Recibido el 22-01-18
Aprobado el 18-12-18 415

EVALUACION DE LAS CARACTERISTICAS DEL DESTILADO
ALCOHOLICO DE ANIS VERDE (Pimpinella anisum L.)
OBTENIDO POR DESTILACION SIMPLE

Clesez Tunqui Quispe™, Alexia Pardo Figueroa Dianderas®, Gustavo Tejada Flores®,
Ivette del Rosario Cjuro Farfan®

RESUMEN

En el presente trabajo de investigacion fueron evaluadas las propiedades cualitativas, fisicas y
quimicas del destilado alcoholico de anis (Pimpinella anisum L.) obtenido por destilacion simple.
Por analisis fisicoquimico se obtuvo un grado alcohdlico de 60 a 61,9 °G.L., densidad de 0,907
a 0,911 g/mL, indice de refraccion de 1,3622, punto de congelacion menor a -10 °C, punto de
ebullicion de 85 a 87 °C, acidez de 5,138 mg/100 mL y 27,05 % de contenido de ésteres. En
las pruebas espectroscopicas se determind que el destilado tiene 1,371 mg/L de frans-anetol y
4,397 mg/L de p-anisaldehido. Segtn los analisis de cromatografia en capa fina, en donde se
us6 como fase movil tolueno:acetato de etilo (93:7) y como fase estacionaria cromatoplacas
de Silicagel 60 F,,,, se reportdo una Rf. para las fases moviles de 0,86 y 0,48, lo que
indica la presencia elevada de trans-anetol; no se detect6 la presencia de p-anisaldehido.
En las pruebas de HPLC se comprob6 la presencia de frans-anetol en un 0,1104% y la
ausencia de p-anisaldehido. Finalmente, se detect6 la presencia de cuatro componentes a
través de las pruebas de GC-MS: trans-anetol como compuesto mayoritario (92,7 %),
1,4-metanocicloocta[d]piridacina (3,2 %), estragol (2,08 %) y acido ftalico, di-(1-hexen-5-il)
éster (2,02 %). Estos datos permitiran, en un futuro, analizar las propiedades del destilado
de anis para mejorar la calidad de las bebidas alcohdlicas que se producen a base de ¢l en la
industria licorera donde se realiz6 el trabajo.

Palabras clave: anis verde (P, anisum L.), destilado alcohdlico, destilacion simple, trans-anetol.

ABSTRACT

The article reports the assessment of qualitative, physical and chemical properties of the
alcohol distillate of anise (Pimpinella anisum L.) obtained by simple distillation. By physical-
chemical analysis an alcoholic grade of 60 to 61.9 ° G.L was obtained, density from 0.907
to 0.911 g/mL, refractive index of 1.3622, freezing point lower than -10°C, boiling point of
85 at 87 °C, acidity of 5,138 mg/100 mL and 27.05 % ester content. In the spectroscopic
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tests it was determined that the distillate has 1,371 mg/L of trans-anethole and 4,397 mg/L
of p-anisaldehyde. According to thin layer chromatography analysis, where toluene:ethyl
acetate (93: 7) was used as a mobile phase and silica gel 60 F,,, chromate plates as a stationary
phase, an Rf of 0.86 and 0.48 was reported for the mobile phases, which indicates the high
presence of trans-anethole; the p-anisaldehyde was not detected. In the HPLC tests the presence
of trans-anethole in 0.1104 % and the absence of p-anisaldehyde were checked. Finally, the
presence of four (04) components was detected through the GC-MS tests: trans-anethole as the
major compound (92.7 %), 1,4-methanocycloocta [d] pyridazine (3.2 %), estragole (2.08 %)
and phthalic acid, di- (1-hexen-5-yl) ester (2.02 %). These data will allow, in the future, to
analyze the anise distillate properties to improve the quality of the alcoholic beverages which
are produced base on it in the liquor industry where this work was carried out.

Key words: green anise (P. anisum L.), alcoholic distillate, simple distillation, trans-anethole.

INTRODUCCION

Las plantas hacen posible la vida del organismo animal y condicionan su estado de salud
mediante la produccion de dos clases de componentes quimicos complejos: metabolitos
primarios y metabolitos secundarios. Los metabolitos primarios como los protidos, glicidos
y lipidos, son sustancias que no ejercen una actividad farmacologica directa sobre las
funciones fisiologicas del organismo animal, pero les son imprescindibles para mantener
su vida. Los metabolitos secundarios como los terpenoides, compuestos fendlicos, taninos
y alcaloides, son sustancias que no participan en el desarrollo del individuo, sino que se
activan como defensa ante estimulos externos. Una de las plantas con un principio activo
medicinal y aromatizante es el anis (P. anisum L.), perteneciente a la familia de los Apiaceae
(umbeliferas), originaria del mediterraneo oriental (especificamente de la zona de Oriente
Medio: Turquia, Siria, Egipto y Grecia), donde crece de manera silvestre. En la edad media
fue empleado como aromatizante y fue también un ingrediente importante en la preparacion
de digestivos'.

El aceite esencial de anis (Pimpinella anisum L.) de Cochabamba (Bolivia), extraido por
arrastre de vapor de agua, presentd un rendimiento de 2,76 mL/kg, densidad 0,98 g mL-
1, indice de refraccion 1,5534, soluble en hexano, diclorometano y etanol. Por HPLC se
separ6 el anetol, soluble en acetato de etilo, acetona, alcohol etilico con punto de fusion
de 21,5, densidad 0,986 g mL-1; indice de refraccion 1,5633, identificando al trans-anetol.
Por cromatografia en capa fina los valores de Rf. fueron: 0,83; 0,76 y 0,66, coincidiendo
con el valor del anetol separado por HPLC?. Se ha evidenciado que no existen trabajos de
investigacion, libros o articulos que hayan estudiado especificamente las caracteristicas
del destilado alcoholico de anis obtenido por destilacion simple. La industria donde se
realizo el trabajo de investigacion actualmente produce anisados y licores a base de destilado
alcoholico de anis verde (P. anisum L.). Sin embargo, no ha realizado estudios sobre las
principales caracteristicas y componentes de este destilado, por lo que presenta estabilidad
variable, repercutiendo esto en el tiempo y costo de produccion del producto final. El objetivo
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de la investigacion fue evaluar las propiedades del destilado alcoholico de anis (P, anisum L.)
obtenido por destilacion simple para que, a partir de estos resultados, la industria licorera
pueda en un futuro mejorar la calidad de sus bebidas alcoholicas.

PARTE EXPERIMENTAL

1. Clasificacién taxonémica del anis verde
En la tabla 1 se muestra la clasificacion cientifica del anis verde (P. anisum L.). La muestra
fue recolectada en agosto de 2017 en el valle de Curahuasi, Apurimac.

Tabla 1. Taxonomia del anis verde.

Clasificacion cientifica

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Subclase Rosidae
Orden Apiales
Familia Apiaceae
Subfamilia Apiodeae
Género Pimpinella
Especie Pimpinella anisum L.

Fuente: Herbarium Areqvipense (HUSA) Universidad Nacional de San
Agustin, Constancia N° 22-2017-HUSA.

2. Preparacion de la muestra

El anis verde fue macerado por 15 dias en aguardiente a 52 °G.L. (mezcla de alcohol
extraneutro a 96 °G.L. y agua desionizada) y luego fue destilado. Fueron realizadas cinco
corridas de produccion, obteniéndose cinco muestras que fueron analizadas tres veces cada
una. En cada corrida fueron colectados 500 mL de destilado una vez que se homogeniz6 todo
el producto obtenido, utilizando como referencia para el muestreo el método estandarizado
en la NTP 319.079.1974, Extraccion de muestras®.

3. Pruebas cualitativas
3.1 Analisis sensorial
La valoracion sensorial es una prueba subjetiva que involucra los sentidos (gusto, olfato y
vista), la cual es utilizada exclusivamente en muestras de alimentos y bebidas. Se evalud
el destilado de anis en funcion de su color, sabor, olor y estado fisico. Para este analisis
se utilizd como referencia el método estandarizado en la Guia Técnica Colombiana 1914,

3.2 Marcha fitoquimica

Lamarcha fitoquimica es una de las etapas iniciales de la investigacion fitoquimica, permite
determinar cualitativamente los principales grupos de constituyentes quimicos presentes
en una muestra. Se realizaron las siguientes pruebas: insaturaciones y carbonilos, con
permanganato de potasio (KMnO4) y 2,4-dinitrofenilhidracina; fenoles, prueba de FeCl3;
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esteroles y terpenos, prueba de Lieberman Burchard y Salkowski; lactonas, prueba de
cumarinas; sesquiterpenlactonas, prueba de Wagner. Para estas pruebas se utiliz6 como
referencia la tesis de Y. Quifiones sobre especies mexicanas de anis’.

4. Pruebas fisicas

4.1 Grado alcohélico

La graduacion alcoholica se expresa en grados y lo que mide es el contenido de alcohol
absoluto en 100 mL (porcentaje de alcohol). El método consistié en colocar la muestra
en una probeta a 45°C, para evitar la formacion de burbujas. Una vez estabilizada
la temperatura de la muestra, se determind el grado alcoholico con la ayuda de un
alcoholimetro calibrado a 20°C, realizando la correccion por la temperatura (mediante la
tabla correspondiente) y expresandolo en porcentaje. Se utiliz6 como referencia el método
estandarizado en la NTE 340°.

4.2 Densidad

Es larelacion entre la densidad del aceite esencial a 20°C y la del agua destilada a la misma
temperatura. El método consistié en colocar la muestra en un picndémetro cuyo peso haya
sido determinado previamente. Se limpi6 el picnémetro con una solucion sulfocromica y
luego fue sumergido en un bafio de agua a 20°C durante 30 min. Finalmente, se extrajo del
bafio, se limpid y se secd para determinar su masa. Se utilizd como referencia el método
estandarizado en la NTP 319.0817.

4.3 indice de refraccién

Es la relacion del seno del angulo de incidencia al seno del angulo de refraccion de un rayo
luminoso de longitud de onda determinada, que pasa del aire al destilado alcohdlico a una
temperatura constante. El método consistio en la medicion del angulo de refraccion del
destilado manteniendo condiciones de transparencia e isotropismo, siendo la temperatura
de 20°C y la longitud de onda de la luz de 589,3 nm (que corresponde a la linea D del
sodio). Manteniendo una temperatura ambiente, se circuld una corriente de agua en el
refractometro y para obtener la lectura se coloco en el prisma la muestra. El resultado
se obtuvo mediante lectura directa de un refractometro (aparato que mide el indice de
refraccion) y fue expresado con un nimero de cuatro decimales. Se utilizé como referencia
el método estandarizado en la NTP-ISO 2808.

4.4 Punto de congelacion

Es una medida de la temperatura de solidificacién a medida que se va disminuyendo
la temperatura. Puede ser reflejo de la calidad del destilado alcohdlico, cuyo punto de
congelacion depende del contenido de frams-anetol, su componente mayoritario y el
responsable de su aroma y sabor. El método consistié en tomar 150 mL de muestra en un
matraz y se coloco en un baio de hielo. Manteniendo la muestra en constante agitacion,
y con la ayuda de un termémetro, se mantuvo la temperatura constante. Luego se retir6 el
matraz y se someti6 a una corriente de aire; una vez que se encontrd en reposo, se registro
la temperatura. Se utilizé como referencia el método estandarizado en la NTP 319.082°.
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4.5 Punto de ebullicion

La temperatura de ebullicion es aquella a la cual la presion de liquido es igual a la
temperatura externa. La temperatura se mantiene constante hasta que el liquido se evapore.
Hay algunos factores que influyen en la determinacion, como son la presion, la estructura,
la polaridad y la presencia de impurezas. El método consisti6 en colocar la muestra dentro
de unos capilares sellados para introducirlos dentro de un tubo y calentarlo hasta observar
que todas las burbujas se hayan desprendido. Finalmente, se tomo la temperatura a la cual
ocurri6 lo mencionado. Se utilizé como referencia el método estandarizado en el libro de
Experimentos de Quimica'®.

5. Pruebas quimicas

5.1 Acidez

El pH es un valor numérico que representa la acidez o alcalinidad de una solucion acuosa.
Se define como el logaritmo del valor reciproco de la concentracion de ion hidrégeno
en una solucion. El método consistié en tomar 25 mL de muestra en un matraz, se le
agregaron 2 mL de fenolftaleina y se titul6 con NaOH 0,1N para determinar la acidez por
formula, considerando el consumo de este ultimo. Se utilizd6 como referencia el método
estandarizado en la NTP 319.085'".

5.2 indice de ésteres

Es el nimero de mg de hidroxido de potasio necesarios para neutralizar los acidos liberados
por hidroélisis de los ésteres contenidos en un 1g de destilado. El método consistio en
introducir en un matraz resistente a alcalis 1,5 g de esencia, luego se afiadieron SmL de
etanol neutro y 3 gotas de fenolftaleina al 1 %. Los acidos libres se neutralizaron con una
solucion 0,5 N de KOH. También se afiadié 10 mL de una solucion etandlica 0,5 N de
KOH. Finalmente, el matraz con la soluciéon fue conectado a un condensador de reflujo,
y calentado a ebullicion; el exceso de alcali se titulé con HCI 0,5 N. Se utilizd6 como
referencia el método estandarizado en la NTP 319.088'2

6. Pruebas cromatograficas y espectroscépicas

6.1 Espectroscopia UV-Visible

Es una técnica instrumental que describe la interaccion entre la radiacion electromagnética
y la materia. Cuando la radiacion Ultravioleta-Visible del espectro incide sobre un
compuesto, si esta tiene la energia adecuada, sera absorbida por dicho compuesto y se
producira la promocién de un electrén a un nivel de energia superior. Las pruebas se
realizaron con un Espectrofotometro UV-visible. Para la determinacion de la longitud de
onda de los estandares (frans-anetol y p-anisaldehido) se realizoé un barrido espectral a
un rango de 200-400 nm; para lo cual se prepard una solucion de 0,1 pL./10 mL de trans-
anetol y 0,1 pL/10 mL de p-anisaldehido. Para esta prueba se utilizdo como referencia el
libro de los Principios del Analisis Instrumental'®.

6.2 Cromatografia en capa fina

El sistema de solventes usado para el analisis y la comparacion directa de los compuestos
fue hexano-diclorometano (15:3). Se expusieron las cromatoplacas a luz ultravioleta
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a 254 nm como método de deteccidn, y se utilizaron mezclas de acido sulftrico con
vainillina para revelar. Para la separacion del destilado alcohdlico se utilizo una camara
cromatografica eclaborada por los autores. Como fase estacionaria se utilizaron placas
de silicagel, y como fase movil se utilizaron dos mezclas de eluyentes de diferentes
polaridades: hexano:diclorometano (15:3) y tolueno:acetato de etilo (93:7), y a diferentes
proporciones. Para esta prueba se utilizd como referencia el articulo sobre la Extraccion y
caracterizacion de aceite esencia de P. anisum L.2.

6.3 Cromatografia liquida de alta eficacia (HPLC)

La fase movil fue preparada mezclando metanol y agua en gradiente (50:50; 95:5), luego
se filtro6 en una membrana de fina porosidad y posteriormente se desgasifico. Para las
soluciones de trabajo primero se prepararon los estandares en una soluciéon metanol:agua
(50:50). Se midi6é un volumen conocido de solucion estandar, fue colocado en un matraz
aforado de 10 mL, se adiciond metanol hasta aforo, y finalmente se filtr6 en una membrana
de 0,45 um. A continuacion, se prepard la muestra en una solucion metanol:agua (50:50).
Se transfirié aproximadamente 1 mL de muestra en una fiola de 10 mL, y se afor6 con la
solucion preparada (metanol:agua) hasta completar el volumen. Finalmente, se filtr6 en
una membrana de 0,45 um. Para esta prueba se utilizd como referencia el articulo sobre el
Aislamiento e identificacion de trans-anetol en el aceite esencial de P. anisum L.'.

6.4 Cromatografia gaseosa con deteccion de masas (GC-MS)

El analisis cromatografico se realizoé con un cromatografo de marca Perkin Elmer, con
detector FID y MS, y con una columna capilar SPD 20. La temperatura de la columna fue
de 45°C/3°C, la temperatura de inyeccion de 250°C y la temperatura de deteccion de 300°C
(en el detector de conductividad térmica FID). Las muestras se prepararon en una solucion
de hexano, un volumen de 5 pL en 10 mL de solvente, y luego se filtraron. Para esta prueba
se utilizaron como referencia los articulos sobre la extraccion y caracterizacion de aceite
esencial de P. anisum L.* y sobre la composicion quimica y actividad antibacteriana del
aceite esencial de P. anisum L.".

RESULTADOS Y DISCUSION

Los datos que se presentan a continuacion son resultado de las pruebas experimentales
realizadas por los autores. La discusion se hace en base a la informacion obtenida y procesada
a partir de dichos datos.

1. Pruebas cualitativas
1.1 Analisis sensorial
Segun las pruebas realizadas, el destilado alcohdlico de anis verde obtenido por
destilacion simple es incoloro y liquido cristalino, de sabor acido ligeramente dulce y con
olor ligeramente a anis. En la tabla 3 se muestran los resultados del analisis sensorial del
destilado alcoholico de anis verde obtenido por destilacion simple.
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Tabla 2. Resultados del analisis sensorial.

Variable Resultado
Color Incoloro cristalino
Sabor Acido, ligeramente dulce
Olor Aromatico, ligeramente a anis
Estado fisico Liquido cristalino

1.2 Marcha fitoquimica

En la tabla 4 se muestran los resultados de la marcha fitoquimica realizada en el destilado
alcohdlico de anis verde obtenido por destilacion simple. No se ha evidenciado la presencia
de fenoles, esteroles y terpenos, lactonas ni sesquiterpenlactonas.

Tabla 3. Resultados de la marcha fitoquimica.

Variable/Muestra Ml M2 M3 M4 M5

Insaturaci bonil KMnOs + o+ + + +
nsaturaciones y carbonilos

uraciones y ! 24-dinitrofenilhidracina ~ +  +  +  +  +
Fenoles Prueba de FeCls - - - - -
Esterol ¢ Lieberman Burchard - - - - -

Sierales y terpenos Salkowski +=+ o+ ++
Lactonas Cumarinas - - - - -
Sesquiterpenlactonas Wagner - - - - -

Leyenda: (-) ausencia, (+) poca presencia, (++) moderada presencia, (+++) elevada presencia.

2. Pruebas fisicas
2.1 Grado alcohélico
El grado alcohdlico del destilado de anis verde en grano obtenido por destilacion simple
fue de 60 a 61,9° con una varianza de 0,10 a 1,08%, lo cual indica que estd dentro del
rango estandarizado por la empresa (60-62°) para ser utilizado como materia prima en
la produccion de sus tres tipos de anisados; y que por lo tanto, evitard una variacion del
porcentaje de alcohol del producto final.

2.2 Densidad

La densidad del destilado alcohdlico de anis verde en grano obtenido por destilacion
simple fue de 0,907 a 0,911 g/mL. El rango obtenido es menor a la densidad del aceite
esencial y mayor a la del etanol debido a que es un destilado de un macerado de anis verde
(aceite esencial) con aguardiente (etanol y agua)’.

2.3 indice de refraccién

El indice de refraccion del destilado alcohdlico de anis verde en grano obtenido por
destilacion simple fue de 1,3622. Este valor indica que la muestra posee pocos componentes
aromaticos, a diferencia de la alta presencia de estos en el aceite esencial de anis verde (P,
anisum L.).
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2.4 Punto de congelacion

El punto de congelacion del destilado alcohdlico de anis verde en grano obtenido por
destilacion simple fue menor a -10°C, debido a que el etanol tiene un punto de congelacion
inferior a -110 °C. Segun la solubilidad, el punto de congelacion varia; es decir, a menor
grado de alcohol mayor punto de congelacion. A partir de 17°C empieza a cambiar su
color, de incoloro a blanco lechoso. El punto de congelacion es importante debido a
la inestabilidad del trans-anetol a temperaturas inferiores a 15°C, pues a partir de esta
temperatura el aceite esencial empieza a solidificarse®.

2.5 Punto de ebullicion
En la destilacion simple la temperatura de ebullicion fue de 78 a 91°C seglin el sensor de
temperatura del alambique utilizado. El punto de ebullicion del destilado alcoholico de
anis verde en grano obtenido por destilacion simple fue de 85 a 8§7°C, rango que permitira
estandarizar la temperatura de operacion del equipo para obtener el destilado con las
caracteristicas deseadas.

En la tabla 5 se muestran los resultados de las pruebas fisicas realizadas a las muestras de
destilado alcoholico de anis verde obtenido por destilacion simple.

Tabla 4. Resultados de la marcha fitoquimica.

Variable Resultado
Grado alcohélico 60 -61,9 °G.L.
Densidad 0,907-0,911 g/mL
indice de refraccién 1,362 - 1,363
Punto de congelaciéon Menor a -10 °C
Punto de ebullicion 85-87°C

3. Pruebas quimicas

3.1 Acidez

El destilado alcohdlico de anis verde en grano, obtenido por destilacion simple, tuvo una
acidez de 5,138 mg/100 mL de alcohol anhidro. Este valor se debe a la oxidacion del etanol
a acetaldehido, y luego a acido acético. La acidez del destilado aumenta por la presencia
de otros acidos, como el acido ftalico (pruebas GC-MS). Por otro lado, el trans-anetol se
oxida a un aldehido catalizado por oxidantes fuertes, y es posible que esta reaccion se dé
hasta la obtencién de acido anisicoll. La acidez es importante porque influye directamente
en el tiempo potencial de almacenamiento del destilado para ser usado como insumo en
la elaboracion de bebidas alcoholicas, esto se ha comprobado por las determinaciones de
acidez que hace periodicamente la industria licorera donde se realizo el trabajo.

3.2 indice de ésteres

El destilado alcohdlico de anis verde en grano obtenido por destilacion simple tiene 27,05%
de contenido de ésteres. Este porcentaje representa principalmente ésteres aromaticos,

Rev Soc Quim Peru. 84(4) 2018



Evaluacion de las caracteristicas del destilado alcohdlico de anis verde (pimpinella anisum L.) Obtenido... 423

como acetato de etilo, y otros ésteres que fueron determinados en las pruebas GC-MS.
La presencia de ésteres en el destilado se debio a la oxidacion de alcoholes a aldehidos, y
de estos a acidos. Para aceites esenciales no existe un parametro establecido debido a que

varia de acuerdo al tipo y especiel 6.

4. Pruebas espectroscopicas y cromatograficas
4.1 Espectroscopia UV-Visible
En la tabla 6 se muestra la curva de calibracion de los estandares.

Tabla 5. Curva de calibracion de estandares.

Estandar Diluciones Curva de calibracion
Concentracion  Absorbancias
(mg/L) re |
0,123 0080 .-
trans-anetol 0,246 0,136 S ese Rie 00018
0,492 0,231 - |
0,984 0,436 A Reriatiar et el
1,230 0,572 .
p-anisaldehido 0,615 0,027 ;
1,23 0,054 £, e 0/049%5= 0.0044
2,46 0,127 R~ 0.9991
4,92 0,228 :
9,84 0,496 Estandar p-Anisaldehido (ma/l.)

En la tabla 7 se muestran los resultados de las pruebas de Espectroscopia UV-visible que se
realizaron a las muestras, a partir los cuales se pudo afirmar que el destilado presenta mayor
concentracion de p-anisaldehido que de frans-anetol.

Tabla 6. Resultados de la absorbancia del destilado simple.

Pruebas

trans-anetol [mg/L]

p-anisaldehido [mg/L]

P1
P2
P3
P4
PS

1,16
1,24
1,08
1,16
2,21

3,98
4,22
4,16
4,50
5,12

4.2 Cromatografia en capa fina
Primero se realizaron pruebas preliminares, en las cuales se obtuvieron las siguientes
relaciones de frente (Rf): 0,45 para el estandar de trans-anetol (STD1), y 0,12 para el
estandar p-anisaldehido (STD 2). Se utiliz6 una proporciéon de hexano:diclorometano
(15:3) y de tolueno:acetato de etilo (93:7). A partir de las Rf preliminares se obtuvieron las
Rf de las muestras y los estandares mostrados en la tabla 8.
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Tabla 7. Promedio de Rf de las muestras y los estandares.

Fase movil Estandar Muestra
Hexano:diclorometano STD1 0.86 0.86
STD2 0,50 0,00
Tolueno: Acetato de Etilo STD1 0,51 0.48
STD2 0,26 0,00

Las Rf obtenidas indicaron que el destilado alcohélico de anis verde en grano obtenido por
destilacion simple presenta trans-anetol, y que el p-anisaldehido no se percibio en las placas;

es decir, existe p-anisaldehido pero en trazas, lo cual se comprobo6 en las pruebas de HPLC y
GC-MS descritas lineas abajo.

4.3 Cromatografia liquida de alta resoluciéon (HPLC)
4.3.1 Corrida de estandares
Los estandares trans-anetol y p-anisaldehido fueron absorbidos a 265 nm. El
p-anisaldehido tuvo un tiempo de retencion de 2,873 min y el trans-anetol de 12,440

min. El pico para el trans-anetol es bien definido y de mayor longitud como se puede
observar en la figura 1.
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Figura 1. Corrida de frans-anetol y p-anisaldehido por HPLC.
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4.3.2 Corrida de muestras
A partir de la corrida de estandares se realizo la corrida de las muestras, como se puede
observar en la figura 2, obteniendo como resultado que el destilado alcohodlico de anis

verde en grano obtenido por destilacion simple posee un 0,1104% de trans-anetol. No
se detectd la presencia de p-anisaldehido.
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Figura 2. Corrida de muestras por HPLC.

4.4 Cromatografia gaseosa con deteccion de masas (GC-MS)
En la tabla 9 se muestran los resultados de la prueba de GC-MS, habiendo detectado cuatro

(04) componentes (figura 3) en el destilado alcoholico de anis verde en grano obtenido por
destilacion simple.

Tabla 8. Resultados de las pruebas de GC-MS.

Fase movil Tiempo de retencion (min) Area (%)
Estragol 13,06 2,08
trans-anetol 14,63 92,7
1,4-metanocicloocta[d]piridacina 17,75 3,2
Acido ftalico, di-(1-hexen-5-il) éster 18,99 2,02
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Figura 3. Cromatograma del destilado alcohdlico obtenido por destilacion simple.

CONCLUSIONES

Segtin las pruebas realizadas se concluy6 que el destilado alcoholico de anis verde, obtenido
por destilacion simple, tuvo un grado alcoholico elevado adecuado para el tipo de bebida
alcoholica que se produce en la empresa, al igual que su densidad. Posee componentes
aromaticos ideales y deseados para el producto final, sin embargo, estos pueden concentrarse
mas si se utiliza otro tipo de destilacion, como la fraccionada o por arrastre de vapor. Al
ser un destilado poco estable, el tiempo potencial de almacenamiento para ser usado como
insumo es corto, lo que incrementa los costos de produccion para la industria licorera. En
general, las caracteristicas del destilado son las adecuadas para la formulacion de anisados
y licores a base de anis, pero pueden mejorarse para reducir tiempos y costos operativos e
incrementar la calidad del producto final.
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