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RESUMEN

Las damascenonas son una serie de compuestos quimicos que se encuentran en una gran variedad de
aceites esenciales. La B-damascenona contribuye, de manera importante, al aroma de las rosas a concen-
traciones muy bajas, también se han identificado en uvas, duraznos y tomates. Es una sustancia quimica fra-
gante, muy demandada en perfumeria, que da frescura y naturalidad a cualquier perfume. En este trabajo se
presenta el estado del arte sobre la identificacion de S-damascenona en bebidas fermentadas y destiladas.
Se abordan aspectos generales sobre el origen de la 8-damascenona, asi como sus propiedades fisico-qui-
micas, su uso en perfumeria y su mecanismo de formacién. Se comentan, ademas, los trabajos
reportados hasta la actualidad relacionados con los métodos que se emplean en su iden-
tificacion y recuperacion: las identificaciones se realizan por cromatografia de gases - espectrometria
de masas - analisis de olfatometria (GC-MS-O) y su recuperacion de la misma se puede hacer a través de
operaciones tales como la pervaporacion con el objetivo de deshidratarla para lograr una mejor separacion
y, luego, mediante destilacion. Con este estudio se arriba a una conclusién importante y es que en el pro-
ceso de obtencion de etanol, como una impureza de este proceso, se obtiene el aceite de fusel, en el cual
hay presencia de la B-damascenona. Esta proviene de las mieles empleadas en el proceso de fermentacion
alcohdlica, y el efecto de la temperatura durante el proceso de almacenamiento de la miel, juega un papel
importante en su formacion.
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ABSTRACT

Damascenones are a series of chemical compounds found in a wide variety of essential oils. f-damascenone
contributes significantly to the aroma of roses at very low concentrations, they have also been identified in
grapes, peaches and tomatoes. It is a fragrant chemical substance so it is highly demanded in perfumery,
giving freshness and naturalness to any perfume. This paper presents the state of the art on the identification
of B-damascenone in fermented and distilled beverages. General aspects about the origin of f-damascenone,
as well as its physical-chemical properties, its use in perfumery and its formation mechanism are addressed.
The works reported to date related to the methods used in their identification and recovery are also commented.
Where it is found: that the identifications are made by gas chromatography - mass spectrometry - olfactometry
analysis (GC-MS-0O) and that the recovery of the same can be done through operations such as pervaporation
with the aim of dehydrate to achieve a better separation and then by distillation. With this study an important
conclusion is reached and that in the process of obtaining ethanol, as an impurity of this process, fusel oil is
obtained, in which there is presence of B-damascenone. This comes from the honeys used in the alcoholic
fermentation process and the effect of temperature during the honey storage process plays an important role
in its formation.

Key words: B-damascenone, aroma, fermented and distilled beverages.



INTRODUCCION

Los carotenoides son pigmentos organicos del grupo de los isoprenoides, que se encuentran de
forma natural en plantas y otros organismos fotosintéticos como algas, algunas clases de hongos y
bacterias. Se conoce la existencia de mas de 700 compuestos pertenecientes a este grupo.

Su color, que varia desde amarillo palido, pasando por anaranjado, hasta rojo oscuro, se encuen-
tra directamente relacionado con su estructura. Existen carotenoides de color verde ((-Caroteno),
amarillo (B-caroteno), y anaranjado (neurosporaxantina) (1).

Entre los compuestos aromaticos derivados de las plantas, la S-damascenona es una de las mas
extendidas, a veces se encuentra presente de forma natural en el aceite de rosas. Los compuestos
clave que contribuyen al sabor y olor distintivo del aceite de rosas son, sin embargo, la beta-da-
mascenona, la beta-damascona, la beta-ionona, y el 6xido de rosas. La presencia y cantidad de
beta-damascenona es considerada como un indicador de calidad del aceite de rosas. Aunque estos
compuestos existan en menos de un 1 %, contribuyen en la generacién de mas del 90 % del conte-
nido aromatico de los aceites de rosas. Debido a que la S-damascenona tiene uno de los umbrales
de deteccion y retronasal mas bajos. Sin embargo su contribucién a las caracteristicas sensoriales
de muchos productos sigue siendo poco conocida (2).

La B-damascenona es mas frecuente que aparezca en los alimentos y bebidas alcohdlicas, sobre
todo en los vinos. En los vinos la B-damascenona puede sufrir un proceso de degradacién, en parti-
cular por reaccion con el anhidrido sulfuroso(3).

Aspectos generales de la B-damascenona
Lasdamascenonassonunaseriedecompuestosquimicosqueseencuentranenunagranvariedadde
aceitesesenciales. LaS-damascenona (figura 1) contribuye de maneraimportante alaromadelasrosas
aconcentraciones muy bajas, también se hanidentificado en uvas (Vitis), duraznos (Prunus) y tomates
(Solanum lycopersicum), entre otros (4). Algunas propiedades de las mismas se muestranenlatabla 1.

o L Figura 1. Estructura de la B-damascenona.

Uso de la B-damascenona

En la naturaleza encontramos una gran variedad de plantas, algunas de ellas tienen un valor
comercial importante, ya que se pueden emplear como materia prima para la elaboraciéon de colo-
rantes, saborizantes y fragancias. En el caso de estas ultimas, hacia fines del siglo XIX todas se
obtenian directamente de las plantas, de tal manera que su uso era limitado. Una fuente de fragan-
cia son las rosas. Tradicionalmente las rosas empleadas en la industria del perfume se cosechan
manualmente durante la madrugada, cuando el aroma es mas intenso. Hasta la década 1990 el
principal pais proveedor de aceite de rosa era Bulgaria, donde se cultiva la especie Rosa damasce-
na (llamada asi por ser originaria de la region de Damasco, en Siria). En el siglo XX su produccién
llegd a ser el 50 % del total a nivel mundial. Sin embargo, su cultivo se alter6 notablemente a partir
de la década 1990, ya que se eliminaron los subsidios en el gobierno post-comunista, se iniciaron



una serie de reformas y se introdujeron nuevos cultivos mas lucrativos. Su produccién ha decaido a
un 35 % aproximadamente y son, en la actualidad, Rusia, Siria, Turquia, Marruecos y la India otros
productores importantes. El precio aproximado actual de un kilogramo del aceite esencial de rosas,
provenientes de Bulgaria, es de 3 500 ddlares y los principales consumidores son la Unidn Europea
y los Estados Unidos. Los principales componentes de su aroma son el citronelol, el geraniol, el al-
cohol fenetilico y la B-damascenona (componente presente en trazas). La f-damascenona transmite
frescura, naturalidad, luminosidad, intensidad, amplitud, uniformidad y caracter a cualquier perfume

(5).

Mecanismos de formacion de la B-damascenona
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Figura 2. Mecanismos de formacion de la B-damascenona.

La B-damascenona se puede formar por hidrélisis acida de los carotenoides derivados de las
plantas, tanto de forma aglicénica como glicoconjugada. Estas reacciones pueden dar lugar a la
formacion de damascenona en algunos productos, aunque no en todos (2) (figura 3 y 4).

Presencia en vinos y bebidas alcohdlicas

En los ultimos 20 afios, las investigaciones sobre los olores penetrantes en los vinos tintos ha
resaltado la posible importancia de la f-damascenona, un compuesto C13-norisoprenoide. Iden-
tificado como un olor clave en varias bebidas (café, cerveza y vino), generalmente se asocia con
descriptores como “manzana” y “manzana al horno”. En los estudios de los aromas del vino tinto,
la B-damascenona se ha establecido claramente como un odorante clave en los extractos de vino
tinto. Siempre se encontré en cromatografia de gases - espectrometria de masas - analisis de olfa-
tometria (GC-MS-0) y también se percibid consistentemente, con el factor de dilucién mas alto (FD)
en el analisis de dilucién de extracto de aroma (AEDA). Todas las fuentes coinciden en umbrales de
olor de la B-damascenona extremadamente bajos en agua y en solucién hidroalcohdlica, mientras
que los valores en el vino varian considerablemente, variando de 4 a 7 ug / L aproximadamente.
Hasta ahora, no existe consenso sobre un valor promedio en el vino tinto que pueda verse como
una referencia. Sin embargo, los autores a menudo explican la contribucién de la B-damascenona
al aroma del vino, por su valor de actividad del olor (OAV). Caracterizada en muchos vinos tintos y
rosados por un OAV muy alto, se considera que la B-damascenona tiene una contribucién impor-
tante al aroma del vino (6).
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Figura 3. Sintesis del neoxantin, a partir del Figura 4. Sintesis de la B-damascenona, a partir del
[-caroteno. neoxantin.

Conde et al. (7), realizaron un estudio de los compuestos volatiles susceptibles de ser liberados
por los precursores de aroma existentes en los mostos y hollejos de las variedades de uva blanca,
autoctonas de Canarias Gual, Malvasia y Verdello, con el fin de conocer el posible potencial aroma-
tico de cada variedad y sus diferencias. Se utilizé un cromatdgrafo de gases Varian CP-3 800, equi-
pado con un muestreador automatico Varian CP-8 200 estandar, y un detector de espectrometria de
masas Varian Saturn 2 000. Las muestras tomadas se prensaron y se les afiadio CaCl, para inhibir
la fermentacion y guardarlas hasta el momento del tratamiento y analisis. Los precursores se extra-
jeron de los hollejos. Los precursores de aroma fueron aislados mediante la absorcion de estos en
columnas rellenas de resina XAD-2 y liberados por hidrdlisis acida, en una disolucién a pH 3.2 (13
% viv en etanol y 6 g/L en acido tartarico). Los volatiles liberados tras la hidrdlisis fueron extraidos
con diclorometano (1 mL) y analizados por cromatografia de gases. En el estudio de los volatiles
liberados por los precursores de aroma existentes en el mosto y hollejos de las variedades Gual,
Malvasia y Verdello se han analizado un total de 111 compuestos, pertenecientes a distintas familias
quimicas. Dentro del grupo de C13 norisoprenoides, la f-damascenona era el tnico compuesto que
se encontraba en cantidades cuantificables, pero solo en la variedad Malvasia (0.36 ug/Kg). En el
aroma de la Malvasia participarian quince compuestos, siendo los mas importantes: S-damasceno-
na, hexanal, fenilacetaldehido, hexanoato de etilo y 2-metilbutirato de etilo. Se llega a la conclusion
de que en los mostos, la maxima concentracion en terpenos, B-damascenona, fenoles y lactonas
corresponde a la variedad Malvasia, para el resto de familias quimicas, a la variedad Verdello (7).



Geffroy et al. (8), estudiaron el impacto de cinco técnicas de maceracion sobre las caracteristicas
analiticas, aromaticas y sensoriales de los vinos tintos. Obtuvieron como resultado de la fermenta-
cion del mosto en fase liquida, a una temperatura relativamente baja después del descube y niveles
inferiores de alcoholes de fusel. Ademas se observé un aumento significativo en 3-mercaptohexa-
nol (3MH) en B-damascenona y o-cresol, que tiene un papel sensorial menor. El nivel superior en
3MH podria estar relacionado con el aumento en aminoacidos. El calentamiento de la uva cambia
significativamente la composicion en compuestos aromaticos de los vinos. Sobre las rutas de Ma-
ceracion Prefermentativa Caliente, seguida con fermentacién en fase liquida (MPC) y Maceracion
Prefermentativa Caliente, seguida con fermentacion en fase sélida (MPCSO), se puede observar en
los vinos una disminucién del contenido en varios compuestos tales como -damascenona, citrone-
lol, o-cresol, vainillinato de etilo y cinamato de etilo. La disminucién en S-damascenona merece un
comentario: los estudios realizados en vinos de Merlot y en Sochu, un alcohol de papa japonesa,
mostraron que, con un calentamiento moderado o mediante destilacion, se favorecia la produccion
de B-damascenona. En el caso de las rutas MPC y MPCSO, el calentamiento se realizé antes del
comienzo de la fermentacién, sin la presencia de etanol en el medio. Otros trabajos muestran que
la formacién de B-damascenona, por degradacion térmica de los carotenoides, requiere la presen-
cia de un disolvente como etanol o benceno. El calentamiento de la cosecha no tiene efecto sobre
la concentracion de los vinos en 3- mercaptohexanol vinos (3MH) y en su acetato, en 4-mercap-
to-4-metil-2-pentanona (4MMP), aunque podriamos haber esperado una ganancia dada la modifi-
cacion en aminoacidos inducida por el calentamiento, esto sugiere una posible degradacion de los
precursores de tioles varietales bajo el efecto del calor (8).

El atractivo del vino rosado es atribuible a sus perfiles sensoriales y composicién quimica sub-
yacente, determinados por los insumos viticolas y enoldgicos. Wang J. et al. (9), realizaron este
estudio y brindaron la primera informacion sobre los atributos sensoriales y los perfiles volatiles de
los vinos rosados australianos. Se utilizaron los métodos HS-SPME-GC-MS y HPLC-MS / MS, re-
cientemente desarrollados para cuantificar 51 compuestos volatiles, incluidos 4 potentes compues-
tos de azufre, en 26 vinos rosados comerciales. Se realizé un analisis descriptivo de todos los vinos
y los resultados sensoriales se correlacionaron con datos quimicos cuantitativos, para explorar las
relaciones entre la composicion del vino y los perfiles sensoriales. Segun los valores de la actividad
del olor, los ésteres fueron compuestos volatiles aromaticos prominentes, y la f-damascenona, el
acetato de 3-metilbutilo, el hexanoato de etilo y 3-MHA se consideraron importantes, de acuerdo
con otros estudios. Los vinos se describieron con términos que van desde el desarrollado, picante y
salado hasta el verde fresco, citricos, frutas tropicales, flores y productos de confiteria (9).

La damascenona ha sido identificada como uno de los compuestos aromaticos mas importantes
en el vino, contribuyendo positivamente al aroma afrutado de variedades como Merlot y Cabernet
Sauvignon. Se sabe que se forma en cantidades de microgramos por litro, principalmente durante la
fermentacion, y la concentracién disminuye aproximadamente un 75 % en solo cuatro meses. Con
un umbral de aroma de 50 ng/L (vino modelo), las pérdidas pueden conducir a cambios significativos
en el aroma del vino y, por tanto, en la calidad de este. La interaccion de damascenona con la matriz
del vino, incluidos los nucledfilos naturales y agregados, fue estudiada por Merran et al. (10), para
tratar de demostrar la pérdida observada. Pérdida puramente debida a la matriz del vino: un medio
acuoso de acido etandlico al 10-15 % fue estudiado calentando damascenona en un vino modelo
(10 % de etanol, tamponado a pH 3.2). Se observd una disminucién de la damascenona y se iden-
tificaron los dos productos, por RMN, espectrometria de masas y por cristalografia de rayos X, de
sus 2,4-derivados de dinitrofenilhidrazona. Los compuestos habian sido previamente identificados,
cuando la damascenona se calentd con acido p-toluenosulfénico (p-TsOH). Para determinar si estos
compuestos también se forman en condiciones normales en la produccion del vino, el experimento
se repitié a temperatura ambiente. Se identificaron los mismos dos productos por GC-MS. También



se evidencio que la damascenona reaccionaba con agua y etanol. La tasa combinada de consumo
de damascenona, a través de los dos procesos anteriores a temperatura ambiente, resulté ser de-
masiado lenta para explicar la pérdida observada en los vinos jovenes. La pérdida de damascenona
observada en los vinos jovenes se puede atribuir a una variedad de causas, incluida la reaccion con
la matriz del vino o diversas especies nucleofilicas. Sin embargo, estos juegan un papel menor en
comparacion con el efecto del dioxido de azufre (SO,).

El SO, se usaba para disminuir la concentracion de damascenona en el vino modelo rapidamen-
te, y lo convertia en un derivado de acido sulfonico. Esta es una reaccion inusual, ya que el SO, co-
munmente reacciona con el grupo carbonilo de dichos compuestos. Se deben realizar mas estudios
para determinar el consumo de damascenona cuando otros compuestos, que también reaccionan
con SO, estan presentes (10).

Merran et al. (11), hicieron un estudio del destino de la damascenona en el vino y el papel del SO,
Se ha demostrado que la damascenona experimenta reaccion con componentes del vino comunes
y se forman dos compuestos biciclicos el 4.9.9-trimetil-8-metilenbiciclo [3.3.1] non-6-en-2-ona y
4.4.9-trimetil-8-metilenbiciclo [3.3.1] non-6-en-2-ona. Sin embargo, esta conversion tiene lugar muy
lentamente, si es que se realiza, en condiciones mas suaves (45 °C). Cuando se trataron con una
variedad de nucledfilos a pH 3.0 y 5.5, la concentracién de damascenona, en etanol acuoso, dismi-
nuyo6 en cantidades menores (10-20 %), excepto por la adicion de cisteina y 2-mercaptoetanol a pH
5.5 (~40y ~ 30 %, respectivamente) y SO, (> 90 % a pH 3.0, 100 % a pH 5.5). Se preparo un aducto
de esta ultima combinacion y se demostré que es el derivado de acido sulfénico C9 de la damasce-
nona. Una investigacion detallada sobre el efecto del SO, demostré que la pérdida de damascenona
en el vino modelo, estaba directamente relacionada con la concentracion de SO, agregado, pero no
se vio afectada por pequenos cambios en el pH (11).

Carolyn et al. (12), han preparado una serie de cuatro isémeros del 3.9-dihidroximetgastig-
ma-4.6.7-trienos. El isobmero (3S, 6R, 9S) demostré ser idéntico a un isomero de este compuesto,
identificado, tentativamente, como un intermedio en la formaciéon de damascenona, a partir de un
alenotriol. Cada uno de los cuatro isomeros, cuando se hidrolizaron, independientemente el uno del
otro, a pH 3.0 y 25 °C, produjo mezclas en los que el principal producto era la damascenona. Al
contrario de lo esperado, no se observé 3-hidroxidamascona en ninguna de las hidrolisis.

En consecuencia, el mecanismo de formacion de damascenona propuesto anteriormente requie-
re modificacion. En cada hidrdlisis, las mezclas mostraron la presencia de un segundo isémero, pro-
ducido por epimerizacion durante la hidrdlisis. El analisis quiral en una columna de Cyclosil B revel6
que esta epimerizacion estaba ocurriendo en C3 en cada uno de los hidrolizados (12).

Se ha demostrado la importancia del oxigeno post-embotellado para el desarrollo del aroma del
vino. Sin embargo, desde el punto de vista practico, los grados de exposicion al oxigeno, necesarios
para inducir una modificacion significativa del aroma, aun no se han establecido. Ademas, ciertos
tipos de vino son mas sensibles al oxigeno que otros, posiblemente reflejando el papel clave de los
compuestos aromaticos especificos, con una sensibilidad al oxigeno mas baja / alta en su perfil sen-
sorial. Ugliano et al. (13), realizan el estudio de 36 vinos de diferentes variedades de uva, estos fue-
ron sometidos a analisis sensoriales descriptivos. Los vinos estaban en un grupo de edad entre 9-19
meses (blancos), 5-11 meses (rosado), 12- 48 meses (rojos). Cada vino habia recibido, al menos,
dos niveles diferentes de exposicidn al oxigeno por medio de diferentes cierres, con algunos vinos
probados en diferentes momentos. En total, se probaron 96 vinos. Al considerar solo la contribucion
del oxigeno derivado del cierre, la intensidad del aroma, los atributos afrutados y la reduccién en los
vinos blancos, los descriptores sensoriales se vieron afectados, principalmente por el oxigeno. En
el caso de los vinos rosados, el oxigeno parece influir, principalmente en la intensidad del aroma y
los atributos de la fruta roja; mientras que para los vinos tintos, las frutas rojas, cocidas y especias
se vieron afectadas principalmente. Los analisis realizados en vinos seleccionados indicaron que



los ésteres, en gran medida asociados con los aromas frutales del vino no se vieron afectados por el
oxigeno. Por el contrario, la R-damascenona potenciadora de la fruta, aumentd con una mayor ex-
posicion al oxigeno, mientras que disminuyeron los tioles afrutados tales como el 3-sulfanilhexanol
(3SH). EI H,S y el metil mercaptano estuvieron mayormente implicados con el atributo de reduccion
y podrian afectar, negativamente, la expresion de los atributos afrutados. Se discuten los posibles
mecanismos implicados en la respuesta de estos compuestos al oxigeno (13).

Las fermentaciones, en una bodega comercial, de seis mostos de uva diferentes, que abarcan las
variedades Riesling, Chardonnay, Sauvignon blanc, Shiraz, Garnacha y Pinot noir, se controlaron
para determinar la concentracion de damascenona por Lloyd et al. (14). En todos los casos, la con-
centracién de damascenona aumentd durante la fermentacion, desde niveles bajos o indetectables
hasta concentraciones de varias partes por billon. Se observaron aumentos adicionales en la con-
centracion de damascenona durante el envejecimiento en barrica de tres de estos vinos. Dos ceto-
nas, megastigma-4.6.7-trieno-3,9-diona y 3-hidroximetgastigma-4.6.7-trien-9-ona, se sintetizaron y
se sometieron a condiciones de fermentacion usando dos levaduras, AWRI 796 y AWRI 1537. En el
caso del primer compuesto, la sintesis confirmé la asignacién original y tentativa de la estructura y
como un producto natural, aislado de la miel. Ambos compuestos, bajo la accion de ambas levadu-
ras, produjeron cantidades apreciables de damascenona, con la cetona y la levadura AWRI 796 y
provocaron la mayor concentracion del primer compuesto (14).

Thorndike y Pino (15), analizaron la contribucion de compuestos volatiles en 11 cervezas comer-
ciales, a partir de los valores de actividad de olor para cada compuesto identificado. La mayor contri-
bucidn al aroma se atribuy6 a la (E)-B-damascenona. El aroma de la cerveza es una combinacion de
olores que constituye el factor crucial en el consumo y aceptacion de esta. Para el estudio se evalua-
ron cuatro cervezas nacionales y siete extranjeras, todas del tipo lager (dos muestras en envase de
aluminio por cada marca): Bucanero, Cacique, Cristal y Mayabe (cubanas), Club Colombia, Aguila,
Poker y Pilsen (colombianas), Sol y Superior (mexicanas) y Panama (panamefa). El aislamiento de
los compuestos volatiles se realizé por microextraccion, en fase solida del espacio de cabeza. El
analisis se realizé en un cromatografo de gases con detector de ionizacién por llama de hidréogeno.
Se identificaron cuatro compuestos carbonilicos, entre los que se destaca la (E)-f-damascenona,
considerado uno de los compuestos mas importantes en el aroma tipico de la cerveza. Solo 26 de
ellos se encontraron en concentraciones superiores a sus umbrales olfativos en alguna de las cer-
vezas (VAO>1). Los mayores VAO fueron encontrados para la (E)--damascenona (223 a 423), que
la hace el principal contribuyente al aroma de todas las cervezas evaluadas (15).

Fabienne et al. (16), investigaron el aumento del contenido de B-damascenona, durante el enve-
jecimiento, en una variedad de cervezas comerciales belgas. Las cantidades detectadas en cerve-
zas frescas fueron, generalmente bajas (de 6 ng/g a 25 ng/g). Después de 5 dias a 40 °C, el nivel
aumentd (hasta 210 ng/g), en la mayoria de las cervezas estudiadas, segun el tipo de cerveza.
Experimentos adicionales mostraron que el mosto contiene inicialmente, grandes cantidades de
B-damascenona (450 ng/g), pero que la degradacién del compuesto, durante la fermentacion, re-
presenta las bajas concentraciones observadas en las cervezas frescas. La produccion, durante el
envejecimiento de la cerveza, se puede explicar parcialmente por hidrélisis acida de glucésidos (16).

Pino et al. (17), caracterizaron compuestos volatiles en néctares de acerola, guayaba y acero-
la-guayaba. Los compuestos volatiles de néctares fueron aislados por microextraccion en fase soélida
y analizados por cromatografia de gases-espectrometria de masas (GC-MS). Las frutas provinieron
de la Unidad Cientifico Técnica de Base en Alquizar, perteneciente al Instituto de Investigaciones en
Fruticultura Tropical. Los constituyentes mayoritarios del néctar de acerola fueron el acido acético
(4.3 %), 3-metil-3-buten-1-ol (7.3 %), hexanal (4.5 %), hexan-1-ol (5.0 %), nonanal (4.7 %), hexanoa-
to de hexilo (4.8 %), (E)-B-damascenona (4.8 %) y acido hexadecanoico (4.2 %). El perfil de aroma



de los néctares se caracterizo por una alta complejidad que es representativa de los compuestos
volatiles que contribuyen al aroma de la guayaba y la acerola (17).

Castro-Vazquez et al. (18), estudiaron el efecto de la temperatura de almacenamiento en la
fraccion volatil y caracteristicas sensoriales de las mieles de brezo almacenadas durante un afio.
Actualmente, la miel de brezo esta considerada como una de las mieles mas apreciadas por los
consumidores, debido a la intensidad de su aroma y sabor. Por su propia naturaleza, la miel es un
producto que se presta a ser almacenada durante periodos de tiempo préximos a un afio. Por ese
motivo, el objetivo principall de este trabajo ha sido determinar el efecto de la temperatura sobre el
aroma de la miel de brezo, almacenada durante 12 meses, a temperaturas de 10, 20 y 40 °C. Se
dispuso de miel fresca de brezo directamente recolectada del apicultor. Una porcién fue analizada
en fresco. Los compuestos volatiles fueron extraidos, en fase sélida (SPE) y fueron acondicionados
con 10 mL de diclorometano, 5 mL de metanol y 10 mL de una mezcla etanol/agua (10 % v/v), a un
flujo constante de 2 mL/min. 10 gramos de miel disuelta en 50 mL de agua y con 25 mL of 2-penta-
nol (1g/L) como patrdn interno, fueron eluidos a través de los cartuchos. Por ultimo, los compuestos
volatiles fueron eluidos con 10 mL de diclorometano. Los extractos organicos se concentraron en
columna vigreux, hasta un volumen de 200 pl, 2 uL del extracto fue analizado por GC/MS. Los nive-
les de B-damascenona, un compuesto con un gran impacto en aroma y bajo umbral de percepcion
olfativa (0,009 ppb), disminuyeron progresiva y fuertemente en las mieles almacenadas 12 meses a
10 °C y 20 °C, en comparacion con la miel fresca. Las condiciones de sobrecalentamiento a 40 °C
causaron una pérdida total de este compuesto. Los resultados mostraron que el almacenamiento en
semirefrigeracion (10 °C) permitié la retencion de compuestos deseables como el aldehido de lila;
asi como la menor perdida de derivados terpénicos, B-damascenona, benzaldehido y fenilacetalde-
hido (18).

CONCLUSIONES

En los estudios de los aromas del vino tinto, de los hollejos de algunas variedades de uvas, del
néctar de acerola y de distintas cervezas comerciales, la f-damascenona se ha establecido clara-
mente, como un odorante clave. Esta puede ser identificada por cromatografia de gases - espectro-
metria de masas - analisis de olfatometria (GC-MS-O).

En el proceso de obtencion de etanol, como una impureza, se obtiene el aceite de fusel, en el
cual hay presencia de la 3-damascenona. Esta proviene de las mieles empleadas en el proceso de
fermentacion alcohdlica vy, el efecto de la temperatura durante el proceso de almacenamiento de la
miel, juega un papel importante en su formacién o pérdida.
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