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Introducción: El cocimiento es una etapa crítica del 
proceso de elaboración del tequila porque además de 
llevar a cabo la hidrólisis de la inulina presente en el 
agave se realizan una serie de reacciones químicas que 
dan origen a la formación de una gran variedad de 
compuestos organolépticos que influyen el olor y el 
aroma del Tequila. Los hidratos de carbono juegan un 
papel muy importante en estas reacciones debido al 
efecto que tiene la temperatura sobre ellos. A partir de 
las pentosas se forma el furfural mientras que las 
hexosas generan el 5-hidroximetilfurfural (5-HMF) 
(1).Ha sido demostrado que este tipo de compuestos 
pueden tener efectos inhibitorios sobre las levaduras 
durante la fermentación (2). 
El objetivo de este trabajo es de determinar la 
influencia del tiempo de cocimiento sobre la 
generación de furfural, 5-HMF y metilfurfural así como 
de determinar el comportamiento de estos compuestos 
durante la fermentación. 
 
Metodología. Diferentes lotes de 5 kg de Agave 
tequilana Weber var. azul provenientes de una misma 
piña fueron cocidos en autoclave vertical de 50 litros de 
capacidad, a diferentes tiempos (2.5 h, 4 h, 5.5 h, 7 h  y 
8.5 h) a 1.5 kg/121°C. Se extrajeron los jugos y se 
fermentaron con la levadura Saccharomyces cerevisiae L-
041 (colección de CIATEJ). Las fermentaciones se 
realizaron a temperatura controlada (35°C). Las 
concentraciones de furfural, 5-hidroximetilfurfural 
(HMF) y 5-metilfurfural se determinaron con 
cromatografía en fase gas acoplado a espectrometría de 
masas. 
 
Resultados y Discusión. En la Fig. 1 se presentan las   
concentraciones de furfural, 5-hidroximetilfurfural y 
metil furfural obtenidas en los jugos cocidos a 
diferentes horas. Es muy claro que cuando aumenta el 
tiempo de cocimiento aumenta la concentración de 
estos compuestos. El compuesto presente en mas 
grandes cantidades el hidroximetilfurfural seguido por 
el furfural. La presencia de estos compuestos en el jugo 

en grandes concentraciones puede explicar el hecho 
que existe una disminución en la eficiencia de 
fermentación cuando aumentan los tiempos de 
fermentación. Por otra parte se observa que en todos 
los casos las concentraciones de estos tres compuestos 
disminuyen durante la fermentación. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fig. 1 Generación de furanos a los diferentes tiempos de 
cocimiento. 
En el caso del hidroximetilfurfural en el jugo cocido 7 
horas después de 32 horas de fermentación se consume 
mas del 95% de la cantidad presente en el medio 
inicial. En el caso de la cerveza así como de la 
fermentación de hidrolizados de lignocelulosa se 
observa el mismo fenómeno (2 y 3). 
     
Conclusiones.  El cocimiento es al origen de la 
generación de compuestos de la familia de los furanos 
que se encuentran en el jugo cocido. Las 
concentraciones encontradas se incrementan cuando 
aumenta el tiempo de cocimiento. Durante la 
fermentación se observa un rápido consumo tanto del 
furfural como del 5-hidroximetilfurfural.  
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