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Introduccion. El mezcal es una bebida alcohdlica destilada
obtenida por destilacion y rectificacion de mostos
fermentados de distintas especies de agaves (1), siendo
Agave durangensis la especie empleada en el estado de
Durango. El método de analisis de compuestos volatiles mas
usado en la actualidad es el empleo de cromatografia de
gases acoplada a espectrometria de masas, GC/MS, después
de una separacion preparativa por microextraccion en fase
solida, SPME (2). El empleo de SPME por inmersion, es
viable debido a que la muestra no contiene lipidos, proteinas
o carbohidratos que pudieran dafiar la fibra (3).

El objetivo de este trabajo fue determinar los compuestos
que le dan las caracteristicas propias de cada region a los
mezcales producidos en el estado Durango.

Materiales y Métodos. Se analizaron mezcales jovenes
obtenidos de la destilaciéon Agave durangensis de los tres
principales municipios productores de mezcal (Nombre de
Dios, Durango y El Mezquital). La SPME se llevo a cabo
empleando una fibra de polidimetilsiloxano (PDMS) de
100pm, empleando una temperatura de adsorcion de 35°C
por un tiempo de lh. Los analisis de GC/MS fueron
llevados a cabo en un equipo CLARUS 500 marca Perkin
Elmer con una energia de impacto de electrones de 70eV
haciendo escaneo para m/Z 10 a 400 E+ y de 40 a 400E".
La identificacion de componentes fue realizada con la base
de datos de espectros de masas del National Institute of
Standards and Technologies (NIST2002).

Resultados y Discusion. Los resultados obtenidos
permiten observar la influencia que tienen las condiciones
geograficas y los métodos de produccion sobre los
distintos tipos de mezcal analizados, como se muestra en
la Figura 1. Se encontraron compuestos similares en los
mezcales analizados como son acetaldehido, etil acetato,
alcoholes y 4cidos organicos presentes en bebidas
obtenidas en mezcales obtenidos de diferentes agaves (4),
siendo las abundancias de los mismos distintas entre ellas.
Por otra parte, también se pueden observar diferencias en
los compuestos encontrados como son, o-limoneno
encontrado en el mezcal de Nombre de Dios, asi como o
terpinol encontrado en el mezcal de Mezquital pero no en
los deméas. La abundancia de compuestos que puede
observarse en el mezcal producido en el municipio de
Mezquital se manifiesta en caracteristicas propias de olor
y sabor. Es marcada la influencia que tienen los diferentes
factores de cada region sobre el producto final, lo cual ha
sido reportado por Ledauphin y col. (2) quienes
analizaron las diferencias de dos bebidas destiladas de
diferente regidon geografica, estableciendo el impacto que
tienen las condiciones de produccion sobre una bebida

destilada de la region de Calvados en comparacion con

Cognac.
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Figura 1 Cromatogramas (GC/MS) de los mezcales producidos
en los municipios de (A) Durango. (B) Nombre de Dios y (C)
Mezquital.

Conclusion. La composicion de los mezcales producidos
en Durango muestra una marcada influencia de las
condiciones geograficas de cada region productora, lo
cual también puede deberse a pequenas diferencias en las
condiciones de operacion para su produccion.
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