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La adulteracion de bebidas es una
practica comun que afecta la credibilidad del
productor.(1). Existen numerosas técnicas para
garantizar la calidad y autenticidad en bebidas como son:
espectroscopia, cromatografia gaseosa, espectrometria
de masa, entre otros (2). ElI ICIDCA, viene trabajando en
la caracterizaciébn de los descriptores quimicos que
distinguen a los aguardientes cubanos para lograr definir
su autenticidad. La discriminaciébn se basa en la
presencia de compuestos organicos que se analizan
usando métodos quimiométricos.(3)

Los objetivos de este trabajo son los de analizar los
datos histéricos de aguardientes crudos cubanos
obtenidos por CG de los componentes mayoritarios,
ademas de los datos de acidez y grado alcohdlico,
mediante la Estadistica Multivariante aplicando Andlisis
de Componentes Principales y determinar cuales son los
parametros distintivos que permiten establecer la
autenticidad de los aguardientes a partir del estudio
realizado.

Introduccion.

Metodologia. Se analizaron 42 datos histéricos, de
aguardiente crudo de tres destilerias del pais. Las
variables analizadas por CG capilar fueron: Acetaldehido,
acetato de etilo, metanol, propanol, isobutanol,
isoamilico, acetal, 1-butanol y 2-Metil 1 butanol, (segln
PNO-13.2 CERALBE). Ademéas se determind por
técnicas volumétricas la acidez (NC -291: 2003) y el
grado alcohdlico (segin la NC- 290: 2003). Se realizé el
Andlisis de Componentes Principales (PCA) con la
utilizacion del Software UNSCRAMBLER v. 8.0, para
transformar las variables originales en nuevas variables
llamadas Componentes Principales donde el estimado de
la varianza residual es mas confiable.

Resultados y discusion. Se realizé el analisis
estadistico al conjunto de datos histéricos de los
aguardientes y al comparar estos con los resultados de
acidez, alcoholes superiores y grado alcohélico con las
especificidades de calidad se puede comprobar que los
valores medios se encuentran en el intervalo requerido,
lo que corrobora que los datos estan aptos para
emplearse en el software para la realizacion de PCA para
lo cual es necesario la cantidad y confiabilidad de los

mismos. El Analisis de los Componentes Principales se

muestra en la figura 1, donde se observa que con los
componentes 1y 2 se explica el 97% de la varianza en

los datos y la separacion
bien definida entre los
aguardientes de las tres
destilerias estudiadas,
probablemente debido a
las diferencias que existen
en sus procesos de
obtencion y las materias
primas utilizadas

Flgl Analisis de los PCA con todas las muestras y variables

En el grafico 2 observamos que las variables acidez, 1-
butanol y el acetaldehido, que se encuentran ubicadas
cerca del origen de coordenadas indican que estas no
presentan gran influencia en la varianza de los datos por
lo que en estudios posteriores pueden eliminarse al no
ser  significativas, sin
embargo las demas
variables son parametros
distintivos que permiten

obtener patrones de
separacion entre los
diferentes aguardientes
aunque ain no son

suficientes para determinar
la autenticidad de los
mismos.

Fig. 2. Gréfico de las cargas correlacionadas

Conclusiones. Del PCA realizado a las muestras se
logré una definida separacion entre los aguardientes de
las diferentes destilerias, logrdndose una clara indicacion
de procedencia. Los parametros distintivos, son el
acetato de etilo, propanol, isobutanol, isoamilico debido a
que permiten obtener patrones de separacion entre la
procedencia de los aguardientes permitiendo establecer
la autenticidad de los mismos.
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