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Introducción: Por solicitud de los productores se realizó, 
por nuestra Universidad, el presente estudio para validar el 
novedoso método que diseñamos para el añejamiento de 
rones de exportación.  Recientemente se ha comenzado a 
fabricar el ron “Bucanero”, con fines exportables, en la 
Destilería “Habana”, para el cual propusimos el empleo de 
ozono para un añejamiento acelerado, por lo que, el 
Objetivo de es te trabajo es: Estudiar la influencia del 
ozono, en el proceso de añejamiento de rones para 
exportación, sobre los parámetros de control de calidad. 
 
Materiales y Métodos:  La utilización del proceso de 
añejamiento acelerado posee ventajas (1), entre ellas, 
reducción o eliminación del tiempo en soleras, control 
óptimo de los parámetros de calidad y reproducibilidad  en 
el proceso, incremento de la producción, reducción 
considerable del tamaño de la instalación y costos de 
inversión, etc. Sin embargo,  se debe cuidar que no se 
afecte la calidad del producto final (2). Para ello, se 
analizaron distintas muestras de las baticiones 
fermentadas, aguardiente empleado, agua, alcohol y ron 
(producto final), buscando representatividad durante 144 
días, siguiendo el diseño de experimentos y se procesaron 
estadísticamente los resultados obtenidos. 
 
En el caso del aguardiente se determinó º G.L., acidez 
total, ésteres y alcoholes superiores.  Para las baticiones: 
alcoholes superiores, ésteres y tiempo de permanganato, al 
igual que para el alcohol, además, en este caso también se 
determinó º G.L. En el caso del ron: º G.L. , acidez total, 
ésteres, alcoholes superiores y color, así como, sus 
cualidades organolépticas, y finalmente, al agua se le 
determinó: dureza total,  alcalinidad total  y  hierro. 
 
Resultados y discusión:  Los valores de alcoholes 
superiores determinados en las baticiones son elevados, lo 
que resulta lógico pues en las mismas no se han realizado 
las extracciones que permiten eliminar metabolitos 
excretados al medio y sustancias indeseables.  Se creó una 
norma a este respecto, que la fábrica no poseía y que fue 
aceptada nacionalmente (3).  En cuanto a los demás 
parámetros dieron valores aceptables para un 95% de 
confianza.  Para el caso del aguardiente, en cuanto a º G.L. 
todos los juegos de muestras, cumplen con la norma.  En la 
acidez, dos juegos de resultados dan por encima de la 
norma.  La explicación es que la columna tiene 
fluctuaciones, debido a la materia prima (mieles finales de 
caña) y el microorganismo excreta metabolitos ácidos al 
medio.  Para el caso de los ésteres, dos juegos de muestras, 
dan por encima de los valores de la norma.  Esto es muy 

importante por cuanto, trae afectaciones en las cualidades 
organolépticas.  Se le dieron al productor las indicaciones 
para solucionar la situación, ya que también coincidió con 
que ese conjunto de muestras dieron valores por encima de 
lo permisible, en cuanto a alcoholes superiores.  Para el 
caso del alcohol todos los parámetros analizados en las 
diferentes muestras, dieron entre los rangos aceptables con 
un 95 % de confianza, demostrándose la alta calidad del 
alcohol producido en esta destilería.  En cuanto al agua,  
los valores obtenidos caen dentro de la norma cubana, en 
todos los casos.  En cuanto al ron, cumplen con la norma 
el grado alcohólico,  la acidez,  los ésteres, alcoholes 
superiores y color.  Es muy importante, el resultado en 
cuanto a ésteres y alcoholes superiores, porque si bien el 
grado alcohólico puede reajustarse, caso de presentar 
afectaciones, no lo es en cuanto a estos parámetros,  pues 
éstos tienen implicaciones  sobre el bouquet y aroma de la 
bebida. 
 
Conclusiones:  Las mayores afectaciones las presentó el 
aguardiente. Se ofrecieron las soluciones para la correcta 
operación de  la columna, que es especial para la 
fabricación del ron en esta fábrica. La planta de 
tratamiento de agua funciona correctamente, factor 
imprescindible para la buena calidad de la bebida.  Por los 
parámetros analizados, se observó que el alcohol de esta 
destilería puede seguir manteniendo el sello de calidad 
otorgado nacionalmente. Se concluye que el método de 
añejamiento  acelerado  puede ser empleado 
satisfactoriamente para la fabricación del ron “Bucanero”,  
pero que los productores deben velar porque los 
componentes, es decir, agua, alcohol, aguardiente, 
baticiones fermentadas, cumplan con las normas de control 
de calidad establecidas y que inciden directamente en el 
ron elaborado, y que se respete, además, el tiempo de 
reposo, antes de envasar el producto fin al.  Se posee por 
nuestro grupo de investigación, el procedimiento detallado 
en cuanto  al empleo del ozono, el cual puede extenderse a 
otras bebidas. 
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