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RESUMEN

El objetivo del presente trabajo de investigacion fue evaluar la influencia del corte de cola

(13,23 y 33 °GL) y tiempo de guarda (0, 1.5 y 3 meses) sobre las caracteristicas fisicas,

quimicas y organolépticas del pisco de uva Italia.

Se recepciono 100 kg de uva variedad Italia del vifiedo “Lépez” ubicado en el valle de
Moquegua, los mismos que fueron caracterizados a nivel de sus propiedades

fisicoquimicas, encontrando valores promedio de 5.40 g/l de acido tartarico, 3.48 de pH y
21.0 °Brix.

La uva recepcionada fue estrujada para la obtencién del mosto el cual fue encubado a
temperatura de 18°C + 2°C por un periodo de 48 horas, al cual se afiadieron 240 g de
enzimas pectoliticas, posterior a ello se dio inicié el proceso de fermentacién con la adicién
de 400 g de levadura (Sacharomices cerevisiae Oviformis) a temperatura de 23 + 1°C por
un periodo de 8 dias, controlando la variacion de acidez, pH, °Brix y °Baume durante todo
el periodo de fermentacién, demostrando que dichos promedios varian de 5.40 a 6.71 g/l de
acido tartarico, 3.60 a 3.44 de pH, 22.9 a 5.97 °Brix y 13 a 0 °Be. El anAlisis estadistico a
un nivel de significancia del 5% demostré que el tiempo de fermentacién influye sobre

dichas propiedades.

El mosto fermentado fue sometido a destilacién por batch de 25 litros, el destilado fue
separado y/o fraccionado en su cabeza, cuerpo y diferentes niveles de corte de cola (13°GL,
23°GL y 33°GL) para posteriormente almacenarlo en tanques de acero inoxidable por un
periodo de 0, 1.5 y 3 meses. Se realizaron analisis de grado alcohélico, furfural, aldehidos,
acetato de etilo, acidez volatil, alcoholes superiores y alcohol metilico en tiempos de 0, 1.5
y 3 meses. Dichos analisis se realizaron mediante los métodos indicados en la Norma

Técnica Peruana, establecido por INDECOPI (2006).

Los resultados demostraron que a mayor corte de cola mayor serdn los °GL con promedios

que varian de (43.87 — 52.47), asi mismo a mayor tiempo de guarda existe una reduccion de
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los °GL con promedios de 43.63 — 52.27, dicha reduccién se debe a factores tales como la
temperatura, la humedad, la aireacién y la oxidacién del etanol a acetaldehido y 4cido
acético. Asi mismo los resultados del contenido de acetaldehido indican que los diferentes
niveles de corte de cola no influyen sobre dicha concentracién (0 mg/100ml) sin embargo a
mayor tiempo de guarda mayor es la concentracion de acetaldehido con promedios de 5.2 —

4.56 mg/100ml esto se debe a la oxidacion del etanol.

Los resultados de acetato de etilo y acido acético demostraron una relacién directamente
proporcional del corte de cola y tiempo de guarda sobre este contenido, con promedios que
varian de 21.31 — 124.08 mg/100ml y 32.80 — 20.77 mg/100ml, esto es debido a la
esterificacion del etanol durante el proceso de almacenamiento, efecto contrario sucede con
el contenido de alcohol etilico y alcoholes superiores ya que a mayor tiempo de guarda
menor seran dichos contenidos con promedios que varian de 10.03 — 15.80 mg/100ml y
206.3 — 200.1 mg/100ml respectivamente, esto es debido a que durante el durante el
envejecimiento, se da un aumento significativo en las concentraciones de los ésteres etilicos
(como el formiato de etilo) y del dietilacetal de acetaldehido, por lo tanto una disminucién

de las concentraciones de alcoholes.

La optimizacion mediante la metodologia superficie de respuesta determino que el
contenido minimo de 5.9 mg/100ml de furfural y un valor optimo de 9.41 mg/100m] de
acetaldehido se da en ambos casos a un corte de cola 33 °GL y tiempo de guarda 0.7 y 1.8
meses respectivamente. Asi mismo la optimizacién usando la metodologia superficie de

respuesta nos indica que el corte de cola 33 °GL nos permite tener un valor optimo de 126

mg/100ml de acetato de etilo.

La optimizacién del valor optimo de 10.3828 mg/100m! de alcohol metilico y 198.783
mg/100m!l de alcoholes superiores se da a un corte de cola 13 °GL. y .33 °*GL
respectivamente. Asi mismo el contenido de 33.16 mg/100ml de 4cido acético se da aun

corte de cola 13 °GL, no existiendo influencia del tiempo de guarda en estas propiedades.



El analisis sensorial se realiz6 con 5 jueces entrenados, los descriptores evaluados fueron:
Color, Olor y Sabor, los promedios obtenidos en cada descriptor fueron de 4.6, (2.4-5.0), y

(6.0-20.0) respectivamente, demostrando que el corte de cola y tiempo de guarda influyen

sobre estos descriptores sensoriales.

Palabras clave: pisco, destilacion, corte de cola, tiempo de guarda,



ABSTRACT

The objective of this research was to evaluate the influence of tail docking (13, 23 and 33 °
GL) and guard time (0, 1.5 and 3 months) on the physical, chemical and organoleptic

characteristics pisco grape [taly.

100 kg of grape variety Italy Vineyard "Lopez" located in the valley of Moquegua
recepciono, the same as they were characterized in terms of their physicochemical

properties, finding average values of 5.40 g/ 1 of tartaric acid, 3.48 pH and 21.0 ° Brix.

The grape was crushed to obtain the must which was barreling at a temperature of 18 ° C +
2 ° C for a period of 48 hours, to which 240 g of pectolytic enzymes were added after this
he began the process of fermentation with the addition of 400 g yeast (Saccharomyces
oviformis Sacharomices) at a temperature of 23 + 1 ° C for a period of 8 days, controlling
the variation of acidity, pH, ° Brix and ° Baume throughout the fermentation period,
showing that these averages vary from 5.40 to 6.71 g / 1 of tartaric acid, pH 3.60 to 3.44,
5.97 t0 22.9 ° Brix and 13 to 0 ° Be. Statistical analysis at a level of significance of 5%

showed that the fermentation time influences these properties.

The fermented mash was subjected to distillation batch of 25 liters, the distillate was
separated and / or fractionated into your head, body and different levels of tail docking (13
°GL,23°GL and 33 ° GL) and then store it in stainless steel tanks for a period of 0, 1.5
and 3 months. analysis alcohol content, furfural, aldehydes, ethyl acetate, volatile acidity,
higher alcohols and methyl alcohol at times 0, 1.5 and 3 months were performed. These

analyzes were performed using the methods specified in the International Standard
established by INDECOPI (2006).

The results showed that the higher court will be the bi ggest tail ® GL with averages ranging
from (43.87 - 52.47), likewise a longer exists save a reduction averaging ° GL 43.63 -

52.27, this reduction is due factors such as temperature, humidity, aeration and oxidation of
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ethanol to acetaldehyde and acetic acid. Also the results of acetaldehyde content indicate
that different levels of tail docking not affect the concentration (0 mg / 100 ml) but the

longer the guardian higher the concentration of acetaldehyde with averages of 5.2 - 4.56 mg

/' 100ml this is due to the oxidation of ethanol.

The results of ethyl acetate and acetic acid showed directly proportional cut tail and guard
time on this content, with averages ranging from 21.3] - 124.08 mg / 100ml and 32.80 -
20.77 mg / 100ml, this is due to the esterification of ethanol during storage opposite effect
happens with ethyl alcohol content and higher alcohols as the longer guard lower will be
those content with averages ranging from 10.03 - 15.80 mg /100 ml and 206.3 - 200.1 mg /
100ml respectively, this is because during the during aging, a significant increase in the

concentrations of ethyl esters (such as ethyl formate) and acetaldehyde diethylacetal occurs,

therefore a decrease of the concentrations of alcohols.

Optimization by response surface methodology determine the minimum content of 5.9 mg /
100ml of furfural and an optimum value of 9.41 mg / 100 ml of acetaldehyde it occurs in
both cases to a cut tail and 33 ° GL 0.7 and guard time 1.8 months respectively. Also
optimization using response surface methodology indicates that tail docking 33 ° GL allows

us to have an optimal value of 126 mg / 100 ml of ethyl acetate.

Optimization optimum value of 10.3828 mg / 100 ml of methyl alcohol and 198 783 mg /
100ml of higher alcohols is given to a tail cutting 13 © and 33 © GL GL respectively. Also
the content of 33.16 mg / 100ml of acetic acid is given to a 13 ° cut line GL, with no guard

time influence on these properties.

Sensory analysis was performed with 5 trained judges, the descriptors were evaluated:
color, smell and taste, the averages for each descriptor were 4.6 (2.4-5.0) and (6.0-20.0),

respectively, showing that cutting tail guard time influence these sensory descriptors.

Keywords: pisco, distillation tail docking, guard time.



1. PROBLEMA OBJETO DE ESTUDIO

La problemética actual de la variabilidad en la calidad del Pisco, el cual acarrea
como efecto directo la baja rentabilidad de dicho producto, debido a que no se alcanzan los
niveles adecuados de exportacion, esto es debido a muchos factores de proceso, siendo uno
de ellos el limitado conocimiento del momento oportuno del corte de cola y tiempo de

guarda sobre la calidad del Pisco en la Region Moquegua, cuyas causas son:

. Limitado conocimiento sobre los procesos de destilacién y el momento oportuno
del corte de cola de las empresas vitivinicolas procesadoras de Piscos en Ja
Regién Moquegua en la Provincia de Mariscal Nieto, Distrito de Moquegua

. Limitado conocimiento del tiempo minimo de guarda del Pisco antes de Su venta
0 consumo en la Region Moquegua en la Provincia de Mariscal Nieto, Distrito
de Moquegua

. Carencia de proyectos por parte de los gobiernos locales que introduzcan nuevas
tecnologias que permitan mejorar y optimizar la Produccion de Pisco

. Demasiada variabilidad en |a calidad de uvas pisqueras

Segun el CITEVid (2012), la produccién del pisco en el Perti ha llegado en los
ultimos afios a 1.6 millones de litros. Las zonas productoras estan ubicadas en los valles de
la costa sur del pais como son: [.ima, Ica, Arequipa, Moquegua y Tacna. Sin embargo el
volumen de produccién de pisco de las bodegas es mayoritariamente pequefio y va desde
500 litros a mas de 15,000 litros, lo cual limita su capacidad de exportacion sumado a ello
la variabilidad en la calidad de este producto en la composicién intima de] producto la cual

guarda relacion con las caracteristicas finales del producto.

La industria vitivinicola representa para la Region Moquegua uno de los pilares de su
desarrollo, en especial para los valles de Moquegua, Quinistaquillas, Ilo y Omate. En el
2010 se cultivaron 185 Ha de vid de las cuales 150 Ha pertenecen al valle de Moquegua. Es
por ello que se producen Piscos de tipo aromaticos (47%), no arométicos (32%), acholados

(18%) y mosto verde (1%) (MINAG, 2010). Sin embargo los pardmetros en su



procesamiento son heterogéneos (fermentacion, destilacién, momento de corte y tiempo de

guarda como los mas importantes).

Debido a la variabilidad de los pardmetros de procesamiento se obtienen piscos de
diferentes calidades (terpenos, alcoholes superiores, acidez volatil, furfural, aldehidos, etc.)
y aceptabilidad en general (color, olor y sabor), lo cual limita la optimizacion del

procesamiento del pisco y por ende su la estandarizacién del producto.

A esto se debe sumar la tecnologia tradicional del procesamiento de Pisco por parte
de las empresas vitivinicolas, que aun hasta la fecha siguen destilando el mosto
fermentando en alambiques de cobre y estafio, la falta de asistencia técnica, escasa
investigacion de los productos vitivinicolas, dispersion de los productores, escaso nivel

organizativo de los productores, informalidad en la produccién y comercializacidn,

insuficiente e inadecuadas

Como efecto del limitado conocimiento del momento oportuno del corte de cola y tiempo
de guarda sobre la calidad del Pisco en la Regién Moquegua, el sector vitivinicola de

Moquegua presenta:

. Bajos Niveles de Productividad,

. Deficiente calidad de uva,

. Heterogénea calidad de pisco, y

. Deficiente gestion empresarial debido a que las ventas se hacen en la localidad.



2.1

2.2.

OBJETIVOS

Objetivo general

Optimizacion del corte de cola y tiempo de guarda para mejorar la productividad y

calidad del pisco de uva Italia (Viis vinifera L.) en la Regién Moquegua.

Objetivos especificos

* Determinacion del indice de madurez, acidez y pH en la uva Italia

*  Proceso de obtencién del mosto de uva Italia

* Evaluar la influencia del corte de cola durante la destilacién a 13, 23 y 33 °GL
y el tiempo de guarda a 0, 1.5 y 3 meses sobre las caracteristicas fisicas (Grado

alcohdlico) del pisco de uva Italia (Vitis vinifera L.).

* Evaluar la influencia del corte de cola durante la destilacién a 13,23 y 33 °GL
y el tiempo de guarda a 0, 1.5 Yy 3 meses sobre los compuestos volatiles y
odorificos (acidez volatil, ésteres, furfural, aldehidos, alcoholes superiores y

alcohol metilico) del pisco de uva Italia (Vitis vinifera L.).

* Evaluar la influencia del corte de cola durante la destilacion a 13, 23 y 33 °GL
y el tiempo de guardaa 0, 1.5 ¥ 3 meses sobre las caracteristicas organolépticas

(color, olor y sabor) del pisco de uva Italia (Vitis vinifera L.)



3.1.

332.

HIPOTESIS

Hipétesis General

El corte de cola durante la destilacién y el tiempo de guarda influyen sobre la

productividad y calidad del pisco de uva Italia (Vitis vinifera L.) en la regién

Moquegua.

Hipétesis especificas

» Elcorte de cola durante la destilacion a 13,23 y 33 °GL y el tiempo de guarda a

0, 1.5 y 3 meses influyen sobre sobre las caracteristicas fisicas (Grados

alcohdlicos) del pisco de uva Italia (Vitis vinifera L.).

* Elcorte de cola durante la destilacion a 13,23 y 33 °GL y el tiempo de guarda a
0, 1.5 y 3 meses influyen sobre los compuestos volatiles y odorificos (acidez
volatil, ésteres, furfural, aldehidos, alcoholes superiores y alcohol metilico) del

pisco de uva Italia (Vitis vinifera L.).

o Elcorte de cola durante la destilacién a 13, 23 y 33 °GL y el tiempo de guarda a
0, 1.5 y 3 meses influyen sobre las caracteristicas organolépticas (color, olor y

sabor) del pisco de uva Italia (Vitis vinifera L.).



4. JUSTIFICACION

Para reducir la variabilidad en la calidad del Pisco, el cual acarrea como efecto
directo la baja rentabilidad de dicho producto, es necesario fortalecer los conocimientos del
“Momento oportuno del corte de cola y tiempo de guarda sobre la calidad del Pisco en la

Regién Moquegua” cuyos fines después de realizado dicho trabajo serian:

. Adecuado conocimiemd sobre los procesos de destilacion y el momento
oportuno del corte de cola de las empresas vitivinicolas procesadoras de Piscos
en la Region Moquegua en la Provincia de Mariscal Nieto, Distrito de
Moquegua

. Adecuado conocimiento del tiempo minimo de guarda del Pisco antes de su

venta o consumo en la Regién Moquegua en la Provincia de Mariscal Nieto,

Distrito de Moquegua

Fortalecimiento de capacidades para que los productores incorporen nuevas

tecnologias en la Industria Pisquera.

. Estandarizacién en Ja produccién del Pisco y mejora de su calidad.

Entonces con el adecuado “Conocimiento del momento oportuno del corte de cola y tiempo

de guarda sobre la calidad del Pisco en la Region Moquegua, el sector vitivinicola de

Mogquegua presentara:

. Altos Niveles de Productividad de] Pisco
. Estandarizacién en la calidad de Pisco
. Buena gestién empresarial,



5 MARCO TEORICO Y CONCEPTUAL

5.1. Uva

Las primeras formas de vid aparecieron, desde los afios 6.000 (a.C.). El género Vitis,
es originario de las zonas templadas del Asia occidental, la variedad V. vinifera, es

la especie de la cual se derivan las principales variedades comerciales cultivadas
(Duque y Yarfez, 2005).

5.1.1. Clasificacién taxonémica

En la Tabla 1 se resume la clasificaciéon de las variedades de uva mas cultivadas en

la actualidad.

Tabla 1. Clasificacion de las especies de uva existentes dentro del género Vitis

Taxonomia Especies Procedencia

Divisién: Espermatofitas

Subdivisiéon: Angiospermas

Clase: Dicotiledoneas

Subclase: Archiclamideas

Orden: Rhamnales

Familia: Vitaceas

Género: Vitis

Subgénero:  Euvitis (30 especies) Vitis vinifera L. Europeo-Asiéatico
Vitis silvestris Europeo-Asiatico
Vitis riparia Americana
Vitis labrusca Americana
Vitis rupestris Americana

Subgénero:  Muscadinea (3) Vitis rotundifolia | Americana-México

Fuente: Salazar y Melgarejo (2005).
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5.2.

S22,

Variedades de uvas pisqueras

Es posible producir pisco de cualquier tipo de uva, las uvas pisqueras que se
cultivan en el Peru presentan variedades, con fines de produccidn, el sector pisquero

puede escoger entre los siguientes tipos de uva segiin la normatividad (NTP, 2006):

- Aromaticas: Albilla, Italia, Moscatel y Torontel.

- No aromaticas: Mollar, Negra Corriente, Quebranta y Uvina

La regiéon de Moquegua presenta un clima templado y desértico con temperaturas
entre los 11 °C y los 26 °C y una humedad promedio de 31% en invierno y 56% en
verano, debido a estas condiciones climaticas las variedades Negra Criolla, Tokay,

Italia, Quebranta y Moscatel son las mas cultivadas (Hatta y Tonietto, 2012).

PISCO

La NTP (2006) menciona que el pisco es definido como el "Aguardiente obtenido
exclusivamente por destilacién de mostos frescos de uvas pisqueras (Quebranta,

Negra Corriente, Mollar, Italia, Moscatel, Albilla, Torontel y Uvina) recientemente

Jermentados, utilizando métodos que mantengan el principio tradicional de calidad

establecido en las zonas de produccion reconocidas”,

Tipos de Pisco

Dependiendo de las uvas utilizadas en su elaboracién y al proceso de fabricacion,

reconocidos por la NTP (2006), existen cuatro variedades de pisco:

Pisco Puro

Es obtenido solamente de uvas de la variedad no aromética como son: quebranta,

mollar y negra corriente. E] pisco puro en degustacién es un pisco de muy poca

w



b)

d)

S5.2.2.

estructura aromatica en el olor. Esto permite que el bebedor no se sature o se canse

€n sus sensaciones gustativas,

Pisco Aromatico

Es elaborado con cepas de variedades aromaticas: Italia, moscatel, torontel, albilla.
En cata los piscos aromaticos aportan a la nariz una gama de aromas a flores y
frutas, confirmada en boca con una estructura aromatica compleja e interesante, que

brinda ademas una prolongada sensacién retro nasal.

Pisco Mosto Verde

Proveniente de la destilacién de mostos frescos incompletamente fermentados. En
otras palabras, se destila el mosto antes de que todo el azucar se haya transformado
en alcohol. Es por eso que requiere de una mayor cantidad de uva lo que encarece
ligeramente el producto. El mosto verde es un pisco sutil, elegante, fino y con

mucho cuerpo.
Pisco Acholado

Proveniente de mostos frescos fermentados y de la mezcla de diferentes variedades
de uvas aromaticas y no aromaticas. Elaborado con un ensamblaje de varias cepas.
La definicion de "acholado" se acerca al "blended" (mezcla). Para mejor
entendimiento se puede establecer que los piscos puros y los aromaticos son
"variedades" o "single malt" y los acholados, "blended". Los acholados combinan la

estructura de olor de los aromaticos con los sabores de los puros.

Componentes volatiles del pisco

De acuerdo al Reglamento de la Denominacidn de Origen Pisco (Consejo Regulador

Denominacién de Origen Pisco, 2011), el Pisco se compone principalmente de los

\1?



siguientes compuestos: alcohol etilico que va en el rango de 38-48%, los 4cidos
(acético, butirico, propionico) que alcanzan los 0.76 g/L, expresados en acido
acético, el alcohol metilico que puede llegar hasta niveles de 150 mg/100 ml de
alcohol anhidro (A.A.), los ésteres (expresados en acetato de etilo) que estan en un
rango de 10 a 330 mg/100 mL A.A., los aldehidos (expresados en aldehido acético)
que se encuentran en un rango de 3 a 60 mg/100 mL A.A., el furfural que no
sobrepasa los 445 mg/100 mL A.A. y los alcoholes superiores (expresados como
alcohol amilico) que se encuentran en un rango de 60 a 350 mg/100 mL A.A.. El

total de componentes volatiles y doriferos fluctta entre los 150 a 750 mg/100 mL
A.A.

Acidos

La acidez de los destilados est4 determinada principalmente por la acidez volatil del
vino base (Ban, 1971 citado por Hatta, 2004). Los 4&cidos presentes en el
aguardiente pueden dividirse en acidos organicos libres, acidos orgénicos fijos,

acidos volatiles y dcidos minerales (Droguett, 1987 citado por Asencios, 2007).

Migone (1986) citado por Domenech (2006), reporta que los 4cidos volatiles son de
olor muy penetrante y deségradable, perjudicando al destilado con su presencia,
pero siempre es necesario una pequefia cantidad de 4cido acético para que los
aguardientes adquieran cuerpo, muy importante en la calidad: pero un exceso de

acido acético genera un elevado contenido de acetato de etilo que desmejora la

calidad del producto.

Los 4cidos grasos de peso molecular mds elevado (caproico, caprilico, caprico y
laurico pasan en Ia primera fraccién del destilado, pero son retenidos por el cobre
del capitel y serpentin y se saponifican en el alambique formando sales organicas
insolubles e inodoras (Lafon et al., 1973 citado por Hatta, 2004), por lo tanto, pasan
al final de la destilacién en menor cantidad. Estos 4cidos grasos, otorgan al vino y

sus destilados aromas desagradables, como vinagre, mantequilla, queso y jabén; no

M



se encuentran en las uvas, sino que son sintetizados en la fermentacion por

levaduras y bacterias (Valenzuela, 2000 citado por Asencios, 2007).

La permanencia del aguardiente en un recipiente de vidrio o de acero inoxidable y la
concentracién de etanol (superior al 40%) favorecen la esterificacién de los acidos
grasos incorporados en las primeras fracciones de la destilacion. El resultado de este
proceso es un incremento del contenido en ésteres, de aromas mayoritariamente
‘frutales’ y ‘dulces’, y una disminucién del caracter ‘grasiento’ e incluso ‘rancio’

que aportan los 4cidos grasos (Rodriguez, 2010).
Alcoholes superiores

Los alcoholes de mas de dos 4tomos de carbono se denominan alcoholes superiores
y presentan un efecto narcdtico muy superior al etanol. La mayoria de ellos otorgan
aromas desagradables al vino y los destilados como alcohélico, verde, picante,

aspero, etc., con excepcion del 2-feniletanol que entrega aroma a rosas (Valenzuela,
2002 citado por Domenech, 2006).

Estos compuestos son producidos durante la fermentacion alcohélica por reduccion
y descarboxilacion de 4cidos cetdnicos, los cuales pueden originarse a partir de
aminodcidos o azucares. El hexanol (aporta el aroma herbaceo) es la excepcion, ya
que proviene de la reduccion del hexanal, producto sintetizado en las hojas y luego

transportado a las bayas (Ureta, 1981 citado por Hatta, 2004).
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5.2.3. REQUISITOS DEL PISCO DE UVA ITALIA

Tabla 2. Requisitos fisicos — quimicos del pisco

CARACTERISTICAS Minimo | Maximo | Método de ensayo
Grado alcohélico volumétrico a 20/20° C (%) 38 48 NTP 210.003
Extracto seco de 100° C (g/) - 0.6 NTP 211.041
COMPONENTES VOLATILES ¥

CONGENERES (mg/100 ml AA)

Esteres, como acetato de etilo 10.0 330.0
- Formiato de etilo T - NTP 211.035
- Acetato de etilo 10 280.0
- Acetato de los Amilos : -
Furfural : - 5 NTP 210.025
Aldehidos, como acetaldehido 3 60 NTP 211.035
- Iso - Propanol 60 350
Propanol - -
X Butano} = - NTP 21 1.035
- Iso - Butanol - -
- 3- metil - 1 - butanol 1/2 - metil - | -
butanol
) . ) ) NTP 211.040
Acidez volatil (como 4cido acético) - 200
NTP 211.035
Alcohol metilico
- Pisco Puro y Mosto Verde de uvas no 4.0 100 NTP 210.003
aromaticas
- Pisco Puro y Mosto Verde de uvas 4.0 100 NTP 211.035
aromaticas Y Pisco Acholado
Total de Componentes Volatiles y congéneres 150 750

Fuente: NTP (2006)



Tabla 3. Requisitos organolépticos del pisco

Descripcion Pisco puro: de uvas aromaticas
Aspecto Claro, limpido y brillante

Color Incoloro
Ligeramente alcoholizado intenso, recuerda a la materia prima de

Olor la cual procede, frutas maduras o sobremaduras, intenso, amplio,
perfume fino, estructura y equilibrio, exento de cualquier
elemento extrafio.
Ligeramente alcoholizado intenso, sabor que recuerda a la materia

Sabor prima de la cual procede, intenso, con estructura y equilibrio,
exento de cualquier elemento extrafio.

Fuente: NTP (2006)
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6. MATERIALES Y METODOS

6.1.  Lugar de ejecucién

El presente proyecto se realizé en el laboratorio de procesos de la Carrera
Profesional de Ingenieria Agroindustrial y laboratorio de quimica en la Universidad

Nacional de Moquegua.

Los analisis de los componentes quimicos del pisco, se realizaron en los laboratorio

de la Pontificia Catélica de Arequipa y Universidad Nacional de San Agustin de Arequipa

6.2. Materia prima-insumos

Se emplearon 100 kg de uva variedad Italia procedente del vifiedo “Lépez” ubicado

en el valle de Moquegua, y como insumo principal se utiliz6 100 g de levaduras

enologicas.

6.3.  Materiales y equipos

6.3.1. Materiales

- Mostimetro de vidrio ( Cal. 20 °C , 0-20 °Be , L. 260 mm )

- Alcoholimetro de vidrio ( Cal. 20 °C , 0-35 % vol. , L. 260 mm)
- Matraz Erlernmeyer (Marca: Pyrex, capacidad de 250 y 1000 ml)
- Bureta (Marca: Pyrex, capacidad de 25 ml)

- Pipetas graduadas (Marca: Pyrex, capacidad de 1, 5, 20 y 25 ml)
- Pinzas para bureta

- Balones de 150 ml

- Termdmetro 0-100°C

- Soporte Universal

- Vaso de precipitado (Marca: Pyrex, capacidad de 250 y 500 ml)



Piscetas

Vaguetas

6.3.2. Equipos

]

Balanza analitica (Mettler-Toledo. serie: msx-180. Voltaje 100-110V. Cap max
1000g. Lectura Min 0.001g)

pHmetro de mesa con brazo articulado (Dimensiones: 160*190*70 mm. Rango
de pH: 0.0-14.00. Conexiones: electrodo BNC. Precisiéon: +0.01. Rango de
temperatura: 0.00-100 °C)

Estrujadora-despalilladora (Dimensiones: 100*800*1600. Capacidad: 30 kg/h.)
Refractometro digital ABBE (Escala 0 a 32% °Brix. Resolucion 0.2%.)
Tanques de acero inoxidable (Cap. 10 litros. Construido en acero inoxidable
tipo 304 y con acabado tipo pulido sanitario)

Alambique de cobre (Volumen de caldera: 25 1. Material: cobre martillado-
pulido con asas de latén y tornillaje)

Tanque de polietileno (Cap. 80 1)

6.4. METODOLOGIA EXPERIMENTAL

El presente estudio optimizo el corte de cola en la destilacion y el tiempo de guarda

en la calidad de pisco de uva Italia (Vitis vinifera L.), cuyo flujo de operaciones se muestra

en la Figura 1.
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Vendimia

A4
Estrujado/
Despalillado

b A

Encubado mosto

v

Fermentacidn

v

Trasiego

v

Destilado

h 4

Corte de cola

\ 3

13 °GL 23°GL 33°GL
v
Tiempo guarda
v v v Caracteristicas Fisicas
Compuestos Voldtiles y odorificc
0 meses 3 meses 6 meses Compuestos Organolépticas
Cobre

A continuacion detall

(Figura 2):

Figura 1. Flujograma de operaciones

Fuente: Elaboracion propia (2014)

amos cada una de las operaciones referidas en el Flujograma
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1.

1v.

vi.

Vendimia
La vendimia se realizaro en los vifiedos “Lopez” la cantidad de uva Italia a

recolecto fue de 100 kg, a la cual se evaluo el indice de madurez segun Serra (1995)
citado por Domenech (2006).

Estrujado y despalillado
El despalillado es la operacion consistente en separar los raspones del resto de la
uva (bayas) y el estrujado en aplastar la uva hasta conseguir romperla para liberar el

mosto (Blouin y Peynaud, 2003). Estas dos operaciones se realizaron en la

despalilladora-estrujadora.

Encubado mosto

El mosto procedente del proceso de estrujado y despalillado se colocé en un tanque
de polietileno, se realizaron los controles de contenido de azicares (calculado por
densimetria con el uso del mostimetro), la acidez y pH. Se agregaran enzimas
pectoliticas 240 a 400 gramos por cada 100 litros de mosto y se procederd a

encubarlo durante 48 horas a una temperatura de 15-18 °C (Puerta, 2002).

Fermentacion

Para la fermentacién se utilizaron levaduras 20-30 gramos por 100 litros de mosto a

una temperatura de 22-28 °CyunpH de 32 y 3,? por un periodo de 7 dias.

Trasiego
El trasiego es la separacion del vino base y los fangos formados en el fondo del
deposito (Flanzy, 2003). Esta operacion se realizaro por decantacién y bajo frio

(8°C aproximadamente).

Destilado
La destilacion se realizaro en un alambique de cobre. El pisco tiene tres partes: la

cabeza que tiene més de 65° de alcohol, el cuerpo que tiene entre 38 y 46.7 grados
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alcohdlicos y la tltima parte de la destilacién denominada cola que contiene 20 o

menos grados de alcohol (Hernandez, 2007).

La capacidad del destilador que se utilizo fue de 25 litros, el estudio realizo cortes
de cola a 13 grados de alcohol que es lo que indica la bibliografia (menos de 20
°GL), pero también a 23 y 33 grados de alcohol, ya que las bodegas de la regién

suelen realizar los cortes a dichos grados.

vii. Tiempo de guarda
El pisco procedente del destilado se deposité en tanques de acero inoxidable por un

tiempo de 1.5 y 3 meses para poder realizar las evaluaciones correspondientes.
viii. Evaluaciones para determinar la calidad del pisco de uva Italia

* Las caracteristicas fisicas fueron evaluadas segun la NTP:

210.003:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Determinacién del grado
alcohélico volumétrico. Método por picnometria.

* Los compuestos volatiles y odorificos del pisco fueron evaluados segiin la NTP:
210.022:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de ensayo. Determinacién
del metanol.

210.025:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de ensayo. Determinacion
de furfural.

211.035:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Meétodo de ensayo. Determinacion
de metanol y de congéneres en bebidas alcohdlicas y en alcohol etilico
empleado en su elaboracién, mediante cromatografia de gases.

211.038:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Meétodo de ensayo. Determinacion
de aldehidos.

e Las caracteristicas organolépticas fueron determinadas mediante un panel
entrenado utilizando una ficha de cata elaborada en base la Norma ISO 4121

1987 con los descriptores indicados en la norma de requisitos del pisco: NTP
211.001:2006.



7.1.

7.2

RESULTADOS Y DISCUSIONES

Caracterizacién de la materia prima

La Tabla 4, muestra los valores promedio de acidez titulable, pH y °Brix realizados

a la uva variedad Italia, los cuales se detallan a continuacion:

Tabla 4. Caracterizacion fisicoquimica de la uva variedad Italia

Acidez titulable (Ac. 5.40
Tartarico g/l)

pH 3.48
°Brix 21.0

Se puede apreciar que la acidez titulable expresada en acido tartrico fue de 5.40 g/l,
dicho valor coincide con lo referido por Hatta (2004), la cual indica que la acidez de

las uvas para elaborar pisco deben tener un valor de 5- 8 g/l.

Determinacién de la acidez titulable, pH, °Brix y °Be en el proceso de

fermentacion

La Tabla 5, muestra los promedios de los valores de acidez titulable, °Brix, °Baume

y pH, durante el periodo de fermentacidn que tuvo una temperatura de 21+2 °C.



Tabla 5. Valores promedio de variacién de propiedades fisicoquimicas durante el proceso

7.3.

de fermentacién

Dia Tempfrat”ra ° Baumé ° Brix B PH 1
C tartarico

0 20 13 22.9 5.4 3.60

1 21.9 11 20.97 5.6 3.55
2 24 9 17.46 5.9 3.52

3 27.8 6 13.93 6.0 3.52

4 25.2 4 11.1 6.3 3.48

5 23.7 =2 9.03 6.5 3.46

6 25.2 0 5.97 6.7 3.44

La Tabla 5, muestra un descenso de los °Brix durante el periodo de fermentacion, al
respecto Alonso (2007) menciona que en la fermentacion alcohdlica es importante
la concentracion inicial de aziicar en el mosto, ya que influird en la produccién de
CO2, de etanol y en la velocidad del proceso, esta concentracion va disminuyendo

al transcurrir los dias debido al consumo de azicar por parte de las cepas de

levaduras.

Asi mismo la velocidad de descenso de los °Brix dependid de la temperatura de
fermentacion, a medida de que esta aumenta se acelera la fermentacion y el nivel del

°Brix disminuye répidamente (Mensonides, 2002).

En la produccion industrial de vinos se considera que la fermentacién alcanza su

etapa final alrededor de un nivel de 4°Brix (Queris, 2010).

Evaluacién del corte de cola y tiempo de guarda sobre las caracteristicas fisicas

del Pisco de uva Italia

La Tabla 6 y Figura 2, muestran la variacién de los grados alcohdlicos del pisco a
diferentes cortes de cola (13, 23 y 33 °GL) y tiempos de guarda (0, 1.5y 3 meses).
AL respecto cabe resaltar qué el grado alcohélico del pisco en el mes 3 se encuentra

dentro del valor exigido por la Norma Técnica Peruana cuyo rango es de 38-48 °GL.



Tabla 4:

Grados alcoholicos del pisco

Tiempo Corte de cola (°GL) B
(Meses) 13 23 33
0 43.87 48.53 52.47
1.5 43.80 48.49 52.49
3 43.63 48.31 32.27

La Figura 2, muestra la variacion del contenido de grados alcohdlicos en funcion del
tiempo de guarda y tipo de corte de cola, se puede apreciar que a mayor corte de
cola mayores son los grados alcohélicos en el Pisco, al respecto Rodriguez (2010),
indica que a cortes de cola altos (>30°GL) el grado alcohdlico inicial del pisco sera
elevado, mientras que a cortes de cola bajos (<20 °GL) el pisco tendra un grado

alcohdlico inicial también bajo.

Figura 21. Variacion del Grado alcohdlico del pisco en funcién al corte de cola y
tiempo de guarda
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Se puede apreciar en la Figura 2, que el tiempo de guarda afecta al contenido de
grados alcohélicos (desciende). Dicha reduccién de etanol es beneficiosa debido a

que este componente se oxida a acetaldehido que a su vez produce 4cido acético, el



cual al reaccionar con el etanol conduce a la formacion de acetato de etilo y, en
consecuencia, los alcoholes superiores permanecen virtualmente sin cambios. El
aroma final del aguardiente es debido a la oxidacién de aldehidos a acidos y

reacciones entre 4cidos y alcoholes, formando ésteres (Parazzi et al., 2008).

La Figura 3, muestra la superficie de respuesta la cual permite optimizar los
procesos unitarios y a su vez entender el comportamiento de los factores en estudio
sobre la variable respuesta, se puede apreciar que a mayor corte de cola en la
destilacién mayor serd el grado alcohélico, asi mismo a mayor tiempo de guarda se

aprecia un descenso en los grados alcohélicos.

Figura 32. Superficie de respuesta del corte de cola y tiempo de guarda sobre el

contenido de grados alcoholicos

Superficie de Respuesta Estimada

Grados Alcoholic:
N 43.0
EmEmE 440
s 45.0
EEEE 46.0
e 47.0
mam 48.0

Grados Alcoholicos

] 1.5
7 R NP 1
1 21 25 29 33 0 0-Fiempo de guarda

Corte de cola

La tabla ANOVA (Anexo 1), indica que existe suficiente evidencia estadistica a un
a= 0.05, para decir que los el corte de cola y tiempo de guarda influyen en el valor

de grados alcohdlicos del pisco. Para establecer diferencias se realizé una prueba de

comparacion Tukey.



7.4.

7.4.1.

La prueba de comparacion (Anexo 1), “establece diferencias estadisticas
significativas, siendo el mayor promedio de 52 °GL a un corte de cola de 33 y de 43
°GL a un corte de cola de 13, por lo cual podemos referir que la relacién de corte de

cola y grados alcohdlicos es directamente proporcional e inversamente proporcional

respecto al tiempo de guarda.

Evaluacién del corte de cola y tiempo de guarda sobre las compuestos volatiles

y odoriferos
Furfural

La Tabla 7 y Figura 4, muestran la concentracion de furfural en el pisco a diferentes
cortes de cola (13, 23 y 33 °GL) y tiempos de guarda (0, 1.5 y 3 meses). La
concentracion de furfural en el pisco en el mes 3 se encuentra dentro del valor

exigido por la Norma Técnica Peruana cuyo maximo es de 5.0 mg/100ml A.A.

Tabla 7. Concentracion de furfural en el pisco

Tiempo Furfural (mg/100ml A.A)
(Meses) 13 23 33
0 6.00 531 2.98
1.5 5.80 3.23 2.70
3 4.90 4.70 2.20

La Tabla 12 y Figura 4, muestra un descenso del contenido de furfural durante el
tiempo de guarda. Segin Rodriguez (2010), el aporte de calor y la presencia del
cobre del alambique favorecen la formaciéon de nuevos compuestos, como el
furfural. La presencia de compuestos no volatiles en el vino, pirogenacién de la
materia organica depositada en la parte inferior del alambique y la inadecuada
conduccion de la temperatura de destilacién influencian en la sintesis de furfural
(Schmidt, 2009).



Segun Leauté (1990) el furfural se encuentra en la categoria de sustancias de alto
punto de ebullicion (162°C) que son muy solubles en agua. Empiezan a destilar en
mas de la mitad de la fraccion "corazén o cuerpo”, por lo que las concentraciones de

estos compuestos son mas alta en la fraccién media "corazén o cuerpo" y "cola".

Figura 4. Evolucién del furfural en el tiempo de guarda del pisco
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La Figura S, muestra la superficie de respuesta la cual permite optimizar los
procesos unitarios y a su vez entender el comportamiento de los factores en estudio
sobre la variable respuesta, se puede apreciar un comportamiento azeotropico del
corte de cola y tiempo de guarda sobre el contenido de furfural (mg/100ml). Asi
mismo la optimizacién usando la metodologia superficie de respuesta nos indica que

el corte de cola 33 y tiempo de guarda 0.7 meses nos permite tener un valor dptimo
de 5.9 mg/100ml de furfural.



7.4.2.

Figura 53. Superficie de respuesta del corte de cola y tiempo de guarda sobre el

contenido de furfural mg/100ml
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Asi mismo es importante resaltar que cuanto mayor sea la graduacién alcoholica

menor serd el contenido de furfural (Hatta, 2004).

La tabla ANOVA (Anexo 2) indica que existe suficiente evidencia estadistica a un
a= 0.05, para decir que los el corte de cola y tiempo de guarda influyen en la
concentracion de furfural en el pisco. Para establecer diferencias se realizé6 una
prueba de comparacion Tukey. La prueba de comparacion establece diferencia
significativa del corte de cola y tiempo de guarda sobre la concentracion de furfural

en el pisco, siendo el mayor promedio 5.54 mg/100ml a un corte de cola de 33°GL.

Aldehidos como Acetaldehido

La Tabla 8 y Figura 6, muestran la concentraciéon de aldehidos como acetaldehido

en el pisco a diferentes cortes de cola (13, 23 y 33 °GL) y tiempos de guarda (0, 1.5




y 3 meses). La concentracion de acetaldehido en el pisco en el mes 3 se encuentra
dentro del valor exigido por la Norma Técnica Peruana cuyo méximo es de 60
mg/100ml A A.

Tabla 8. Concentracién de acetaldehido en el pisco

Tiempo Acetaldehido (mg/100ml A.A)
(Meses) 13 23 33
0 0 0 0
1.5 5.82 127 1137
3 5.2 3.86 4.56

Figura 4. Evolucion del acetaldehido en el tiempo de guarda del pisco
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La Tabla 8 y Figura 6, detallan la evolucién de acetaldehido en el Pisco, segun
Rodriguez (2008) se ha detectado que los mayores tiempos de destilacion podrian
ser los responsables de una mayor concentracion de acetaldehido, la causa parece

ser la formacién de acetaldehido por la oxidacién del etanol que esta catalizada por

el cobre.



Asi mismo respecto a la formacién de acetaldehido en Pisco, se debe resaltar que el
aroma final del aguardiente es debido a la oxidacion de aldehidos a acidos y
reacciones entre 4cidos y alcoholes, formando ésteres. Desde el punto de vista
organoléptico, el acetaldehido es favorable a la calidad siempre que no sobrepase
concentraciones de 120 mg/100ml A.A. Segin otros autores, concentraciones

superiores de 25-50 mg/100ml A.A., serian suficientes para percibir el fuerte aroma

herbaceo de este compuesto (Lasanta, 2009).

Los niveles de acetaldehido en destilados pueden aumentar durante el reposo debido
a la oxidacién quimica de etanol y la posterior oxidacién de acetaldehido puede
resultar en la formacién de pequefias cantidades de 4cido acético (Cole y Noble,
1997 citado por Anli et. al., 2007), de la misma forma el acetaldehido tiende a
acumularse en condiciones de bajo oxigeno y / o concentraciones de etanol superior
al 10% (v / v) en lugar de ser oxidado a 4cido acético (Geroyiannaki et al., 2000).
Esto explicaria la tendencia de aumento, en el mes 1.5 y disminucion que ocurre en

el mes 3 de la concentracion de este componente.

La Figura 7, muestra la superficie de respuesta la cual permite optimizar los
procesos unitarios y a su vez entender el comportamiento de los factores en estudio
sobre la variable respuesta, se puede apreciar que a mayor corte de cola mayor sera
el contenido final de acetaldehido, siendo el mismo comportamiento para el tiempo
de guarda. Asi mismo la optimizaciéon usando la metodologia superficie de
respuesta nos indica que el corte de cola 33 y tiempo de guarda 1.8 meses nos

permite tener un valor 6ptimo de 9.41 mg/100ml de acetaldehido.
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7.4.3.

Figura 75. Superficie de respuesta del corte de cola y tiempo de guarda sobre el

Acetaldehido
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La tabla ANOVA (Anexo 3), indica que existe suficiente evidencia estadistica a un
o= 0.05, para decir que los el corte de cola y tiempo de guarda influyen en la
concentracion de acetaldehido en el pisco. Para establecer diferencias se realizé una

prueba de comparacion Tukey.

La prueba de comparacién establece diferencia significativa del corte de cola y
tiempo de guarda sobre la concentracién de acetaldehido en el pisco, siendo el

mayor promedio en el corte de cola de 33°GL y mes 3.
Esteres como Acetato de etilo
La Tabla 9 y Figura 8, muestran la concentracion de ésteres como acetato de etilo en

el pisco a diferentes cortes de cola (13,23 y33°GL) y tiempos de guarda (0, 1.5 y3

meses). La concentracion de acetato de etilo en el pisco en el mes 3 se encuentra

&O



dentro del valor exigido por la Norma Técnica Peruana cuyo maximo es de 330
mg/100ml] A.A.

Tabla 9. Concentracién de acetato de etilo en el pisco

Tiempo | Acetato de etilo (mg/100ml A.A)
Meses) 13 23 33
0 21.31 78.94 124.08
1.5 15.47 65.28 120.82
3 15.30 63.20 118.20

Figura 8. Evolucién del acetato de etilo en funcién al corte de cola y tiempo de

guarda del pisco
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La Tabla 9 y Figura 7, muestran la evolucién de la formacidn de acetato de etilo en
Pisco de uva ltalia, al respecto se debe mencionar que en concentraciones bajas, el
acetato de etilo contribuye a las propiedades de sabor afrutado, le da un cardcter
acido a la bebida espirituosa cuando su concentracién es superior a 180 mg/100ml

A.A. y no favorece sensaciones exaltantes, pero es util porque inhibe la percepcién



de los aldehidos insaturados (acroleina) y exalta la percepcion de algunos olores
(Alvarez, 2006).

Segun Parazzi (2008) cuando se almacena el aguardiente brasilefio (cachaza)
durante 36 meses en recipientes de vidrio de 50 L no hay diferencias significativas,
excepto en la concentraciéon de acetato de etilo (de 26.26 mg/100 ml A.A. a 37.27
mg/100 ml A.A.), donde aumenta. En este caso, de acuerdo con Maia (1994), citado
por Parazzi (2008), las reacciones de esterificacion también se producen durante el
reposo del aguardiente, requiriendo varios meses e incluso afios para que coincida
con el contenido producido intracelularmente, como resultado de la reaccion de
etanol con acido acético, durante la fermentacion. Segun (Flanzy, 2003) los ésteres
evolucionan muy poco durante el envejecimiento; su tasa de aumenta

principalmente se da por concentracién debida a la evaporacion.

La Figura 9, muestra la superficic de respuesta la cual permite optimizar los
procesos unitarios y a su vez entender el comportamiento de los factores en estudio
sobre la variable respuesta, se puede apreciar que a mayor corte de cola mayor sera
el contenido final de acetato de etilo, sin embargo el tiempo de guarda permite que
exista un descenso en dicho contenido. Asi mismo la optimizacién usando la
metodologia superficie de respuesta nos indica que el corte de cola 33 nos permite

tener un valor 6ptimo de 126 mg/100ml de acetato de etilo.

La Tabla ANOVA (Anexo 4), indica que existe suficiente evidencia estadistica a un
o= 0.05, para decir que los el corte de cola y tiempo de guarda influyen en la
concentracion de acetato de etilo en el pisco. Para establecer diferencias se realizé

una prueba de comparacion Tukey.

La prueba de comparacién establece diferencia significativa del corte de cola y
tiempo de guarda sobre la concentracién de acetato de etilo en el pisco, dicha

variacién de muestra que el mayor promedio de acetato de etilo es de 121
mg/100ml.
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Figura 96. Superficie de respuesta del corte de cola y tiempo de guarda sobre el

contenido de acetato de etilo mg/100ml
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7.4.4. Alcohol metilico
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La Tabla 10 y Figura 10, muestran la concentracién de alcohol metilico en el pisco a

diferentes cortes de cola (13, 23 y 33 °GL) y tiempos de guarda (0, 1.5 y 3 meses).

La concentracién de alcohol metilico en el pisco en el mes 3 se encuentra dentro del

valor exigido por la Norma Técnica Peruana cuyo maximo es de 150 mg/100ml

AA.

Tabla 10. Concentracion de alcohol metilico en el pisco

Tiempo Alcohol metilico (mg/100 mi A.A)
(Meses) 13 23 33

0 13.10 15.70 20.80

1.5 12.90 14.30 18.50

3 ©10.03 12.10 15.80




Figura 10. Evolucion del alcohol metilico en el tiempo de guarda del pisco
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Panosyan, A. et al. (2002), citados por;Martinez (2006), mencionan que durante el
envejecimiento, se da un aumento significativo en las concentraciones de los ésteres
etilicos (como el formiato de etilo) y del dietilacetal de acetaldehido, acompafiado
por una disminucion de las concentraciones de alcoholes (metanol, butanol,
hexenol, etc.). Los autores atribuyen estos cambios a la oxidacién no enzimatica de
los alcoholes y aldehidos a 4cidos, seiguido de 'su esterificacion en etanol con la
formacién de etilatos y acetales de a;ldehidos. Por ejemplo, un aumento en la
concentracion de formiato de etilo y dietilacetal podria deberse a la oxidacién del
metanol, que a su vez, en exceso de etanol (més de 40% vol), se convierten en
dietilacetal (aldehido maéas etanol) y formiato de etilo (dcido graso méas etanol)
respectivamente. La oxidacion del metanol para formar nuevos componentes podria

ser la causa de la disminucion en su concentracion.

Hatta (2004) menciona que en el pisco, el mayor contenido de metanol destila en el
cuerpo y en menor proporcion en la cabeza y cola, por lo tanto este compuesto se
puede encontrar durante todo el proceso de destilacion entonces asi se separe una

gran cantidad de cabeza y cola, el pisco va a contener metanol, porque destila en



mayor cantidad en el cuerpo. Es por esta razén que a menor corte de cola se tiene

mas cuerpo y mayor concentracion de este compuesto.

Es importante remarcar que el pisco, destilado peruano, presenta una concentracion
menor en lo que se refiere a metanol respecto a otros destilados como es el caso del
aguardiente de orujo espafiol que tiene un promedio de 349.98 mg/100 ml A.A., el
aguardiente de orujo de Galicia con un 749.8 mg/100 ml AA, las Bagaceiras
portuguesas con 614.31 y la Grappa italiana que presenta una concentracién de
metanol de 456.41 mg/100 ml A.A (Lépez, 2011).

Este componente es el alcohol mayoritario encontrado en este tipo de bebidas
espirituosas después del etanol. No tiene importancia en el aroma final, pero si
desde el punto de vista sanitario debido a su toxicidad., es por eso, que podemos

considerar al pisco como un destilado premium en el mundo.

La Figura 11, muestra la superficie de respuesta la cual permite optimizar los
procesos unitarios y a su vez entender el comportamiento de los factores en estudio
sobre la variable respuesta, se puede apreciar que a mayor corte de cola mayor sera
el contenido final de alcohol-metilico, sin embargo el tiempo de guarda permite que
exista un descenso en dicho contenido. Asi mismo la optimizacién usando la
metodologia superficie de respuesta nos permite minimizar este valor siendo el corte

de cola 13 nos permite tener un valor optimo de 10.3828 mg/100ml de alcohol

metilico,

La tabla ANOVA (Anexo 5), indica que existe suficiente evidencia estadistica a un
o= 0.05, para decir que los el corte de cola y tiempo de guarda influyen en la
concentracion de alcohol metilico en el pisco. Para establecer diferencias se realizé
una prueba de comparacién Tukey. La prueba de comparacion establece diferencia
significativa del corte de cola y tiempo de guarda sobre el contenido de alcohol

metilico, dicha variacién de muestra que el menor promedio de alcohol metiicilo es
de 12,08 mg/100ml.



Figura 117. Superficie de respuesta del corte de cola y tiempo de guarda sobre el

contenido de alcohol metilico mg/100ml
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7.4.5. Alcoholes superiores

La Tabla 11 y Figura 12, muestran la concentracién de alcoholes superiores en el
pisco a diferentes cortes de cola (13,23 y 33 °GL) y tiempos de guarda (0, 1.5y 3
meses). La concentracién de alcoholes superiores en el pisco en el mes 3 se

encuentra dentro del valor exigido por la Norma Técnica Peruana cuyo maximo es

de 350 mg/100ml A.A.

Tabla 11. Concentracion de alcoholes superiores en el pisco

Tiempo Alcoholes Superiores (mg/100ml A.A)
(Meses) 13 23 33
0 230.1 2257 2172
1.5 214.9 219.4 210.4
3 206.3 198.3 200.1




Figura 12. Evolucion de los alcoholes superiores en el tiempo de guarda del pisco
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Los alcoholes superiores constituyen el grupo con la mayor concentracién en los
destilados, otorgandole un aroma y sabor de cardcter esencial. Los niveles de estos
compuestos estan influenciados por diferentes factores de procesamiento, tales

como variedad de uva, las condiciones de fermentacion y las técnicas de destilacion
(Anli, 2007),

Hatta y Palama (2009) indica que los ésteres, alcoholes superiores y acetaldehido, si
se elimina mucha cabeza, estos serfan practicamente eliminados del pisco, lo cual en
el caso del acetaldehido tal vez es beneficioso porque este compuesto a niveles altos
es toxico, pero en cuanto a los ésteres y a algunos alcoholes superiores tal vez no

sea lo mds conveniente ya que estos compuestos aportan aromas y sabores

agradables al pisco.

La Figura 13, muestra la superficie de re.spuesta la cual permite optimizar los
procesos unitarios y a su vez entender el comportamiento de los factores en estudio
sobre la variable respuesta, se puede apreciar que a mayor corte de cola menor serd
el contenido de alcoholes superiores, el mismo comportamiento se muestra en el

tiempo de guarda. Asi mismo la optimizacién usando la metodologia superficie de



7.4.6.

respuesta nos permite minimizar este valor siendo el corte de cola de 33 el que nos

permite tener un valor éptimo de 198.783 mg/100ml de alcoholes superiores.

Figura 138. Superficie de respuesta del corte de cola y tiempo de guarda sobre el

contenido de alcohol metilico mg/100ml
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La tabla ANOVA (Anexo 6), indica que existe suficiente evidencia estadistica a un
o= 0.05, para decir que los el corte de cola y tiempo de guarda influyen en la
concentracion de alcoholes superiores en el pisco. Para establecer diferencias se
realizé6 una prueba de comparacion Tukey. La prueba de comparacion establece
diferencia significativa del corte de cola y tiempo de guarda sobre el contenido de

alcoholes superiores, dicha variacion de muestra que el menor es de 208.62
mg/100ml.

Acidez volatil (como Acido Acético)

La Tabla 11 y Figura 14, muestran la concentracion de acido acético en el pisco a
diferentes cortes de cola (13, 23 y 33 °GL) y tiempos de guarda (0, 1.5 y 3 meses).

La concentracion de acido acético en el pisco en el mes 3 se encuentra dentro del

i\l



valor exigido por la Norma Técnica Peruana cuyo méximo es de 200 mg/100ml

AA.

Tabla 11. Concentracién de 4cido acético en el pisco

| Tiempo | Acido acético (mg/100 m] A.A)
(Meses) 13 23 33

0 0.060 0.050 0.040

1.5 28.64 22.66 18.72

7 8 32.80 25.10 20.77

Figura 14. Evolucién del acido acético con el tiempo de guarda del pisco
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Domenech (2006), reporta que los 4cidos volatiles son de olor muy penetrante y
desagradable, perjudicando al destilado con Su presencia, pero siempre es necesario
una pequefia cantidad de acido acético para que los aguardientes adquieran cuerpo,
muy importante en la calidad; pero un exceso de 4cido acético genera un elevado

contenido de acetato de etilo que desmejora la calidad del producto.

Rodriguez (2010) indica que entre los 4cidos organicos, el 4cido acético ha sido

Cuantitativamente el componente principal de la fraccién de 4cidos de los destilados.

qs



Una concentracion excesiva de este dcido en destilados es debida principalmente a
la contaminacion por bacterias acéticas, y en una pequefia proporcién, a la
oxidacion del acetaldehido por la levadura. Aunque el 4cido. Acético es importante
para la calidad sensorial del producto, ya que este reacciona con los alcoholes
formando ésteres (compuestos responsables del aroma), un exceso del mismo,
promueve un sabor no deseado y un destilado ligeramente agresivo, disminuyendo

la calidad del producto.

La Figura 15, muestra la superficie de respuesta la cual permite optimizar los
procesos unitarios y a su vez entender el comportamiento de los factores en estudio
sobre la variable respuesta, se puede apreciar que a mayor corte de cola menor sera
el contenido de 4cido acético, el mismo comportamiento se muestra en el tiempo de
guarda. Asi mismo la optimizacion usando la metodologia superficie de respuesta
nos permite minimizar este valor siendo el corte de cola de 13 el que nos permite

tener un valor éptimo de 33.16 mg/100ml de acido acético.

Figura 159. Superficie de respuesta del corte de cola y tiempo de guarda sobre el

contenido de acido acético mg/100ml
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7.5.

7.5.1.

La tabla ANOVA (Anexo 7), indica que existe suficiente evidencia estadistica a un
a= 0.05, para decir que los el corte de cola y tiempo de guarda influyen en la
concentracion de dcido acético en el pisco. Para establecer diferencias se realizé una
prueba de comparacion Tukey. La prueba de comparacion establece diferencia
significativa del corte de cola y tiempo de guarda sobre la concentracién de acido

acético en el pisco.

Evaluacién del corte de cola vy tiempo de guarda sobre las caracteristicas

sensoriales del Pisco de uva Italia

La evaluacién organoléptica se realizo con catadores, segin lo que indica el
Consejo Regulador de la Denominaciéon de Origen del Pisco (2011), dichos
catadores son certificados por el mismo Consejo y tienen més de 2 afios de
experiencia en cata de vinos y piscos. Los descriptores evaluados fueron: Vista
(limpidez, color), Olfato (Tipicidad, calidad, intensidad positiva), Gusto (tipicidad,
calidad, persistencia armoniosa) y Armonia-Juicio global, los promedios obtenidos

en cada descriptor se presentan a continuacién:

Color

En la Tabla 12 se aprecian los promedios de color para el pisco, se obtuvo un valor
de 4.8 para todos los cortes de cola y tiempos de guarda. Por lo que podemos
mencionar que el pisco tuvo una calificacién de “Muy Bueno” en esta caracteristica

Yy que cumple con lo mencionado en la Norma Técnica Peruana (2006) que indica

que el pisco debe ser incoloro.

Tabla 125. Promedios de color para el pisco

Tiempo Color
(Meses) 13 23 33
0 4.6 4.6 4.6
| .18 4.6 4.6 4.6
3 4.6 4.6 4.6




7.5.2.

La tabla ANOVA (Anexo 8), indica que no existe suficiente evidencia estadistica a
un o= 0.05, para decir que el corte de cola y tiempo de guarda influyen en el color
del pisco. Para establecer diferencias se realizé una prueba de comparacién Tukey.

Por lo tanto el corte de cola y tiempo de guarda no influyen sobre esta propiedad

sensorial
Olor

En la Tabla 13 se aprecian los promedios de tipicidad olfativa para el pisco: en el
tercer mes el corte de cola de 13°GL tuvo un valor de 3.6 y fue calificado como
“Malo”, el corte de cola de 23°GL tuvo un valor de 4.6 y fue calificado como
“Bueno” y el corte de cola de 33°GL tuvo un valor de 5 y fue calificado como “Muy

Bueno”.

Tabla 13. Promedios de olor para el pisco

Tiempo Olor

(Meses) 13 23 33
0 2.4 3.2 4.2
1.5 2.8 4.4 4.8
3 3.6 4.6 5.0

La tabla ANOVA (Anexo 9), indica que existe suficiente evidencia estadistica a un
a= 0.05, para decir que el corte de cola y tiempo de guarda influyen en la tipicidad
del pisco. Para establecer diferencias se realizé una prueba de comparacion Tukey.
La prueba de comparacion establece que existe diferencia significativa del corte de
cola y tiempo de guarda sobre la tipicidad del pisco. En la Figura 16 y 17
observamos las medias de tipicidad respecto al corte de cola y al tiempo de guarda

respectivamente.



La Figura 16, muestra que a mayor corte de cola, mayor sera la Tipicidad del Pisco,

el mismo efecto sucede con el tiempo de guarda (Figura 17), ya que cuanto mayor

sea el almacenamiento mayor el valor de este criterio sensorial

Figura 16. Olor del pisco en funcién al corte de cola
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Figura 17. Olor del pisco en funcién al tiempo de guarda
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7.5.3. Sabor

En la Tabla 14 se aprecian los promedios de tipicidad gustativa para el pisco: en el

tercer mes el corte de cola de 13°GL tuvo un valor de 6.6 y fue calificado como



“Malo”, el corte de cola de 23°GL tuvo un valor de 7.0 y fue calificado como

“Bueno” y el corte de cola de 33°GL tuvo un valor de 7.8 y fue calificado como

“Muy Bueno”.

Tabla 14. Promedios de intensidad positiva para el pisco

Tiempo Tipicidad
(Meses) 13 23 33
0 4.0 o 6.4
1.5 4.8 6.0 6.8
3 6.6 7.0 7.8

La tabla ANOVA (Anexo 10), indica que existe suficiente evidencia estadistica a un
o= 0.05, para decir que el corte de cola y tiempo de guarda influyen en tipicidad del
pisco. Para establecer diferencias se realizé una prueba de comparacion Tukey. La
prueba de comparacion establece que existe diferencia significativa del corte de cola
y tiempo de guarda sobre la tipicidad del pisco. En la Figura 18 y Figura 19
observamos las medias de tipicidad respecto al corte de cola y al tiempo de guarda

respectivamente.

Figura 18. Tipicidad del pisco en funcién al corte de cola
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Figura 19. Tipicidad del pisco en funcién al tiempo de guarda
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8.

CONCLUSIONES

- Se caracteriz6 la uva variedad Italia a nivel de sus propiedades fisicoquimicas,

encontrando valores promedio de 5.40 g/l de 4cido tartérico, 3.48 de pH y 21.0

°Brix., dichos valores estan dentro de la normatividad vigente

Se demostr6 que el proceso de fermentacién con lleva a la variacién de acidez,
pH, °Brix y °Baume, con promedios que varian de 5.40 a 6.71 g/l de acido
tartarico, 3.60 a 3.44 de pH, 22.9 a 5.97 °Brix y 13 a 0 °Be. El andlisis estadistico
a un nivel de significancia del 5% demostrd que el tiempo de fermentacién

influye sobre dichas propiedades.

Se demostré que a mayor corte de cola mayor seran los °GL con promedios que
varian de (43.87 — 52.47), asi mismo a mayor tiempo de guarda existe una
reduccién de los °GL con promedios de 43.63 — 52.27, dicha reduccién se debe a
factores tales como la temperatura, la humedad, la aireacién y la oxidacién del

etanol a acetaldehido y acido acético.

Los resultados del contenido de acetaldehido indican que los diferentes niveles
de corte de cola no influyen sobre dicha concentraciéon (0 mg/100ml). Sin
embargo a mayor tiempo de guarda mayor es la concentracion de acetaldehido

con promedios de 5.2 — 4.56 mg/100ml esto se debe a la oxidacion del etanol.

Los resultados de acetato de etilo y acido acético demostraron una relacion
directamente proporcional del corte de cola y tiempo de guarda sobre este
contenido, con promedios que varian de 21.31 — 124.08 mg/100ml y 32.80 —
20.77 mg/100ml, esto es debido a la esterificacion del etanol durante el proceso
de almacenamiento, efecto contrario sucede con el contenido de alcohol etilico y
alcoholes superiores ya que a mayor tiempo de guarda menor seran dichos
contenidos con promedios que varian de 10.03 — 15.80 mg/100ml y 206.3 —

200.1 mg/100ml respectivamente, esto es debido a que durante el durante el



envejecimiento, se da un aumento significativo en las concentraciones de los
ésteres etilicos (como el formiato de etilo) y del dietilacetal de acetaldehido, por

lo tanto una disminucién de las concentraciones de alcoholes.

Se demostré que la metodologia superficie de respuesta permite optimizar los
valores maximos y minimos de las caracteristicas quimicas del pisco, siendo los
promedios de 5.9 mg/100ml de furfural, 9.41 mg/100m] de acetaldehido y 126
mg/100ml de acetato de etilo se da en ambos casos a un corte de cola 33 °GL y
tiempo de guarda de 0.7 a 1.8 meses respectivamente. Asi mismo los promedios
de 10.3828 mg/100ml de alcohol metilico, 198.783 mg/100ml de alcoholes
superiores y 33.16 mg/100ml de acido acético se da a un corte de cola 13 °GL,

no existiendo influencia del tiempo de guarda en estas propiedades.

El anélisis sensorial permitié encontrar los atributos de Color, Olor y Sabor, los
promedios obtenidos en cada descriptor fueron de 4.6, (2.4-5.0), y (6.0-20.0)

respectivamente, demostrando que el corte de cola y tiempo de guarda influyen

sobre estos descriptores sensoriales.



RECOMENDACIONES

Para la fermentacion del mosto se recomienda realizar futuras investigaciones
adicionando dosis y especies de levaduras diferentes. Ademds, variar las

condiciones medio ambientales, como la temperatura.

Se recomienda hacer la misma investigacién considerando realizar la
fermentacién del mosto con orujos (maceracién con tiempos de 24, 48 y 72

horas) y sin orujos.

Realizar un futuro estudio con los mismos valores de corte de cola para tiempos
de reposo de mas de tres meses. Aplicando dosis de oxigenacion para el tiempo

de guarda y utilizando tanques de distintos materiales (polietileno, acero

inoxidable, vidrio).

Los tratamientos aqui evaluados deberian ser escalados a nivel de produccio a

gran escala.

Realizar futuras caracterizaciones aromaticas del pisco de distintas variedades de

uva, elaborados en Moquegua.
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Anexo 1. Ficha de cata

| FICHA DE DEGUSTACION

|Catad0r IMuestra N° l |Fecha ‘
Evaluacién | Descriptor Excelente — Insuficiente
Vista Linipides 2 4 3 1 Puntaje
Color 5 + 3 1 obtenido
Tipicidad 6 S 4 2
Olfato Calidad 15 13 1l 7
Intensidad positiva 9 7 5 ]
Tipicidad* 8 7 6 4
Gusto Calidad 20 18 14 6
Persistencia armoniosa |12 10 8 4
Armonia- Juicio Global 20 18 14 6
Total

(bb



Anexo 2. Balance de masa del proceso de elaboracion del pisco

100 kg — Recepcién de la uva

100 Kg

Estrujado/
Despalillado

—» 22 kg palillos

Y

78 L mosto

187.2 g enzimas —»

Maceracion

6 kg hollejos y
pepitas

—

y

72 L mosto

14.4 g levaduras —»

Fermentacion

72 L. mosto
Y
Trasiego — 6 L fangos
66 L mosto
y
. 0
Destilado |, Cabeza: 1.5 %
mosto
v
Corte de cola
pisco
3L 321 351
i

Y

Tiempo de guarda

A



Anexo 3. Proceso de fermentacion

Dia Repeticion | Acidez pH °Brix °Be
1 5.40 3.60 22.9 12.9
) 5.40 3.59 22.8 13.0

0 3 5.39 3.60 22.9 13.0
Promedio 5.40 3.60 229 13.0
1 6.15 3.55 21.0 11.0
2 6.16 3.54 20.9 11.0

1 3 6.16 3:55 21.0 11.0
Promedio 6.16 3.55 21.0 11.0
1 6.24 3.52 17.43 9.0
2 6.25 3.52 17.43 9.1

) 3 6.25 3.52 17.42 9.0
Promedio 6.25 3.52 17.43 9.0
1 6.36 3.52 13.93 6.0
2 6.37 3.52 13.93 59

3 3 6.36 3.51 13.92 6,0
Promedio 6.36 3.52 13.93 6.0
1 6.52 3.48 11.0 4.0
2 6.51 3.48 11.1 4.1

4 3 6.52 3.49 11.1 4.0
Promedio 6.52 3.48 11.1 4.0
1 6.60 3.47 5.97 2
2 6.59 3.46 5.97 2

5 3 6.60 3.46 297 2
Promedio 6.60 3.46 5.97 2
1 6.71 3.44 b 0
2 6.71 3.44 5.97 0

6 3 6.71 3.43 5.96 0
Promedio 6.71 3.44 5.97 0

4v



Anexo 4. Proceso de destilacion

Volumen |°GL
Mosto 221,
Inicio de
destilacion o 5 ml i
Inicio de ) 66
cabeza
Fin de cabeza {330 ml 65.5
Inicio de ) 65
cuerpo

Volumen |°GL
Mosto 22 L
mas o dele 64.8
destilacién
Inicio de ) 63.2
cabeza
Fin de cabeza |330 ml 62
Inicio de i 61
cuerpo

Volumen |°GL
Mosto 22 L
Inigio ~ del.. 70
destilacién
Inicio de
cabeza ) 69
Fin de cabeza |[330 ml] 65.5
Inicio de ) 65
cuerpo
Findec
Pisco




Anexo 5. Analisis fisicoquimicos del pisco

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MAR‘A
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BICQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS

LABORATORIO DE ENSAYQ Y CONTROL DE CALICAD
nme.N‘ CAMPLUL ' w“uv.mnwmm yuge
Wmn e shitT ada pe ARG, 1230
AMETRARA « P
INFORME DE ENSAYO

NY DE INFORME: ANA17C15,001604C
Nombre del Cliente T UNIVERBIDAD RACIONAL DE MOQUEGUA
Direccian dei Cliente 1 CALLE ANCASH Si HOQU&GU&
RUC : 20AAG34T445
Condicion del Muestireado 1 POR EL CUENTE
Descripcion : PISCO (CORTE D COLA 3R GL}
Tamano de muostra s TRG mL
Fecha de Recepcion R xirakh

Fecha de Inicio del Ensayo LTS
Facha do Emision de Informe - 284032019
Pégina et

i ANALISIS FISICO — QUIMICO:
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UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS ¥ BICTECNOLOGICAS

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
(LT w w N wxmtm;s Mﬁtf‘rmﬁa TN B - G TR FE1I D ANE X0 1 IRE

il sERetage o Appe 13O
mm PIR
INFORME DE ENSAYO

N DE INFORME: ANATTCT5.0016048
Nombre det Cliente UNIYERSIOAD Hﬂ SAONAL DE MOQUEGUA
Dirgecidn del Cliente : CALLE ANGASH SIN MOQLEGUA
RUC P 20844347448
Condicidon det Muestreado P POR EL CLIENTS
Doscripeion :PISCOWORTE OE QOLA 23 Gy
Tamano de muestra L TER L
Fecha do Recepcion D ITIQETGAS

Fecha de infcio del Ensayo £ 1705208
Fecha de Emisién de tnfarme 25/03/2615
Pagina tldas

i ANALISIS FISICO - QUIMICO;

ANAL!S‘S - LA - v A

i memmam Se FURFURAL fgHom mb . ' 531
NIP 2, 9?.52061 emma& ALCOMOLIGAS  Métades  de p— i ’ g
W!%% .. e e e -
i mrammacrm oﬁ%es&kﬁ% COMO SCETRTE OE BV O rghdo mip ! :
[ 23t mm BEBIDAS  ALCOMOLICAS, Malodes  de  ensiyo. | 63,20 i
| Doterm i
FOETER w?w:%ﬁn BE A ALTERIOOS SO0 AGETALDENIGE g/t i = 1
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UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUINICAS Y BIOTECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

. e qumuwmmmmammﬂ + 0 I I ANERL 00
i3 P T b s i g e o Aot 138D
— CARECUA - PORD

INFORME DE ENSAYO
N DE INFORME: ANA1TC15.001604A

Nombre del Cliente : UNIVERSIDAD NATCIONAL DE MOQUEGUA
Dirgecion del Cliente : CALLE ANCASH SN MOQUEGUA

RUC : 20445147448

Condicion del Muestreado CPOR ELCLIENTE

Descripeion PRS00 (CORTE DECOLA 13GL)

Tamafo de muestra 1 750 mi.

Fecha de Recepeidn s A70502015

fecha de Inicio del Ensayo T VNCR20S
Fecha do Emisidn de Inlorme [ 25082018
Pagina ]

8 ANALISIS FISICO - QUIMICO:

j ANAUSIS T T TRESUT ;
| BETERRNACHINDE FUsi JRAL Tmp0omy ;‘ 600 '
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA
FACULTAD DE CIENCIAS NATURALES Y FORMALES
Unidad de Produccion de Bienes ¥ Prestacién de Servicios
Laboratorio SERVILAB

= ——————— — — — =

INFORME DE ENSAYR FisSica GUIMIcD

T N' DE REPORTE: 14997 .15
NOMBRE DEL CLIENTE INIVERSINDAD NACIONAL DB MOQUEGUA

1 ,f[ f“\ SN AELERANCASH SN MOQUEGUA

ASTR LALISTS TISICO OUIMICO

PRODUCTO YA g

CANTIDAD DE MUESTRAS F o |

LUGAR Y FRCIA DE R]Z-I(Z.'F.'i‘i,"rf}ﬁ? %
CARACTERISTICAS ¥ CONDX ONES.

FECHA DE ENTREGA DE RESULSADGS
R TA "\ ; 2

P AREQUIPA, 2015-G5<56
| MUBSTRA PROPORCIGNADAPOR 11, c0amrs
JCORTE DE COLA 13381, ©

NGO DE REGISTRO DE MUBSTRA

)

+  LOSRESULTADOS Ofire
RECIBIDA,

S ol ey et
RRESPONDEN AL ANALISIS SOLIey

UCIDO STV AUTORIZACION BHE: :

FAGINA 1T DE 7
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA
FACULTAD DE CIENCIAS NATURALES ¥ FORMALES
Unidad de Produccién de Bienes y Prestacidn de Servicios
Laboratorio SERVILAB

INFORME DE ENSAYO

NUYDE REPORTE: 14997-15

DETERMINACION DE:
! Agidez Volalil e

Omi Ac Ac 100GL

" | |
| Furfurales my100mia 1G0GL | 2,70 i i l
| Metanol g 00 mi & 100GL | 18,50 i | \
! Esteres Mo 00 mi Acet. Etilo a 100GL 120,82 1 :
.Mwl’u{tm fn,J‘lUOmiAcelaioemdo*lOo(.‘L i 11,37 |
| Alcoholes Superorss  mg/i00 ml 100GL 'I

210,4 l ; i
!

;’HE TODO DE ENSA Y(

Efmno BE ENSAYO APLICARGE

OBMAIREFERENCtA!NOMBRE“ 9%

TMéodo NTH N* 210,047
fagtodo 5.081 dﬁismom

| Puﬂurales

| matanol

| Esteres

| Ajdenicos

i Aecholes Superions

|
|
L

Mtk v Areruipn \Pmﬁf e 24 asaﬂvjvi.g

#MSe Adriana Lerrea Valdivia

Jefe de Laboratorio
RCQP ~478

¥ . ﬁk_ Fredy ivig Pefa

PALES /' Quimico Responsable
giv RCQP - BEZ

i pe
Efaaith

. Trr T ifﬁ*ﬁ'fi

SERVILAB
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA
FACULTAD DE CIENCIAS NATURALES Y FORMALES
Unidad de Produccién de Bienes y Prestacion de Servicios
Laboratorio SERVILAB

-

INFERME DE ENSAYO FISICO gUIMICD

Pzt N DE REPORTE: 14996 -15
AR LN !'ﬂ-"r:Rr-;eu't'J \'«t*lo\",\i. DE MOQUEGA

1 3;;3 DE MUESTRAS
LUGAR Y FECHA DERE

& anr”“ba!qw"m Y cwrn@umt" Y

PAGINA 1 DE 2

SERVILAB
SERVICIOS QUIMICOS EN GENERAL
Pabellén MARIANO E DE RIVERQ Y USTARIZ (QUIMICA)
Av. Indepentencia «/n o Ciudad Universitaria » Laboratorio 108 (Primer Piso)
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA
FACULTAD DE CIENCIAS NATURALES ¥ FORMALES
Unidad de Produccién de Bienes y Prestacién de Servicios
Laboratorio SERVILAB

INFORME DE ENSAYO

P

e

Acidez Volalll

1 Furfurales
| Metanol

ERMINACION DE:

N°DE REPORTE: 14996-15

Tgfi0¢ mi Ac Ac, 1006T
me' 100 mla 100GL

mgH o) ml & 100GL |

| Estares mg/100 mil Acet. Etilo 2 100GL

{Aldehidos  mgf00 mi Acetaidemdo T00GL
| Aleoholes Superiores mg/100 mi 100GL

!
i
i
i

| DBSERVACIONES:

f Audez Vlatii
[ Furfuraies

i Metanol

| Esteres

| Aldehidos

| Alecholes Supeticres

"M?lodo NTN N® 210, C‘l /
Ptodo §.081 delaADAG:

P

i
]

Kinitith en Areuipm (Perhl el 206 ﬂt Mayedlel 2015 ¢

MSc. Adriana Larrea Vaidivia
Jefe de Laboratorio

RCQP 470

RCGP - 842
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA
FACULTAD DE CIENCIAS NATURALES Y FORMALES
Unidad de Produccion de Bienes y Prestacion de Servicios
Laboratorio SERVILAB

INFORME BE ENSAYO FISICO qUIMICE

N*DE REPORTE: 14995 -15
- UNIVERSIDAD NAC IONAL DE MOQUEGUA
ASH SN MOQUEGTUA

ISICO QUIMICO

RENC M
PROCEDENCIA
I,J!—ﬂv}\ q
CODIGO DE REGISTRO D
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA
FACULTAD DE CIENCIAS NATURALES Y FORMALES .
Unidad de Produccién de Bienes y Prestacién de Servicios
Laboratorio SERVILAR

INFORME DE ENSAYO

N" DE REPORTE: 1499515

| DETERMINACION DE:

1
i Acicez Vol g

28,64
Furfursles mg 100 mie 100GL | 5,80 :
| Mstanol Mmoo mia 100GL 12,90 | | |
| Esteres  mg/100 mi Acet. Btilo a 100GL | 15,47 E ! :
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Anexo 3. Analisis de varianza para el grado alcohdlico

Andlisis de Varianza para Grado alcohélico (°GL) - Suma de Cuadrados Tipo 111

Fuente Suma de Cuadrados |Gl |Cuadrado Medio |Razén-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Tiempo (Meses) 0,251822 2 0,125911 67,45 0.0000
B:Corte de cola (°GL) 336,514 2 168,257 90137,60 00,0000
INTERACCIONES

AB 0,00568889 4 0,00142222 0,76 0,5636
RESIDUOS 0,0336 18 10,00186667

TOTAL (CORREGIDO) 336,805 26

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Anexo 6. Prueba Tukey para el grado alcohélico

Pruebas de Multiple Rangos para Grado alcohélico (°GL) por Corte de cola (°GL)

Meétodo: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Corte de cola (°GL)  |Casos |Media LS |Sigma LS Grupos Homogéneos
13 9 43,7689 0,0144016 |X

23 9 48.4444 0,0144016 X

33 b 52,4067 0,0144016 X

Contraste |Sig. | Diferencia +/- Limites

13-23 i -4.675306 0,0520044

13-33 * -8.63778 0,0520044

23-33 * -3.96222 0,0520044 |

* indica una diferencia significativa.

Pruebas de Multiple Rangos para Grado alcohélico (°GL) por Tiempo (Meses)

Meétodo: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Tiempo (Meses) Casos |Media LS |Sigma LS Grupos Homogéneos
3 9 48,0711 0,0144016 X

1,5 9 48,26 0,0144016 X

0 9 48,2889 0,0144016 X

Contraste  |Sig. |Diferencia +/- Limites

0-1.5 0,0288889 0,0520044

0-3 - 021777 0.0520044

1553 * 0. 188889 0.0520044

* indica una diferencia significativa,



Anexo 7. Andlisis de varianza para el Furfural

Anélisis de Varianza para Furfural (mg/100 ml A.A) - Suma de Cuadrados Ti

o 11l

Fuente Suma de Cuadrados |Gl |Cuadrado Medio Razén-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Tiempo (Meses) 3,34823 2 1,67411 214223 0.0000
B:Corte de cola (°GL) 44,4099 2 22,2049 2841390 |0.0000
INTERACCIONES

AB 0,216948 4 0,054237 69,40 0.0000
RESIDUOS 0,0140667 18 |0,000781481

TOTAL (CORREGIDO) 47,9891 26

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Anexo 8. Prueba de Tukey para el furfural

Pruebas de Miiltiple Rangos para Furfural (mg/100 ml A.A) por Corte de cola (°GL)

Método: 95,0 porcentaje LSD

* indica una diferencia signiticativa.

Corte de cola (°GL) |Casos |Media LS |Sigma LS Grupos Homogéneos
33 9 2,61889 0,00931833 |X

23 9 5,07667 0,00931833 X
|13 9 5,54222 0,00931833 X
Contraste_|Sig. |Diferencia +/- Limites

13-23 * 0,465556 0,0276862

13-33 4 2,92333 0,0276862

23-33 * 243778 0,0276862

Pruebas de Maltiple Rangos para Furfural (mg/100 ml A.A) por Tiempo (Meses)

Método: 95,0 porcentaje LSD

* indica una diferencia signiticativa.

Tiempo (Meses) Casos |Media LS |Sigma LS Grupos Homogéneos
3 9 3,92667 0,00931833 [X

1,5 9 4,56111 0,00931833 X

0 9 4,75 0,00931833 X

Contraste  |Sig. |Diferencia +/- Limites

0-1,3 2 0.188889 0,0276862

0-3 * (,823333 0,0276862

1,5-3 " 0.034444 0,0276862

U)



Anexo 9. Analisis de varianza del acetaldehido

Andlisis de Varianza para Acetaldehido (mg/100 ml A.A) - Suma de Cuadrados Tipo 111

Fuente Suma de Cuadrados |Gl |Cuadrado Medio |Razon-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Tiempo (Meses) 300,439 2 150,22 386279,15 |0.0000
B:Corte de cola ( °GL) 15,8418 2 7.9209 20368,04 0.0000
INTERACCIONES

AB 36,4868 4 9,1217 2345581 0.0000
RESIDUOS 0,007 18 [0,000388889

TOTAL (CORREGIDO) 352,775 26

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Anexo 10. Prueba Tukey del acetaldehido

Pruebas de Miltiple Rangos para Acetaldehido (mg/100 ml A.A) por Corte de cola (°GL)

Meétodo: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Corte de cola (°GL) _ |Casos |Media LS |Sigma LS Grupos Homogéneos
13 9 3,66333 0,00657342 |X

23 9 3.70778 0,00657342 X

33 9 5.31 0,00657342 X

Contraste |Sig. |Diferencia +/- Limites

13-23 ¥ -0,0444444 0.0237367

13 -33 ¥ -1.64667 0,0237367

23-33 * -1.60222 0,0237367

* indica una diferencia significativa.

Pruebas de Miiltiple Rangos para Acetaldehido (mg/100 ml A.A) por Tiempo (Meses)

Meétodo: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tiempo (Meses) Casos _|Media LS |Sigma LS Grupos Homogéneos
0 9 0 0,00657342  |X

3 9 4,52667 0,00657342 X

1.5 9 8,15444 0,00657342 X

Contraste |Sig. |Diferencia | +/- Limites

0-1.5 = -8, 15444 0.0237367

0-3 ¥ =4, 32667 0,0237367

15-3 * 3.62778 0,0237367

* indica una diferencia significativa.
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Anexo 11. Analisis de varianza del acetato de etilo

Anélisis de Varianza para Acetato de etilo (mg/100 ml A.A) - Suma de Cuadrados Tipo 111

Fuente Suma de Cuadrados |Gl |Cuadrado Medio |Razén-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Tiempo (Meses) 436,505 2 218,252 193206,96 00000
B:Corte de cola (°GL) 48354,3 2 24177,2 21402724,86 0.0000
INTERACCIONES

AB 126,186 4 31,5464 27926,33 0.0000
RESIDUOS 0,0203333 18 10,00112963

TOTAL (CORREGIDO) 48917,0 26

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Anexo 12. Prueba Tukey del acetato de etilo

Pruebas de Multiple Rangos para Acetato de etilo (mg/100 ml A.A) por Corte de cola (°GL)

M¢étodo: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Corte de cola (°GL) |Casos |Media LS _|Sigma LS Grupos Homogéneos
13 9 17,36 0,0112033 X

23 9 69,1267 0,0112033 X

33 9 121,02 0,0112033 X

Contraste |Sig. |Diferencia | +/- Limites

13-23 . -51,7667 0,0404553

13-33 * -103,60 0,0404553

23-33 . -51.8933 0,0404553

* indica una diferencia signiticativa,

Pruebas de Multiple Rangos para Acetato de etilo (mg/100 ml A.A) por Tiempo (Meses)

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tiempo (Meses) Casos |Media LS |Sigma LS Grupos Homogéneos
0 9 65,5444 0,0112033 |X '

1,5 9 67,1867 0,0112033 X

3 9 74,7756 0,0112033 X

Contraste |Sig. |Diferencia | +/- Limites

0-1,5 ¥ -1,64222 0,0404553

0-3 * -9.23111 0,0404553

1,5-3 i -7,58889 0,0404553

* indica una diferencia significativa,

$%



Anexo 13. Analisis de varianza del alcohol metilico

Analisis de Varianza para Alcohol metilico (mg/100 ml A.A) - Suma de Cuadrados Tipo 111

Fuente Suma de Cuadrados |Gl |Cuadrado Medio Razén-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Tiempo (Meses) 70,1635 2 35,0818 15708,25  [0,0000
B:Corte de cola 188,651 2 94,3256 42235,33 10,0000
INTERACCIONES

AB 4,20913 4 1,05228 471,17 0.0000
RESIDUOS 0,0402 18 10,00223333

TOTAL (CORREGIDO) 263,064 26

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Anexo 14. Prueba Tukey del alcohol metilico

Pruebas de Multiple Rangos para Alcohol metilico (mg/100 ml A.A) por Corte de cola

Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

*

Pruebas de Miultiple Rangos para Alcohol metilico (mg/100 ml A.A) por Tiempo (Meses)

indica una diferencia significativa.

Meétodo: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Corte de cola _|Casos |Media LS _|Sigma LS~ [Grupos Homogéneos
13 9 12,0089 0,0157527 |X

23 9 14.01 00157527 | X

33 9 18,3422 0,0157527 X

Contraste |Sig. |Diferencia | +/- Limites

13-23 % -2.00111 0,0568832

13-33 * -6,33332 0.0568832

123 -33 * -4,33222 0,0568832

* indica una diferencia significativa,

Tiempo (Meses) Casos _|Media LS |Sigma LS Grupos Homogéneos
3 9 12,6389 0,0157527 |X

1.5 9 15.2 0.0157527 X

0 9 16,5222 0,0157527 X
Contraste_|Sig. | Diferencia | +/- Limites

0-1,5 * 1.32222 0,0568832

0-3 * 3.88333 0,0568832

1,5-3 % 2.56111 0,0568832

sX



Anexo 15. Analisis de varianza de los alcoholes superiores

Anélisis de Varianza para Alcoholes Sup. (mg/100ml A.A) - Suma de Cuadrados Tipo 111

Fuente Suma de Cuadrados |Gl |Cuadrado Medio |Razén-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Tiempo (Meses) 2352,73 2 1176,37 3208273,74  |0.0000
B:Corte de cola (°GL) 286,626 2 143,313 390853,22 0.0000
INTERACCIONES

AB 190,848 4 47712 130123,74 0.0000
RESIDUOS 0,0066 18 10,000366667

TOTAL (CORREGIDOQ) 2830,21 26

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Anexo 16. Prueba Tukey de los alcoholes superiores

Pruebas de Miltiple Rangos para Alcoholes Sup. (mg/100ml A.A) por Corte de cola (°GL)

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Corte de cola (°GL) _ |Casos |Media LS  |Sigma LS Grupos Homogéneos
33 9 209,227 0,00638285 |X

23 9 214,36 0,00638285 X

13 9 217,086 0,00638285 X

Contraste |Sig. |Diferencia | +/- Limites

13-23 d 2.72356 0,0230485

13-33 < 7,85889 0,0230485

23-33 * 5,13333 0,0230485

* indica una diferencia significativa.

Pruebas de Miltiple Rangos para Alcoholes Sup. (mg/100ml A.A) por Tiempo (Meses)

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tiempo (Meses) Casos |Media LS |Sigma LS Grupos Homogéneos
3 9 201,561 0,00638285 [X

1,5 9 214,783 0,00638285 X

0 9 224,328 0,00638285 X

Contraste  |Sig. |Diferencia | +/- Limites

0-1,5 * 9.54444 0,0230485

0-3 i 22,7667 0,0230485

1,5-3 * 15.2222 0,0230485

* indica una diferencia significativa,

slo



Anexo 17. Analisis de varianza de la acidez volatil

Andlisis de Varianza para Ac.

Acético (mg/100mg A.A) - Suma de Cuadrados Tipo 111

Fuente Suma de Cuadrados |Gl |Cuadrado Medio |Razdn-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Tiempo (Meses) 3706,62 2 1853.31 82437135,02  |0.0000
B:Corte de cola (°GL) 246,212 2 123,106 5475879,01 00000
INTERACCIONES

AB 126,239 4 31,5598 1403811,36 0.0000
RESIDUOS 0,000404667 18 10,0000224815

TOTAL (CORREGIDO) 4079,07 26

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Anexo 18. Prueba Tukey de la acidez volatil

Pruebas de Miiltiple Rangos para Ac. Acético (mg/100mg A.A) por Corte de cola (°GL)

Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Corte de cola (°GL) _ |Casos _|Media LS _[Sigma LS Grupos Homogéneos
33 9 13,1742 0.00158049 [X

23 9 15,9341 0,00158049 X

13 9 20.4974 0,00158049 X

Contraste _|Sig. | Diferencia |+/- Limites

13-23 * 456353 0,00570715

13-33 # 7,32322 0,00570715

23-33 % 2.75989 0,00570715

* indica una diferencia significativa.

Pruebas de Miiltiple Rangos para Ac. Acético (mg/100mg A.A) por Tiempo (Meses)

Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Tiempo (Meses) Casos _|Media LS~ |Siema LS Grupos Homogéneos
0 9 0,0491111 0,00158049 |X

1.5 9 23,3367 0,00158049 X

3 9 26,22 0.00158049 X

Contraste _|Sig. |Diferencia | +/- Limites

0-1.5 * -23.2876 0.00570715

0-3 * -26,1709 0.00570715

1.5-3 . -2.88333 0,00570715

* indica una diferencia significativa.



Anexo 19. Analisis de varianza para el color

Anilisis de Varianza para Color - Suma de Cuadrados Tipo 111

Fuente Suma de Cuadrados |Gl |Cuadrado Medio |Razén-F | Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Corte de cola ( °GL) 0 2 0 0,00 1,0000
B:Tiempo (Meses) 0 2 0 0,00 1,0000
INTERACCIONES

AB 0 E 0 0,00 1,0000
RESIDUOS 7,2 36 (0,2
TOTAL (CORREGIDO) 7,2 44

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Anexo 20. Analisis de varianza para el olor

Andlisis de Varianza para Tipicidad - Suma de Cuadrados Tipo I1I

Fuente Suma de Cuadrados |Gl |Cuadrado Medio |Razén-F | Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Tiempo (Meses) 8,93333 2 4,46667 8,04 0.0013
B:Corte de cola (°GL) 22,9333 2 11,4667 20,64 0,0000
INTERACCIONES

AB 1,33333 4 0,333333 0,60 0,6650
RESIDUOS 20,0 36 [0,555556

TOTAL (CORREGIDO) 53,2 44

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Anexo 21. Prueba Tukey para el olor

Pruebas de Multiple Rangos para Tipicidad por Corte de cola (°GL)

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Corte de cola (°GL) |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos Homogéneos
13 15 2,93333 0,19245 X

23 15 4,0 0,19245 X

33 15 4,66667 0,19245 X

Contraste |Sig. |Diferencia +/- Limites

13-23 * -1,06667 0,665372

13-33 * -1.73353 0,665372

23-33 X -0,666667 0,665372

* indica una diferencia significativa.

Pruebas de Multiple Rangos para Tipicidad por Tiempo (Meses)

Meétodo: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tiempo (Meses) Casos |Media LS |Sigma LS | Grupos Homogéneos
0 15 3,26667 0,19245 X

1,5 15 4,0 0,19245 X

3 15 4,33333 0,19245 X

Contraste  |Sig. | Diferencia +/- Limites

0-1,5 * -0.733333 0,665372

0-3 By -1.06667 0,665372

1,5-3 -0,333333 0,665372

* indica una diferencia significativa.



Anexo 22. Analisis de varianza del sabor

Andlisis de Varianza para Tipicidad - Suma de Cuadrados Tipo 111

Fuente Suma de Cuadrados |Gl |Cuadrado Medio |Razén-F | Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Corte de cola (°GL) 26,1333 2 13,0667 24,00 0.0000
B:Tiempo (Meses) 28,9333 2 14,4667 26,57 0,0000
INTERACCIONES

AB 2,13333 4 0,533333 0,98 0,4308
RESTDUOS 19,6 36 10,544444

TOTAL (CORREGIDO) 76.8 44

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Anexo 23. Prueba Tukey del sabor

Pruebas de Miiltiple Rangos para Tipicidad por Corte de cola (°GL)

Meétodo: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Corte de cola (°GL) _|Casos |Media LS _|Sigma LS [Grupos Homogéneos
13 15 5,13333 0,190516 |X

23 15 6,06667 0,190516 X

33 15 7,0 0,190516 X

Contraste |Sig. |Diferencia +/- Limites

13-23 * -0.933333 0.658685

13-33 * -1.86667 0,658685

23-33 * -0.933333 0,658685

* indica una diferencia significativa.

Pruebas de Miiltiple Rangos para Tipicidad por Tiempo (Meses)

Meétodo: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tiempo (Meses) Casos _|Media LS |Sigma LS _|Grupos Homogéneos
0 15 5,2 0,190516 [X

1,5 15 5,86667 0,190516 X

3 15 7,13333 0,190516 X

Contraste |Sig. |Diferencia +/- Limites

0-1.5 * -0,666667 0,658685

0-3 * -1.93333 0,658685

15-3 * -1,26667 0.658685

* indica una diferencia significativa,
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Mexicana: NMX-F-317-S-1978 y NMX-F-103-1982, el % de acidez se determiné
mediante la norma Técnica Venezolana: COVENIN 1151-77.

La uva recepcionada fue estrujada para la obtencion del mosto el cual fue encubado en
un tanque de polietileno a temperatura de 21°C + 2°C por un periodo de 20 horas, al
cual se afadieron 187.2 g de enzimas pectoliticas, posterior a ello se dio inicio el
proceso de fermentacion con la adicion de 14.4 g de levaduras a temperatura de 21 +
2°C por un periodo de 6 dias.

El mosto fermentado fue sometido a destilacién por batch de 25 litros, el destilado fue
separado a diferentes cortes de cola de 13, 23 y 33 °GL. El pisco procedente de cada
corte de cola fue depositado en tanques de acero inoxidable con capacidad de 10 litros,
se dejo reposar y/o almacenar por un tiempo de 0, 1.5 y 3 meses, tiempos en los que se
realizaron las evaluaciones de las caracteristicas quimicas: °GL, furfural, esteres,
aldehidos, alcoholes superiores, acidez volatil y alcohol metilico, todos los anélisis de
los componentes quimicos se realizaron en conformidad con lo establecido por el
INDECOPI (2003) en sus normas técnicas Peruanas para bebidas alcohdlicas, cuyas
referencias son: NTP: 210.003:2003; NTP 210.025:2003; NTP 211.035:2003; NTP
212.032:2001; NTP 210.021:2003; NTP 211.040:2003 y NTP 210.022:2003.

Para el andlisis estadistico se realizé un arreglo factorial de 3x3 con 3 repeticiones, los
cuales fueron llevados a un disefio completo al azar (DCA), con un nivel de

significancia de 5%, las diferencias fueron evaluadas mediante el analisis de la Prueba
de Tukey,

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1, muestra los valores de acidez titulable, pH y °Brix realizados a la uva
variedad ltalia, Se puede apreciar que la acidez titulable expresada como acido tartarico
fue de 5.40 g/L, dicho valor coincide con lo referido por Hatta (2004), la cual indica que
la acidez de las uvas para elaborar pisco debe de tener un valor de 5- 8 g/l ya que
favorece el desarrollo de las levaduras, por lo tanto se tiene un desarrollo correcto de la
fermentacién y un vino base mas equilibrado quimica y organolépticamente.

Tabla 1. Caracterizacion fisicoquimica de la uva variedad Italia

Descripcion Valores promedio
Acido Tartarico g/L 5.40
pH 3.48
°Brix 21.0

El valor del pH se encuentra dentro del rango referido por Coronel (2008), el cual
menciona que es determinante para las funciones basicas de las levaduras, llegando a
mostrar un 6ptimo crecimiento cuando el medio posee valores de pH entre 3.2 a 3.5.
Asi mismo los °Brix se encuentran en el rango recomendado por Marcelo (2008) el cual
indica que las uvas pisqueras al momento de ser procesadas deben tener de 20 a 23
°Brix, pues si este valor es muy bajo, el grado alcohdlico obtenido serd pobre, por lo
contrario si es muy alto la fermentacién no se efectia, pues la presion osmética que se
ejerce sobre las levaduras es grande y no permite que actien sobre los aziicares.



Del efecto del corte de cola y tiempo de guarda sobre el contenido de los componentes
quimicos del pisco:

Del contenido de grados alcohdlicos: La Figura 1 muestra los promedios de los valores
de grado alcohélico (GL) del pisco a diferentes cortes de cola, se puede observar que a
mayor corte de cola mayor es el contenido de °GL en el pisco, al respecto Rodriguez
(2010) indica que el grado alcoholico final del pisco depende del corte de cola que se
realice en la destilacién, pues con cortes de cola altos >30°GL el grado alcohélico final
del pisco ser4 alto >50, mientras que a cortes de cola bajos <20 °GL el pisco tendrd un
grado alcohdlico final también bajo <50.

53
—
T 51
2
S a9
© orien
£ 7
S
G 47
=]
=
e
© 45
43
13 23 33
Corte de cola (°GL)
Figura 1. Efecto del corte de cola sobre el contenido de °GL.
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Figura 2. Efecto del tiempo de guarda sobre el contenido de °GL.

Respecto a la variacién del grado alcohélico respecto al tiempo de guarda (ver Figura
2), se observa que cuan mayor sea el tiempo de guarda y/o almacenamiento el contenido
de °GL disminuye, segun Maia (1994), citado por Parazzi er al. (2008), esto se debe a
factores como la temperatura, la humedad y la aireacién que reducen el contenido de
alcohol durante el almacenamiento de los destilados. Asi mismo Parazzi et al. (2008)



—

indica que la reduccion de etanol es beneficiosa debido a que este componente se oxida
a acetaldehido que a su vez produce acido acético, el cual al reaccionar con el etanol
conduce a la formacién de acetato de etilo el cual contribuye al sabor afrutado del pisco.
El Andlisis de Varianza a un nivel de significancia del 5%, establece que el corte de
cola y tiempo de guarda influyen sobre el contenido de °GL, asi mismo la prueba Tukey
reporta que los promedios de los grados alcohdlicos son diferentes en los diversos cortes
de cola y tiempo de guarda presentando un grupos homogéneos en los niveles 0 y 1.5
meses, los que difieren del 3 mes.

Del contenido de furfural: La Figura 3, muestra los promedios del contenido de furfural
a diferentes cortes de cola, observando que mayor corte de cola menor es el contenido
de furfural. Al respecto Leauté (1990) indica que el furfural se encuentra en la categoria
de sustancias de alto punto de ebullicion (162°C) los cuales son muy solubles en agua,
empiezan a destilar en mdas de la mitad de la fraccién cuerpo, por lo que las
concentraciones de estos compuestos son mas altos en la mitad de fraccién cuerpo y
cola. El furfural se encuentra en la cola, es posible que separando mas cola, es decir
obteniendo un pisco de mayor graduacion alcohdlica, se pueda obtener un pisco con
menor contenido de furfural (Hatta, 2004).
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Figura 3. Efecto del corte de cola sobre el contenido de furfural.

En la Figura 4, se observa la variacion de los promedios del contenido de furfural a
diferentes cortes de cola, evidenciando que a mayor tiempo de guarda 3 meses, existe
una reduccion en el contenido de furfural. Caiado (2009) indica que la tendencia de
aumento o disminucion de este compuesto se debe al material que se utiliza para el
almacenamiento del pisco, manteniéndose constante cuando se utilizan recipientes de
vidrio y aumentando cuando se almacena en barricas de madera. El Andlisis de
Varianza demuestra que existe suficiente evidencia estadistica a un nivel de
significancia del 5% para aceptar que el corte de cola y tiempo de guarda influyen en el
contenido de furfural del pisco. Asi mismo el Anélisis de la Prueba de Tukey reporta
que los contenidos de furfural son diferentes en los diversos cortes de cola y tiempo de
guarda. Cabe resaltar que la concentracién de furfural del pisco en el mes 3 (para los



tres cortes de cola) se encuentra dentro del valor exigido por la normatividad vigente
cuyo maximo es de 5.0 mg/100ml A.A (INDECOPI, 2006).
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Figura 4. Efecto del tiempo de guarda sobre el contenido de furfural.

Del contenido de acetaldehido: La Figura 5, muestra los promedios del contenido de
acetaldehido a diferentes cortes de cola, mostrando que mayor corte de cola mayor es el
contenido de acetaldehido. Al respecto Hatta y Palma (2009) indican que el
acetaldehido se destila en las primeras fracciones del destilado (cabeza) por lo que si se
elimina mucha cabeza seria practicamente eliminado del pisco. Al momento de la
destilacion para los tres cortes de cola, se tuvo el mismo corte de cabeza que fue de
1.5%, probablemente por esta razén el pisco inicial no presentd concentracion de
acetaldehido para ninguno de los tres cortes de cola. Lasanta (2009) menciona que
desde el punto de vista organoléptico, el acetaldehido es favorable a la calidad siempre
que no sobrepase concentraciones de 120 mg/100ml A.A.
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Figura 5. Efecto del corte de cola sobre el contenido de acetaldehido.

La Figura 6 muestra la evolucion de la concentracion de acetaldehido respecto al tiempo
de guarda. Cole y Noble (1997), citado por Anli ez al. (2007) indican que los niveles de



EFECTO DEL CORTE DE COLA Y TIEMPO DE CUARDA
SOBRE LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS
DEL PISCO DE UVA ITALIA

Nils L. Huaman Castilla*®, Geraldine F. Reafio Garcia®

RESUMEN

El presente trabajo tuvo por finalidad evaluar la influencia del corte de cola y tiempo de
guarda sobre las caracteristicas fisicoquimicas del pisco de uva Italia, para tal fin
durante la destilacién se separaron cortes de cola de 13, 23 y 33 grados alcohdlicos
(°GL), para posteriormente almacenarlo por un periodo de 0, 1.5 y 3 meses (tiempo de
guarda). Los anélisis de grados alcohélicos, furfural, aldehidos, 4cido acético, alcoholes
superiores y alcohol metilico, mostraron una relacién directa del corte de cola con los
°GL e inversa con el tiempo de guarda con valores de 43.87 a 52.47 mg/100ml y 43.63
a 52.27 mg/100ml respectivamente, el contenido de acetaldehido no es influenciado por
el corte de cola, sin embargo a mayor tiempo de guarda mayor es la concentracién de
5.2 a2 4.56 mg/100ml, el contenido de 4cido acético muestra una relacién directa con el
corte de cola y tiempo de guarda con valores de 32.80 a 20.77 mg/100ml, efecto
contrario sucede con el contenido de alcohol metilico y alcoholes superiores ya que a
mayor tiempo de guarda menor seran dichos contenidos con valores de 10.03 — 15.80
mg/100ml y 206.3 — 200.1 mg/100m| respectivamente, todos estos cambios se deben a
las procesos de oxidacién y reduccion asi como la influencia del corte de cola y tiempo
de guarda.

Palabras clave: Uva-Italia, pisco, corte cola y tiempo de guarda.

EFFECT OF TAIL CUTTING AND GUARD TIME ON THE
PHYSICOCHEMICAL CHARACTERISTICS OF PISCO GRAPE
ITALY

ABSTRACT

The present study was designed to assess the influence of tail docking and saves time on
the physicochemical characteristics of pisco grape ltaly, for this purpose during
distillation tail sections 13, 23 and 33 degrees alcoholics (° GL) were separated , later to
store it for a period of 0, 1.5 and 3 months (guard time). Analyses of alcoholic, furfural,
aldehydes, acetic acid, higher alcohols and methyl alcohol, showed a direct relationship
with the tail cutting and reverse ° GL with the guard time values of 43.87 to 52.47 mg /
100m! and 43.63 to 52.27 mg / 100m] respectively, the acetaldehyde content is not
influenced by the tail cut, but the longer the guard higher the concentration of 5.2 to
4.56 mg / 100ml, the acetic acid content shows a direct connection with the cutting tail
and guard time with values 32.80 to 20.77 mg / 100ml, opposite effect happens with
methyl alcohol content and higher alcohols as the longer guard lower will be that
content with values of 10.03 - 15.80 mg / 100 ml and 206.3 - 200.1 mg / 100ml
respectively, all these changes are due to the processes of oxidation and reduction as
well as the influence of tail docking and saves time

Key words: Grape-Italy, pisco, cut tail and guard time
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INTRODUCCION

Es posible producir pisco de cualquier tipo de uva, sin embargo las uvas pisqueras que
se cultivan en el Per presentan variedades, con fines de produccion para el sector
pisquero de donde se puede escoger entre uvas aromaticas a la Albilla, ltalia, Moscatel y
Torontel y no aromaticas a la Mollar, Negra Corriente, Quebranta y Uvina (INDECOPI,
2006). Asi mismo Se recomienda que las uvas pisqueras al momento de ser procesadas
tengan entre 20 a 23 °Brix, esto para obtener el mayor volumen de alcohol y la mejor
calidad organoléptica del pisco (Marcelo, 2008), que la acidez esté entre 5 a 8 g de
acido tartarico por litro y el pH entre 3.2 a 3.5 (Hatta, 2004).

El pisco es definido como el aguardiente obtenido exclusivamente por destilacion de
mostos frescos de uvas pisqueras recientemente fermentados (INDECOPI, 2006). el
mismo que se compone principalmente de los siguientes compuestos: alcohol etilico que
va en el rango de 38 a 48%, los dcidos (acético, butirico, propiénico) que alcanzan los
0.76 g/L, expresados en 4cido acético, el alcohol metilico que puede llegar hasta niveles
de 150 mg/100 ml de alcohol anhidro (A.A.), los ésteres (expresados en acetato de etilo)
que estdn en un rango de 10 a 330 mg/100 ml A.A., los aldehidos (expresados en
aldehido acético) que se encuentran en un rango de 3 a 60 mg/100 ml A.A., el furfural
que no sobrepasa los 445 mg/100 ml A.A. y los alcoholes superiores (expresados como
alcohol amilico) que se encuentran en un rango de 60 a 350 mg/100 ml A.A. El total de
componentes voldtiles y congéneres fluctiia entre los 150 a 750 mg/100 ml A.A
(Consejo Regulador Denominacion de Origen Pisco, 2011).

Los parametros de proceso durante la destilacion influyen en los componentes quimicos
(ésteres, furfural, aldehidos, alcoholes superiores, acidez volatil, alcohol metilico,
compuestos volatiles y odoriferos) y organolépticas del pisco elaborado a partir de uva
ltalia, los mismos que dependen de la se separacion de tres fracciones como son la
cabeza en un 0.9 % del mosto a destilar; cuerpo hasta alcanzar 43.0 + 0.5 % volumen
total del mosto a destilar a 20 °C; y finalmente la cola que es el resto de la destilacion
(Cerro y Larrea 2005). Asi mismo Hatta y Palma (2009) mencionan que durante la
destilacién los compuestos quimicos como son los ésteres, acetaldehido y los alcoholes
superiores destilan en las primeras fracciones del destilado (cabeza), mientras que el
furfural se destila en las Gltimas fracciones del destilado (cola) (<20°GL).

El Consejo Regulador de denominacion de Origen del Pisco (2011) menciona que el
pisco se debe almacenar durante un periodo de tiempo minimo tres meses en recipientes
de vidrio, acero inoxidable o cualquier otro material que no altere sus caracteristicas
fisicas, quimicas y organolépticas antes de su envasado y comercializacion con el fin de
promover la evolucion de los componentes alcohdlicos y mejora de las propiedades del
producto final. Por todo lo referido el objetivo principal es evaluar la influencia del
corte de cola y tiempo de guarda sobre los componentes quimicos del pisco de uva
variedad ltalia.

PARTE EXPERIMENTAL

Para la elaboracion del pisco se adquirié 100 kg de uva variedad ltalia del vifiedo
“Lopez” ubicado en el valle de Moquegua, 1872 g de enzimas pectoliticas
(poligalacturonasa y p—glicosidasa) y 14.4 g de levaduras (Saccharomyces cereviseae

bayanus). La materia prima fue analizada en su pH y °Brix segln la norma técnica
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acetaldehido en los destilados pueden aumentar durante los primeros meses de reposo
debido a la oxidacion quimica de etanol a acetaldehido, el cual origina la formacién de
pequenas cantidades de dcido acético, esto explicaria el incremento de acetaldehido en
el mes 1.5 y su disminucion en el mes 3.

El Analisis de Varianza muestra que existe suficiente evidencia estadistica a un nivel de
significancia del 5% para aceptar que el corte de cola y tiempo de guarda influyen en el
contenido de acetaldehido del pisco. Asi mismo el analisis de la Prueba de Tukey
reporta que los promedios de acetaldehido san diferentes en los diversos cortes de cola y
tiempo de guarda. !
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Figura 6. Efecto del tiempo de guard(%l sobre el contenido de acetaldehido.

Del contenido de alcohol metilico: La Figura 7, muestra los promedios del contenido de
alcohol metilico a diferentes cortes de cola, :se puede apreciar que a mayor corte de cola
menor es el contenido de alcohol metilico,! al respecto Lépez (2011) refiere que este
componente es el alcohol mayoritario encontrado en este tipo de bebidas espirituosas
después del etanol, sin embargo no tiene importancia en el aroma final, pero si desde el
punto de vista sanitario debido a su toxicidad. Hatta (2004) menciona que en el pisco el
mayor contenido de metanol destila en el cuerpo Y €n menor proporcién en la cabeza y
cola, por lo tanto este compuesto se puede encontrar durante todo el proceso de
destilacion, por ende a un mayor corte de cola se tiene MAs CUErpo y por consiguiente
mayor concentracion de este compuesto.

La Figura 8, muestra la tendencia de disminucién del metanol con el tiempo de guarda.
En cuanto a esta disminucién, Panosyan et al. (2002), citado por Martinez (2006),
mencionan que durante el tiempo de guarda se da un aumento significativo en las
concentraciones de los ésteres etilicos (como el formiato de etilo) y del dietilacetal de
acetaldehido, por lo tanto una disminucién de las concentraciones de alcoholes como
son el metanol, butanol, hexenol, entre otros. Esto es debido a la oxidacién del metanol
a dietilacetal. El andlisis de varianza a un nivel] de significancia del 5% demuestra que
existe suficiente evidencia estadistica para aceptar que el corte de cola y tiempo de
guarda influyen en el contenido de metanol del pisco, el andlisis de la prueba de Tukey

reporta que los promedios de metanol son diferentes en los diversos cortes de cola y
tiempo de guarda.
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Del contenido de alcoholes superiores: La Figura 9, muestra una disminucion de los
promedios del contenido de alcoholes superiores conforme se incrementa el corte de
cola, al respecto Anli e al. (2007) mencionan que los alcoholes superiores otorgan un
aroma y sabor de caracter esencial al pisco, los niveles de estos compuestos estan
influenciados por diferentes factores de procesamiento, tales como variedad de uva, las
condiciones de fermentacién y las técnicas de destilacion. La disminucion del contenido
de alcoholes superiores se debe a que estos compuestos destilan en mayor proporcion en
la cabeza, sin embargo en la cola se siguen destilando pero en menor proporcién, por
consiguiente, a un corte de cola menor se tiene mayor cantidad de alcoholes superiores
(Hatta y Palma, 2009).

En la Figura 10, se puede apreciar la disminucion del contenido de alcoholes superiores
respecto al tiempo de guarda, esta tendencia se debe a que los alcoholes superiores
reaccionan con algunos aminoacidos durante la destilacion los cuales son
transaminados-decarboxilados y reducidos a isobutanol, el cual reacciona con un
aminoacido (valina) transformandose en isobutilacetato otorgandole al destilado aromas
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a platano, manzana, frutas tropicales (Puente, 2010). El analisis de varianza concluye
que existe suficiente evidencia estadistica a un nivel de significancia del 5% para
aceptar que el corte de cola y tiempo de guarda influyen en el contenido de alcoholes
superiores del pisco. Asi mismo el analisis de la prueba Tukey reporta que los
promedios de alcoholes superiores son diferentes en los diversos cortes de cola y tiempo
de guarda.
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Figura 9. Efecto del corte de cola sobre el contenido de alcoholes superiores
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Figura 10. Efecto del tiempo de guarda sobre el contenido de alcoholes superiores

Del contenido de dcido acético: La Figura 11, muestra una disminucion de los
promedios del contenido de 4cido acetico conforme se incrementa el corte de cola,
Domenech (2006) reporta que los 4cidos volatiles son de olor muy penetrante y
desagradable, perjudicando al destilado con su presencia, pero siempre es necesario una
pequena cantidad de acido acético para que los aguardientes adquieran cuerpo, muy
importante en la calidad. El 4cido Acético es importante para la calidad sensorial del
producto, sin embargo durante la destilacion este reacciona con los alcoholes formando
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ésteres, un exceso del mismo, promueve un sabor no deseado y un destilado ligeramente
agresivo, disminuyendo la calidad del producto (Rodriguez, 2010).
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Figura 11. Efecto del corte de cola sobre el contenido de acido acético

En la Figura 12, se aprecia la evolucién del dcido acético, el cual incrementa conforme
incrementa el tiempo de guarda. Caiado (2009) menciona que la acidez volatil de las
bebidas destiladas aumenta durante el reposo, probablemente debido al aumento del
contenido de acido acético, que se forma por la oxidacién de etanol y se acetaldehido.

El Analisis de Varianza demuestra que existe suficiente evidencia estadistica a un nivel
de significancia del 5% para aceptar que el corte de cola y tiempo de guarda influyen en
el valor de acidez volatil del pisco, la prueba de comparacién Tukey reporta que los

promedios de acidez volatil son diferentes en los diversos cortes de cola y tiempo de
guarda.
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Figura 12. Efecto del tiempo de guarda sobre el contenido de 4cido acético

CONCLUSIONES

Se demostrd que el corte de cola en destilacion y tiempo de guarda del pisco influyen
sobre los componentes quimicos del pisco de uva lItalia, encontrando relacion
directamente proporcional del corte de cola sobre el contenido de los grados



alcohdlicos, acetaldehido y alcohol metilico e inversamente proporcional sobre el
contenido de furfural, alcoholes superiores y 4cido acético.

El tiempo de guarda demuestra una relacion directamente proporcional sobre el
contenido de acetaldehido y 4cido acético e inversamente proporcional sobre el
contenido de grados alcohdlicos, furfural, alcohol metilico y alcoholes superiores.

Se demostré que a un corte de cola de 33 °Gl y un tiempo de guarda de 3 meses se
obtiene un pisco de uva Italia con caracteristicas quimicas que se encuentran dentro de
lo exigido por la Norma Técnica Peruana.
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i 7 INFORME ECONOMICO DE AVANCE PRESUPUESTAL DETALLADO DE PROYECTO

1.1, PLAN DE TRABAJO POR COSTOS PARA LA EJECUCION DEL PROYECTO DE
INVESTIGACION
PRESUPUESTO DETALLADO DE PROYECTO DE INVESTIGACION
TO
oo PRESUPUESTO
NOMBRE DE ACTIVIDAD UNIDAD CANTIDAD | UNIT. s/ TOTALS/.
s/. '
SUBCONTRATOS
ici I tori | izacid | do
Serwcfos de laboratorio para la caracterizacién de los grados Unidad i 300 300
alcohdlicos del pisco
2000
T, P :
Determinacion de compuestos volatiles y odorificos en el Utitdad . 1700 1700
pisco de uva Italia
EQUIPOS
MOSTIMETRO DE VIDRIO 20°C ESCALA DE 0-20 °BE Vv Unidad 1 120 120
ALCOHOLIMETRO DE VIDRIO 20°C ESCALA DE 0-100 % Unidad 2 120 240
TANQUE DE ACERO INOXIDABLE CAP. 10 L y Unidad 3 600 1800
‘ 6755
ALAMBIQUE DE COBRE CAP. 25 LITROS Unidad 1 3500 3900
v
ALQUILER DEL EQUIPO ESTRUJADORA-DESPALILLADORA Unidad 1 a5 95
TANQUE DE POLIETILENO CAP. 450 L ; Unidad 5 B 600 600
MATERIAL FUNGIBLE
UVA ITALIA kg 200 125 700
ALQUILER DE MOVILIDAD PARA EL TRASLADO DE LA idad 1 95
MATERIA PRIMA uniea 80
O 990
HIDROXIDO DE SODIO EN ESCAMAS kg 0.5 565 50
LEVADURAS (FERMOL ASSOCIEES) unidad 1 289 80
ENZIMAS PECTOLITICAS (ENDOZYM CULTIVAR) unidad 1 220 280
N Gastos generales
Gastos generales unidad 3 85 255 255
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1.2, ANALISIS DE COSTOS EJECUTADOS SEGUN PRESUPUESTO DEL PROYECTO DE

INVESTIGACION

PRESUPUESTO DETALLADO DE PROYECTO DE INVESTIGACION

NOMBRE DE ACTIVIDAD PRESUPUESTO | PRESUPUESTO | Orden de
ASIGNADO S/. | EJECUTADO S/. | compra
SUBCONTRATOS
Servlcigs de Iabo‘ratorio para la caracterizacion de los grados 300 300 R
alcohdlicos del pisco . -
. ) ” presidencial
Determinacion de compuestos voldtiles y odorificos en el pisco de N° 2015-
s 1700 1700
uva [talia UNAM
EQUIPOS
MOSTIMETRO DE VIDRIO 20°C ESCALA DE 0-20 °BE 120 118 0007
ALCOHOLIMETRO DE VIDRIO 20°C ESCALA DE 0-100 % 240 188.8 0007
TANQUE DE ACERO INOXIDABLE CAP. 10 L 1800 1800 0642
ALAMBIQUE DE COBRE CAP. 25 LITROS 3900 4000 0642
Resolucién |
ALQUILER DEL EQUIPO ESTRUJADORA-DESPALILLADORA 95 95 Prezsgdesﬂcia'
N° 2015-
UNAM
TANQUE DE POLIETILENQ CAP. 450 L 600 550 0614
MATERIAL FUNGIBLE
UVA ITALIA 700 532 0008
ALQUILER DE MOVILIDAD PARA EL TRASLADO DE LA MATERIA 80
PRIMA
HIDROXIDO DE SODIO EN ESCAMAS 50 29.5 0005
LEVADURAS (FERMOL ASSOC!EES} 80 150 0005
ENZIMAS PECTOLITICAS (ENDOZYM CULTIVAR) 80
Gastos generales
Resolucion
residencial
Gastos generales 255 255 zo 2015-
UNAM
TOTALS/. 10000 9718.3




1.3. ANALISIS DE AVANCE PRESUPUESTAL SEGUN OBJETIVOS DEL PROYECTO

Objetivo general del

% de avance fisico

Presupuesto Presupuesto
del proyecto segin
proyecto asignado S/. ejecutado S/.
objetivo planteado
Optimizacion del corte
de cola y tiempo de
guarda para mejorar la
productividad y calidad 100 10,000.00 9,718.30

del pisco de uva ltalia
(Vitis vinifera L) en la

Region Moquegua

f}\



“Afin de la Promocidn de la Industria Responsable y del Compromiso Climético”

INFORME N° 002-PIOP- 2014/NLHC-OIU-UNAM

A : Mgr. Elias Escobedo Pacheco
Jefe de la. Oficina de Investigacion
De : " MSec, Nils Huaman Castilla
' Director de Proyecto de Investigacion
Asunto : REQUERIMIENTOS PARA PROYECTO DE INVESTIGACIC}N
Fech‘ar' ! Moquegua, 03 de noviembre del 2014

Mediante la presen‘te me dirijo a usted para saludarlo muy cordialmente y a la vez
emitir a su despacho los informes que detallan el plan de trabajo, los requerimientos y necesidades de
bienes y servicios que permitan realizar el proyecto denominado “Optimizacion del corte de cola y
tiempo de guarda para mejorar la productividad y calidad del Pisco de uva Italia (Vitis vinifera L.) en la

Regiéon Moquegua”, los cuales detallo a continuacion:

« Informe N° 003-PIOP-2014/NLHC-OIU-UNAM: Requerimiento de material de laboratorio *

y equipos ;
o Informe N° 004-PIOP-2014/NLHC-OIU-UNAM: Servicios de laboratorio
e |nforme N° 005-PIOP-2014/NLHC-OIU-UNAM: Materia prima, Insumos y Reactivos

Es cuanto informo a usted para su conocimiento y tramites correspondientes.

Cordialmente,

/ MSc. Nils L. Huaman Castilla
Director de Proyecto .
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“Afio de la Promocidn de la Industria Responsable y del Compramiso Climatico”

INFORME N° 003-PIOP-2014/NLHC-OIU-UNAM

A : Mgr. Elias Escobedo Pacheco
Jefe de la Oficina de Investigacién
De : MSc. Nils Huaman Castilla
Director de Proyecto de Investigacion
Asunto : Requerimientos de material de laboratorio y equipos
Fecha 5 Moquegua, 01 de octubre del 2014

Mediante la presente me dirijo a usted para saludarlo muy cordialmente y ala vez
emitir a su despacho el requerimiento de material de laboratorio y equipos para el proyecto
denominado “Optimizacién del corte de cola y tiempo de guarda para mejorar la productividad y
calidad del Pisco de uva ltalia (Vitis vinifera L) en la Region Moquegua", para su tramite

correspondiente.,

Es cuanto informo a usted para su conocimiento y fines correspondientes.

Cordialmente.

wr
/ws(:. Nils 7. Huaman Castilla

Director de Proyecto

Cc
Archiv
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TERMINOS DE REFERENCIA

Adquisicion de Bienes de Laboratorio para el Proyecto “Optimizacion del corte de cola y tiempo
de guarda para mejorar la productividad y calidad del Pisco de uva ltalia (Vitis vinifera L.) en la

1

Region Moquegua”

DENOMINACION DE LA CONTRATACION
Adquisicion de bienes de laboratorio para el Proyecto “Optimizacion del corte de cola y tiempo de

guarda para mejorar la productividad y calidad del Pisco de uva ltalia (Vitis vinifera L.) en la
Region Moquegua®

FINALIDAD

Realizar investigacion sobre la Optimizacion del corte de cola y tiempo de guarda para mejorar la
productividad y calidad del Pisco de uva Italia (Vitis vinifera L.) en la Region Moquegua.

ANTECEDENTES
La creacion de la Universidad se da por la Ley N° 28520 del 2 de Mayo del 2005, cuya
autorizacion de funcionamiento ha sido otorgada por el Consejo Nacional para la Autorizacion
de Funcionamiento de Universidades (CONAFU), como consecuencia de la evaluacion del
Plan de Desarrollo Institucional propuesto.

En dicha Ley, se crea la Universidad Nacional de Moquegua, como persona juridica con
derecho publico interno, con sede en la ciudad de Moquegua, provincia de Mariscal Nieto. En
la misma se define las carreras profesionales que se ofreceran y una de ellas es la Carrera
Profesional de Ingenieria Agroindustrial.

Las consideraciones especificas relativas a las funciones de las universidades del pais, se
definen en la Ley N° 30220, en la cual se establecen los fines de la misma, las cuales son
también consideradas por la Universidad Nacional de Mogquegua.

OBJETIVO DE LA CONTRATACION

Adquisicion de bienes de laboratorio para poder desarrollar el proyecto de investigacion
“Optimizacion del corte de cola y tiempo de guarda para mejorar la productividad y calidad del
Pisco de uva ltalia (Vitis vinifera L.) en la Regién Moquegua®.

REQUERIMIENTO
Los bienes solicitados son:

19



ADQUISICION DE BIENES

DEPENDENCIA SOLICITANTE: Proyecto de investigacion “Optimizacion del corte de cola y
tiempo de guarda para mejorar la productividad y calidad del Pisco de uva Italia (Vitis vinifera L.)

en la Region Moquegua”

UNIDAD
ITEM | CANTIDAD DE DESCRIPCION DE LOS BIENES PRECIO S/.
MEDIDA
1622 MOSTIMETRO DE VIDRIO 20°C ESCALA
o 1 UNIDAD |DE 0-20 °BE 120.00
16.2.2 ALCOHOLIMETRO DE VIDRIO 20°C
. 2 UNIDAD |ESCALA DE 0-100 % 240.00
162 TANQUE DE ACERO INOXIDABLE CAP
i 3 UNIDAD |10L 1,800.00
16.2.2 1 UNIDAD |ALAMBIQUE DE COBRE CAP. 25 LITROS 3,900.00
1622 ALQUILER DEL EQUIPO
s 1 UNIDAD - |ESTRUJADORA-DESPALILLADORA 100.00
16.2.2 1 UNIDAD |TANQUE DE POLIETILENO CAP. 450 L 600.00

6. TERMINOS DE REFERENCIA

01. MOSTIMETRO DE VIDRIO

REQUERIMIENTOS TECNICOS MINIMOS

1.- DENOMINACION DE LA CONTRATACION
Adquisicion de instrumentos de laboratorio para el proyecto “Optimizacion del corte de cola y tiempo de
guarda para mejorar la productividad y calidad del Pisco de uva ltalia (Vitis vinifera L.) en la Region

Moquegua”

2.- FINALIDAD PUBLICA
La finalidad es adquirir instrumentos de laboratorio de una persona Natural o juridica para el proyecto
“Optimizacion del corte de cola y tiempo de guarda para mejorar la productividad y calidad del Pisco de
uva [talia (Vitis vinifera L.) en la Region Moquegua”
3.- ANTECEDENTES
La creacion de la Universidad se da por la Ley N° 28520 del 2 de Mayo del 2005, cuya
autorizacion de funcionamiento ha sido otorgada por el Consejo Nacional para la Autorizacion de
Funcionamiento de Universidades (CONAFU), como consecuencia de la evaluacion del Plan de

Desarrollo Institucional propuesto.

En dicha Ley, se crea la Universidad Nacional de Mogquegua, como persona juridica con derecho
publico interno, con sede en la ciudad de Moquegua, provincia de Mariscal Nieto. En la misma se
define las carreras profesionales que se ofreceran y una de ellas es la Carrera Profesional de
Ingenieria Agroindustrial.

¢



Las consideraciones especificas relativas a las funciones de las universidades del pais, se definen

en la Ley N° 30220, en la cual se establecen los fines de la misma, las cuales son también
consideradas por la Universidad Nacional de Moquegua.

d) Extender su accion y sus servicios a la comunidad, y promover su desarrollo integral, y

e) Cumplir las demas atribuciones que les sefialen la Constitucidn, la Ley y su Estatuto.

4.- OBJETIVO DE LA CONTRATACION
Adquirir mostimetro de vidrio.

5.- ALCANCE Y DESCRIPCION DEL SERVICIO A CONTRATAR
5.1. Caracteristicas y Condiciones

ITEM | CANT.

UND.

DESCRIPCION

1

1.00

unidad

Mostimetro de vidrio

6. VALOR REFERENCIAL

e Caracteristicas Técnicas

DESCRIPCION WND" | CANT. | P.UNIT. — N
Mostimetro de vidrio l ki - P —_
TOTAL 120.00

b
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7. TERMINOS DE REFERENCIA

02. ALCOHOLIMETRO DE VIDRIO

REQUERIMIENTOS TECNICOS MINIMOS

1.- DENOMINACION DE LA CONTRATACION

Adquisicion de instrumentos de laboratorio para el proyecto “Optimizacion del corte de cola y tiempo de
guarda para mejorar la productividad y calidad del Pisco de uva ltalia (Vitis vinifera L.) en la Region
Mogquegua"

2.- FINALIDAD PUBLICA

La finalidad es adquirir instrumentos de laboratorio de una persona Natural o juridica para el proyecto
“Optimizacion del corte de cola y tiempo de guarda para mejorar la productividad y calidad del Pisco de
uva Italia (Vitis vinifera L.) en la Region Moguegqua"

3.- ANTECEDENTES

La creacion de la Universidad se da por la Ley N° 28520 del 2 de Mayo del 2005, cuya
autorizacion de funcionamiento ha sido otorgada por el Consejo Nacional para la Autorizacion de
Funcionamiento de Universidades (CONAFU), como consecuencia de la evaluacion del Plan de
Desarrollo Institucional propuesto.

En dicha Ley, se crea la Universidad Nacional de Moquegua, como persona juridica con derecho
publico interno, con sede en la ciudad de Moquegua, provincia de Mariscal Nieto. En la misma se
define las carreras profesionales que se ofreceran y una de ellas es la Carrera Profesional de
Ingenieria Agroindustrial.

Las consideraciones especificas relativas a las funciones de las universidades del pais, se definen
en la Ley N° 30220, en la cual se establecen los fines de la misma, las cuales son también
consideradas por la Universidad Nacional de Moquegua.

4.- OBJETIVO DE LA CONTRATACION
Adquirir mostimetro de vidrio.

S.- ALCANCE Y DESCRIPCION DEL SERVICIO A CONTRATAR
5.1, Caracteristicas y Condiciones

ITEM | CANT. | UND, DESCRIPCION

1

1.00 unidad | Mostimetro de vidrio




e Caracteristicas Técnicas

6. VALOR REFERENCIAL

UND.

DESCRIPCION MED CANT. P. UNIT. TOTAL
Mostimetro de vidrio UND 01 120.00 120.00
TOTAL 120.00

4



“Afio de la Promacidn de la Industria Responsable y del Compromiso Climatica”

INFORME N° 004-PIOP-2014/NLHC-OIU-UNAM

A ; Mgr. Elias Escobedo Pacheco
Jefe de la Oficina de Investigacién
De : MSc. Nils Huaman Castilla
Director de Proyecto de Investigacion
Asunto : Requerimientos de servicios de laboratorio para analisis de muestras
Fecha : Moquegua, 01 de octubre del 2014

Mediante la presente me dirijo a usted para saludarlo muy cordialmente y a
la vez emitir a su despacho el requerimiento de servicio de laboratorio para el analisis de
muestras de pisco de uva ltalia del proyecto denominado “Optimizacién del corte de cola y
tiempo de guarda para mejorar la productividad y calidad del Pisco de uva ltalia (Vitis

vinifera L.) en la Regién Moquegua”, para su trémite correspondiente.

Es cuanto informo a usted para su conocimiento y fines correspondientes.

Cordialmente,

w

o
%»ASC. Nils L. Huaman Castilla

Director de Proyecto

Ge
Archiv



01.

TERMINOS DE REFERENCIA

DETERMINACION DE GRADOS ALCOHOLICOS EN EL PISCO DE UVA ITALIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS MINIMOS
SERVICIO DE DETERMINACION DE GRADOS ALCOHOLICOS EN EL PISCO DE UVA ITALIA

1.- DENOMINACION DE LA CONTRATACION

Servicio de determinacion de grados alcoholicos en el pisco de uva Italia para el proyecto “Optimizacion
del corte de cola y tiempo de guarda para mejorar la productividad y calidad del Pisco de uva Italia
(Vitis vinifera L.) en la Region Moquegua”.

2.- FINALIDAD PUBLICA

La finalidad es contratar los servicios de una persona Natural o juridica para la determinacion de grados
alcohdlicos en el pisco de uva ltalia, que permita evaluar la influencia del corte de cola durante la

destilacion a 13, 23 y 33 °GL y el tiempo de guarda a 0, 1.5y 3 meses sobre los grados alcoholicos.
3.- ANTECEDENTES

La creacion de la Universidad se da por la Ley N° 28520 del 2 de Mayo del 2005, cuya
autorizacion de funcionamiento ha sido otorgada por el Consejo Nacional para la Autorizacion de
Funcionamiento de Universidades (CONAFU), como consecuencia de la evaluacion del Plan de
Desarrollo Institucional propuesto.

En dicha Ley, se crea la Universidad Nacional de Moquegua, como persona juridica con derecho
publico interno, con sede en la ciudad de Moquegua, provincia de Mariscal Nieto. En la misma se
define las carreras profesionales que se ofreceran y una de ellas es la Carrera Profesional de
Ingenieria Agroindustrial.

Las consideraciones especificas relativas a las funciones de las universidades del pais, se definen
en la Ley N° 30220, en la cual se establecen los fines de la misma, las cuales son también
consideradas por la Universidad Nacional de Moquegua.

4.- OBJETIVO DE LA CONTRATACION
Contratar el Servicio de determinacion de grados alcohdlicos en el pisco de uva ltalia.

5.- ALCANCE Y DESCRIPCION DEL SERVICIO A CONTRATAR
5.1. Caracteristicas y Condiciones

[ITTEM [ CANT. | UND. DESCRIPCION ]

|

1

1.00 Serv. | Determinacion de grados alcoholicos en el pisco de uva ltalia. ]

. Caracteristicas Técnicas del Servicio

_  Determinacion de grados alcoholicos.
_ Laboratorio reconocido por INDECOPI

5.2. Prestaciones accesorias a la prestacion principal

« El servicio debe ser realizado en su laboratorio propio y entregar los resultados de las
diferentes muestras de pisco de uva ltalia.



5.3. Documentos entregables
» Resultados de determinacion de grados alcoholicos en el pisco de uva Italia (max. 9 muestras).
« Emitir la certificacion correspondiente acreditando sus resultados y la metodologia de ensayo.

5.4. Lugar y Plazo de ejecucion de la prestacion
» Lugar de analisis: Las instalaciones de la determinacion de grados alcohélicos deben ser en su
laboratorio propio.
« Plazo: El tiempo de entrega de los resultados es 30 dias calendarios una vez finalizado con la
recepcion de las muestras de pisco de uva ltalia.

5.5. Forma de pago.- La entidad debera realizar el pago de la contraprestacion pactada a favor del
confratista en pago Unico, 50% antes de iniciar el servicio y 50% finalizado el servicio, previa
conformidad del &rea usuaria.

5.6. Confidencialidad.- el contratista se compromete a guardar la absoluta reserva y confidencialidad
sobre la informacion privilegiada a la que pueda acceder producto del servicio realizado.

6. Valor Referencial

ITEM | CANT, UND. DESCRIPCION P.U. TOTAL
1 1.00 Serv. | Determinacion de grados alcohdlicos en el pisco de uva 300.00 300.00
ltalia
TOTAL Sl. 300.00

02. DETERMINACION DE COMPUESTOS VOLATILES Y ODORIFICOS EN EL PISCO DE UVA
ITALIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS MINIMOS

SERVICIO DE DETERMINACION DE COMPUESTOS VOLATILES Y ODORIFICOS EN EL
PISCO DE UVA ITALIA

1.- DENOMINACION DE LA CONTRATACION
Servicio de determinacion de compuestos volatiles y odorificos en el pisco de uva ltalia para el proyecto
“Optimizacion del corte de cola y tiempo de guarda para mejorar la productividad y calidad del Pisco de
uva ltalia (Vitis vinifera L.) en la Region Moquegua”.
2.- FINALIDAD PUBLICA
La finalidad es contratar los servicios de una persona Natural o juridica para la determinacién de
determinacion de compuestos volatiles y odorificos en el pisco de uva ltalia, que permita evaluar la influencia
del corte de cola durante la destilacion a 13, 23 y 33 °GL y el tiempo de guarda a 0, 1.5 y 3 meses
sobre los compuestos volatiles y odorificos en el pisco de uva ltalia.
3.- ANTECEDENTES
La creacion de la Universidad se da por la Ley N° 28520 del 2 de Mayo del 2005, cuya
autorizacion de funcionamiento ha sido otorgada por el Consejo Nacional para la Autorizacion de
Funcionamiento de Universidades (CONAFU), como consecuencia de la evaluacion del Plan de
Desarrollo Institucional propuesto.

En dicha Ley, se crea la Universidad Nacional de Moquegua, como persona juridica con derecho
pablico interno, con sede en la ciudad de Moquegua, provincia de Mariscal Nieto. En la misma se
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define las carreras profesionales que se ofreceran y una de ellas es la Carrera Profesional de
Ingenieria Agroindustrial.

Las consideraciones especificas relativas a las funciones de las universidades del pais, se definen
en la Ley N° 30220, en la cual se establecen los fines de la misma, las cuales son tambien
consideradas por la Universidad Nacional de Moquegua.

4.- OBJETIVO DE LA CONTRATACION
Contratar el Servicio de determinacion de compuestos volatiles y odorificos en el pisco de uva Italia

5. ALCANCE Y DESCRIPCION DEL SERVICIO A CONTRATAR
5.1. Caracteristicas y Condiciones

ITEM | CANT. | UND. DESCRIPCION

1 1.00 Serv. | Determinacion de compuestos volatiles y odorificos en el pisco de uva Italia

o Caracteristicas Técnicas del Servicio

— Andlisis de los siguientes compuestos: Acidez volatil, Esteres, Furfural, Aldehidos, Alcoholes
superiores, Alcohol metilico.

— Laboratorio reconocido por INDECOPI.

5.2. Prestaciones accesorias a la prestacion principal
« FEl servicio debe ser realizado en su laboratorio propio y entregar los resultados de las
diferentes muestras de pisco de uva Italia.

5.3. Documentos entregables

« Resultados de determinacion de compuestos volatiles y odorificos en el pisco de uva ltalia (max.
27 muestras).

« Emitir la certificacion correspondiente acreditando sus resultados y la metodologia de ensayo.

5.4. Lugar y Plazo de ejecucion de la prestacion
« Lugar de andlisis: Las instalaciones de la determinacion de compuestos volatiles y odorificos
deben ser en su laboratorio propio.

« Plazo: El tiempo de entrega de los resultados es 30 dias calendarios una vez finalizado con la
recepcion de las muestras de pisco de uva ltalia.

5.5. Forma de pago.- La entidad deberé realizar el pago de la contraprestacion pactada a favor del
contratista en pago Unico, 50% antes de iniciar el servicio y 50% finalizado el servicio, previa
conformidad del area usuaria.

5.6. Confidencialidad.- EI contratista se compromete a guardar la absoluta reserva y confidencialidad
sobre la informacion privilegiada a la que pueda acceder producto del servicio realizado.
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6. Valor Referencial

ITEM | CANT. | UND. DESCRIPCION P.U. TOTAL
1 1.00 Serv. | Determinacion de compuestos volatiles y odorificos en

el pisco de uva ltalia

— Acidez volatil 35 315
— Esteres 35 315
— Furfural 35 315
— Aldehidos 35 315
— Alcoholes superiores 35 315

TOTAL SI. 1700.00




“Afio de la Promocién de la Industria Responsable y del Compromiso Climatico”

INFORME N° 005-PIOP-2014/NLHC-OIU-UNAM

A : Mgr. Elias Escobedo Pacheco
Jefe de la Oficina de Investigacion
De ! MSc. Nils Huaman Castilla
Director de Proyecto de Investigacion
Asunto : Requerimientos de materia prima, insumos y reactivos
Fecha ! Moquegua, 06 de octubre del 2014

Mediante la presente me dirijo a usted para saludarlo muy cordialmente y a la vez
emitir a su despacho el requerimiento de materia prima e insumos para el proyecto denominado
“Optimizacién del corte de cola y tiempo de guarda para mejorar la productividad y calidad del Pisco

de uva ltalia (Vitis vinifera L.) en la Regién Moquegua’, para su tramite correspondiente.

Es cuanto informo a usted para su conocimiento y fines correspondientes.

Cordialmente.

T

# Gl
MSc. Nils L. Huaman Castilla
Director de Proyecto

Ce
Archiv



TERMINOS DE REFERENCIA

Adquisicion de Materia prima, Insumos y Reactivos para el Proyecto “Optimizacion del corte de
colay tiempo de guarda para mejorar la productividad y calidad del Pisco de uva Italia (Vitis
vinifera L.) en la Region Moquegua”

1. DENOMINACION DE LA CONTRATACION
Adquisicion de materia prima, insumos y reactivos para el Proyecto “Optimizacion del corte de cola
y tiempo de guarda para mejorar la productividad y calidad del Pisco de uva Italia (Vitis vinifera L.)
en la Region Moquegua"

2. FINALIDAD

Realizar investigacion sobre la Optimizacién del corte de cola y tiempo de guarda para mejorar la
productividad y calidad del Pisco de uva ltalia (Vitis vinifera L.) en la Region Moquegua.

3. ANTECEDENTES
La creacion de la Universidad se da por la Ley N° 28520 del 2 de Mayo del 2005, cuya
autorizacion de funcionamiento ha sido otorgada por el Consejo Nacional para la Autorizacidn

de Funcionamiento de Universidades (CONAFU), como consecuencia de la evaluacion del
Plan de Desarrollo Institucional propuesto.

En dicha Ley, se crea la Universidad Nacional de Moquegua, como persona juridica con
derecho publico interno, con sede en la ciudad de Mogquegua, provincia de Mariscal Nieto. En
la misma se define las carreras profesionales que se ofreceran y una de ellas es la Carrera
Profesional de Ingenieria Agroindustrial.

Las consideraciones especificas relativas a las funciones de las universidades del pais, se
definen en la Ley N° 30220, en la cual se establecen los fines de la misma, las cuales son
también consideradas por la Universidad Nacional de Moquegua.

4. OBJETIVO DE LA CONTRATACION

Adquisicion de materia prima, insumos y reactivos para poder desarrollar el proyecto de
investigacion “Optimizacion del corte de cola y tiempo de guarda para mejorar la productividad y
calidad del Pisco de uva ltalia (Vitis vinifera L.) en la Region Moquegua”.

5. REQUERIMIENTO
Los servicios solicitados son:



ADQUISICION DE BIENES

DEPENDENCIA SOLICITANTE: Proyecto de investigacion “Optimizacién del corte de cola y
tiempo de guarda para mejorar la productividad y calidad del Pisco de uva ltalia (Vitis vinifera L.)

en la Region Moquegua”

UNIDAD
ITEM CANTIDAD DE DESCRIPCION DE LOS BIENES PRECIO SI.
MEDIDA
16.2.1 200 Kg UVA ITALIA 700.00
16.2.1 1/2 Kg HIDROXIDO DE SODIO EN LENTEJAS 50.00
16.22 1 UNIDAD |LEVADURAS (FERMOL ASSOCIEES) 80.00




I LG S e

Version 02.14.04.00

ORDEN DE COMPRA - GUIiA DE INTERNAMIENTO N°

N° Exp. SIAF : 0000000068

0000005

(Dia [Mes [ Ao )
UNIDAD EJECUTORA : 001 UNIVERSIDAD NACIONAL DE MOQUEGUA (00 [ 02 ]2015]
NRO. IDENTIFICACION : 001230
1. DATOS DEL PROVEEDOR 2, CONDICIONES GENERALES
Sefior(es) : MOVILAB DEL PERU S.A.C N° Cuadro Adquisic: 000006
Direccién : JR. LEON VELARDE NRO. 483 DPTO. 5 RES. LOBATON Tipo de Proceso: ASP
15 01 01 - LIMA/LIMA [ LIMA N° Contrato :
RUC: 20536945602 Teléfono : 999477477 Fax: Moneda: S/ TIC :
Concepto :  INFORME N°113-2014-EEP-OIU-UNAM.INFORME N°*002-PIOP-2014/NLHC-O1U-UNAM.INFORME N°005-PIOP-2014
J
Precio
Cddigo Cant. Unid. Med. Descripcién Unitario SV, Total S/,
353700030042 1.| UNIDAD |HIDROXIDO DE SODIO EN LENTEJAS P.A. X 500 g 29.500000 29,50
357600020434 1.| UNIDAD [LEVADURA ENOLOGICA X 500 g 150.000000 150,00
* PLAZO DE ENTREGA: S A 7 DIAS DESPUES DE NOTIFICADA LA ORDEN
DE COMPRA.
* LUGAR DE ENTREGA: ALMACEN GENERAL
- META: 014 IMPLEMENTACION DE UN PROGRAMA DE FOMENTO PARA LA
INVESTIGACION FORMATIVA, DESARROLLADOS POR ESTUDIANTES DE
. PRE-GRADO/C.C. OFICINA DE INVESTIGACION UNIVERSITARIA
S
ettt bt s b4 e v «(CIENTO SETENTA Y NUEVE Y 50/100 NUEVOS SOLES) ¢ ¢ ¢ +|+ + + ¢+ » » « d « o o 4
AFECTACION PRESUPUESTAL LTOTAL s/, 179.50
Meta/ Monto
Mnemdnicd Cadena Funcional FF/IRb| Clasif. Gasto s/,
0014 22.048.0109.0066.3000403,5003199 5-18]23,199.1 2 179.50
: Exonerado : 0.00
V. Venta 152.12
v .G.V. 27.38
Total 179.50

-

'NOTIFICADO

FIRMA:

Agradecemos enviar los bienes a la siguiente direccién :
L PROLONGACION CALLE ANCASH S/N /| MOQUEGUA - MARISCAL NIETO - MOQUEGUA

RUG : 20449347448

JULIA LEON
FLORES

L

RESPONSABLE DE ADGUISICIONES

£

ASTECIMIENTO

LIARES ALMACEN

RESPONSABLE DE

NOTA IMPORTANTE :

- El Proveedor debe adjuntar a su Faclura copia de la O/C alendida.
- Esta Orden es nula sin las firmas y sellos reglamentarios o aulorizados.
- Mos reservamos el derecho de devolver la mercaderia que no asté de acuerdo con las especificaciones lécnicas,




Modulo de Logistica

Version 02140490y o v e DE COMPRA - GUIA DE INTERNAMIENTO N° @
HE Rxp. SiES (Dia |Mes Ar‘mo}

DAD EJECUTORA : 001 UNIVERSIDAD NACIONAL DE MOQUEGUA 09 | 02 | 2015 |
J. IDENTIFICACION : 001230

DATOS DEL PROVEEDOR 2. CONDICIONES GENERALES
N° Cuadro Adquisic: 000008

efor(es): MOVILAB DEL PERU S.A.C

ireccién ¢ JR. LEON VELARDE NRO. 483 DPTO. 5 RES. LOBATON Tipo de Proceso: ASP
15 01 01- LIMA/ LIMA/ LIMA N® Contrato :
UC: 20536945602 Teléfono : 999477477 Fax: Moneda: S/, TIC :
ncepto:  INFORME N°113-2014-EEP-OIU-UNAM.INFORME N°002-PIOP-2014/NLHC-OIU-UNAM.INFORME N°003-PIOP-2014
X ] Precio
Codigo Cant. Unid. Med. Descripcion Unitario S Total 5/
1202620001 o UNIDAD [ALCOHOLIMETRO 94.,400000 188,80
DE VIDRIO 20°C ESCALA DE 0-100% “ALEMAN "
000151175 1.| UNIDAD |MOSTIMETRO DE VIDRIO 118.000000 118.00

DE 20°C ESCALA DE 0-30° BE "“BOROSIL"

« LUGAR DE ENTREGA: ALAMACEN GENERAL
« PLAZO DE ENTREGA: 3 A 5 DIAS DESPUES DE NOTIFICADA LA ORDEN

DE COMPRA
- META: 014 IMPLEMENTACION DE UN PROGRAMA DE FOMENTO PARA LA

INVESTIGACION FORMATIVA, DESARROLLADOS POR ESTUDIANTES DE
PRE-GRADO/ C.C. OFICINA DE INVESTIGACION UNIVERSITARIA

ede e ewdeweade s s v ¢ (TRESCIENTOS SEIS Y 80/100 NUEVOS SOLES) * * * * ¢ #| = * » = x « « b & & ot

AFECTACION PRESUPUESTAL 1 TOTAL S/. 306.80

Metal Monto

Temonicd Cadena Funcional FFIRb| Clasif. Gasto s/,

0014 | 22.048.0109.0066.3000403.5003199 5-18| 23.1 8.2 1 118.00 _

0014 |22.048.0109.0066.3000403.5003199 5.18( 26.32.95 188.80 Exonerado : 0.00 |
V. Venta ; 260.00
LG.V. ; 46.80 '
Total : 306.80
NOTIFICADBD
FIRMA:

“acturar a nombre de : UNIVERSIDAD NACIONAL DE MOQUEGUA | h

direccidn : RUC: 204493”448 ...................................

\gradecemos enviar los bienes a |a siguiente direccion :

PROLONGACION CALLE ANCASH S/N / MOQUEGUA - MARISCAL NIETO - i\:lOQUEGUA

ULIA LEON .
‘LORE ] LA . LTI TR T ATy " v i Nl AR 1
; CI0 JUAN CUEVA QUISPE | ------- i OO 1
CAM 085 Dr. W, ' Fecha
' RESPQNSAB STECIMIENTO RESPONSABLE DE Dia__Mes Afio
[ RESPONSABLE DE Aoawsmomeé‘{‘ AR PONASL

IOTA IMPORTANTE :

- El Proveedor debe adjuniar a su Faclura copia de la O/C alendida.

- Esta Orden es nula sin las firmas y sellos reglamentarios o autorizados. A

- Nos reservamos el derecho de devolver la mercaderia que no eslé de acuerdo con las especificaciones técnicas.



Version 02,14.04,00

ORDEN DE COMPRA - GUIiA DE INTERNAMIENTO N°

N® Exp. SIAF : 0000000070

[ OOOOOOE;

(Dia [mes [Ado )
UNIDAD EJECUTORA  : 001 UNIVERSIDAD NACIONAL DE MOQUEGUA l 09 02 EOTSJ
NRO. IDENTIFICACION : 001230
r1_DATOSDELPROVEEDOH 2. CONDICIONES GENERALES
Sefior(es) : COMERCIOS Y SERVICIOS YANELITA ELR.L N° Cuadro Adquisic: 000007
Direccién : CAL. CORONEL LA TORRE NRO 67 Tipo de Proceso :  ASP
18 01 06 - MOQUEGUA / MARISCAL NIETO / TORATA N® Contrato :
RUC : 20449373449 Teléfono : Fax : Moneda: S/ TIC :
Concepto : INFORME N°113-2014-EEP-OIU-UNAM.INFORME N°002-PIOP-2014/NLHC-0IU-UNAM.INFORME N°005-PIOP-2014 J
Precio
Cddigo Cant. Unid. Med. Descripcién Unitario S/, Total SI.
094100030040 140, KLG UVA ITALIA (AL PESO) 3.800000 532.00
* PLAZO DE ENTREGA: 01 DIA
* LUGAR DE ENTREGA: ALMACEN GENERAL
- META: 014 IMPLEMENTACION DE UN PROGRAMA DE FOMENTO PARA LA
INVESTIGACION FORMATIVA, DESARROLLADOS POR ESTUDIANTES DE
PRE-GRADO/ C.C. OFICINA DE INVESTIGACION UNIVERSITARIA
fTT Yttt ¢4+« + (QUINIENTOS TREINTA Y DOS Y 00/100 NUEVOS SOLES) ¢ + + # + » + « + & v |} + + « +
AFECTACION PRESUPUESTAL [ ToTAL /. 532.00 |
Meta/ Monto
Mneménicd Cadena Funcional FFIRb| Clasif. Gasto S/,
0014 22.048.0109.0066.3000403.5003199 5-18[23.11.11 532.00
Exonerado : 532.00
V. Venta 0.00
LG.V. 0.00
Total 532.00
'NOTIFICADGO |
FIRMA:

[ MOQUEGUA - MARISCAL NIETO - MOQUEGUA

Agradecemos enviar los bienes a la siguiente direccion ;

PROLONGACION CALI___E ANCASH S/N | MOQUEGUA - MARISCAL NIETO - MOQUEGUA

RUC : 20449;4?448

JULIA
FLORES’}

AT T

480G

IGNACID JURN CUEVA

RESPONSABLE DE ADQUISICIONES RES

CUENTAS X PAGAR

RESPONSABLE DE
ALMACEN

NOTA IMPORTANTE :

- El Praveedor debe adj
- Esla Orden es nula si
- Nos reservamos el d

untar a su Faclura copia de la O/C atendida,
n 1as firmas y sellos reglamentarios o aulorizados.
erecho de devolver la mercaderia que no esié de acuerdo con las especificaciones técnicas,



Sisterna Integrado de Gestion Adininistrativa
Médulo de Logistica

Version 02.14.03.00
ersion 02140300y o EN DE COMPRA - GUIA DE INTERNAMIENTO N° | 0000614
(Dia [Mes | Afo )

IDAD EJECUTORA : 001 UNIVERSIDAD NACIONAL DE MOQUEGUA : L12 | 12 | 2014 ]
0. IDENTIFICACION : 001230

DATOS DEL PROVEEDOR 2. CONDICIONES GENERALES )
edor(es) : MULTISERVICIOS ALMA PERU E.IR.L. N° Cuadro Adquisic: 000630
ireccion: CAL MIGUEL GRAU KSK NRO. 41 (ESQUINA DE CALLE GRAU CON LIBE | Tipo de Proceso: ASP
18 01 01- MOQUEGUA/MARISCAL NIETO / MOQUEGUA N° Contrato :
UC: 20532667039 Teléfono : #999997915 Fax : Moneda: S/ TIC
sncepto: INFORME N°113-2014-EEP-OIU-UNAM.INFORME N°002-2014/NLHC-OIU-UNAM.INFORME N°003-PIOP-2014/NLHC-OIU-

Cédige Cant. Unid. Med. Descripcidn Unitario 5/ Preci-o}om 3]
3466670001 1:| UNIDAD |TANQUE DE POLIETILENO PARA AGUA 550.000000 550.00
C.C. INVES.UNIVERSITARIA PED. 01000 CANT. 1.00
META: 011

COMPRA DE TANQUE DE POLIETILENO DE AGUA

PROYECTO DE INVESTIGACION OPTIMACION DEL CORTE DE COLA Y
TIEMPO DE GUARDA PARA MEJORAR LA PRODUCTIVIDAD Y CALIDAD
" DEL PISCO DE UVA ITALIA EN LA REGION MOQUEGUA

PLAZO DE ENTREGA: A LA NOTIFICACION DE LA ORDEN

CANON Y SOBRE CANON

LUGAR DE ENTREGA: ALMACEN DE LA UNAM SEDE MARISCAL NIETO

oo e d e e e s d e s« v (QUINIENTOS CINCUENTA Y 00/100 NUEVOS SOLES) * * * & % = = * = = = =} = = &=

AFECTACION PRESUPUESTAL [ ToTAL SI. 550.00 |
Meta/ Monto

Jeménicd - Cadena Funcional FFIRb| Clasif. Gasto sl

0011 22.048.0109.0066.3000403,5003199 5-18| 26.3 2.999 550.00 i
Exonerado : 0.00
V. Venta ! 466.10
1.G.V. i 83.90
Total : 550.00

‘acturar @ nombre de ! UNNERS..'P‘&?.NAC‘ONAL DE MOQUEGUA | i

yireccion - CALLE ANCASH S/N / MOQUEGUA - MARISCAL NIETO - MOQUEGUA . 5 RUC :

20449347448

\gradecemos enviar los bienes a la siguiente direccidn :
PROLONGACION CALLE ANCASH SIN / MOQUEGUA - MARISCAL NIETO - MOQUEGUA

;Emm DEL CUENTAS X PAGAR
ESUS LIENDO S,
s Dia_ Mes Ad
: RESPONSABLE DE ABASTECIMIENTO RESPONSABLE DE ia__Mes Ado
RESPONSAB}\DMSECIONES AL IXILARES ol

IOTA IMPORTANTE :

- El Proveedor debe adjuntar a su Factura copia de la QIC stendida,

- Esta Orden es nula sin las lirmas y selios reglamentanos o autorizados.

- Nos reservamos el derecho de devolver la mercaderia que no esté de acuerdo con las especificaciones técnicas.

- £ Conlratista (Proveedor) se obliga a cumplir las obligaciones que le corresponden, bajo sancion de quedar inhabilitado para contratar con el Estado en caso de incumplimiento

(Art, 138° del Reglamenlo de la Ley de Contrataciones del Estado)




VEIDIUN UL, 149,U5,01

ORDEN DE COMPRA - GUiA DE INTERNAMIENTO N°

5

N°® Exp. SIAF ; 0000003794

Dia |Mes | Afio
UNIDAD EJECUTORA  : 001 UNIVERSIDAD NACIONAL DE MOQUEGUA _ u7 12 2014J
NRO. IDENTIFICACION : 001230 p,) U
[ 1. DATOS DEL PROVEEDOR 2. CONDICIONES GENERALES
Seror(es) : INVERSIONES MAYER E.IR.L. N°® Cuadro Adquisic: 000660
! Direccién : CAL. ILO NRO, 512 Tipo de Proceso: ASP
18 01 01 - MOQUEGUA / MARISCAL NIETO / MOQUEGUA N° Contrato :
RUC: 20532652864 Teléfono : 953928827 Fax : Moneda: S/, TIC :
Concepto : INFORME N®113-2014-EEP-OIU-UNAM.INFORME N®002-PIOP-2014/NLHC-OIU-UNAM,HOJA DE COORDINACION
N®1558-2014-OPD/UNAM:INFORME N*2022-2014-UP-OPD-UNAM
Precio f
Cddigo Cant. Unid. Med, Descripcién Unitario 57, Total 57,
802227370003 1.| UNIDAD |ALAMBIQUE 4,000.000000 4,000,00
DE COBRE (VER TERMINOS)
046482620001 3. UNIDAD [TANQUE DE ACERO INOXIDABLE (MAYOR A 1/8 UIT) 600.000000 1,800.00
CAPACIDAD 10 LITROS
PLAZO DE ENTREGA: 04 DIAS
PROYECTO DE INVESTIGACION: OPTIMIZACION DEL CORTE DE COLA
Y TIEMPO DE GUARDA PARA MEJORAR LA PRODUCTIVIDAD ¥ CALIDAD
DEL PISCO DE UVA ITALIA (VITI VINIFERA)
META: 011
it CANON Y SOBRE CANON
A R R RIS ST (CINCO MIL OCHOCIENTOS ¥ 00/100 NUEVOS SOLES) * ¢ ¢ + { + + + + v o v|s v o «
AFECTACION PRESUPUESTAL LTOTAL s/ 5,800.00
Meta/ Monto
Inemdnicd Cadena Funcional FFIRb| Clasif. Gasto s/,
0011 22.048.0109.0066.3000403. 5003199 5-18] 26.3 2.5 1 1.800.00 ]
011 |22.048.0109.0066.3000403. 5003199 5-16| 26,3295 4,000.00 Exonerado : 0.00
V. Venta 4,915.25
L.G.V. 884,75
- Total 5,800.00

gradecemos enviar los bienes a la siguiente direccién :

PROLONGACION CALLE ANCASH S/IN / MOQUEGUA - MARISCAL NIETO - MOQUEGUA

ILTON RENATO
CO MESTAS :
-

CUENTAS X PAGAR

e VAT

()

SP'. e sesns

]

RESPONEABLE DE ADQUISICIONES
JIRELEDE

RESPONSABLE DE!ABASTECIMIENTO
Y SERV. AUXILIARES

F
RESPONSABLE DE Dia
ALMACEN

Mes  Afo

ITA IMPORTANTE :

:l Proveedor debe adjuntar a sy Fa
ista Orden es nula sin las firmas ¥
Jos reservamos el derecho de de

clura copia de la O/C alendida,
sellos reglamentarios o aulorizados,

volver la mercaderia que no eslé de acuerdo con las especificaciones lécnicas,




“Superintendencia Nacional de ©

" Edu superlor Universitaria’]

RESOLUCION PRESIDENCIAL N° 106 -2015-UNAM
Mogquegua, 05 de Marzo del 2015

VISTO: El Informe N° 112-2014-EEP-OIU--UNAM, de fecha 06 de noviembre del 2014, el informe N°® 0217-2015-
OLOG—DIGA/CO-UNAM, de fecha 06 de febrero del 2015, Informe N° 146-2015-OPD/UNAM, de fecha 20 de febrero del
2015, el Informe N° 053-2015-DIGA/CO/UNAM, de fecha 26 de febrero del 2015, Proveido de Presidencia N* 952 de fecha
27 de febrero del 2015, y;

CONSIDERANDO:

Que, la Directiva N° 001-2013-UC-OEF/VPAD/UNAM, para el Manejo de Fondos en la Modalidad de Encargos
Internos de la Universidad Nacional de Moquegua, aprobada mediante Resolucidn C.O. N° 0195-2013-UNAM de fecha 20
de mayo del 2013, sefiala: Que el objetivo de la presente directiva de Encargos Internos es establecer y normar los
procedimientos para el otorgamiento y rendicidn oportuna de gastos por [a modalidad de encargo interno, que atiende
determinada actividad académica o administrativa de la Universidad Nacional de Moquegua;

Que, la finalidad de la presente Directiva es otorgar facilidades, en forma excepcional, por la modalidad de encargo
interne, financiada con lo fuente de Recursos Directamente Recaudados, al personal docente o administrativo de lo
Universidad Nacional de Moquegua, viabilizar actividades especificas urgentes de atencién, relacionadas con el
cumplimiento de objetivos-Institucionales;

Que, el Informe N° 112-2014-EEP-OIU-UNAM, de fecha 06 de noviembre del 2014, el Jefe de la Oficina de
Investigacion Universitaria, solicita o Vicepresidencia Académica de la Universidad Nacional de Moquegua, el tramite
correspondiente del servicio de laboratorio para andlisis de muestra, solicitud que estd contemplada en el Plan de
Trabajo respectivo y debe ser afectado al presupuesto del Proyecto de Investigacion Titulado “Optimiza cion del corte de
cola y tiempo de guarda para mejorar la Productividad y Calidad del Pisco de Uva Italia ( VITIS VINIFERA L.) en la Region
de Moguegua, el mismo que fue aprobado con Resolucién C. O. N* 405-2014-UNAM;

Que, con el Informe:N° 0217-2015-0LOG-DIGA/CO-UNAM, de fecha 06 de febrero del 2015, el Jefe de la Oficina de
Logistica, informa al Director General de Administracion de la Universidad Nacional de Moquegua, que el Jefe de la
Oficina de Investigacion Universitaria, realiza el requerimiento de servicio de laboratorio para analisis de muestra al
respecto informo que para la prestacion del servicio de laboratorio , para andlisis de muestra para el Proyecto
denominado “Optimizacién del corte de cola y tiempo de guarda para mejorar la Productividad y Calidad del Pisco de Uva
italia ( VITIS VINIFERA L.) en la Regién de Moquegua”, se tiene un Unico postor en el Sur del Pais, el mismo que para la
prestacién del servicio, el pago es al contado o con un 50% de adelanto y que los gastos de envid y entrega al laboratorio,
corren por via del solicitante considerdndose que la prestacion del servicio se llevara en un dmbito geogrdfico distinto
con la finalidad de contribuir y mejorar la utilizacion de los Recursos, aplicando el criterio de racionalidad y austeridad,
esta oficina recomienda que el expediente de forma excepcional, sea tramitado via Encargo Interno hasta por un
mdximo de S/. 2,350.00 nuevos soles a favor del Mg SC. Nils L. Huamdn Castilla, conforme a la directiva N* 001-2013-
UC-OEF/VPAD/UNAM, para el manejo de fondos en la modalidad de ENCARGOS INTERNOS DE LA UNIVERSIDAD
NACIONAL DE MOQUEGUA; ‘

Que, el Informe N° 146-2015-OPD/UNAM, de fecha 20 de febrero del 2015, El Jefe de la Oficina de Planificacion y
Desarrollo de la Universidad Nacional de Moquegua, remite la certificacion presupuestal N® 185 a favor del, Mg Nils L.
Huamdn Castilla, para gastos referidos traslado de personal, acondicionamiento de muestras, andlisis de fisicoquimico
del Proyecto de Investigacién Optimizacidn del corte de cola y tiempo de guarda para mejorar la productividad y calidad
de pisco de uva Italia; '

aue, con el Informe N° 053-2015-DIGA/CO/UNAM, de fecha 26 de febrero del 2015, el Director General de
Administracion solicita al Presidente de la Comisién Organizadora de la Universidad Nacional de Moquegua, aprobacicn
vic Acto Resolutivo del Encargo Interno, por el importe que asciende a S/. 2,350.00 (Dos mil Trescientos Cincuenta con
00/100 nuevos soles), para llevar a cabo, Gastos traslado de personal, -acondicionamiento de muestras, andlisis de
fisicoquimico del Proyecto de Investigacion Optimizacién del corte de :cola y tiempe de guarda para mejorar la
productividad y calidad de pisco de uva Italia, bajo la responsabilidad del Ing. Nils Leander Huarndn Castilla;

Estando a las consideraciones precedentes, y en uso de las atribuciones que concede la Ley Universitaria N° 30220, y
el Estatuto de la Universidad y Proveido de Presidencia N° 951 de fecha 26 de febrero del 2015;

’0



“Adio de la Diversificacidn Productiva y del Fortalecimiento de la Educacidn”

INFORME N° 001-PIOP- 2014/NLHC-OIU-UNAM

AL DE MCQUEGUA |

ON
A : Dr. Walter Merma Cruz { UNIVERSIDAD NACL STICA
; ADELOGI
Jefe de la Oficina de Logistica 1 H% :’W
R ]
De : MSc. Nils Huaman Castilla i - _ - 0q
Director de Proyecto de Investigacion 30 ENE 2015
Asunto : Conformidad de la O/C N° 642
Fecha . Moquegua, 27 de enero del 2015

Mediante el presente me dirijo a usted para saludarlo cordialmente y ala vez
como director del proyecto denommado ‘Optimizacion del corte de cola y tiempo de guarda para
mejorar la productividad y calidad del Pisco de uva ltalia (Vitis vinifera L.) En la Regién Moquegua”,
por lo cual brindo la conformidad por el servicio de la O/C N° 642, SIAF 3794, por el Proveedor
INVERSIONES MAYER EIRL por el importe de S/. 5,800.00

Es todo lo que tengo que informar a usted para conocimiento y tramite
correspondiente, '

Atentamente,
Pl ol

MSe. Nils L. Huaméan Castilla

Director de Proyecto

Ce
Archiv



“Afio de la Diversificacidn Productiva y del Fortalecimienta de la Educacidn”

INFORME N° 002-PIOP- 2014/NLHC-OIU-UNAM

. 'R UNIVERSIDAD NAGIONAL DE UA |
A : Mg. Elias Escobedo Pacheco INVESTIGACION UNIVEggﬁ'LAEF{GIKA
Jefe de la Oficina de Investigacion RECIE e e
De : MSc. Nils Huaman Castilla 29 MAR ?gib
Director de Proyecto de Investigacion RSN (e
Asunto : Conformidad de servicio HDRA"H{ﬁ%E‘-‘?---REG- W inan
FIRMA...(283. ... FOLIOS .25,

LY

Fecha : Moguegua, 23 de marzo del 2015

Mediante el presente me dirijo a usted para saludarlo cordialmente y-a la vez
como director del proyecto denominado “Optimizacién del corte de cola y tiempo de guarda para
mejorar la productividad y calidad del Pisco de uva Italia (Vitis vinifera L.) En la Region Moquegua”,
por lo cual brindo la conformidad por el servicio de la O/C N° 007, SIAF 069, por el Proveedor
MOVILAB DEL PERU SAC por el importe de S/. 306.80

Es todo lo que”tengo que informar a usted para conocimiento y tramite
correspondiente.

Atentémente,

MSec. Nils L. Huaméan Castilla

Director de Proyecto

Cc
Archiv
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RECIBIDO

INFORME N° 003-PIOP- 2015/NLHC-OIU-UNAM

A : Mg. Maribel Pacheco Centeno

Jefe de la Oficina de Investigacion
De ] MSc. Nils Huaman Castilla

Director de Proyecto de Investigacion
Asunto : Rendicién ~ Encargo interno
Fecha : Moquegua, 24 de junio del 2015

Mediante la presente me dirijo a usted para saludarla muy cordialmente y a la vez
referirle que segun Resolucion Presidencial N° 106-2015-UNAM de fecha 05 de marzo del

presente, se aprueba el encargo interno para el analisis fisicoquimico del Proyecto de investigacion
por un monto de S/, 2,350.00.

Mediante Informe N° 001-PIOP-2015JNLHC-O!U-UNAM de fecha 16 de marzo se solicita la
ampliacion para la ejecucion del encargo interno hasta el 22 de junio del presente esto es debido a
que los analisis fisicoquimicos del proyecto se realizaran en tres oportunidades (marzo, mayo vy

junio), por lo cual en fecha 17 de junio del presente se cumplié con realizar el Gltimo analisis de
laboratorio. '

Por lo cual tengo a bien remitir a su despacho la rendicion de cuentas del-
encargo interno para la realizacion de actividad de analisis fisicoquimico de las muestras de pisco
del proyecto denominado ""Optimizacion del corte de cola y tiempo de guarda para mejorar la
productividad y calidad del Pisco de uva ltalia (Vitis vinifera L. ) En la Regién Moquegua”, para su
tramite correspondiente.

Es cuanto informo a usted para su conocimiento y fines correspondientes.

MSc. Nils L. Huaméan Castilla

Cordialmente,

Director de Proyecto

Cec
Archiv



FORMATO N2 02
RESUMEN DE RENDICION DE CUENTA

DA, | MES ARQ
26 |4 2015

OBJETO. ENCARGO INTERNO PARA EL CUMPLIMIENTO DE PROYECTO OE INVESTIGACION OPTIMIZACION DEL CORTE DE COLA Y TIEMPO DE GUARDA DE PISCO
UVA ITALIA

RESOLUCION DE AUTORIZACION: RESOLUCION PRESIDENCIAL N° 0106-2014-UNAM

MONTO ASIGNADO: SI. 2,350.00

¥0: NILS HUAMAN CASTILLA

cuenta documentada en relacion a los datos consugnados como se detalla

e L SR
r S ‘T i
16/03/2015|Empresa FLORES SRL Boleto de viaje . 1472 Moguegua - Arequipa
Universidad Catolica de —
17/03/2015|Santa Maria Factura 2176 Analisis Fisicoguimico del Pisco 5 it
= MOQUEGUA SR i ; S/ 20,00
17/032015|Empresa UEGUA SR |Boleto de vigje 552014 Arequipa - Moquegua
) : 3 i . S1. 20.00
02/05/2015|Empresa FLORES SRL Bolelo de viaje 1841 Mogquegus - Arcquipa .
Universidad Nacional de 2 & airab
04/05/2015|San Agustin Faclura 5391 Analisis Fisicoguimico del Pisco Oy
= i S/, 20.00
04/05/2015|Empresa MOQUEGUA SRL | Boleto de viaje 563945 Moguegua - Aregipa
Universidad Nacional de . S/.637.20
17/06/2015|San Agustin Factura 5437 Analisis Fisicoguimico del Pisco e
10042015 |- [ DECLARACION JURADA SI.234.50
SUB T0TAL Si. 2,350.00
Y TOTAL MONTO ASIGNADO S1,2,350.00
RESUMEN:
ESPECIFICA DE GASTO W IMPORTE
TOTAL

[ ——-
Direccién General de H Jefe Inmediato
Administracién |

Responsable I Jefe U, Contabilidad




DECLARACION JURADA

Yo, NILS LEANDER HUAMAN CASTILLA, identificado con DNI N® 41939181, declaro bajo juramento que los gastos
realizados durante la etapa de recoleccidn y muestreo del proyecto de investigacién a mi cargo

los cuales detallo a continuacién, han sido afectuados de conformidad con lo autorizado por

Comisién de Servicios; no habiendome sido factible obtener los comprobantes de pago que lo sustenten,

en concordancia con lo establecido en el articulo 71° de Ia Directiva de Tesoreria N° 001-2007-EF/77.15,

v/o el articulo 6° del Decreto Supremo N° 047-2002-PCM

e
22/06/2015
16/03/2015 al
1| 22/06/2015 |la ciudad 234.50
TOTAL /. 234.50

Moguegusa, 25 de junio del 2015

2OMISIONADO




RESOLUCION C.O. N° 405-2014-UNAM
Moguegun, 21 de julio del 2014

1/4
VISTO:
El Infortue N® 30-2014-EEP-OIU-UNAM de fecha 30 de mayo de 2014; Oficio N° 0119-2014-VIPAC/CO/UNAM de
fecha 03 de junio de 2014; Menaraido N° 074-2014-VIPAG/COAINAM de fecha 09 de junio de 2074; luferme N 041-2014-
EEP-OIU-UNAM de fecha 10 de julio de 2014; Oficio N° 0177-2014-VIPA C/ACLAINAM de fecha 11 de julio de 2014; Acuerde
de Sesidn Extraordinariu de Comision Organizadora de Jecha 1607/2014; Y,

CONSIDERANDO:

Que, de confornsidud con el articulo 18° de la Constitucion Politica del Peri, la Universidad s uutdnonut en su régimen
normative, de gobierno, acadénico, administrative y econdice. Las Universidades se rigen  por sus propios Estatitos en el
marco de la Constitucion y lus leyes.

Que, conforme lo establece el inciso 6.5 del articude sexto de la Ley N© 30220~ Ley Universilaria, son fines de 14
Universidad “Realizar y pronover la investigacion cientifica, tecnoldgica y humanistica la creacion intelectual y artistica”;
asimismio, el estatuto de In Universidad Nacional de Moquegua i su nutte ral 3.2.- establece dentro de sus fines generales:
“Fypmar y perfeccionar profesionales di alto nivel académico en las diferentes dreas del conocimicrtto dentifice, tecnoldgico y
juemanistice, comprometidos con el desarrolio local, regional iy icionnd”.

Que, mudianie Resolucidn C.O. N° 0518-2013-UNAM de fecha 16 de diciembre de 2013, se uprueba el Reglumento de
Inestigacion de la Uriversidad Nacional de Mogiegua y el Reglanento para el jinanciamiento de Proyectos de Investigaciin
con Fondos de Canon, Sobrecanon y Regalius Mineras de I UNAM, que el primero de los citados tiene como finalidad regular el
gjerciciv de las actividades de [nvestigacion Cientifica que s¢ vealizardn en la Universidad, estableciéndose en su articulo 30°
veferente a los Proyectos de Investigacion, sefinlando que: “Los proyectos de investigacion son aquetlos trabajos creutivos a ser
renlizados de munera sistenuitica y orientada u la produccign de nuevos conocimientos. Cormprende la investigacidn. basica,
aplicada y de desarrolle experipentai.

Quie, de igual manera en su Art. 65° del Reglanento de Investigacin con respecto ai estimulo a la investigncion senali:
“La premiagion por los trabujos de investigacion consiste e olorgar uua felicitacion de reconocimiento piiblico con resolucién de
Contisidn arganizadora, ul Director y ¢l Equipo Técnico”.

Que, ¢l Director del Proyecty se oblign a informar por escrito wla Oficina de Investigacion Universitarin (O1U) de la
Universidad Nacional de Moquegua y a lu Presidencia de {a Comisivn Organizadora de lu UNAM, sobre cualiprier quance previo
i sobre cualquier oire [financiantiento pasado, disponibie o que se obtengu durwnte la ¢jecucion del proyeclo. Ademds las
nctividades deberin ser concluidus en el plazo estublecido seguin crenograma establecido, y s¢ conpromete a presentar lnformes
téenicoecondmicos semesirales, en forma intpresa y electronica det proyecto. Adenuis la ejecucion del proyecto de.luvestigacion se
inicia previa firnia del contrale por parte del Director del Proyecio de Investigacion en (o Qficiua de Investigacidn Universitaria
de la Universidad Nacional de Moquegua,

Que, mediante Informe N° 041-2014-EEP-OIU-UNAM de fecha 10 de julio de 2024, el Jefe (¢} de lo Qfcina de
Investigacidn wniversitaria connmica af Vicepresidente Académico de le UNAM que ios Eroyectos de Livestigacion que lan
purticipado en el | Concurso de Proyectos de Investigacion con fondos del Canon minero, sobre canon y regalias mineras, han
sido evaluadus por el Comité Evaluador y s Jan publicado fos resultados segiin el cronogrania estabiecido en la Base del
Coneirso. £l Comité Evaluador l cunplido con eniitir los formudarios de cvaluaciin, en Ias Gue se eXpone las fortalezas y
debilidndes de los proyectos de tvestigacion presentados a concurse. ¥ habiendo culminado los plazos para levantamiento de
pbservaciones yo ajustes requeridos, la Oficina de 1 nuestigncidn Urdversitarin cumple cont inforniar que lu etapi: de Evaluacidn
Cinal ha culntinade, Se hace alcancy del consolidasfo de los Resultados de los Lualuaciones Finales de los Proyectos it
[westigucion. Aprobadas, (o3 cuales cumplen los requisitos exigidos por el reglamento y ias Bases de Concurso. Tambicn se
adjunta las cartas o informes coit las cuales los Directores de los Proyectes de livestigacion infornian el ivvantamicnte de
observaciones. Segiin lo expuesl, I Oficina de Investigacion Linioersitaria solicita:

1. Aprobacién de los resultados de los Evaluacioncs Finales del | Concurso de Proyectos de Investigacidi con fondos de! Canon
minero, sobre canon y regalins mineras, wediante Resolucion de reconocintiento y uprobacion por parte de la Connsion
Orginizadorn,

2. Adjudicacion de los Proyectos de investigacion gque lam resultado aprobados en la coaturcidn final del | Concurso de

Prayectos de [nvestigacidn con fondvs del Canon Minere, sobre canon yf regalias mineras. Estit adjudivacin debe ajuslarse
mediante Reselucion de Comision Organizadord.

Que, von Qficio N° 01 77-2014-VIPAC/CO/INAM dde fecha 11 de puaud de 2014, el Vicepresidente Académico hace de
conecintiento de la Presidenta de Lo Consion Qrgunizadora que el Mag. Elins Escobedo Pachece, en su condiciopn de Jefe de la
Oficina de Investigacion Universitaru, seriatdin que han sulo subsanadas las observactones Jormuladas, asimisino lia reiizado los
ajustes requeridos, para lo cual tengo a bien de presentar a Guesiro despache el aludido expedignte. Debo precisar que los

Proyectos de Tnvestigacion que lnn sido aprobados en la evnluucion final, quedan expeditos para formmlizar la mdjudicacion
correspondiente.

Quee, estando a lo expuesto, con la dispensa de lectir y iprobacidn de ncta, contando con fa vizacion de confornidad de
las Qficiras compelentes y en use de s atriliciones que concede la Ley Universitaria N 30220, y de conformidad a lo
acordado por unanimidad en Sesion Extraordinaria e Comisidn Orgaiizadora de fecha 16 de fulio del 2014;

—
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SE RESUELVE;:
ARTICULO PRIMERC.- APROBA R, el resultado de las evaluaciones asi como ¢l Ranking de los Proyectos de
Imvestigaricn, claborado por el Comité Evaluadar, a propésito del T Concurso de Proyectos de Investigacion con

fondos de caiton minero, sobre canon y regalias mineras de la Universidad Nacional de Moquegua; y es conto
sigue:

PROYECTOS DE CARACTER MULTIDISCIPLINARIO (APROBADOS PARA ADJUDICACION): T
[NT . Integrantes del Proyecto | Nombre del Proyecto de Investigacion | Puntsje”
Directora | Dra. BERTHA SILVANA VERA BARRIOS ] |

[ M. Jose Luis Morales Rocha, I
¢ia Bealrz Herera Cordova,
— T HABITACION ARGUITECTOMNICA FLOTANTE, A
TRAVES DE LA LEVITACION CUANTICA Y 5.00

o Ni SUPERCONDUCTORES.

Arq. Freddy Porfirio Niebles Guayla, SUFE
oo BABMO. | Gavid Pichace Sinsar
Estudiants Wiliredo Martin Luis Maguera.
Administrativo _+ MSc. Alcides Nicanor Sanchez Parg.

E|
Inv, Asociade |- 9. Flor

1]

il LEONY,

i

g g Fab2lo 4l G pig O DEPARTAMENTC
| Director 7 MSc. NILS LEANDER HUAMAN CASTILLA,
MSc. José Orlando Quintana Gurspe. | INTRODUCCION IrJE r&e‘ms recr;uo?gf
Y i : = PARA LA IDENTIFICACION, CARACTERIZACION,
03 s 'f:—ﬁf,g:?;om?n@f@’ﬁ"- ------ - SELECCION ¥ MEJORA GEMETICA DE LAS 125
9. 28160 Durgos. — ESPECIES DEL GUNCRO ORIGANUM L. PARA ;
it Inv. Extemo Or. Herber Lay R MEJORAR SU RENTABILIDAD EN 1A REGION
o WSc. José Antonio Valeriano Zapana MOQUEGUA.

ol

ANEZA FLORES GUTIERREZ

"|'ing. Yéssica del Rosari Afaray Sucso _
: e Lic. Viadimir Pabln Vala Poma EFECTO DEL BISTEMA INTECRAL PARA gL
e —— v ; - “ MONITORED ¥ BEGUIMENTO EFICIENTE DEL
5 v Extemo |.Ing.Dar n Valencia Liamoca PESARROLLO LECTIVO DE LA CATRDRA EN | A 4.00
| Ing. J @ Aroculipa Centeflas, UNIVZRSIDAD NACIONAL DC MOOUEGLUA, 2014,
i . Juan Garlos Valero Gamez |

| Diego Ismael Mamani Padila. ;
1 WAR Bl o

Sujey Milagros

ldgros Cas Ortega;
Ing. AGAPITO FLORES JUSTO,

USO  DEL  ANAUZADOR  PORTATIL DE

Inv. Asociado g José Antonio Salas Medina MULTIELEMENTOS Y SU IMPLICANGIA EN La
i o |.Ing. Javier Leonardo Salazar Munoz, EVALUACION — DE  RECURADS € 400
Inv, Extemo Ing. Harmuth Acosta Pereira, mérmpﬁmnrm GEOLOGICA CON OTROS *
Hayar Rans Hiasacs ; METCOOS  INDIRECIOS DE LA VETA
Egresado 2yar Hans H Somes SALVADCHA,

Director r. MILKO RIVERA CAMPANG: [TESARROLLO DE. CAPACIOADES ~FARA T3

Inv. Asaciado | Tic, Mario Roman Fior 5 Rogu CONSERVACION DE LA FLORA Y FAUNA

o i Flore £ T AMENAZADA EN EL DISTRITC DE SAN 350
Inv, Cxterno Blgo. Luis Fertunalc Morales Aranibar. | CRISTORAL DF LA PROVINGIA DE MARISCAL

e | NIETO EN EL DEPARTAMENTO DE MOQUEGLIA,
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PROYECTOS A NIVEL DE PROFESORES

INVEST]GACION \NDIVIDUAL DE PROFESORES (APROBADQS PARA ADJUDJCACI(JN}

B Integrantes del Proyecto ¥ - NombredelProyecto” - .| . Puntaje
Diretlg_r__ = Mg JESUS EFRAIN MACEDO GONZALES. EI-FUOERAMIENTD Y  FORTALECIMIENTO
01 Asistenta Li¢. Jhon Arternio Valderrama Valderrama. CIUDADANG DE LA JUVENTUD UNIVERSITARIA 4625
Z 7 Franky Flores Apaza A TRAVES DEL MODELO DE INTERVENCION
= Eddie Jimi Vargas Melo, lﬂsmrﬂ*mwmm
57 JORGEUNCHUNAHUALLF g

CAPACIDAD
EMPRENDEDORA DE LOS EGRESADOS DE LA
CARRERA PROFESIONAL DE INGENIERIA |

Asistente ing. Marco Vera Z0niga. AMBIENTAL PARA LA APLICACION DE UMA | 3.50
INCUBADORA DE NECDCIOS AMBIENTALES |
o SUSTENIBLES UNAM - 1LO.
e PROYECTOS PARA ESTUDIANTES Y EGRESADOS
INVESTIGACION APLICADA DE ESTUDIANTES {APROBADOS PARA ADJU'DICAC!ON}
N i : Integrantes-del Proyecto - Nombre'del Proyecto - Puntaje
Dlmctnr Ing. ERNESTO LARICANO FLORES EV‘«LUECION - Dge LOS 5 Pﬁ;’gﬁs‘ﬁ
01 : José Carlos Zapata Rojas. f Nm"" JONALES LESSON A 450
Estud . N EL LITORAL INO DE LA REGI
ke Cynthia Kiara Lagos Quispe, e G e o
; T

03

£ Lo g
Lic. MARIO ROMAN FLORES ROQUE

Alfredo Maguera Maguera,

REPRODYCTORES DE  CORVINA  (CILUS
GILBERTH) CON TRES DIETAS N L LITORAL

cap‘rumuwm BN A LA, CAUTIVIOAD OE |

3.00

MNUNO OE iLf‘

l

Director Mg. SHEDA MENDEZ ANCCA. EVALUACION DE UNA TECKICA DE ENSILADOD
PARA  EL  ALGA  PARDA  (LESSONIA
05 TRABECULATA] Y OBSERVACION DE SU 100
Estudiante Saty Rosmery Chagua Zapala. CONSUMO POR PARTE DE ABALON ROJC y

[HALIOTIS RUFESCENS), EN LAS
INSTALACIONES DE FONDEPES MORRUSAMA.

Intograntwd,el Prqyncto N

ROy W &i' m

MSc NILS LEANDER HUAMAN CAS’TILLA.

a-ﬂnmuclm DEL CORTE DE COLA Y TIENFO

Garaldine Francin Reafo Garcia,

DE  GUARDA  PARA  MEJIRAR LA
PRODUCTIVIDAD ¥ CALIDAD DEL PISCG DE UNA
ITALIA (ATIS VINIFERA L) EN LA REGKN
MOQUEGUA.

Tng. ARQUIMIDES LEONNAR

/Rwh Javier !
y Bt :
Director _ ing. VANEZA FLORES GUTIERREZ. mﬁ;?&pﬁﬂﬁ Ec,rsswgL oil
Eg Shirle Dania Aragon Coag 1 MIENTO L LN
fe3063 L e LOGRO DOE LAS CAPACIDAUES DE LOB
03 ESTUDIANTES EN EL AREA DE COMUNICACION 325
Eqgresada Veronica Quispe Garcia. INTEGRAL DEL 57O GRADO DE ECUCACION

PRIMARIA DE LA INSTITUCION EDUCATIVA FE ¥

ARTICULO SEGUNDQ.- ASIGNAR, ccononncamente

LLMEGRIA O 20,

a los Proyectos de Investigacion ganadores del |
Concurse de Proyectos de Droestigacion de fn Universidod Nacional de '»f‘uqnegua los siguientes fondos provenienles el
canon minero, Sobrecanon y regalias mineras, para el financiamento segun lo establecido on las Bases del mencionado
cancurso, reglamentos y Directivas correspondientes, de acwerdo al siguiente detalle:

\&
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PROYECTOS DE CARACTER MULTIDISGIPLINARIO (APROBADOS PARA ADJUDICACION): - Mint Tl
NE NOMBRE DEL PROYECTO 'PRESUPUESTO &
ai HABITACION ARQUITECTONICA  FLOTANTE, A TRAVES DL LA LEVITACION CGUANTICA Y 246,000.00
SUPERCONDUCTORES. i
02 ESTIMACION DE LA AMENAZA Y VULNERARILIDAD SISMICA EN LA CIUDAD DE MOQUEGUA - 250,000.00
e PROVINCIA MARISCAL NIETO - DEPARTAMINTO DE MOQUEGUA -2004. | o
2 INTRODUCCION DE NUFVAS TECNOLOGIAG PARA LA IDFNTIICACION, CARACTERIZACION, 250,000.00

SLLECCION ¥ MEJORA GENETICA DE LAS TSPFCIES DEL GENERO ORICANURM L PARA MEJORAR 514

RENTARILIDAD TN LA REGION MOGUEGLIA SrS—

[ ORTENCION DE BIODIESEL A4 PARTIR DE MICRO ALGAS NATIVAS CUANTIFICANDO SU POTENCIAL 250,000.00
BIOENERGETICO EN ELLITORAL DE LA PROVINCIA DEILO DELANOQZOM.

o [ FTECTO DEL SISTEMA  INTEGRAL PARA LI MONITOREQ ¥ SEGUIMIENTO EFICIENTE DEL 749,300.00
' DESARROLLO LECTIVO DE LA CATEDRA EN LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE MOQUEGLA, 2014

06 APROVECHAMIENTO DE 1LOS RESIDUOS INDUSTRIALES VITIVINICOLAS PARA LA QETENCION DE. 250,000.00

ETANOLYCOMPOSY,

07 USO DEL ANALIZADOR PORTATIL DE MULTIELEMENTOS Y SUIMPLICANCIA EN LA EVATUACION DE 211,285.00

RECURSOS EINTERPRETACION GEOLOGICA CON OTROS METODOS INDIRFCTOS DE LA VETA
SALVADORA.

[ EVALUACION DE LOS PARAMETROS DEL PROCESO DE EXTRACCION DE ACTITE DE PALTA (PERSEA 250,000.00
AMERICANA MILL) POR E1. METODO DE PRENSADO EN FRIQ.

0% DESARROLLO DE CAPACIDADES PA? CONSERVACION DF LA FLORA Y TAUNA AMENAZADA EN 250,000.00
EL DISTRITO DE SAN CRISTOBAL DE LA PROVINCIA DF MARISCAL NILTO EN TL DEPARTAMENTO DE
MCQUEGUA

INVESTIGACION INDIVIDUAL DE PROFESORES (APROBADOS PARA ADJUDICACION)

Ne NOMBRE DEL PROYECTO PRESUPUESTO §/.

o1 EMPODERAMIENTD Y FORTALECIMIENTO CIUDADANO DE LA TUVENTLD UNIVERSITARIA A 30,000.00
TRAVES DEL MODELD DE INTERVENCION LIDERAZGO Y ORGANIZACION,

[} AUDITORIA DE GESTION AMBIENTAL Y SU PROCESQ EN LA DETERMINACION DL LA 30,000.00
CONTAMINACION QOCASIONADA POR EMPRESAS MINERAS EN LA PROVINCIA MARISCAL NIETO.
REGION MOQUEGUA. o

03 EVALUACION DE LA CAPACIDAD EMPRENDEDORA DE [0OS§ FGRESADDS DE LA CARRFRA 29,958.00
PROFISIONAL DE INGENIERIA AMRBIENTAL PARA 1A APLICACION DE UNA INCUBADORA DE
NEGOCIOS AMBIENTALES SOSTINIBLES LINAM - {10

INVESTIGACION APLICADA DE ESTUDIANTES (APROBA

S PARA ADJUDICACION)

N NOMBRE DEL PROYECTO X PRESUPUESTO §/.
0 EVALUACION DE LOS PARAMETROS PONLACIONALLS DE LESSONIA NIGRESUENS EN EL LITORAL | 5,000.00
MARING DE LA REGION MOQUEGLIA.
[17] AISLAMIENTO B IDENTIFICACION DE PHYTOPHTHORA CINNAMOMI RANDS EN Fi. CULTIVC DE 5,000.00
PALTA VARIEDATI HASS Y FLIERTE PARA MEIORAR SU PRODUCTIVIDAD EN LA REGION MOQUEGLIA.
023 CAPTURA Y ADAPTACION A [A CAUTIVIDAD DE REPRODUCTORES DE CORVINA (CITLIS GILBERTT) 5,000.00
CON TRES DIETAS EN EL LITORAL MARING DE 1LO.
] EFECTOS DE DENSIDAD DE SICMBRA SOBRE EL CRECIMIENTO Y SLIPERVIVENCIA DE [UVENILES DE 5,000.00
. CORVINA (CILUS GILBERTY) EN SISTEMA DF CAUTIVERIO LITORAL MARING DE 1L0).
i EVALUACION DE UNA TECNICA DI ENSILADO PARA EL ALGA PARDA (LESSONIA TRABECULATAY Y 5,000.00
OBSERVACION DE SU  CONSUMO POR PARTE DE ABALON ROJO (HALIOTIS RUFESCENS), EN LAS
INSTALACIONES DE FONDEPFS MORRUSAMA

INVESTIGACION APLICADA DE EGRESADOS (APROBADOS PARA ADJUDICACION)

N7 NOMUIRE DEL PROYECTO PRESUPUESTO §/

o OPTIMIZACION DEL CORTE DE COLA Y TIEMPQ DE GUARDA PARA MEJORAR LA PRODLICTIVIDAD Y 10,000.00
CALIDAD DEL PISCO DE UVA ITALIA (VITIS VINIFERA L) EN LA REGION M(aQuEer

i3] El. MORD  MORO DI MOQUEGLIA:  DISTRIBUCION, CARACTERIZACION ¥ PROCESOS 10,000.00
CONSTRUCTIVOS,

[i5] INFLUENCIA DF LIN SISTEMA CESTOR DEL CONOCIMIENTO PARA ELEVAR EL NIVEL DEL LOGRO DE 16,000.00
LAS CAPACIDADES DE LOS ESTUDIANTES EN EL AREA DE COML INICACION INTEGRAL DEL 5TO
GRADD DE EDUCACTON PRIMARIA DE LA INSTITUCION EDUCATIVA TE ¥ ALTGRIA, 1.0 2014,

ARTICULO TERCERQ.- ENCARGAR 4 Vicepresidencia  Académica, Vicepresidencia Administrafiva, y demis

dependencias en lo que les corresponde, disponer las medidas necesarias para el cumplimivnto de la presenie Resolucian,

.~ sesusanen

DRA. BENITA MARI”A [ LISPE

FRE SI])‘II n

sc. Altldes Nicanor Sagthez Pary&

SECRETARIO GENFRAL






