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1. Introduccion

Tabla 2. ANOVA y prueba LSD para los analisis F.Q. del tequila.

El tequila es una bebida alcohdlica que puede ser envasada después de la Efecto del tiempo de maduracién y el origen de la barrica, con un intervalo de confi del 95%.

destilacién y ajuste del grado alcohélico, dando origen al tequila Blanco, o bien, ser Tiempo de afiejamiento ) Regidn de origen del barril
sometida a un proceso de maduracién para obtener los tequilas Reposado, Afiejo y  |Parmémet p-value 0 2 4 p-value T RI RII

Extra-Afiejo, de acuerdo al tiempo de reposo. La maduracion es una  |Extracto seco 0.0000 0.04 0.11 02]  0.0450 0.04 049 048
transformacion lenta, que le permite al producto adquirir caracteristicas muy  |Color 0.0000 94.10 77.00 62.8 0.0010 94.1 211 36.35
peculiares mediante procesos fisicoquimicos, que en forma natural, tienen lugar  [Twbidez 0.0000 0.07 0.15 0.11 0.0000 0.07 0.1 0.08
durante su reposo en recipientes de madera de roble o encino [4]. Aldehidos 0.0000 4.60 7.09 1037) 04460 4.6 1045 1071
Diversas investigaciones en bebidas destiladas, han sido enfocadas a la evaluacién Metanol 0.0000 193.40 209.10) 220.2) 0.3180 193.4] 2177 20.7
de los factores que influyen en la calidad fisicoquimica y bouquet durante la  [Esteres 0.0000 7047 83.71 8164 0.1060 7047 87.92) 8733
maduracion [5]. En el tequila se ha investigado su composicion en diferentes etapas  |Alohokes superiores 0.0000]  226.50 325.00 3257] 04180 226.5 332.1 30
del proceso [1] y en productos comerciales [3]. Sin embargo los cambios  |Furfural 0.0000 1.13 5.13 7.27, 0.0000 1.13) 9.73 9.07

fisicoquimicos relacionados con su calidad en el curso de la maduracién en barricas
nuevas, no han sido reportados. El objetivo de este estudio fue determinar la

evolucién de los parametros F.Q. regulados por la Norma Oficial Mexicana del .
tequila y otros relacionados con la calidad, durante cuatro meses de reposo de 7 )
tequila Blanco 100% de Agave en barricas de roble nuevas de dos diferentes 5] ‘
regiones francesas, bajo condiciones de almacenamiento de una empresa tequilera. " /
14 / /
. . /" . /
2. Materiales y Métodos / &/
0+ /
Barricas nuevas de Limousin ~ / . '_ &
(RI) y Centrede la France (RII) Sl [/ =
= [
T If'> [> | 5 ol \l\”////
d 34
T. Bl 100% ke 4
HEancy o T. Reposado 100% 4 2 0 2 i L ]
agave (Ty) T T P 1
Tiempo de maduracion: 4 Meses agave (T, . T,)

Figura 2. Score del Componente Principal 1 vs Componente Principal 2, muestra la separacion del tequila
blanco y en proceso de reposo . Ambos componentes explican el 92% de la variabilidad de los datos.
Analisis:

- Fisicoquimicos [12] 4. Discusién

- CG-MS [9]
- Estadistico de resultados

El aumento de componentes furanicos durante la maduracién ha sido observado
anteriormente, encontrando importantes diferencias en contenido de furfural en
madera de las regiones Limousin (RI) y Troncais. La concentracién de furfural
depende en gran medida del contenido de alcohol de las bebidas, el grado de
tostado de madera y el tiempo de contacto. Estos compuestos provienen
principalmente de la degradacién térmica de hemicelulosas presentes en la madera

3. Resultados
Tabla 1. Resultados fisicoquimicos del tequila, comparados con los de la NOM-006-SCFI-2005

) ESPECIFICACIONES por el tostado de las barricas y es extraido por la matriz hidroalcohdlica durante el
DETERMINACION DATOS OBTENIDOS * [ PARA TEQUILA contacto de la bebida con las paredes internas de la barrica durante la maduracion.
REPOSADO’ Los compuestos furanicos y fendlicos pueden ser extraidos igualmente por la
minimo maximo minimo maximo degradacion de las hemicelulosas de la madera.
Extracto seco (g/L) 0.04 0.79 0 5 El incremento en el color, extracto seco, y la turbidez puede ser atribuido a la
Tubidez (NTU) 0.006 0.18 ns ns extraccion de materiales a partir de la madera (celulosa y hemicelulosa); este
Color (% transmitancia) 17 94.1 ns ns fenémeno tiene una relacién directa con el aumento de la concentracién de extracto
Metanol 1934 256.9 30 300 seco durante la maduracion [2].
Aldehidos 4.6 1817 0 40
Furfural (mg/lOO‘mL de alcohol anhidro) 0.67 8.1 0 4 5. Conclusiones
Alcoholes superiores  (mg/100 mL de 2265 3387 20 500
alcohol anhidro) y . Se determiné la evolucién de los parametros F.Q. durante la maduracion del tequila.
Estes (mg/100 mL de alcohol anhidro) 70.5 99.1 P 250 La cual esta asociada con la extraccion de los componentes de la madera en el
* Valores minimo y maximo, obtenidos durante el reposo., * NOM-006-SCFI-1994 (2006). n.s. no especificado en la Norma Oficial. curso de la maduracion. Todos los parémetros F.Q. mostraron una diferencia
significativa respecto al tiempo. Un PCA permitié clasificar al tequila Blanco (T0), al
Extracto seco o Turbidez 2-acetilfuran 5-Metil furfural producto en proceso de maduracién y al tequila Reposado (T4), explicando el 90%
! — i 02 15 de la variabilidad total de los datos.
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Figura. 1.Evolucién de parametros fisicoquimicos a través del reposo. RI: Limousin, RIl: Centre de la France. ¢/ trabajo en condiciones industriales.




