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Introduccién. En Meéxico las bebidas alcohdlicas
destiladas surgieron con el alambique que trajeron los
espafoles y sirvi6 para aprovechar los jugos que se
extraian de la cafia de azlcar y recibian el nombre de
aguardientel. El aguardiente producido en la region de
las Altas Montafias en el Edo de Veracruz se realiza por
fermentacion y posterior destilacion de maiz o cebada,
utiizando como fuente de carbohidratos, el piloncillo
producto del secado del jugo de cafia de azlcar. El
etanol es mayor componente volatil de estas bebidas, sin
embargo dependiendo del proceso de elaboracion se
pueden encontrar diversos compuestos que dan un
aroma y sabor caracteristicos al mismo.

El objetivo del presente trabajo fue caracterizar los
compuestos aromaticos del aguardiente producido
artesanalmente a partir de maiz y piloncillo.

Metodologia . El aguardiente se obtuvo por fermentacion
de maiz con Saccharomyces cerevisiae, con piloncillo
como fuente de carbohidratos simples, en un vol. de 20L
a 20°C/5 dias. El fermentado se destil6 a 70°C mediante
un alambique fabricado en el laboratorio. Las muestras
fueron analizadas en un Cromatografo de Gases 6890
Plus acoplado a Detector de Masas 5973N marca
AGILENT con muestreador tipo Headspace (HP7694E) e
intervalo espectral de 10 a 1000 m/z. Se emple6é una
columna HP 5MS (25m x 0.2 mm x 0.33 um) como fase
estacionaria y helio como gas acarreador a 1mL/min a
flujo constante. Las muestras fueron sometidas a
ionizacion por impacto electronico (70 eV) y los datos
obtenidos comparados con biblioteca NIST version 1.7a.

Resultados . En las muestras procedentes de la
fermentacibn de maiz, la cromatografia de gases
acoplada a masas mostro la presencia de 4 compuestos
a tiempo de retencion de 20.56, 22.19, 22.22 y 22.43
minutos  respectivamente, siendo el compuesto
mayoritario el que exhibe el menor tiempo de retencion
cuyo espectro de masas presenta un ion molecular a m/z
de 284 correspondiente a etil ester del A&cido
hexadecanoico (figura 1). El espectro de masas
correspondiente al compuesto con tiempo de retencién
de 22.19 min (figura 2) presenté un ién molecular a m/z
de 308 correspondiente a etil ester del acido 9, 12-
octadecadienoico, mientras que el del pico con tiempo de
retencion de 22.2 min (figura 3) presentd un i6n
molecular a m/z de 310 correspondiente al oleato de
etilo. Finalmente, el espectro de masas correspondiente
al compuesto con tiempo de retencioén de 22.43 (figura 4)

presentd un ibn molecular a m/z de 312 correspondiente
al etil ester del 4cido octadecanoico.
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Fig. 1. Espectro de masas del pico a tz de 20.56 min del aguardiente
obtenido por fermentaciéon de maiz.
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Fig. 2. Espectro de masas del pico a tz de 22.19 min del aguardiente
obtenido por fermentacion de maiz.
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Fig. 3. Espectro de masas del pico a tz de 22.19 min del aguardiente
obtenido por fermentacion de maiz.
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Fig. 4. Espectro de masas del pico a tR de 22.19 min del aguardiente
obtenido por fermentaciéon de maiz.

Conclusiones . Durante la fermentacion del aguardiente
a partir de maiz se formaron diversos esteres, productos
de la esterificacion del etanol producido y los acidos
grasos propios del aceite de maiz?®.
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