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Introduccion:

La elaboracién de extractos de roble o el empleo de
tecnologias de cama empacada para el afiejamiento de
destilados, requieren de un tratamiento generalmente
térmico de la madera para obtener, en cantidades
apropiadas, los compuestos extraibles, dentro de los
cuales las lactonas constituyen un grupo importante.

Definir el efecto de la temperatura y tiempo de tostado de
las virutas sobre el contenido de lactonas en los extractos
de roble es el objetivo del presente trabajo.

Metodologia.

El extracto se logro, por ebullicién con reflujo total y
relacion en peso 1:10 viruta:aguardiente de cafia Se filtrd
la muestra final para separar la viruta. Las lactonas de
roble se determinaron mediante GLC realizando
extraccion previa con diclorometano segun Martinez, (1).
Se empleé un plan factorial 2* con cuatro variables
independientes a dos niveles cada y cinco réplicas en el
punto central para obtener una estimacion del cuadrado
medio del error. Cada muestra se analizé por duplicado

Variables Niveles
Xi | % alcohol 55 | 57.5| 60
X, | T. tostado(h) 1 15 2
X3 | t. Tostado(°C) | 100 | 150 | 200
X, | T. Reflujo(h) 2 4 6

Resultados y discusion.

Un modelo con términos lineales explica alrededor del
97,6% al 99,4% de la varianza total de los datos. En los
modelos se observa que a mayor grado alcohdlico menor
concentracién de los is6meros. Lo contrario ocurre con las
otras variables que expresan una dependencia lineal
directa con la variable de respuesta.

Cis Lactona = 10.83-0.44*X1+3.70*X,+ 0.13*X; +
0.10*X4 y la Trans Lactona = -0,44 — 0.17*X; + 1.52*X,
+ 0.86*X3.

Tras el tratamiento analitico necesario para la
identificacion y cuantificacion de las lactonas de roble en
los diferentes extractos, se obtuvieron los valores
minimos y maximos para los dos isémeros.

Los resultados del efecto de la temperatura coinciden con
los reportados por Queris (2). También se evidencia que
el isémero cis de la lactona de roble presenta mayor
concentracion que el isébmero trans lo cuél tiene una gran
importancia ya que segun Otsuka (3) la forma cis provee
una mayor fragancia que la forma trans. Esto fue
corroborado mas recientemente por Abbott y otros (4)
donde reportaron, que el umbral de olor del isémero trans
era mucho mayor que el de su isbmero cis, 0 sea que
este (ltimo podia detectarse alin en muy bajas
concentraciones.

Conclusiones:

La mayor concentracion de lactonas se obtuvo para el
menor grado alcohdlico La concentracion se incrementa
con el tiempo de extraccion (6 horas) y la mayor
extraccion se obtuvo a las 2 horas de tostado.
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