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ABSTRACT. A preliminary analysis was made on the flavor composition
of a Cuban half heavy body rum of gold dry type. The application
of capillary-column gas chromatograpy and mass spectrometry allowed
us to indentify the main components of a sample which had been
obtained by extraction of the rum with a mixture ether-pentane (1:2).

RESUMEN. Se realizé6 un andlisis preliminar de la composicién del
aroma de un ron cubano semipesado de tipo carta Oro. La aplicacién
de la cromatografia gaseosa capilar y la espectrometria de masas nos
permitié identificar los componentes principales de una muestra ob-
tenida mediante extraccién del ron con una mezcla de éter etilico-pen-
tano (1:2).

INTRODUCCION

El conocimiento de los constituyentes aroméaticos de las bebidas alcoh6-
licas destiladas se ha cxpandido tremeadamente en los tltimos afios.
Este rdpido progreso cn la separacién e identificacién de los componen-
tes ha sido posible gracias al desarrollo de la cromatografia gaseosa
capilar combinada con la espectrometria de masas; ya que la compleji-
dad de los extractos aromaticos obtenidos de las bebidas alcohdlicas,
asi como las pequefias cantidades en las que usualmente estos compues-
tos se encuentran, necesitan de métodos de separacién muy eficientes
y de alta sensibilidad.

Sin embargo, el ron no ha sido estudiado tan ampliamente como otras
bebidas; i.e., cogfiac, brandy y whisky. La mayoria de los reportes pu-
blicados se refieren a rones de Jamaica, Martinica y Guadalupe!-®.
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Este trabajo reporta los primeros resultados del andlisis del aroma de
un ron cubano tipo Carta Oro, mediante la cromatografia gaseosa com-
binada con la espectrometria de masas.

PARTE EXPERIMENTAL

Preparacién del extracto: 100 ml de un ron afiejado tipo Carta Oro se
diluy6é con agua hasta un contenido aproximado de un 20% en etanol
antes de la extraccién con solvente, para reducir la cantidad de etanol
en el extracto. La muestra diluida se extrajo tres veces con porciones éter
etilico-pentano (1:2) mediante un embudo separador. Los extractos or-
ganicos se unieron y se secaron con Na:SOs anhidro durante toda la
noche. Se concentré en un evaporador rotatorio, a presion reducida hasta
un volumen aproximado de 15 ml. Mediante una evaporacion cuidadosa,
con una corriente de nitrégeno purificado, se llevé a un volumen final
de 0,5 ml. Este concentrado se utilizé para el analisis por CG-EM. Los
disolventes fueron bidestilados; su pureza fue controlada mediante cro-
matografia gaseosa después de concentrarse una muestra de los mismos
al volumen utilizado en el analisis de los extractos.

El analisis por cromatografia gaseosa fue realizado en el cromatégrafo
del sistema combinado CG-EM de la firma Finnigan, modelo 3000D. Se
utilizé una columna capilar de vidrio (carbowax 20 M, 0.2 mm x 70 m).

Los espectros de masas se registraron en el espectrémetro de masas del
sistema CG-EM anteriormente referido. Las condiciones de operacién
fueron las siguientes: 70 ev, voltaje de ionizacién, 340 ¢ A emisién total
y 120°C temperatura de la fuente idnica,

RESULTADOS Y DISCUSION

El cromatograma gaseoso capilar (Fig. 1) del extracto obtenido median-
te la extraccién de un ron cubano del tipo Carta Oro con una mezcla
éter-pentano (1:2) es bastante sencillo, comparado con los reportados
por Maarse y cols.? y Liebich y cols.* para rones de Jamaica. En relacién
a esto, debe tenerse en cuenta que en este estudio preliminar se extrajo
una cantidad muy pequefa de ron y que el mismo clasifica como semipe-
sado, a diferencia de los rones de Jamaica que son pesados.
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Fig. 1. Cromatograma gaseoso capilar de un extracto de ron cubano. Condiciones:
Columna capilar de vidrio (Carbowax 20 M, 0.2 mm X 70 m)., isotérmico a 60°C
durante 4 minutos, después se programé la temperatura a 2°/minuto hasta 80°C,
finalmente a 4°/minuto hasta 180°C. El flujo del gas portador (helio)
fue de 1 ml/minuto.

La concentracién de etanol (Pico 2) es todavia bastante alta, a pesar de
los lavados del extracto con agua, y complica el analisis cromatografico
de los componentes mas volatiles. La identificacién de estos ultimos
mediante el empleo de una fase altamente polar (etilenglicol-bis-cianoe-
tiléter), en la cual el etanol presenta un mayor tiempo de retencion,
constituye el propdsito de un trabajo futuro. i

Con excepcién de los metilbutanoles (Picos 6 y 7), los picos mayores del
cromatograma corresponden a los ésteres etilicos de los acidos deca-
noico y dodecanoico. Liebich reporta también la presencia de otros és-
teres etilicos de 4cidos grasos (Cis, Cis y Cis) para el ron de Jamaica;
este hecho no se descarta en nuestro caso pero los mismos se encuentran
seguramente en una concentracién muy baja. La identificacién de los
mismos requeriria el fraccionamiento del extracto en columnas rellenas
antes del andlisis por CG-EM.

Los compuestos identificados en este estudio preliminar se presentan
en la Tabla I.
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TABLA 1

Identificacion de componentes de un extracto de ron cubano mediante
la cromatografia gaseosa y la espectrometria de masas

Pico No. Componentes Método de Identificacién

1 1,1 dietoxietano + acetato de etilo EM, t,*
2 Etanol EM
3 n-propanol EM, t,
4 Isobutanol EM, t;
5 n-butanol EM, tg
6 2-metilbutan-1-ol EM
7 3-metilbutan-1-ol EM
8 Acetato de isoamilo EM, t,
9 1,1 dietoxi-2-metilpropano EM, t,
10 no identificado
11 1,1 dietoxibutano EM, tg
12 octanoato de etilo EM, t,
13 Furfural EM, t,
14 2-acetilfurano EM, t,
15 Benzaldehido EM, tp
16 no identificado ’
17 Mentol EM, t,
18 Decanoato de etilo EM, t
19 Dodecanoato de etilo EM, tp
20 B-feniletanol EM, tp
21 Cetona sesquiterpénica (C,;H,,0)

Se refiere al tiempo de retencién determinado por el método de patrén interno
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Como se puede apreciar en la Tabla I, el pico 1 contiene 1,1-dietoxietano
y acetato de etilo; ambos componentes se separan facilmente si el pro-
grama comienza a temperatura ambiente.

Se detecta la presencia de los alcoholes n-propanol, isobutanol y n-buta-
nol en una proporcién similar a la reportada por Liebich y cols.*

Este mismo autor reporta en su trabajo la identificacién de un buen
numero de acetales, algunos de ellos en una cantidad apreciable, en el
extracto de un ron de Jamaica. En nuestro caso se identificaron sola-
mente tres de estos compuestos (Picos 1, 9 y 11); esto pudiera deberse
a la muy baja concentracién de los mismos en el extracto, debido a que
la cantidad original de ron fue muy pequefia. Es conveniente sefialar, ade-
mas, que el origen de estos compuestos en el ron constituye un aspecto
no esclarecido completamente hasta el momento y que se piensa, inclu-
sive, que los mismos se formen mediante transacetalizacién durante los
procesos de extraccién y concentracién*®, Esto implica que los para-
metros que operen en estos procesos (tiempo, temperatura, etc.) tienen
que ver seguramente con la composicién acetalica del extracto.

No es sorprendente la presencia de compuestos furdnicos en el ron, si
tenemos en cuenta que esta bebida se obtiene mediante fermentacién
de las mieles de la industria azucarera.

Por altimo quisiéramos recalcar que este trabajo constituye solamente
un aporte preliminar al estudio de la composicién quimica de nuestros
rones. Para poder profundizar en este campo se requiere aislar grupos
especificos de compuestos mediante tratamientos quimicos del extracto,
y ademas, utilizar técnicas de prefraccionamiento en columnas rellenas
para el analisis mediante el sistema combinado CG-EM de componentes
en muy pequefias concentraciones. La realizacién de estos ultimos aspec-
tos constituye el propésito de nuestros futuros trabajos en este campo
y permitira ampliar rdpidamente nuestros actuales conocimientos sobre
la quimica de nuestra bebida nacional.
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