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J__.a bebida conocida. con el nombre de urrequila" es obtenida del 
"Agave-tequilana". Weber Bull. Amarilidúceas. Vulgarmente lla
mado "Mezcal azul' 7 o "'Chino azul" por ser sus hojas de un color 
verde azuloso brillante. Cuar.do ha llegado a su madurez (10 a 15 
años) rr.ide aproximadamente de uno a uno y medio mts. de al
tura. Es exclusivo del Estado de Jalisco y principalmente de los 
Municipios de Tequila, Amatitán. Arenal y Arandas. 

El procedimiento seguido para la obtención del tequila es muy 
primitivo, constando principalmente de las fases1 siguientes 7 des
critn.s en forn1n. general: 

.. • ··> ..... • .. •· ..... ~<?E+o!Qcc.1.6 .... y• c9rte de la~ 11iñaR. 
T.a.temaci6n.· • •·- • -.-.-. ... -- -. ·· 
Machacan'liento. 
Fermentación. 
Destilación y redeiüilación. 

.................... ~·"' 

RECOLECCION Y CORTE DE LAS PI1'iAS.-Cuando el ma
guey ha llegado a su com1>leta madurez, es despoja.do de las pen
cas y por m,edio de unct. barra se arranca la cepa o "piña" del sue
lo haciendo esta operac-ión con cuidado para no lastimar los bo
to:ites que van a dar lugar a nuevos magueyes. Se limpia de la 
tierra que lleva adherida, partiéndose después a la mitad. Se van 
juntando las "'pjñasº que son transportadas a lomo de n'!·•l.<P. o con 
camiones, según lo permita el terreno, -ha..qta la ·f{tbrica o 'taber
naº donde se procede al tatemado. 

TATEMACION-Es esta· opeuación la que transforma 1,.is 
substancias amiláceas y los ácidos que se encuentran en la ":pi
ñaº 7 en substancias directamente ferm·entecibles~ adquiriendo en
tonces éstas· un sabor dulce. por lo cual son 'tu;ada.s como alilnento 
conoc:ido con el nombre de ''rnezcar•. Al mismo tiempo se -favorece 
el desarrollo de principios aromáticos especiales. 

La hidrólisis de las substáncias amiláceas en glucos·a está cla
da por la fórmula general siguiente: 

(C• H10 o. )n + ( H2 O)n = (Cu H12 On )n 
La ta.temación se lleva a cabo por dos procedimientos gene-

rales: 
1.-En hornos de piedra hechos en el suelo. 
2o.-En hornos de mampostería. 
Los hornos de piedra, son semejantes a los usados _para la 

obtención de la "barbacoa". Consisten principalmente de un 3.gu-
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jero cavado en la tierra, el cual es después recubierto con piedras 
·de i·ío, lb.& que s·e calientan por inedio de leña y cuado se encuen
tran bi~n cal.ienles se "'~~e.a el :fuego y las pifias son introducidas 
hasta Henar cas:i por completo el horno. Se "arropan" rnuy bien 
con pencas y tierra dejándolas allí un determinado tjempo hasta que 
el tahonero, perito -en ésto, cree conveniente sacarlas. l'fo se pue
de tener un control de temperatura de ning-una e:o:pecio en esta 
clase de hornos. 

El tequila obtenido por este proccclin1ic1lto de tatem<trlo, tie
ne además de su 0!01· especial un tufo inuy T!'arcado debido a que 
la taten1ación en esta f'orma se !1ace rlc una ni.ancra nlUJ"" :Irrcg-u
ln.r J.'- en algunas pifia!-> se provoca la t"orrnación ele produc:to:..;1 c~Y1-
pireumf!.ticos los que non causa de la apal"ic¡ón de dicho tu.fo. 

Los hornos de m:cnnpo~·,tería son calentados por n'.!edio del V.2.·· 

por proveniente de una ca!del·a y n una presión de ·10 n. 60 libras. 
Cuando ha alcanzado una temperatu:«a de 200-250 grados Centí
grados, se introducen las piiías manteniéndoselas en ,,1, de don a tres 
días, t:iempo en que se da por termin.'.ida la operación. 

El tequila obtenido por esta forma de tate•nado es el nE•jor. 
pues carece riel tufo que hace des.'.ig-raclable esta behicla .al tomarla. 

MACHACA.MIENTO. - Una v0z. t;Q.t~n¡,~d,:oi~· .J~1 •r<-if'..,t:<!,•';°"'1• • 
..... • t•·a~st)<9ri::.~c~s•· i~•ta• .. -r:a~1."ot1a•'•cóñSiSi.C;~te en una "pila" c.ircuJar de 

mampostería en el centro de !to. cual se encuentra un dispositivo sem·e
jante ·-al de los ''rnolino3 cb He-nos.', movido por tracción nnhn!1l o 
por med:1os :rnecúnicos. Las pifia.'< son prcvian1ente cori":"tdns y so
n1etidas .despn.és al machacanlieffto; introcluciéndohrn en la pila, ~e 
hace girar la piedra y un hombre con una paln de m:i.dera v.2 empu
jando los trozos• de ·ellas, que hayan salido del eamino recorrido 
por la piedra. En esta forma al cabo de cforto tien•po se o!Ybicno 
una. n1ezcla de líquido y bagazo; el lír¡toido es e:xtraí<lo '!)Or un tnho 
inferior de salid.a para ser transporta.do a las tinas de fermentac:li'n 
en donde se le une el bagazo, dando eflta mezcla nna ·rrradu.ació·n de 
8-8.5 grados Brix. 

FERMENTACIOJ".r.-Esta oper.adón se lleva a cabo en tinas 
de madera y s·e verifica de manera espontánea, suspendiénrlose 
cuando ha bajado su grado sacarímetro de 1-1.5 p;r.'.!cloc Brix. 

La ecuación general d-e transformación de la glucosa en .n-1-
cohol es la siguiente 

Cs H12 06 = 2 C2 H5 OH + 2C02 
La temperatura a Ja cual se verifica esta operación es rlc 24 

gr.ados· centígrados y verificándose de una manera ·espontúnpa ha
ce que muchas veces "se pase" el líquido que se est::í fermentando y 
se :::cidifiouc teniendo entonces que tirarlo. 

DEST!LACION.-Se Jleva a cabo en alambiques ordinarios de 
cobre usándose el líquido ya fermentado con todo y el l;mgazo. Esta 
destilación se ha~e a. fuego directo hasta que no queda. más que 
bagazo y agua. El producto así obtenido se llama "ordinario". 

REDESTILACION.-Los "ordinarios" de diferentes destila-
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ciones son mezclados· y vueltos a destilar obteniéndose en esta for
ma el producto cc!'!0~lño <'.on el nombre de TEQUILA. 

Par.a el trabajo que he llevado a cabo, teniendo en cuenta los 
medios con que podía yo contar, me dirigí a los señores Tequile
ros de esta ciudad, solicitando me fueran proporcionadas mues
tras de Tequila Legitimo habiendo respondido a mi solic:itud de 
manera satisfactoria, y proporcionádome a la vez toda clase de de
talles interesantes, para poder llevar a cabo este trabajo. 

Las muestras que me fueron proporcionadas• representan los 
tipos principale& de tequila legítimo existentes en el mPt:"cado, y 
para garantizar la autenticidad de <-!i-:s acompaño la. -:-. .-:pia de la 
carta que me fué enviada; así pue,-, ~os datos enc::-ntr.1.dos en el 
análisis que efectué en dichas mue=:~ 1 ·as no servirán sino para· dar 
una idea de :a composición rneOJia d"' 1os tequilas legít!mos, es de
cir, de aquel tequila que se fabrica con ciertos adelan,..:>s técnicos, 
ya que en alguna.,; partes se usen ~·-:ocedimientos de1nasiado pri
mitivos sin qu.:: por ello el prod~cto deje de ser legitimo, puesto 
que los fabrican'.~S de los tequilP.s •_¡-,le m<- :i:aeroú p.-.oporcionados. 
poseen instr:1acknes en escala irdustrial que les permiten contro
lar su producto. 

• •• •- -.. ••. .,.l,D~.,;1·..,e.a~qilas· sobre los cual...:-. '-"."~,,. ln,. nnálisis son conocidos 
bajo el tipo de 

0

"!3fa1l.co~··1.it;t· ~~'t e~~~i-~l.~~-aros q.,t¡¡-..¡y J,igeramente 
coloridos ·en amarillo. • · ... ,,.. • .... · 

La otra muestra de tequila fué obtenida en la agencia Herra
dura garantizándome su legitimidad. 
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CAPITULO 1 

Análisis para establecer el tipo del 
Tequila leg\limo 

Siendo el tequila Ün líquido que puede consider.arse como 
aguardiente, por tener una fuerte cantidad de alcohol y débil pro
porción de extracto, pero con la variante de ser obtenido sac;arifi
cando las piñas del maguey, sometiendo los productos resultantes 

. anteriores a la fermentación alcohólica y el de aquí obtenido, ia. la 
..... Cies~!tac1tl"n: l'(T ~u~l·lr~~ ~'\11:) ~._.~un .:;t'1.?Q .. es:·;-.er;.i.lll''... df .aJrllai-diente. 

El :i:>rocediniiento general de análisis seguido, es el lmsma· ~sitdó"' • -
p:a.ra los aguaJ;"dientes _(eaux de vie) oT:.itiéndos·e algunas determi
naciones por no haber causa que justifique hacerlas. 

El an§lisi>< se verifica según las determinaciones siguientes:· 
CATADURA. 
DENSIDAD. 
GRADO ALCOHOLICO APARENTE .(G. A. A.) 
GRADO ALCOHOLICO REAL (G. A. R.) 
CONTROL DE DOSIFICACION DE ALCOHOL. ' 
EXTRACTO SECO a 100<> C. 
EXTRACTO SECO EN EL V AGIO. 
CENIZAS. 
ACIDEZ::. 'l~OT AL. 
ACIDEZ FI.J A. 
ACIDEZ VOLATIL. 
EXERES. 
ALCOHOLES SUPERIORES. 
ALDEHIDOS. 
FURFUROL. 

CATADURA.-<Cara,_cteres organolépticos) .-Cons·tituye, una 
de las operaciones prelimina.res que sirve para form.nrse üna idea 
del producto. Siendo el tequila una bebida tipica de .olor y .sabor, 
es ésta prueba de extrema importancia, puesto que nos permite 
caracteriz,ar los :f'raudes ·de una manera gen"'..ral, avildando así a 
or.ientar las conclusiones obtentdas del resultado dél analisis. Se 
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eíectúa inmediatamente después de descorchadas las botelbs, para 
evitar que Jos resultados analíticos in:fluencíen en esta prueba que 
se hace 2:::-: ];:;. siguiente forma: En una copa de cr.istal de forma 
cónica se vierten unos• 25 ce. de tequila diluyéndose con un poco 
ele agua tibia; se tapa la copa con un vidrio de reloj y se agita, 
destapándose inmediatamente y apreciándose el olor. Inmediata
mente después, se prueba, para lo cunl se retiene en 1a boca el li
cor unos ·,8egundos, arroj(Lndo.lo en seguida y paJiade.ando para 
apreciar el e:fecto producido. 

Tanto el olor como el sabor de esta liebida son típicos de ella. 

DENSIDAD.-La densidad de los tequi! ::s nos da una idea a 
priori sobre la calidad del producto. 

Par.a efectuar º"·ta determinación l"e nsa densímentro gra
duado de 840 a 940 que da una apro:xim~,ción de rnedios grados, 
haciéndose la lectura en el n1enisco in_i."erio~·. Usase una probeta de 
500 ce., perfectamente l:impia. y des·engrasada .(con solución de 
I<:OII) la que se llena hasta tener un volumen de 400 ce.; se 
espera a que las burbujas de aire y la espuma formada hayan des
ap.a.recido, introduciéndose en seguida un termómetro que se sus
pende sobre la probeta, dejándole por espacio de 10 n-iinutos par.a 
que tom·e la temperaturn del 1.ÚJ4Jd~: .. e91 .... ~·~~,.~i.d.a. -.~. ¡.n.tr·s~~u--...:e~.oi •·• 

- .... • "1•.n~~·ifflE"t!·o,•qflc· pre\'!"ia1rieñt~•ha sido desengrasado también por 
medio de la potasa. Debe tenerse cu:idado de que el densímetro no 
toque las paredes de la probeta, pues podría dar lugar a error, ha
ciéndose 1.a lectura cuando se encuentra inmóvil y en el centro de 
cl!a procurando que hi. temperatura a Ja '}lle se hace la detern1ina
ción, sea lo más próxilnP. posible a 15 grados C. u~rtndose para la 
correscción por temperatu.út la tabla sigc:iente: 

RESTAR AÑADIR 

Temp. 109 119 129 139 14° lñ9 169 170 180 19° 200 
Corree. 0.6 0.5 0.4 0.3 0.1 O 0.2 0~3 0.5 0.'7 0.9 

GRADO ALCOHOLICO.-L:-. c:mtidad de alcohol de un teaui
la expresa el número de c. c. de alcohol etílico, anhidro~ ·o 
etanol (C2 H5 OH) contenido en el volumen de 100 ce. a la tempe
ratu:z:ia de 15 grados G. Para obtener el número de gramos de al
cohol ·por ciento, se multiplica el grado alcohólico por Ru densidad 
0.7947 (0.8 en la práctica) a 15 grados C. 

GR.iADO A:LCOHOJ,ICO 'APARENTE.-Es la cantidad que 
'marca directamente el alcohómetro sobre el producto. 

Se coloca unra. cantidad de tequ:ila en una probeta, introdu
ciéndose un termómetro para tomar la temperatura. En seguida. 
~· cuando todas• las burbujas de aire han desaparecido se pone el 
alcohóm·etro dentro del líquido, teniéndose en gener.al todas las 
precauciones ya dichas al hablar de la densidad. Hecha: la lectura, 
se hace la corrección por temperatura usándose las tablas que hay 
para este objeto. 
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en.a.no AI~CCI!OLfCO :GEAL.-A una tempcr:-itnra vecina a 
15 :ir..·~dc:o C., se n1ide11 en qn :frasco graduado 200 ce. de tequila 
que se p·a.":an a un matraz ordinario de destilación (500 ce.) el cual 
¡:;e con1unica con un rc·,fd?erante descendente, que mida 1.25 Mt. 
de I:r~·-~::0. I_j;::&. ext1·cn-iidad inf"erior del refrigerante termina en un 
tubo cuya !1unta esta en :form.a de bisel y que va a dar a un :frasco 
r:cr,1cj,a.nte al anterior graduado a 200 ce. en el cual ponemos una 
,poc1i de agua destilada procurando que la punta del refrigerante 
quede dentro de ella para evitar pérdidas por falta de condensa
ción. Se cnju.aga el i'rasco con una poca de agua destilada que eR 
aüadida al nroducto aue se va a dcstllar. Se lleva a Ja ebullición 
L1ircctan1cnú,, poniend.o ::tntcs· '-'no." trocitos de piedra pó'rr!ez, sus
pendiéndose é:sta cuando se iran recogido las dos terce1,as partes 
del contenido del matr¿lz; por adición de agua destilada se com
pleta el volumen a 200 ce. debiéndose hacer el a:foro a la misma 
tcmpern.tura a Ja cual se midió el tequila. Se pasa el destilado a 
una probeta tn;nfndo0 e eJ grabo aJcohólieo por medio de alcohóme
tro centesünal Gay-Lussac, teniéndose !as precauciones ya dichas 
anteriormente. 

La corrección se hace por ten1peratux:¡ .• U."i.i1.lli.!r.. .ias ik-#ae ·~ .. • 
.. • P.,C!'i~aJe~ • .¡!~I .c.~so. ••• ~- • - -~~• ... •• ..... <(,.. • • • .. 

· El alcohómetro que se uso pa1·a estas determinaciones es cer-
ti"f.icado, Ciando una aproximación de 0.2 de grado. 

La diferencia del :;1·ado akohólico aparente y el grado alco
h&Eco real se conoce con eJ nombre de Oscuración. 

CO?··JTRO:L DE DCS'!f:<'ICAC!ON DEL ALCOHOL.- Es posi
ble calcular el gra.clo alcohólico de un tequila, en :función de su den
Pidad y de la densidad del mismo tequila pl"'ivado de alcohol. Es su
ficientp por consiguiente temar la densidad del tequila, que llama
remos rh•, destilar 200 ce. dejar enfriDr y por medio del ngua des
tila.da completar al vo!un-rnn primitivo el tequila privado de alcohol, 
tomar su densidad que llamaremos dr, hacienc"o para cada una de 
estas· determinaciones Ja corrección de temperatura por medio· de 
Jas tab!as ya indicadas. 

Ejemplo: 

dv 0.9329 
dr - 0.9935 
d = 1.0000 (denf-1idad del agua) 
d .,.., =densidad de Ja solnciói~ alcohóliea ocupando el rnis

nio volumen que el tequila pr.imitivo y teniendo Ja mfan1a cantidad 
de alcohol. 

dv + 1. 000 = dr + d °" 
d "<: = 1.000 -(dr -d_.) 

de donde d con los valores dados• es .igual a 0.9<l85 debiendo sei· 
0.9491. El 01-ror es relativamente pequeño (6/10 de grado). Por 
n1edio de la densid<'~ encontrada se puede conoc~r el G. A. R. us·an
do J:rn tablas especiales para este caso. 
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·EXTRACTO SECO A 100 GRADOS C. - Se usan cápsu
las _de. ;topdo plano ele 25 -mm. de altu:ra por 80 mm. de diámetro, 
oper,ando _sobre 25 ce. de tequila los que se evaporan al B. l\/L (hora, 
y media) hasta obtener .peso constante. La dif~rencia entre el peso 
de la cápsula vacía y con extracto nos da el peso del extracto que 
multiplicado por 40 nos da el resultado por litro. 

EXTRACTO SECO EN EL V ACIO.--Se opera sobre 10 ce. de 
tequila puestos 'en .cápsula de 5 mm. de altura por 60 mm. de diá
metro. El dispositivo empleado es un desecador con conexión para 
vacío, poniendo abajo ácido sulfúrico. Se ponen en s·eguida los 10 
ce. del tequila en cad.a una de ellas, teniendo su núm·aro de orden. 
Al cabo de 2 dias se t:;ene una total cv.aporación del tequna. La 
diferencia de pesos de las cápsulas con extracte y kis vaicias mul
tiplicando por 100 nos da el peso del extracto por litro; El resul
tndo obtenido es ligeramente mayor que el del extracto anterior 
Esta determinación no se .acostumbra verificar para los aguardien
tes .y menos para el tequila cuyo extracto es muy pequeño pero pue
de valerse uno de ella para apreciar de una manerta muy particu
lar el olor del tequila al al:>rir el desecador una vez eviaporado 
por completo el líquido puesto en la cápsula. 

('ENIZAS.-Se determinan por incineraciln del extracto se
co .al rejo vivo no encontrándose en el tequila más que huellas de 

•··C- • ... .,. .. •·¡rt~~'ia~.., h....--111.~:tn,1.~~ .... ...,.,,... • ... ~ ••• ·.-.. '"-°"'•. • • '• ....... ~_., .. ·• "+ C•• C· • • •., .. 

INVESTIGACION Y DOSIFICACION DE IMPUREZAS AT -
COHOL!CAS~-Los cuerpos que forman las impurezas alconóli
·cas cuya dosificación es necesaria para dictaminar sobre In ciali
dad de un tequila se dividen según su naturalc2la química cm: 

_<\.eidez (acético. butirico, etc.) 
Eteres (correspondientes a los alcoholes) 
Aldehidos y furfuroL 
Alcoholes• superiores (propílico, amílico). 

ACIDECES.-Se determ.inan: Acidez total, fija y volátil. 

ACIDEZ TOTAL.-Se opera sobre 25 c. c. de tequila y por 
medio de una solud6n alcalina N/10 se titula la acidez emplem1do 
como indicador i,iolu'Ción de fenol:ftaleína al 1-% expresándose los 
resultados en ácido acético por litro. 

ACIDEZ FI.TA Y VOLATIL.-La acidez fija se determina en 
el- extracto a 100 grados añ2diendo un poco d·e agua destilada .y 
calentando ligeramente al B. M. par.a- facilitar la disolución; des
puéf;• se titula la .acidez por med.io de una P-olución alcalina N/10 
usando fenolftaleína como indiciador. En los tequilas legítimos no 
existe acidez fija determinada en estas• condiciones. 

La acidez volátil eJ;J. ·este caso es igual a la total. 
Empleando como indicador el anaranjado de metilo algunos 

tequilas tienen un vire muy particular: al -pasar del medio. ácido 
al alcalino. 
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DOSIFICACIONES DE LAS DEMAS IMPUREZAS.-No pue
den ser dosificadas' sobre el tequila tal cual está por ser ligeramen
te colorido y lleviar aunque en muy pequeña proporción materias 
extractivas; por lo tanto estas dosificaciones se hacen sobre el . 
tequila llevado a 50 grados centesimales. 

PREP ARACION DE LA 1\'IUESTRA.-Como l~ riqueza alco
hóiica del tequila es menor de 50 grados centes'imales' existen dos 
r,rocedimientos para poder llevar a cabo esta graduación: 

I.-A 100 c. c. de tequila destilado añadir 2.45 c. c. de alcohol 
puro •a 90 gradoio; como la diferencia entre el grado alcohólico real 
del tequila y 50 grados centesini.ales. 

m.iem-plo: A 100 c. c. de tequila cuyo G. A. R. sea 42 grados 
se deberá añadir (50-42) x 2.45 c. c. = 19.6 c. c. de alcohol de 90 
grados. Para expresar los resultados en el tequila primitivo, mul
tiplicar !las cifras obtenicias por la unidad seguida del número "de 
c. c. de alcohol de 90 grados, que ha s.ido necesario añadir a 100 
c. c. de tequila para llevarle a 50 grados. Así en el caso citado se de-

-- ~ .. ,.{-..-r:;¡.pJti1;1lii;::\r el neso de i:npurezas por 1.19 . 
II.-El otro •proi!éc.l:iih.t~:~ •va·'l>·a.U,2::,·.;v-. el 1Y.rado alcohólico a 

50 grados' es el de medir una cantidad superior· a ~oO c.•c.•y·~les-·. 
tilar para que recogiendo 250 c. c. de d2stilado marque 50 grados. 
El volúm•en que se debe destilar está calculado por la siguiente 
f'órmula.: 0~2 :O'k-

Ejemplo: Sea un tequil·a cuyo grado alcoh6lico es de 45 gra-
dos, tenemos: 12.'if5!-- = 217.77 o. o. 

Se tomarán enances 2.77.77 c. c. de tequila de 45º que se des
tilarán hasta haber obtenido 250 c. c. El destilado marcará enton
ces 50º y para dar los r.esultados en el tequila primitivo se multi
plican los datos encontDados en el análisis por el doble del grado 
alcohólico precedido de O. 

Ejemplo: Para un tequila de 45º los resultados serán multi
pl:icados por 0.90 (Blarez). 

BUSCA Y DOSIFICACION DE ALDEHIDOS.-

A.-Tratar en un tubo de ensaye 10 c. c. de tequila por un 
poco de potasa. cáustica al 15%, calentar. El tequila d·esprcívisto de 
aldehidos' no debe colorearse, se colora en café más o menos·:fuertc 
en caso contrario. 

B.-Tratar 5 c. c. de tequila por 4 c. c. del rea;c:tivo siguiente 
(rosanilina sulfúrica bisulfitada de Francois) : 

Solución acuosa de :fuschina al 1/1000 
Agua destilada ..................... . 
Bisulfito de sodio a 40º Be ............... . 
Después de decolqración parcial (15') añadir 

50 ce. 
250 ce. 

20. ce. 

Acido sul:fú:r'.ico puro . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . & ce. 

"' '• .... 

Observar l•a mezcla 15' después de la adición del reactivo: pa
ra una proporción de aldehído de 1/5000 se pro~1uce una coloración 
rosada violácea y para una proporc~ón de 1/10000 la coloración es 
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apcn!!!:! p~:!'"'?~r:<-l::!l:>!e (Isnard). En los tequi1as esta reacción. es· muy 
perceptible. 

La dos.'ificación. se efectúa por el procedimiento volumétrico 
de Roques: soluciones necesarias. 

Solución A 
Reactivo de 

Schiff. 

r
1 

Sulfito de sodio puro y seco. . . . . . . 12.60 gr. 
Agua destilada . . . . . . . . . . . . . . . . . 400. ce. 

1 Disolver y añadir: 

l Acido sulfú1,ico normal . . . . . . . . . . . 100 ce. 
Alcohol puro a 95º q. s. par.a.. . . . . . 1000 ce. 

Filtrar después de 24 hs. de con.tacto, debiendo ser este reac
tivo límpido e incoloro. Se le conserva en frasco bien cerrado y en 
la obscuridad. Debe ser en1plcado .algunos días después de su pre
paración.. 

( Solución N /10 de I 

' 1 ce. 
Solución B l { 0.0032 802 . 

l 0.0022 Aldehído ordinario. 
Titular A por medio de B por el método clásico en presencia 

de engrudo de almidón como indicador. Si el sulfito es puro 20 ce. 
• ~ Ci~~e:titi~t.a.·1~ .c~'\le·.:~~ ..... _ • ··· <lio'·•· • ...... ~ .. , ..... 'C""•• .... -.... • .. 

En un matraz aforado de 100 ce. (los balones de 100/110 son. 
convenientes) medir 50 ce. de tequilla llevado a 50'', añadir 50 ce. 
de A. Agitar. Preparar un. segun.do ·matraz. semej::i."!lte .al priimero 
eón 50 ce. de A y completar el volumen. de 100 ce. c·on. el alcohol 
puro a 50''; agitar. 

Tapar sólidamente los dos matriaces• <!on. tapones que ajusten. 
perfectamente, amarrándolos ;ponerlos durante 4 hs. al baño de 
maría a 50°, en seguida dejarlos en.fr~ar; tornar 50 ce. de c;ada 
uno de los matraces y titular S02 por medio de B, después de ha
ber añadido en cada un.o 50 ce. de agua destilada y engrudo de 
almidón., hasta aparición de color azul. 

Sean n ce. de B exigidos por los· 50 ce. del matraz testigo (Se 
gundo). 

Sea n' ce. de B exigidos por los 50 ce. del mati~az con. problema 
(primero). 

La cantidad x de alhed:idos por litro de tequila a 50" serán: 
x=(n-n')x 0.088 

llevándose en seguida al grado alcohólico primitivo, según d pro
cedimiento seguido. 

DOSIFICACIONES DE ETERES.-Medir en nn matraz 50 
ce. de tequila llevado a 50'', >añadir algunas gotas de fenolftaleína 
y gota a gota NaOH N /10 hasta coloración. rosada (para ncutral:i
zar los ácidos libreS'). 

Verter en. seguida en. el matraz 10 ce .de Na OH N/lO"y e.alen
tar a la ebulli.ción con ref'rigerante de reflujo durante una hora, 
introduciéndose previamente unos troci_tos de piedra pómez. Dejar 
enfriar añadir 10 ce. de H2S04 N/10 correspondiendo exactamen-
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1.e al áloali N/10 después gota a gota la solución N/10 de NaOH 
por lnedio de una bureta hasta aparición de la coloración rosada. 

Se -c:;;:prc=n los éteres en acetato de etilo. 
1 ce. de NaOH N/10=0.0088 gr. de acetato de etilo. 
Si"lLamamos n al número de ce. de álcali N/10 tendremosi por 

litro de tequ!ila a 50• 
n x 0.0088 gr. x 20 de éteres expresados en acetato de etilo. 

llevándose ·en seguida al título primitivo según el procedimiento 
usado. 

INVESTIGACION Y DOSIFICACION DEL FURFUROL.-A 
10 ce. de tequila aiíadir 10 gotas de anilina pura e incolora y 1 ce. 
de acido acético puro; al cabo de 5' aparece una coloración roja 
en presencia de1 :fur:furol. 

DOSIFICACION.-Se prepara una serie de f"ubos de ensaye 
en los• cuales tenemos de 0.00001 a 0.00010 gr. de :fur:furol en 10 
ce de alcohol a 50• repartidos en :!,O tubos. 

Tomar 10 ce. de tequila llevada a 50° en un -tubo de -ensaye 
.... ~·~rtit!11d'=1 -;,~ .. -:!e.•d't! •cil'f~~ii"l~ ~u'!'.a.~ ~ ~,..·~~ .. J.~~idt> ... t.L~~t~~ e¡.ist~li!i

zable, añadiendo a cada uno de los tubos que contienen la solución 
tipo de :fur:furol, la misma c:.ntidad de anilina y ácido acético. Se 
agitan perfectamente los t~1bos y al cabo de 5' se comp:::.ra la colo
ración del tubo que contiene el tequila con h•. coloración de la esca
la formada. Multiplicando el resultado obtenido por 100 nos da la 
cantidad de :Curfurol por litro de tequila a 50•, llevándose después 
al título primitivo como se ha _hecho antes. 

BUSCA Y DOP.lFICACION DE ALCOHOLES BUPER.IORES 
(Procedimiento de Bardy).-A 5 ce. de tequila, afiad.ir 30 ce. de agua 
salada coloreada con violeta de an'1inrt. ~'Oi Rl cabo de alg-11n tiempo 
no aparece ninguna mancha aceitosa, se puede considerar ·el te
quila ausente de alcoholes s.uperiores. En caso contrario a-;::>a1.·ecerá 
en la superficie un mancha color v~oleta. 

DOSIFICACJ!ON.- En un matraz d-e 250 ce. trab•r 100 ce. de 
tequila llevado a 50º por 2 gr. de clorhidrato de meta:fcnilenod:i::imina 
(fija l0s ~lclehidos) _ Después• calentar a la ebullición durant'} 1 h., 
con refrigerante de reflujo. Destilar en seguida ~' rec:..:;ger 75 ce;. 
que contendrán 66.71% de alcohol proveniente de los 100 ce. de te
quila analizado). 

Preparación de licores tipos.-Se pr-ep.aran poniendo en a)cohol 
puro de 66°7 cantidades de 0.5, 1, 1-5, 2 y 3 gr. d:: alcohol arn1lic:ú· 
puro por litro. El alcohql de 66.7 lo obtP.nerr10s• a partir de !>5° <li
luyéndolo con agua según la :fórmula siguiente: 

a X 100 
e 

a=Grado alcohólico a l""·ºC. 
e Grado alcohólico deseado. 

X 

100 ce. se llevan al volun1en indicado por X. 
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lV[ar.era de Gpcrar.--Sc emplean matraces de fondo redondo de 
50 ce. de capacidad. Se introducen 10 ce. de la muestra preparada y 
se agregan 10 ce. de H2S04 Q. P. haciéndolo resbalar por las pare
des del =!'!t:!.·~d.t!} a fin de no mezclarlo. Se agita ráp~datnente y se 
llev.a a la flama corta de una lámpara moviendo constantemente; .a 
partir del ·momento en que principia la ebullición se cuenta un mi
nuto, al :fün del cual se en:fria en agua corriente duran1;e dos minu
tos. Se procede e:n igual forma con los licores tipos hasta que Ja in-· 
tensidad de coloración de uno de estos y el de la ni.ucstra vistos• so
bre :f'ondo bfa,nco y por transparencia sea la misma. Los resultados 
se dan en grs. de alcohol amílico por litro. 

PGR:rICAClC::'"..'" DEI_, A!.COHOL.-Para preparar el alcohol 
puro destinndo a ·estos a;~iilisis :::;(; utiliza ,:)1 .a1cohc! de! ~ori1urcio 
de 96°. & pon<:: 2n tL-: fr:->~eo de 1 l~tro de ca~·'"::ldad, JOO ce. de al
cohol, se agrega~ l•! g~·r:.mos de pot<,sa ::\' se pc,1c a hervir con re
frigerante G~ reflujo d1n·ante un.a ho~·a. I'P.spué::, se destila. s: e.i. 
producto coütiene aún aldehídos {prueba cualitativa} se añr • .:len de 3 
a 4 gramrn' pvr litro <le ~lorhidr.ato de met..:LL:.,,:1enodiamina y .:ie 3 a 
4 ~amo..<-:' O.e ·fos:"'::t-:-> de i;.nilin:i. ~pce'.2ar:oi"1o ~e1~ _el momep.to :F•~; se 
va a U'--"'."-t-v- :""!"" . .c·z•:. ·:..nd~-~ \. ... oh.~mc;,=_:s igua:;s de ac1ao fos-Cór!.~o ne den-

~ ~·s1i:!:d.o.-~ ::J.so ~,: ar.J!ff.tt"I r:,6::~~ .. rec~·~1n.erneri~¡. •d-eStHG.~:ra;: Ua~~iii..;r du
rante 24 hora:" ~Ol. xnezck\· usando refriger~n~:!' de ro:flujo. ~0-esdlar 
en seguida no re.cogiéndose más qu~ el pr<)due:.~ li?"'.':..:..:..,....,.~·f:-r}lo de; 
destilado. Pari;e de1 ,.;,_·3ti!P.do se usa pa..i. ..i oote11-<-r ah;•:.:wl de Eu•, 
llevándole a este grado· por adición ~e agua y· el-7e<;>to· nar,a,-los ctl
s•os en oqe se necesita utilizar alcohol de la graduación obtenida. 
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RESt.TLTADO DE LOS ANALISIS EFECTUADOS EN LOS 
TEQUJLAS4 

Muestra 

1'.Iucstr:i.. 

GRAMOS POR ~ITRO DE TEQ~ 
Deasl<'iad 
l59C 

1.---0.9354 
0.9354 
0.9354 
C).9350 

2.--0.9322 
0.9322 
0".9i<;.!0 

• • --6.i}~2.2 

8.-.0.93(!~ 
o.~360 
ú.9.i!60 
0.!)3'3D 

4.- -0.9?~9 
0.9330 
0.9330 
0.9329 

5.--0.9300 
ü.~300 
0.9305 
O.U3ü(} 

Orad• a1cabóll•• 
15<?C 

47.7 
47.7 
47.7 
47.7 
49.5 
"l9.5 
-'!H.5 

• - ~ 4~::r.t~-"' 

.-::-8.iJ 
A.8.0 
·1E'..O 
48.0 
4~.n 
49.1) 
4~-~) 
4<:' ,"} 
50.C 
50.ú 
50 (} 
;=-;;.__~ .. i) 

48.2 
48.2 
48.0 
48.3 
50.0 
50.1 
50.2 

48 .. ~. 
4&.e 
4~.4 
/f'S •. : 
..;~A 
4~, .. t;. 
49' .. "'.~ 

50 .. <;.~ 
(,:.0 .. 2 
.".~.1 
50~~ 
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E11nct1 a 
100<?C 
0.326 
0.284 
0.260 
0.284 
0.402 
0.384 
0.384 
~';~~'J(} . 

0.1CG 
o .i::~)C' 
,.. .. .. ""'."·1 
•~ .. .J.\; •.r 

O .. !Z'.5 
0.).:04 
~~.10..; 
O.l?~J 
o !~Q 

.0.26J 
(~~285 
O.:SSñ 
0.280 

Eltracl• al ra:ía 

0.400 
0.880 
0.400 
0.388 
0.520 
0.50~ 
0.505 
0.510 

0.21.JO 
0.20'7 
c ... ::-~1t.:. 
0.190 
G ... 1.HS 
0.185 
0.1:10 
o.:;;:i.o 
.;¡: .. 30') 
O.SOi'> 
O.::S(;t~ 

CtDIZH 

0.020 
00.19 
0.020 
0.020 
0.020 
0.020 
0.020 
Ü.020 
0.020 
0.c:)J.5 
U.01.i; 
0.1.HS 
:-:.!}1.5 
0.015 

. 0.012 
ll.ül.5 
,·:.-J2C 
;}.0-2:0 
O.C~·J 
0.020 



SUSTANCIAS EXPRESADAS EN MILIGRAMOS. POR CIEN 
C. C. DE ALCOHQL ANHIDRO. 

Acideces. 
Total fljl Volátil Et~res t.l~ohidos Furrurol Ale. Super. 

Mue&tra 1.-141.2 141.2 76.48 42.24 0.4 190.0 
124.8 124.8 78.00 41.20 0.5 190.0 
139.6 139.6 81.00 42.00 0.5 190.0 
:!.40.6 140.6 77.04 40.04 0.4 188.0 

Muestra 2.-148.5 148.5 133.76 35.20 0.5 142.0 
127.4 127.4 133.60 33.80 0.5 142.0 
127.4 127.4 :!.31.60 34.00 0.5 138.0 
127.4 ·127.4 :t33.6G •35.-20 t>.G- •138~ 

Muestra 3.-116.1 116.l 86.24 21.20 0.4 188.0 
116.0 116.0 86.00 21.20 0.4 188.0 
106.2 106.2 85.00 20.80 0.4 188.0 
112.4 112.4 86.24 20.60 0.4 170.0 

Muestra 4.-117.0 117.0 140.80 36.80 1.2 215.0 
162.4 162.4 130.50 36.80 1.2 230.0 
162.4 162.4 140.80 36.96 1.2 215.0 
162.4 162.4 140.00 36.00 1.2 215.0 

Muestra 5.-140.0 140.0 70.84 40.24 0.6 160.0 
150.0 150.0 68.00 42.80 0.6 160.0 
138.4 138.4 75.00 40.20 0.6 135.0 
142.0 142.0 78.10 40.20 0.6 160.0 
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Para poder comparar y tener así una -ba;:;e i;obr-e ·la;· cual ha
cerlo, se han estabiecido las siguientt;l.S relaciones: --

La suma total d-e las impurezas expresadas en miligramos por 
cien c. c. de alcohol supuesto anhiqro, se conoce con el nombre de 
"COE,FICIENTE TOTAL" o "NO ALCOHOL." 

La suma de le:'. ácidos y los aldehidos multiplicada por cien y 
dividida entre la sulna total de impurezas• se conoce con el nom
bre de "COEFICIENTE DE OX.ID~CION." 

La sun1a de los Alcoholes Superioren más Eteres, se conoce 
con ese misn1.o nombre y se obtiene sumando las cantid.ades co
rrespondientes a los• datos enunciados. 

La Relación de Alcoholes Superiores partido Eteres, se ob
tiene dividiendo las cantidades expresadas. 

Como los datos obtenidos en las determinaciones los tenemos· 
en 1n:Uigr.:in1os -por litro, en alc:ohol a 50'·' se pueden llevar · ii su 
grado ·akohorico 'real <G. A. R.) por medio de la fórmula sic. 
guiente: " 

Cantidad de impurezas por litro multiplicado por el grado al- . 
cohólico real y dividido entre 50. Para transformar el valor obte- · 
nido a miligra:mos por cien c. c. de aI.cohol anhidro, bastará mul
tiplicar el dato obtenido anteriormente por 10 y dividirlo entre 
el grado alcohól'ico real. O multiplicar la cantidad de impurezas de 
1000 c. c. expresadas· en alcohol a 50• por 0.2. 
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INTERP.RETACION DE· LOS RESULTADOS 

Coafl11lonl1 SUllA ALC. sur. REUCIOI COEFICIEITE 
"10 ALCOHOL" MUUERES ALG. SUI'. DE 

ETfRES OIIDACitlM 
Muestra 1.- 450.20 266.48 2.48 40 

434.50 268.00 2.4v 38 
454.10 271.00 2.34 39 
446.08 265.04 2.45 41) 

Muestra 2.- 459.96 275.76 1.06 39 
487.30 275.60 105 36 
431.50 269.60 1.04 37 
434.70 271.60 1.02 37 

Muestra B.- • 412.04 274.24 2.17 33 
411.60 274.00 2.18 33 
400.40 273.00 2.21 31 
379.64 256.24 1.97 34 

Muestra 4.- 511.80 355.80 1.52 30 
560.90 360.50 1.76 35 
556.86 355.80 1.52 35 
554.60 355.00 1.53 35 

Muestra 5.- 411.68 230.84 2.25 45 
421.40 228.00 2.35 42 
389.20 210.00 1.80 51 
420.90 238.10 2.05 43 
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PROMEDIOS DE LOS RESULTADOS ANAIJITICOS 

(S'egún las t_ablas anteriores) 

DENSIDAD 
Expresados 

GRADO ALCOHOLICO 
APARENTE 

GRADO ALCOHOLICO 
REAL 

EXTRACTO A 100° C 
EXTRACTO AL V ACIO 
CENIZAS 

Mínima Media 
0.9300 0.9330 

en grainos por litro 
47.70 48.85 

48.00 

0.104 
0.185 
0.012 

49.15 

0.253 
0.352 
0.016 

Expresados 

AOIDºEZ TOTAL 
ACIDEZ VOLATIL 
ETERES 
ALDEHIDOS 

en rnilígramos• por 100 e.e. de alcohol. 

10~.2 134.3 
.106.2 134.3 

68.0 1.04.4 
20.6 31.7 
0.4 0.8 FURFUROL 

ALCOHOLES SUPERIORES 135.0 162.5 

INTERPRETACION 

COEFICIENTE 379.64 470.27 
"NO ALCOHOL" 
SUMA ALC. SUP. 210.00 285.25 
MAS ETERES 
ALCOHOLES SUP. 1.02 1.75 
ETERiES 
COEF. DE OXIDACION 31.00 38.00 
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Máxima 
0.9360 

50.00 

50.30 

0.402 
0.520 
0.020 

162.4 
162.4 
140.8 

42.8 
1.2 

190.0 

560.~() 

360.50 

2.48 

45.00 



CAPITULO II 

ln-vestigación de una reacción especifica 
del Tequila legítimo 

Siendo ,el objeto de esta reacción el poder diferenciar en una 
for:rna senC'illa el tequila legítimo del falsificaqo, lo primero en 
que pensé fué en dirigir la investigación hacia una de las partes 

... <ie"!ls.titu.yeRtes da.. éJ. deuozn.~na.i:Jai;¡ ~i¡npnrezv.:'!'.' y. qi,H~ '~stáp ~9.ns
tituídas por: aldehídos, éteres, fur.furol y alcoholes superiores·; 
pero los tequilas• -fals'ificados también l.a.s contienen. Hice enton
ces las reaccione!'> siguientes para aldehídos: 

Con nitrato de plata .a.Il1oniacal, hidroxilamina, fent.ilhidracln:.., 
m. fenilienodiamina, p. nitro. fenilhidracina, tratando de ver s'i po
día obtenerse un compuesto conocido y esitablecer así, en igualdad 
de condiciones con el tequila :fals'ificado, un.a diferencia ya fuera 
por cantidad o color.aición, no habiendo obtenido ningún resultado, 
ya fuera por encontrarse Jos aldehídos en muy pequeña propor
ción o por ser pequeña la cantidad usada de tequila, desist'iendo 
a seguir buscando en esta :forma, dedicándome a buscar una reac
ción empírica como sigue, usando: 

1.-Cuerpos que tuvieran reacciones coloridas. Tipo: Resor
cina. 

2.-Cuerpos cuya molécula fuera un poco compleja y que en 
presencia de otro cuerpo de igual forrna diera lugar a la aparición 
de color: Tipo: Anilina y n 1itroprusill.to de sodio. 

3.-Cuerpos coloridos que al alcalinizar cambien su colora
ción: Tipo: Indigotina con amoníaco. 

Habiendo hecho reacC'iones en Ja forma indicada por cada "ti
po," sólo con lá Indigotina y amoníaco, obtuve una reacción que 
puede utilizarse, llevada a cabo en las siguientes' condiciones: 

Reactivos usados. 
!.-Solución de Indigotina.-Disolviendo 1.25 gr. en 100 c. c. 

de agua destilada. 
II.--Solución de Indigotin.a.-Un c. c. de la 50lución anterior, 

diluida a 10 c. c. con agua destilada. 
Hidróxido de amonio.-Q. P. 
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Manera de operar.-En una serie de tubos de ensaye, nume
rados del 1 al 13, de igual medida y capacidad, puse 5 c. c. de te
quila en la siguiente forma: 

Del número 1 al 5 tequila legítimo. 
6 •• 7 "ampliado.•• 

., 8 ., 10 ,. "preparado.'' 
El número 11 tequila preparado por iní. 

12 .alcohol del comercio. 
13 agua. 

Resultados: 

TABLA I 

Tiempo de coloración 
30 minutos 45 minutos 

1.-Verde amarillento pt.lido. Amarillo paja pálido. 
2.- Amarillo P,aia._ 
·s;-- • ~. ··'" ... ._ · •· ~..,, ..!'. ·- • • .. • :; ... e¡ .• •• :, • , ·pt11ao. .... 
4.- ,, 

Vt rd~ pálid¿: 

• ...... 4 

5.-
6.- pálido. Verde ligeramente .a111arillento. 
7.- '' ,, 
, . 8.-.--Azul verdoso. 
9.- ,, 

10.- .. 
11.-

.. .. 
12.- ,, pálido. 
13.-Incoloro. 

"' ,. 
Azul verdoso. 

kul. " 
Ligeramente .azul. 
Incoloro. 

.. 

TABLA II 
Tiempo de coloración 

30 minutos 
1.-Amarillo verdoso. 
2.- •• 
s.- ,, ,, 
4.-Verde amarillento. 
5.- •• •• 
6.r- ., pálido. 

7.- .. 
8.-Azul verdoso. 
9.- •• 

10.- .. 
11.- •• 
12.- •• pálido. 
13.-Incoloro. 

60 .ninutos 
Amarillo p-áiído. 

paja. 
pálido. 
paja .. 

Verde pálido amarillento. 
Amarillo palidísimo (casi inco

loro). 
Amarillo palidísimo {casi inco

loro). 
Incoloro. .. 
Az~Í pálido. 
Incoloro. 
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En i.io;;; i)Vl.:;:::-~iones anteriores (I y II) cuando digo: verde, 
significo el :color del limón (no maduro); verde amarillento (el 
del limón maduro); :azul, el propio de la Indigotina diluído a es
ta proporción; amarillo, es igual al color de la paja. 

Las coloraciones. obtenidas en los tequilas legítimos tienen una 
variación de colores: del verde al .amarillo, dando los tequilas "am
pliados" una reacción ligeramente positiva, por lo que en caso de 
verificarse esta reacción, debe hacerse siempre en comparaClión con 
tequila legítimo . 

...... .. . ... . .. . ... .. - .. .. ........ . •·· .... ··•· ...... 
• •• \o-· ... ·-
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CAPJ:TULO Ill 

Comparación entre los Tequilas legítimos 
~ falsificados 

Se pueden considerar dos clases principaJes de tequilas fal
sificados: 

I.-Los llrunados "ampHados" por s·er hechos a base de te
quilas legí~moR, alcohol y agua. 

II.-Los "preparados•·· hechos con alcohol, agua v esencia. • 
, ...... E:n.ambai¡ f.'11si.f'icaciones Sl!!·nota d~de··Iuegó j:Usthifo sÚ.Q.ÍC.r 

y sabor, siendo e'-1 los ".ampliados" poco 'diferente y por completo 
en los prepa-rados 'olor de esencia de frutas). P.ara darles el color 
ambarino del tequila EB acostumbra añadirles sustancias que pue
dan darles esta color.ación, siendo: caramelo, infus'iones de frutas 
Cpa.s.as), y en general, extractos de algunas :plantas que, añadidos 
en pequeña proporción, puedan imitarlo. 

Para darle el s.?.bor ardiente, se usa el alumbre, reduciéndo
se entonces la cantidad empl•eada de alcohol. 

Desde luego estas adulteraciones quedan denunciadas, al ha
cer el análisis, por el aumento del extracto seco .a 100 grados y 
e-~ las cenizas. 

E.n caso de que un tequila se crea sospechoso, tendrán que 
verificarse las siguientes determinaciones: 

Dosificación de Reductores Totales. 

Dosificación de la Acídez Fija. 

Investigación de: 

Car.amelo, 

Alumbre, 

Taninos. 

Y en caso de ser positivas cualquiera de ellas, podemos con
siderar al producto sospechoso ratificando esta consideración por 
medio del análisis. 

-31-



•· <I> • 

DOSIF!CACION DE REDUCTOR.ES 'TOTALES.-En nna cúp
sula de fo!i.do plano se ponen 100 c. c. de tc'}uila e:-..-aporúndGse el 
:::lcohol al Baño lVIaría y llevúnclosele c1es11ufa; al volum.en primitivo 
con agua de;d.ilada. 1Jna p:.~rt" :i.Hcueta es tomada poniéndola en 
una matraz afora~lo (de 100 c. c.), ;w np;:·c~~an 10 gotas de HCl. conc_ 
poniéndolo al B. lVL; cuando éste haya alcanzado la te:n:pcratura 
de 67-70 grados C., n-1anten·iénc~olo entonces.'.:\ esta temperatura por 
espacio de 10 a 15 minutos. Dejani.os enfriar, neutralizamos al 
papel tornasol con solución-. alcalina .. do .sosa o potas.a; se :agrega 
en segnidr-.. t~n 1·E1r:o (!e Rub-acetatá de, -plorn.o Jl::l.ra clcfcear., elimi
nando el exceso ele plomo con oxalato de .amonio, a:forúndos·e des
pués a 100· e, ·c, .con• agua;destilada .. iFilb:amo.s -'Y· el·Iia_1uido• obteni
do es el usa.do para la titulación de !-eductores tot~'les, hec~i.a. por 
medio del licor de Fehlinl!'; .. e::i-..--pr.eSándose . los resultados en reduc
tores totales, previa inversión. 

ACIDEZ FIJA .. ----,No encontr:mdosc esta acidez en. el tequila 
legít'i'mo por ser un producto desti.lado, será una de ·:as determina-
ciones que deba verificarse en. un. producto sospechoso. S-e 'lleva 
a cabo como· ya ·se dijo· en el Capítuli:> :J. al 'ha:0íar· de·.acideces. 

<· - • •1:,.¡.v:ES-'i'i:':Saei'ON. º:e; •C"i'tllAnIE{,,0.--~r.;;:~,elil.:!.rni<!.ntG:- ~( •.• A.rQ.- ... 
thor.----,En un .fr~sco. de vidrio con tapón esmerilado,: s.e· introducen 
10 c. c .. de tequHa,.añadiéndos.e.luego.de.30,a.50 c. c. de-.par.alde
hido (según ,la .coloración .más o menos. intensa).· y después_se..aITT,~ 
ga_alcohol absoluto:hasta que los dos. líquiGos. se. mezclen. (2.0 c .. c. 
más. o menos). Se .abandona por 24 h0-ras,. al. -cabo de .las. cuales, 
en presencia de .caramelo o azúcar, se. fonna un. przcipita.do .m~d 
o menos oscuro, que se adhiere. ·fuertemente. al.fon.do d·el fras>eo. 
Se decanta el líquido que sobrenada ,laván.dmie el. precipitado .con 
alcohol y ciiisolviéndolo en poca agua caliente, .añ<t.diéndose ·•en. se
guida .una solución. de clorhidrato de ::f'enil.,-hidracin.a prepa1:ada:.del 
siguiente modo.: 

Clorhidrato de feniJ:..hidracin.a 2 gr-, 
Acetato de s-:.:dio 3· ,, 
Agua i!<>:,,tilada 20: c:c~ 

Un. precipitado en. frío acelerado por·el calor, in.dic.a;:la·:presen
cia de caramelo. En. idénticas condiciones, los azúcares no .PT~(!~;. 
pitan. ) .. :!! \ 

INVESTIGAClON DE ALUMBRE.-La investigación del 
alumbre se e'.f:ectúa en. las cenizas, las cuales se· düsuelve:il, en.· HCl; 
se agrega una pequ.eña cantidad de agua destiLada; se tratan con. 
sosa, precipitan.do el ácido :iu::;fórico; se filtra y neutráliza la alca
linidad con HCl hasta ligera acidez; se trata cou _amoníaco pre
<'i:oit::.ndo así el aluminio, debiéndose comprobar los precipitapos 
obten.idos • 

. INVESTIGACI.ON.DE TANINO.,-'Se, •conoc~ s:u: ·presencia, 
agregando a una· pequeña- cantidad, de tequila.; puestaHen un·fbi:bo:
de ensaye, un.as gotas de percloruro de fierro, con lo - que .. · dáx~·. 
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ur.a l'!gera coloración azul verdosa. A continuación doy el resul
tado medio de las determinaciones efectuadas sobre tequila am
pliado y tequih preparado: 

RESULTADOS EXPRESADOS EN GRAMOS POR LITRO 
Cen:lded Grado llcoh611co Rldacls. blraclo 
a 16 ~c. ap nal lalalcS 100 

Ampliado 0.9376 46.9 47.0 4.80 5.39 
Preparado 0.9521 38.4 38.6 0.34 

SUSTANCIAS EXPRESADAS EN MGRS. POR CIEN c. 
ALCOHOL ANHIDRO. 

A e :1 l> 1~ e 1.c M- CIUlliclonte 
lota! Fl)a Yolálll ••no alcaho\'' 

Ampliado 68.70 12.48 56.22 308.38 
Preparado 21.85 11.60 10.20 291.03 

Alumbr.o hnlno 
e ..... •· .... Uo•••• ... -. ... •·. 

Ampliado 
Preparado 

··~o'ha:V· ..... •· ........ .... .... 

Cealzar. 

0.085 
0.030 

C. DE 

•· •·· 

Con los resultados antes expresados podemos hacer un.a com
paración con el promedio de los da.tos analíticos encontrados en 
el tequila legítimo en la siguiente forma: 

Falsificados: Su densidad ef'J mayor, su grado alcohólico es 
más bajo contienen (en algunos casos) reductores totales, cosa 
que en el legitimo no hay; el extracto por consiguiente, aumenta
rá ien estos casos; se encuentra acidez fija, por el proceso seguido, 
cosa que no hay en el legítimo; el Coeficiente "No Alcohol" es 
menor. 
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CONCLUSIONES 

El tequila legítimo puede diferenciarse del fal~ificado: 

I.-Por sus caracteres organolépticos. 

ll.-Por medio del Aná!!sris. 

Ill.-Por la reacción empírica, resultado de este trabajo. 

<1, ...... •·•· .......................... "''" ..... .. •· . - ........ 
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