infusién de agave con mostaza, aderezo para
ensaladas con infusion de agave y vinagreta de frambuesa. Cada
uno de los platillos que fue sometido al concurso fue aprobado por
los asistentes y evaluadores.

Esta obra forma parte del acervo de la Hemeroteca Digital
UAEM: http://revistaidentidad.uaemex.mx/



Este concurso fue coordinado por la Dra. Dolores Mariezcurrena
Berasain. Participaron alumnos de la carrera de Ingeniero
Agronomo Industrial de la Facultad de Ciencias Agricolas, los
productos presentados fueron: cupcakes de naranja y mezcal
endulzados con jarabe de agave, exfoliante corporal con miel de
agave, mermelada de durazno con miel de agave y chia, helado de
pulque curado, cupcakes de pulque curado de mazapan, galletas
de avenay granos con miel de agave y pinixu con jarabe de agave.
Otro participante fue el sefior Joaquin Estrada Jaimes y Ma.
Dolores Gonzalez Vilchis (productores e innovadores de tortilla en
Toluca) los productos que presentados fueron la “Tortilla Azteca”
(agave), tortilla de agave con nopal, y tortilla de agave con avenay
amaranto. Cabe mencionar que por primera vez se presentd esta
tortilla como un producto innovador, surgido entre la Facultad de
Ciencias Agricolas y los productores de nutritortilla.

Fig. 4. Hilda Guadalupe Garcia Nufiez, Stands de productos innovadores.. Junio 2023.

Las catas se llevaron a cabo el en el taller agroindustrial de la
Facultad de Ciencias Agricolas, alumnos, productores e
investigadores asistieron a esta actividad que organizé y coordiné
la doctora Angélica Espinoza Ortega del Instituto de Ciencias
Agropecuarias Rurales (ICAR) y alumnos de posgrado de este
mismo Instituto. Se llevaron a cabo de manera satisfactoria
mediante instrumentos como formatos y productos para las
pruebas sensoriales de maridaje.

El taller demostrativo de micropropagacion de agave se llevo a
cabo en el laboratorio de biologia molecular vegetal, acudieron
mas de 50 personas. El empresario Q. B. P. Victor Carbajal
Abonza, de Tecniproductos Orizaba S. A. de C.V. demostro la
micropropagacion in vitro de los agaves, asi como el sistema de
propagacion mediante biorreactores, hoy un sistema de
produccién masiva de bajo costo en un menor tiempo, método que
beneficia a los productores para laimplementacién en sus médulos
de produccidn, esto genero el interés tanto de productore como de
investigadores.
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La venta de agaves producidos en el LBMV, venta de agua
embotellada producida en el ICAR, venta de Ginkgo biloba
(Proveniente del Palacio Imperial de Japon), venta de fertilizantes
organicos producidos por CICBA, fueron algunos de los productos
que se ofrecieron durante el evento.

El recorrido por el invernadero y la parcela demostrativa estuvo a
cargo del doctor Amaury Martin Arzate Fernandez, quien mostré
las diferentes especies cultivadas, asi como la tecnologia de cultivo
de agaves en sistemas hidroponicos. Las autoridades que nos
acompafiaron en la ceremonia de inauguracion como parte del
presidium fueron los primeros en recorrer las instalaciones.

La danza y la musica también se hicieron presentes en el evento,
como parte de la cultura de nuestro México, ya que alumnos de la
Facultad de Ciencias Agricolas unieron su talento musical para
formar un grupo llamado Grupo agavero e interpretaron dos piezas
musicales que emocionaron a los asistentes, también las alumnas
de laboratorio de biologia molecular vegetal presentaron “la danza
del agave” demostracion original de estilo prehispanico.

Eldia 9 de junio alas 3:00 pm se realizé la premiacion del concurso
de platillos con sabor a agave, asi como de los productos
innovadores. De cada concurso se obtuvo un primer, segundo y
tercer lugar y se les premi6 con una constancia de participacion y
un arcon agavero. Asi mismo la clausura de este evento estuvo a
cargo del del subdirector académico, el Dr. José Luis Pifia Escutia,
en ausencia del director de la Facultad de Ciencias Agricolas.

Finalmente se puede decir que el evento fue todo un éxito, ya que
superé nuestras expectativas y puedo asegurar que también las
de los participantes y asistentes, este resultado se debié ala
participacion multidisciplinaria entre los representantes de los
diferentes Institutos y las Facultades que integran el Campus
Universitario “El Cerrillo”, Instituto de Ciencias Agropecuarias y
Rurales (ICAR); Centro de Investigacion de Ciencias Biolégicas y
Aplicadas (CICBA); Facultad de Ciencias; Facultad de Quimica;
Facultad de Turismo y Gastronomia y la Facultad de Ciencias
Agricolas, hoy comprobamos que launidad hace la fuerza.
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