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Introduccion. El tequila es una bebida alcohdlica
tradicional mexicana reconocida en todo el mundo. Se
obtiene de la doble destilacién del jugo fermentado de
Agave tequilana Weber variedad azul por la levadura
Saccharomyces cerevisiae, utilizando alambiques y en
algunas ocasiones columnas de destilacién (1). En la
destilacion tradicional por lotes en alambique, se
realizan tres cortes (cabeza, corazon, y cola)
recuperados secuencialmente. Este equipo demanda
de un operario que realice los cortes, requiriendo
ademas de grandes consumos de energia (2). Una
alternativa es la destilacion horizontal continua, la cual
es un nuevo proceso cuyo disefio combina los
beneficios de las columnas de destilacion, en términos
de productividad y ahorro de energia y los beneficios
del alambique de destilacion en lote, en cuanto a la
complejidad aromatica del destilado obtenido (3).

Por lo anterior, el objetivo de este trabajo fue comparar
la destilaciébn horizontal en continuo para obtener
tequila, reduciendo el consumo energético con
respecto al proceso tradicional, manteniendo la calidad
del producto conforme a la NOM-006-SCFI-2012.

Metodologia. La rectificacion del ordinario de tequila
se realizé en el destilador horizontal en continuo del
CIATEJ (3) bajo un tiempo de residencia de 4 h. La
rectificacion en lote se efectué en un alambique de 60
L durante 4h, recuperando fracciones que simularan el
fraccionamiento en continuo. Con fines de
comparacion, las fracciones de los destilados
obtenidos de ambos procesos se caracterizaron en
cuanto a su % alcohol volumen y perfil volatil de
acuerdo a la NMX-V-013-NORMEX-2005 y NMX-V-
005-NORMEX-2005 con ajustes metodolégicos (1).

Resultados. En ambos procesos se observo que los
alcoholes superiores y ésteres se concentraron en la
primera fraccién y fueron disminuyendo conforme se
avanzo en las siguientes fracciones, a diferencia del
metanol que se mantuvo en niveles bajos en las
primeras fracciones y aumenté en la fraccion 4
acercéandose a la etapa de las colas (figura 1).
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Fig. 1. Congéneres en las fracciones de destilados acorde a la
NOM-006-SCFI-2012. F1-F4) en continuo, (F1A-F4A) en
alambique.

Conclusiones. El proceso de destilacién en continuo
fue eficiente tanto concentrando los componentes
volatiles del tequila como facilitando la separacion de
las cabezas, corazéon y colas, ademas de reducir
tiempos de procesos y por ende los costos en un
promedio del 50% comparado con la destilacién en
lote.
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