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RBSUMEN

El objetivo del presente trabajo de investigación fue evaluar la influencia dei corte de cola
(13,23 y 33 'GL) y tiempo de guarda (0, 1.5 y 3 meses) sobre las caracrerísticas físicas,
químicas y organolépticas del pisco de uva Italia.

Se recepciono 100 kg de uva variedad Italia ¿*t ,in.¿o ,,López,,

Moquegua, los mismos qlle fueron caracterizados a nivel

fisicoquímicas, encontrando valores promedio de 5.40 g/l de ácido

21.0 oBrix.

ubicado en el valle de

de sus propiedades

tartárico, 3.48 de pH y

La uva recepcionada fue estrujada para la obtención del mosto el cual fue encubado a

temperatura de l8"C + 2oC por un periodo de 48 horas, al cual se añadieron 240 g de

enzimas pectoliticas, posterior a ello se dio inició el proceso de fermentación con la adición

de 400 g de levadura (Sacharomices cerevisiae Oviformis) a temperatura de 23 + loC por

un periodo de 8 días, controlando la variación de acidez, pH, oBrix y oBaume durante todo

el periodo de fermentación, demostrando que dichos promedios varían de 5.40 a 6.71gll de

ácido tartático,3.60 a3.44 de pH, 22.9 a 5.97 oBrix y 13 a 0 "Be. El análisis estadístico a

un nivel de significancia del 50á demostró que el tiempo de fermentación influye sobre

dichas propiedades.

El mosto fermentado fue sometido a destilación por batch de 25 litros, ei 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 análisis de grado alcohólico, furfural, aldehídos,

acetato de etilo, acidez volátil, alcoholes superiores y alcohol metílico en tiempos de 0, 1.5

y 3 meses. Dichos análisis 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 serán los oGL con promedios

que varían de (43.87 - 52.47), asi mismo a mayor tiempo de guarda existe una reducción de
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los "GL con promedios de 43.63 - 52.27, dicha reducción se debe a factores tales como la
temperatura, la humedad, la aireación y la oxidación del etanol a acetaldehído y ácido
acético' Así mismo los resultados del contenido de acetaldehído indican que los diferentes
niveles de cor-te de cola no influyen sobre dicha concentración (0 mg/l00ml) sin embargo a
mayor tiempo de guarda mayor es la concentración de acetaldehído con promedios de 5.2 -
4.56 mgllOOml esto se debe a la oxidación del etanol.

Los resultados de acetato de etilo y ácido acético demostraron una relación directamente
proporcional del cofte de cola y tiempo de guarda sobre este contenido, con promedios que
varían de 21.3r - 124.09 mg/r00mr y 32.g0 - 20,77 mg/r00mr, esto es debido a la
esterificación del etanol durante el proceso de almacenamiento, efecto contrario sucede con
el contenido de alcohol etílico y alcoholes superiores ya que a mayor tiempo de guarda
menor serán dichos contenidos con promedios que varían de 10.03 - 15.g0 mg/100m1 y
206'3 - 200'1 mg/100m1 respectivamente, esto es debido a que durante el durante el
envejecirniento' se da un aumento significativo en las concentraciones de los ésteres etílicos
(como el formiato de etilo) y del dietilacetal de acetaldehído, por lo tanto una disminución
de las concentraciones de alcoholes.

La optimi zaciÓn mediante la metodología superficie de respuesta determino que el
contenido mínimo de 5'9 mg/lO0ml de furfural y un valor óptimo de 9.41 mg/lO6ml de
acetaldehÍdo se da en ambos casos a un cofte de cola 33 "GL y tiempo de guarda 0.7 y l.g
meses respectivamente' Así mismo la optimización usando la metodologÍa superficie de
respuesta nos indica que el corte de cola 33 oGL nos permite tener un valor óptim o d,e 126
mgll00m1 de acetato de etilo.

La opti,rización del valor óptimo áe 10.3828 mg/100m1 de alcohol metilico y l9g.7g3
mg/100m1 de alcohores superiores se da a un corte de cora 13 .GL y 33 oGL
respectivamente' Así mismo el contenido de 33.16 mg/l00ml de ácido acético se da a un
corte de cola l3 "GL, no existiendo influencia del tiempo de guarda en estas propiedades.
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El análisis sensorial se realizó con 5 jueces entrenados, los descriptores evaluados fueron:
Color, Olor y Sabor, los promedios obtenidos en cada descriptor fueron de 4.6, (2.4-s.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, destilación, corte de cola, tiempo de guarda.
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ABSTRACT

The objective of this research was to evaluate the influence of tail docking (l3,z3and 33 o

GL) and guard time (0, 1.5 and 3 months) on the physical, chemical and organoleptic
characteristics pisco grape Italy.

100 kg of grape variety Italy Vineyard "Lopez" located in the valley of Moquegua
recepciono' the same as they were characterized in tenns of their physicochemical
properties' finding average values of 5.40 g / I of tartaric acid, 3.4g pH and, zL 0 o Brix.

The grape was crushed to obtain the must which was barreli ng at atemperature of l g o c +
2 " c for a period of 48 hours, to which 2a0 gof 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 + 1o C for a period of g days, controlling
the variation of acidity, pH, o Brix and o Baume throughout the fermentation period,
slrowing that these averages vary from 5.40 to 6.71 g /l oftartaric acid, pH 3.60 fo 3.44,
5'97 to 22'9 " Brix and 13 to 0 " Be' statistical analysis at a level of significanc e of 5oA
showed that the fermentation time influences these properties.

The fermented mash was subjected to distillation batcli of 25 liters, the distillate was
separated arrd / or fractionated into your iread, body and different levels of tail docking (13o 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 a,d methyl alcohol at times 0, 1.5 and 3 months were performed. These
analyzes were performed using the methods specified in the international standard
establistred by INDECOpt (2006).

The results showed that the higher court will be the biggest tail . GL with averages ranging
from (43'87 - 52.47), rikewise a ronger 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. Aiso the results of acetaldehyde content indicate
that different levels of tail docking not affect the concentrarion (0 mg / 100 ml) but the
longer the guardian higher the concentration of acetaldehyde with aver-ages of 5.2- 4.56 mg
/ l00ml 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 21.31 - 124.0g mg / 100m1 and 32.g0 -
20.77 mg / 100m1, 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 - 2oo.l mg /
100m1 respectively, this is because during the during aging, a significant increase in the

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

therefore a decrease ofthe concentrations ofalcohols.

Optimization by response surface methodology determine the minimum content of 5.9 mg /
100m1 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 acetare.

Optimization optimum value of 10.3828 mg / 100 ml óf methyl alcohol and 198 783 mg I

100m1 of higher alcohols is given to a tail cutting l3 o and 33'GL GL respectively. Also

the content of 33.16 mg / l00ml of acetic acid is given to a i3 o 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.
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1. PROBLEMA OBJETO DE ESTUDIO

La problemática actual de la variabilidad en la calidad del pisco, el cual acarrca
como efecto directo la baja rentabilidad de dicho producto, debido a que no se alcanzan los
niveles adecuados de exportación, 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 der pisco en la Región Moquegua, cuyas causas son:

Limitado conocimiento sobre los procesos de destilación y el momento oportuno
del corte de cola de las empresas vitivinícolas procesadoras de piscos en la
Región Moquegua en la ?rovincia de Mariscar Nieto, Distrito de Moquegua
Limitado conocimiento del tiempo mínimo de guarda del pisco antes de su venta
o consumo en la Región Moquegua en ra provincia de Mariscar Nieto, Distrito
de Moquegua

carencia de proyectos por parte de los gobiernos locales que introduzcan nuevas
tecnologías que permitan.rnejorar y optirnizar ra producció, de pisco
Demasiada variabilidad en la calidad de uvas pisqueras

Según el clTEVid (2012), la producción del pisco en el perú ha llegado en los
últimos años a 1'6 millones de litros. Las zonas productoras están ubicadas en los valles de
la costa sur del país como son: Lima, Ica, Arequipa, Moquegua y Tacna. Sir-r ernbargo el
volumen de producción de pisco de las bodegas es mayoritariamente pequeño y va desde
500 litros a más de 15,000 litros, lo cual limita su capacidad de exportación sumado a ello
la variabilidad en la calidad de este producto en la composición intima del producto la cuar
guarda relación con las características finales del producto.

La industria vitivinÍcola representa para la Región Moquegua uno de los pilares de su
desarrollo, en especiar para ros vailes cle Moquegua, euinistaquiilas, Ilo y omate. En er
2010 se cultivaron I 85 Ha de vid de las cuales 150 Ha pertenecen al valle de Moquegua. Espor ello que se producen Piscos de tipo aromáticos (47%),no aromáti cos (32yo),acholados
(18%) y mosto verde (r%) (MINAG, 2010). sin embargo ros parámetros en su
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procesamiento son heterogéneos (fermentación, destilación, momento de corte y tiempo de

guarda como los más importantes).

Debido a la variabilidad de los parámetros de procesamiento se obtienen piscos de

diferentes calidades (terpenos, alcoholes superiores, acidez volátil, furfural, aldehídos, etc.)

y aceptabilidad en general (color, olor y sabor), lo cual limita la optimización del

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

A esto se debe sumar la tecnología tradicional del procesamiento de Pisco por parte

de las empresas vitivinícolas, que ]un nur,u lu ;.;u siguen destilando el mosto

fermentando en alambiques de cobre y estaño, la falta de asistencia técnica, escasa

investigación de los productos vitivinícolas, dispersión de los productores, escaso nivel

organizativo de los productores, informalidad en la producción y comercialización,

insuficiente e inadecuadas

Como efecto del limitado conocimiento del momento oportuno del cone de cola y tiempo

de guarda sobre la calidad del Pisco en Ia Región Moquegua, el sector vitivinícola de

Moquegua presenta:

. Bajos Niveles de Productividad,

. Deficiente calidad de uva,

. Heterogénea calidad de pisco, y

. Deficiente gestión empresarial debido a que las ventas se hacen en la localidad.
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2.1.

OBJETIVOS ]]

Obietivo general

optimización del corte de cola y tiempo de guarda para mejorar la productividad y
calidad del pisco de uva Italia ( viris vinífera L.) enla Región Moquegua.

Objetivos específicos

' Detenninación del índice de madurez, acid,ezy pH en la uva Italia

. Proceso de obtención del mosto de uva Italia

Evaluar la influencia del corte de cola durante la destilación a 13,23 y 33 oGL

y el tiempo de guarda a 0, 1.5 y 3 meses sobre las características fisicas (Grado
alcohólico) del pisco de uva \talia (Vitis vinífera L.).

:::

Evaluar la influencia del cofte de cola durante la destilación a 13,23 y 33 "GL
y el tiempo de guarda a 0, 1.5 y 3 meses sobre los compuestos volátiles y
odoríficos (acidez vorátil, ésteres, furfurar, ardehídos, arcoholes superiores y
alcolrol metílico) der pisco de uva rtaria (vitis vinífera L.).

i

Evaluar la influencia del cofte de cola durante la destilación a 13,23 y 33 .GL
y el tiempo de guarda a 0, I '5 y 3 meses sobre las características organolépticas
(color, olor y sabor) del pisco de uva Italia (Vitis vinífera L.)

)')
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3. HIPÓTESIS

3.1. Hipótesis General

El corte de cola durante la destilación y el tiempo de guarda influyen sobre la
productividad y calidad del pisco de uva Italia (Viris vinífera L¡ en la región

Moquegua.

3.2. Hipótesisespecíficas

. El corte de cola durante la destilación a 13,23 y 33 "GL y el tiempo de guarda a

0, 1.5 y 3 meses influyen sobre sobre las características físicas (Grados

alcohólicos) del pisco de uva ltalia (Vitis viníferaL.),

. El corte de cola durante la destilación a 13 ,23 y 3 3 'GL y el tiempo de guarda a

0, 1.5 y 3 meses influyen sobre los compuestos volátiles y odoríficos (acidez

volátil, ésteres, fulfural, aldehÍdos, alcoholes superiores y alcohol metílico) del

pisco de uva Italia (Viris viníferaL.).

. El corte de cola durante la destilación a 13,23 y 33 "GL y el tiempo de guarda a

0, 1.5 y 3 meses influyen sobre las características organolépticas (color, olor y

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

I
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4. JUSTIFICACIÓN

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
"Montento oportuno del cofte de cola y tiempo de guarda sobre la calidad del pisco en la
Región Moquegua" cuyos fines después de realizado dicho trabajo serian:

Adecuado conocimiento sobre los procesos de destilación y el momento
oportuno del corte de cola de las empresas vitivinícolas procesadoras de piscos
en la Región Moquegua en la provi,cia de Mariscar Nieto, Distrito de
Moquegua

Adecuado conocimiento der tiempo mínimo de guarda der pisco antes de su
venta o consumo en la Región Moquegua en la p¡ovincia de Mariscal Nieto,
Distrito de Moquegua

Fortalecimiento de capacidades para que ros productores incorporen nuevas
tecnologías en la Industria pisquera.

Estandarización e, Ia producción del pisco y mejora de su caridad.

Entonces con el adecuado .,Conocimiento 
del

de guarda sobre la calidad del pisco en la
Moquegua presentara:

momento oportunQ del

Región Moquegua, el

corte de cola y tiempo

sector vitivinícola de

Altos Niveles de productividad del pisco

Estandarización en la calidad'de pisco

Buena gestión empresarial.
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5. MARCO TEORICO Y CONCEPTUAL

5.f . Uva

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

la especie de la cual se derivan las principales variedades comerciales cultivadas

(Duque y Yáfie2,2005).

5.1.1. Clasificación taxonómica

En la Tabla 1 se resume la clasificación de las variedades de uva más cultivadas en

la actualidad.

Tabla 1. Clasiñcación de las especies de uva existentes dentro del género Ziris,

Taxonomía Especies Procedencia
División: Espermatofitas

Subdivisión: Angiospennas

Clase: Dicotiledoneas

Subclase: Archiclamideas
Orden: Rhamnales

Familia: Vitáceas

Género: Vitis

Subgénero: Euvitis (30 especies)

Subgénero: Muscadinea(3)

Vitis viníferaL.
Vitis silvestris
l/tt$ rtparm
Vitis labrusca
Vitis rupestris

Vitis rotundifolia

Europeo-Asiático

Europeo-Asiático
Americana
Americana
Americana

Americana-México
Fuente: Salazar y Melgarejo (2005).
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5.1.2. Variedades de uvas pisqueras

Es posible producir pisco de cualquier tipo de uva, las uvas pisqueras que se

cultivan en el Perú presentan variedades, con fines de producción, el sector pisquero
puede escoger entre los siguientes tipos de uva según la normatividad sTp, 2006):

- Aromáticas: Albilla, Italia, Moscatel y Torontel.
- No aromáticas: Mollar, Negra corriente, euebranta y uvina

La región de Moquegua presenta un clima templado y desértico con temperaturas
entre los I I "C y los 26 oC y una humedad promedio de 3lyo en invierno y 560A en
vel'ano, debido a estas condiciones climáticas las variedades Negra Criolla, Tokay,
Italia, Quebranta y Moscatel son las más cultivadas (Hatta y Tonietto, 2ol2).

5.2. PISCO

La NTP (2006) menciona que el pisco es definido como el "Aguardiente obtenido
exclusivantente por destilación de mostos f"escos de uvas pisqueras (euebranta,
Negra Corriente, Mollar, Ita,lia, Moscatel, Atbiila, Torontel y tJvina) reciententente

'fermentados' utilizando métodos que mantengan el principio tradicional de calidad
establecido en las zonds de producción reconocidas,,.

5.2.1. Tipos de pisco

a)

Dependiendo de las uvas utilizadas en

reconocidos por la NTp (2006), existen

Pisco Puro

Es obtenido solamente de uvas de

rnollar y negra corriente. El pisco

su elaboración y al proceso de fabricación,

cuatro variedades de pisco:

la variedad no aromática como son: quebranta,

puro en degustación es un pisco de muy poca
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b)

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

en sus sensaciones gustativas.

Pisco Aromático

Es elaborado con cepas de variedades aromáticas: Italia, moscatel, torontel, albilla.

En cata los piscos aromáticos aportan a la nuriz una garna de aromas a flores y

frutas, confirmada en boca con una estructura aromática compleja e interesante, que

brinda además una prolongada sensación retro nasal.

Pisco Mosto Verde

Proveniente de la destilación de mostos frescos incompletamente fermentados. En

otras palabras, se destila el mosto antes de que todo el azúcar se haya transformado

en alcohol. Es por eso qlre requiere de una mayor cantidad de uva lo que encarece

ligeramente el producto. El mosto verde es un pisco sutil, elegante, frno y con

mucho cuerpo.

:

Pisco Acholado

Proveniente de mostos frescos fermentados y de la mezcla de diferentes variedades

de uvas aromáticas y no aromáticas. Elaborado con un ensamblaje de varias cepas.

La definición de "acholado" se acerca al "blended" (mezcla). Para mejor

entendimiento se puede establecer que los piscos puros y los aromáticos son

"variedades" o "single malt" y los acholados, "blended". Los acholados combinan la

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

5.2.2. Componentes volátiles del pisco

De acuerdo al Reglamento de Ia Denominación de Origen Pisco (Consejo Regulador

Denominación de Origen Pisco,201l), el Pisco se compone principalmente de los

c)

d)
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siguientes compuestos: alcohol etílico que va en el rango de 38-48%, los ácidos
(acético, butírico, propiónico) que alcanzan los 0.76 g/L, expresados en ácido
acético, el alcohol metílico que puede llegar hasta niveles de 150 mg/100 ml de
alcohol anhidro (A.A.), los ésteres (expresados en acetato de etilo) que están en un
rango de 10 a 330 mg/l00 mL A.A., los aldehídos (expresados en aldehído acético)
que se encuentran en un rango de 3 a 60 mg/r00 mL A.A., el furfural que no
sobrepasa los 445 mg/100 mL A.A. y los alcoholes superiores (expresados como
alcohol amílico) que se encuentran en un rango de 60 a 350 mg/r00 mL A.A.. Er
total de componentes volátiles y doríferos fluctúa entre los 150 a 750 mg/100 mL
A.A.

Ácidos

La acidez de los destilados está determinada principalmente por la acidezvolátil del
vino base (Ban, rgTr citado por. Hatta, zoo4). Los ácidos presentes en el
aguardiente pueden dividirse en ácidos orgánicos ribres, ácidos orgánicos f,rjos,
ácidos volátiles y ácidos minerales (l)roguett, 19g7 citado por Asencios, 2007).

Migone (1986) citado por Domenech (2006), reporta que los ácidos volátiles son de
olor muy penetrante y deságradable, perjudicando al destilado con su presencia,
pero siempre es necesario una pequeña cantidad de ácido acético para que ros
aguardientes adquieran cuerpo, muy importante en ra caridad; pero un exceso de
ácido acético genera un elevado contenido de acetato de etilo que desmejora la
calidad del producto.

Los ácidos grasos de peso molecurar más elevado (caproico, caprírico, cáprico y
Iaúrico pasan en la primera fracción del destilado, pero son retenidos por el cobre
del capitel y serpe.tín y se saponifican en el alambique formando sales orgánicas
insolubles e inodoras (Lafon et ar.,1973 citado por Hatta, 2oo4),por ro tanto, pasan
al final de Ia destilación en menor cantidad. Estos ácidos grasos, otorgan al vino y
sus destilados aromas desagradabres, como vinagre, rnantequiila, queso y jabón; no
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se encuentran en las uvas, sino qr-re son sintetizados en Ia fermentación por
levaduras y bacterias (valenzuera, 2000 citado por Asencios, 2007).

La permanencia del aguardiente en un recipiente de vidrio o de acero inoxidable y Ia
concentración de etanol (superior al 4O%) favorecen la esterificación de los ácidos
grasos incorporados en las primeras fi'acciones cle la destilación. EI resultado de este

proceso es un incremento del contenido en ésteres, de aromas mayoritariamente

'frutales' y 'dulces', y una disminución del carácter 'grasiento' e incluso ,rancio,

que aportan los ácidos grasos (Rodríguez, 2010).

Alcoholes superiores

Los alcoholes de más de dos átomos de carbono se denominan alcoholes superiores

y presentan un efecto narcótico muy superior al etanol. La mayoría de eilos otorgan

aromas desagradables al vino y los destilados como alcohólico, verde, picante,

áspero, etc., con excepción del 2-feniletanol que entrega aroma a rosas (Valenzuela,

2002 citado por Domenech, 2006).

Estos compuestos son producidos durante la fermentación alcohólica por reducción

y descarboxilación de ácidos cetónicos, Ios cuales pueden originarse a partir de

aminoácidos o azúr:ares. El hexanol (aporta el aroma herbáceo) es la excepción, ya

que proviene de la reducción del hexanal, producto sintetizado en las hojas y luego

transportado a las bayas (Ureta, 1981 citado por Hatta, 2OO4).
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5.2.3. REQUISITOS DEL PISCO DE UVA TTALTA

Tabla 2. Requisitos físicos - químicos del pisco

Fucnte: NTP (2006)

\t

CARACTERISTICAS Mínimo Máximo Método de ensayo

Grado alcohólico volumétrico a20l2O" C (%) 38 48 NTP 210.003

Extracto seco de 100' C (g/l) 0.6 NTP 21 L041

COMPONENTES VOLATILES 
'CONGENERES (mg/I00 ml AA)

Esteres, como acetato de etilo

- Formiato de etilo

- Acetato de etilo

- Acetato de los Arnilos

10.0

10

330.0

280.0

NTP 21r.035

Furfural 5 NTP 210.025

Aldehídos, como acetaldehído 3 60 NTP 211.03s

- Iso - Propanol

- Propanol

- Butanol

- Iso - Butanol
- 3- metil - I - butanol l/2 - metil _ 1 _

butanol

60 350

NTP 211.03s

Acidez volátil (como ácido acético) 200
NTP 21 1.040

NTP 2t 1.035

Alcohol metílico

- Pisco Puro y Mosto Ver.de de uvas no
aromáticas

- Pisco Puro y Mosto Verde de uvas
aromáticas y pisco Acholado

4.0

4.0

100

100

NTP 210.003

NTP 211.035

Total de Componentes Volatilesl congéneres 150 750



Tabla 3. Requisitos organolépticos del pisco

Descripción Pisco puro: de uvas aromáticas

Aspecto Claro, límpido y brillante

Olor
Ligeramente alcoholizado intenso, recuerda a la materia prima de

la cual procede, frutas maduras o sobremaduras, intenso, amplio,
perfume fino, estructura y equilibrio, exento de cualquier

elemento extraño.

Sabor

Ligeramente alcoholizado intenso, sabor que recuerda a la materia
prima de la cual procede, intenso, con estructura y equilibrio,
exento de cualquier elemento extraño.

Fuente: NTP (2006)
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6. MATERIALES Y MÉTODOS

6.1. Lugar de ejecución

El presente proyecto se realizó en el laboratorio de procesos de la Carrera
Profesional de Ingeniería Agroindustrial y laboratorio de química en la Universidad
Nacional de Moquegua.

Los análisis de los componentes químicos del pisco, se realizaron en los laboratorio
de la Pontificia Católica de Arequipa y Universidad Nacional de San Agustín de Arequipa

6.2. Materia prima-insumos

Se emplearon 100 kg de uva variedad Italia procedente del viñedo *López,, ubicado
en el valle de Moquegua, y como insumo principal se utilizó 100 g de levaduras
enológicas.

6.3. Materiales y equipos

6.3.1. Materiales

- Mostímetro de vidrio (Cal.20 oC,0_20 oBe, L. 260 mm )
- Alcoholímetro de vidrio ( car. 20 "c , 0-35 yo vor., L. 260 mm)
- Matraz Erlern,reyer (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 bur-eta

- Balones de 150 ml

- Termómetro 0-l00oC

- Soporte Universal

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

- Vaguetas

6.3.2. Equipos

- Balanza analítica (Mettler-Toledo. serie: msx-180. voltaje 100-l l0v. cap max

10009. Lectura Min 0.001g)

- pHmetro de mesa con brazo articulado (Dimensiones: l60tr90*70 mm. Rango

de pH: 0.0-14.00. Conexiones: electrodo BNC. Precisión: +0.01. Rango de

temperatura: 0.00- 1 00'C)

- Estrujadora-despalilladora (Dimensiones: 100t800*1600. Capacidad: 30 kg/h.)

- Refractómetro digital ABBE (Escala 0 a32% oBrix. Resolución 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 l. Material: cobre martillado-

pulido con asas de latón y tornillaje)

- Tanque de polietileno (Cap. 80 l)

6.4. METODOLOGiAEXPBRIMBNTAL

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

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

en la Figura 1.
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13'GL

Vend lmia

23"G1

3 meses

33 "GL

6 meses

Características F ís icas
Compuestos Volátiles y odoríficc
Compuestos Orga no lépticas
Cobre

Figura 1. Flu.iograma de operaciones

Fuente: Elaboración propia (2014)

A continuación detallamos cada una de las operaciones referidas en el Flu.iograma
(Figura 2):

\\
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11,

Vendimia

La vendimia se realizaro en los viñedos "López" la canticlad de uva Italia a

recolecto fue de 100 kg, a la cual se evaluo el índice de madurez segirn Serra (1995)

citado por Domenech (2006).
,:

Estrujado y despalillado

El despalillado es la operación 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
de spali I Iadora-estruj adora.

Encubado mosto

El mosto procedente del proceso de estrujado y despalillado se colocó en un tanque

de polietileno, se realizaron los controles de contenido de azúcares (calculado por

densimetría con el uso del mostÍmetro), ra acidez y pH. se agregarán enzimas

pectolíticas 240 a 400 gramos por cada 100 litros de mosto y se procederá a

encubarlo durante 48 horas a una temperatura de 15-lg "c (puerta,2002).

Fermentación

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

una temperatura de 22-28 oc y un pH de 3,2 y 3,7 por un periodo de 7 días.

v. Trasiego

El trasiego es la separación del vino base y los fangos formados en el fondo del

depósito (Flanzy, 2003). Esta operación se realizaro por decantación y bajo frío

vi. Destilado

La destilación se realizaro en un alambique de cobre. El pisco tiene tres partes: Ia

cabeza que tiene más de 65o de alcohol, el cuerpo que tiene entre 38 y 46.7 grados

1lt.

lv.

ñ

l.



alcohólicos y la última parte de la destilación denominada cola que contiene 20 o
menos grados de alcohol (Hernandez ,2007),

La capacidad del destilador que se utilizo
de cola a 13 grados de alcohol que es lo

"GL), pero también a 23 y 33 grados de

suelen rcalizar los cortes a dichos grados.

fue de 25 litros, el estudio realizo cortes

que indica la bibliografía (menos de 20

alcohol, ya que las bodegas de la región

vii. Tiempo de guarda

EI pisco procedente del destilado se depositó en tanques de acero inoxidable por un
tiempo de 1'5 y 3 meses para poder realizar las evaluaciones cor¡espondientes.

viii. Evaluaciones para determinar la calidad del pisco de uva Italia

' Las características físicas fueron evaluadas según ra NTp:
210.003:2003 BEBIDAS ALCOHóLICAS. Determinación der grado
alcohólico volumétrico. Método por picnometría.

' Los compuestos volátiles y odoríficos del pisco fueron evaluados según la NTp:
210'022:2003 BEBIDAS ALCOHóLICAS. Método de ensayo. Determinación
del metanol.

210'025:2003 BEBIDAS ALCOHóLICAS. Método de ensayo. Determinación
de furfural.

211.035:2003 BEBIDAS ALCoHóLrcas, Método de ensayo. Determinación
de metanol y de congéneres en bebidas alcohólicas y en alcohol etílico
empleado en su eraboración, mediante cromatografía de gases.

211.038:2003 BEBIDAS ALCOHóLICAS. Método de ensayo. Determinación
de aldehídos.

Las características organorépticas fueron determinadas mediante un paner
entrenado utilizando una'ficha de cata eraborada en base Ia Norma ISo 4l2r
i987 con los descriptores indicados en la norma de requisitos del pisco: NTp
21 1.001 :2006.



7, RESULTADOS Y DISCUSIONES

7.1. Caracterización de la materia prima

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

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

Tabla 4. caracterización fisicoquímica de la uva variedad Italia

Acidez titulable (Ac.

Tartárico g/l)

5.40

PFI 3.48

"Brix 2t.0

Se puede apreciar que la acidez titulable expresada en ácido tartarico fue de 5.40 g/1,

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/1.

7.2, Determinación de la acidez titulable, pH, oBrix y oBe en el proceso de

fermentación

La Tabia 5, muestra los promedios de los valores de acidez titulable, oBrix, oBaume

y pH, durante el periodo de fermentación que tuvo Llna temperatura de z1t2 oC.
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7.3.

Tabla 5' valores prornedio de variación de propiedades fisicoquímicas durante el proceso
de fermentación

Día
Temperatura

"c 'Baumé " Brix
g ac.

ta rtarico PH

0 20 13 22.9 5.4 3.60
1 21..9 11 20.97 5.6 3.55
2 24 9 !1.46 5,9 3.52
3 27.8 6 13.93 6.0 3,s2
4 25.2 4 11.1 6.3 3.48
5 23.7 2 9.03 6.s 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 fennentación, al
respecto Alonso (2007) menciona que en la fermentación alcohólica es importante
la concentración inicial de azúcar en el mosto, ya que influirá en la producción de
Co2' de etanol y en la velóóidad del proceso, esta concentración va disminuyendo
al transcurrir los días debido al consumo de azucar por parte de las cepas de
ievaduras.

Así mismo la velocidad de descenso de los oBrix dependió de la temperatura de
fermentación, a medida de que esta aumenta se acelera la fermentación y el nivel del
oBrix disminuye rápidamente (Mensonides, 2002).

En la producción industrial de vinos se considera que la fermentación alcanza su
etapa final alrededor de un nivel de 4oBrix (eueris, 2010).

Evaluación del corte a" .oi, y tiempo de guarda sobre las características físicas
del Pisco de uva Italia

La Tabla 6 y Figura 2, muestran la variación de los grados alcohólicos del pisco a
diferentes cortes de cola (13,23 y 33 .GL) y tiempos de guarda (0, 1.5 y 3 meses).
AL respecto cabe resaltar qué el grado alcohólico del pisco en el mes 3 se encuentra
dentro del valor exigido por Ia Norma Técnica Peruana cuyo rango es de 3g-4g "GL.
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Tabla 4: Grados alcohólicos del pisco

Tiempo
(Meses)

Corte de cola (oGL)

13 73 JJ
0 43.87 48.53 52.47

1.5 43.80 48.49 52.49

3 43.63 48.31 52.27

La Figura 2, muestra la variación del contenido de grados alcohólicos en función dei

tiempo de guarda y tipo de corte de cola, se puede apreciar que a mayor corte de

cola mayores son los grados alcohólicos en el Pisco, al respecto Rodríguez (2010),

indica que a cortes de cola aitos (>3O.GL) el grado alcohólico inicial del pisco será

elevado, mientras que a cortes de cola bajos (<20 "GL) el pisco tendrá un grado

alcohólico inicial también bajo.

Figura 21. Variación del Grado alcohólico del pisco en función al corte de cola y
tiempo de guarda

Gráfica de Efectos Principales para Grados Alcoholicos

13 33 0 3

Corte de cola Tiempo de guarda

Se puede apreciar en la Figura 2, que el tiempo de guarda afecta al contenido de

grados alcohólicos (desciende). Dicha reducción de etanol es beneficiosa debido a

que este componente se oxida a acetaldehído que a su vez produce ácido acético, el
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cual al reaccionar con el etanol conduce a la formación de acetato de etilo y, en

consecuencia, los alcoholes superiores permanecen virtualmente sin cambios. El
aroma final dei aguardiente es debido a la oxidación de aldehídos a ácidos y
reacciones entre ácidos y alcoholes, formando ésteres (panzzi et a\.,200s).

La Figura 3, muestra la superfrcie 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
destilación mayor será el grado alcoliólico, así mismo a mayor tiempo de guarda se

aprecia un descenso en los grados alcohólicos.

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

contenido de grados alcoholicos

Superflcie de Respuesta Estimada
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Grados Alcoholicr
I 43.0
r 44.0
ffi 45.0
f§ffi 46,0
ffiwffi 47.0
m 48.0
ffi 49.0
li:früii 50.0
fr'*li§i 5'l .0
m 52.0

- 
53.0

l3
--,--^ z.s3

.-- . l.s '
o 

o't¡L.po de guarda

La tabla ANOVA (Anexo 1), indica que existe suficiente evidencia estadística a un
u= 0'05, para decir que los el corte de cola y tiempo de guarda influyen en el valor
de grados alcohólicos del pisco. Para establecer diferencias se realizó una prueba de
comparación Tukey.
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La prueba de comparación (Anexo 1), ,establece diferencias estadísticas

significativas, siendo el mayor promedio de 52 oGL 
a un corte de cola de 33 y de 43

oGL a un corte de cola de 13, por lo cual podemos referir que la relación de corte de
cola y grados alcohÓlicos es directamente proporcional e inversamente proporcionai
respecto al tiempo de guarda.

7'4' Evaluación del corte de cola y tiempo de guarda sobre las compuestos volátiles
y odoríl'eros

7,4,1. Furfural

La Tabla 7 y Figura 4, muestran la concentración 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
concentración de furfural en el pisco en el mes 3 se encuentra clentro del valor
exigido por la Norma Técnica Peruana cuyo máximo es de 5.0 mg/l00mi A.A.

Tabla 7. Concentración de furfurál en el pisco

Tiempo
(Meses)

Furfural (mg/l00m1 A.A)
13 23 JJ

0 6.00 5.31 2.98
1.5 5.80 5.23 2.70
J 4.90 4.70 2.20

La Tabla 12 y Figura 4, muestra un descenso del contenido de furfural durante el

tiempo de guarda. Según Rodriguez (2010), el aporte de calor y la presencia dei

cobre del alambique favorecen la formación de nuevos compuestos, como el

furfural. La presencia de compuestos no volátiles en el vino, pirogenación de Ia

materia orgánica depositada en la par"te infelior del alambique y la inadecuada

conducción de la temperatura de destilación influencian en Ia síntesis de furfural

(Schmidt,2009).
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Según Leauté (1990) el furfural se encuentra en la categoría de sustancias de alto
punto de ebullición (162"C) que son muy solubles en agua. Empiezan a destilar en

más de Ia mitad de la fracción "corazón o cuerpo", por lo que las concentraciones de
estos compuestos son más alta en la fracción media "cotazón o cuerpo" y ,'cola,,.

Figura 4. Evolución der furfurar en er tiempo de guarda der pisco

Gráfica de Efectos principales para Furfural

5.7

-.__--t=---..

\

13.0 33.0 o.o

Corte de cola Tiempo de guarda

La Figura 5, 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/lg0ml). Así
mismo Ia optimización usando la metodología superficie de respuesta nos indica que
el corte de cola 33 y tiempo de guarda 0.7 meses nos permite tener un valor óptimo
de 5.9 mg/l00m1 de furfural.
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Figura 53. Superficie de respuesta del corte de cola y tiempo de guarda sobre el

contenido de furfural mg/100m1
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Así mismo es importante resaltar que cuanto mayor sea la graduación alcohólica

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

La tabla ANOVA (Anexo 2) indica que existe suficiente evidencia estadística a un

o,: 0.05, para decir que los el corte de cola y tiempo de guarda influyen en la

concentración de furfural en el pisco. Para establecer diferencias se realizó una

prueba de comparación Tukey. La prueba de comparación establece dif'erencia

significativa del corte de cola y tiempo de guarda sobre la concentración de furfural

en el pisco, siendo el mayor promedio 5.54 mg/l00m1 a Lrn corte de cola de 33'GL.

7.4.2. Aldehídos como Acetaldehído

La Tabla 8 y Figura 6, muestran la concentración de aldehídos como acetaldehído

en el pisco a diferentes cortes de cola (13,23 y 33'GL) y tiempos de guarda (0, i.5

\.t
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y 3 meses). La concentración de acetaldehído en el pisco en el mes 3 se encuentra

dentro del valor exigido por la Norma Técnica Peruana cuyo máximo es de 60

mg/100m1 A.A.

Tabla 8. Concentración de acetaldehído en el pisco

Tiempo
(Meses)

Acetaldehído (mg/l00mt A.A)
13 23 33

0 0 n 0

1.5 5.82 7.27 11.37
3 5.2 3.86 4.56

Figura 4. Evolución del acetaldehído en el tiempo de guarda del pisco

Gráfica de Efectos Principales para Acetaldehido

13.0 33.0 o.o 3.0

Corte de cola Tiempo de guarda

La Tabla 8 y Figura 6, detallan la evolución de acetaldehído en el pisco, según
Rodríguez (2008) se ha detectado que los mayores tiempos de destilación podrían
ser los responsables de una mayor concentración de acetaldehído, la causa parece

ser la formación de acetaldehído por Ia oxidación del etanol que está catalizada por
el cobre.
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Así mismo respecto a la formación de acetaldehído en Pisco, se debe resaltar que el
aroma final del aguardiente es debido a la oxidación de aldehídos a ácidos y
reacciones entre ácidos y alcoholes, formando ésteres. Desde el punto de vista
organoléptico, el acetaldehído es favorable a la calidad siempre que no sobrepase

concentraciones de 120 mgllOOml A.A. Según otros autores, concentraciones

superiores de 25-50 mg/100m1A.A., serían suficientes parapercibir el fuene aroma

herbáceo de este compuesto (Lasanta, 2OO9).

Los niveles de acetaldehido en destilados pueden aumentar durante el reposo debido

a la oxidación química de etanol y la posterior oxidación de acetaldehído puede

resultar en la formación de pequeñas cantidades de ácido acético (Cole y Noble,

1997 citado por Anli er. a1.,2007), de la misma forma el acetaldehído tiende a

acumularse en condiciones de bajo oxígeno y / o concentlaciones de etanol superior

al l0%o (v / v) en lugar de ser oxidado a ácido acético (Geroyiannakí et al.,2006).

Esto explicaría Ia tendencia de aumento, en el mes 1.5 y disminución que ocurre en

el mes 3 de la concentración de este componente.

La Figura 7, muestra la superficie de respuesta Ia cual permite optimizar los

procesos unitarios y a sLl vez entender el comportamiento de los factores en estudio

sobre la variable respuesta, se puede apreciar que a mayor corte de cola mayor será

el contenido final de acetaldehído, siendo el mismo comportamiento para el tiempo

de guarda. Así mismo la optimización usando la metodología superficie de

respuesta nos indica que el corte de cola 33 y tiempo de guarda 1.8 meses nos

permite tener un valor óptimo de 9.41 mg/l00ml de acetaldehido.
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Figura 75. Superficie de respuesta del corte de cola y tiempo de guarda sobre el

contenido de acetaldehido rng/1 0Oml
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La tabla ANovA (Anexo 3), indica que existe suficiente evidencia estadística a un
o,= 0.05, para decir que los el corte de cola y tiempo de guarda i,fluyen en la
concentración de acetaldehído en el pisco. Para establecer diferencias se realizó una
prueba de comparación Tukey.

La prueba de comparación establece diferencia significativa del
tiempo de guarda sobre la concentración de acetardehído en el
mayor promedio en el cofte de cola de 33.GL y mes 3.

7.4.3. Ésteres como Acetato de etilo

cofte de cola y

pisco, siendo el

La Tabla 9 y Figura 8, muestran la concentración de ésteres como acetato de etilo en
el pisco a diferentes cortes de cola (r3,23 y 33 .GL) y tiempos de guarda (0, 1.5 y 3
meses)' La concentración de acetato de etilo en el pisco en el mes 3 se encuentra

l0

Corte de cola



dentro del valor exigido por la Norma Técnica Peruana cuyo máximo es de 330
mg/l00ml A.A,

Tabla 9. Concentración de acetato de etilo en el pisco

Tiempo
(Meses)

Acetato de etilo (me/100m1A.A)
r3 23 33

0 21.31 78.94 t24.08
1.5 15.47 65.28 120.82
J 15.30 63.20 l 18.20

Figura 8. Evolución del acetato de etilo en función al corte de cola y tiempo de

guarda del pisco
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La Tabla 9 y Figula 7, muestran la evolución de la formación de acetato de etilo en

Pisco de uva Italia, al respecto se debe mencionar que en concentraciones bajas, el

acetato de etilo contribuye a las propiedades de sabor afrutado, le da un carácter

ácido a la bebida espirituosa cuando su concentración es superior a 180 mg/100m1

A.A. y no favorece sensaciones exaltantes, pero es útil porque inhibe la percepción

100

:Bo
o
0,

;60
(E

0,

t40
20

\o?

0



de los aldehídos insaturados (acroleína) y exalta la percepción de algunos olores

(Álvarez,2006).

Según Parazzi (2008) cuando se almacena el aguardiente brasileño (cachaza)

durante 36 meses en recipientes de vidrio de 50 L no hay diferencias signifrcativas,
excepto en la concentración de acetato de etilo (de26.26 mg/l00 ml A.A. a37.27
mg/I00 ml A.A,), donde aurnenta. En este caso, de acuerdo con Maia (1g94),citado
pot Parazzi (2008), las reacciones de esterificación también se producen durante el

reposo del aguardiente, requiriendo varios meses e incluso años para que coincida
con el contenido producido intracelularmente, como resultado de la reacción de
etanol con ácido acético, durante la fermentación. Segúrn (Flanzy, 2003) los ésteres
evolucionan muy poco durante el envejecimiento; su tasa de aumenta
principalmente se da por concentración debida a la evaporación.

La Figura 9, 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 será
el contenido final de acetato de etilo, sin embargo el tiempo de guarda permite que
exista un descenso en dicho contenido. Así mismo la optirrización usando ia
metodología superficie de respuesta nos indica que el corte de cola 33 nos permite
tener un valor óptimo de 126 rng/l00ml de acetato de etiro.

La Tabia ANovA (Anexo 4), indica que existe suficiente evidencia estadística a un
a: 0'05, para decir que ros el cofte de cora y tiempo de guarda influyen en ra
concentración de acetato de etilo en el pisco. Para establecer diferencias se realizó
una prueba de comparación Tukey.

La prueba de comparación

tiempo de guarda sobre la

valiación de muestra que

mg/l00ml.

establece diferencia significativa del cofte de cola y
concentración de acetato de etilo en el pisco, dicha

el mayor promedio de acetato de etilo es de 121
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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/100m1
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7.4.4. Alcohol metílico

La Tabla 10 y Figura 10, muestran la concentración de alcohol metílico en el pisco a
diferentes cortes de cola (13,23 y 33 .GL) y tiempos de guarda (0, 1.5 y 3 meses).
La concentración de alcohol metílico en el pisco en el mes 3 se encuentra dentro del
valor exigido por la Norma Técnica Peruana cuyo máximo es de 150 mgl100m1
A.A.

Tabla 10. Concentración de alcohol metílico en el pisco

Tiempo
(Meses)

Alcohol metílico (mg/100 mlA.A)
13 23 33

0 13,10 15.70 20.80
1.5 1.2.90 14.30 18.50
3 )'i' 10.03 1.2.L0 15.80
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Figura 10. Evolución del alcohol metílico en el tiempo de guarda del pisco
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Panosyan, A. et al. (2002), citados poriMartínez (2006), mencionan que durante el

envejecimiento, se da un aumento significativo en las concentraciones de los ésteres

etílicos (como el formiato de etilo) y del dietilacetal de acetaldehído, acompañado

por una disminución de las concentraciones de alcoholes (metanol, butanol,

hexenol, etc.). Los autores atribuyen estos cambios a la oxidación no enzimática de

los alcoholes y aldehídos a ácidos, se§uido de su esterificación en etanol con la

formación de etilatos y acetales de ¿ildehídos. Por ejemplo, un aumento en Ia

concentración de formiato de etilo y dietilacetal podría deberse a la oxidación del

metanol, que a su vez, en exceso de etanol (más de 4OYo vol), se convierten en

dietilacetal (aldehído más etanol) y formiato de etilo (ácido graso más etanol)

respectivamente. La oxidación del metanol para formar nuevos componentes podría

ser la causa de la disminución en sLl concentración.

Hatta (2004) menciona que en el pisco, el mayor contenido de metanol destila en el

cuerpo y en menor proporción en la cabeza y cola, por lo tanto este compuesto se

puede encontrar durante todo el proceso de destilación entonces así se separe una

gran cantidad de cabeza y cola, el pisco va a contener metanol, porque destila en
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mayor cantidad en el cuerpo. Es por esta razón que a menor corte de cola se tiene

más cuerpo y mayor concentración de este compuesto.

Es importante remarcar que el pisco, destilado peruano, presenta una concentración

menor en lo que se refiere a metanol respecto a otros destilados como es el caso del

aguardiente de orujo español que tiene un promedio de 349.9g mg/100 ml A.A., el

aguardiente de orujo de Galicia con un 74g,g mg/100 ml AA, las Bagageiras
portuguesas con 614'31 y la Grappa italiana que presenta una concentración de

metanol de 456.41 mg/l00 mi A.A (López,2Ott).

Este componente es el alcohol mayoritario encontrado en este tipo de bebidas

espirituosas después del etanol. No tiene importancia en el aroma final, pero sí
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 I l, 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 será
el contenido final de alcohol,,metilico, sin embargo el tiempo de guarda permite que
exista un descenso en dicho contenido. Así mismo la optimización usando la
metodología superficie de respuesta nos permite minimizar este valor siendo el corte
de cola 13 nos permite tener un valor óptimo de 10.382g mg/100m1 de alcohol
metilico.

La tabla ANOVA (Anexo 5), indica que existe suficiente evidencia estadística a un
o,: 0.05, para decir que los er corte de cola y tiempo de guarda influyen en la
concentración de alcohol metílico en el pisco. Para establecer diferencias se realizó
una prueba de comparación Tukey. La prueba de comparación establece diferencia
significativa del cofte de cola y tiempo de guarda sobre el contenido de alcohol
metilico, dicha variación de muestra que el menor promedio de alcohol metiicilo es
de 12,08 mg/l00ml.
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Figura 117. Superficie de respuesta del corte de cola y tiempo de guarda sobre el

contenido de alcohol metílico mg/100m1
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7.4,5. Alcoholes superiores

La Tabla 1i y Figura 12, muestran la concentración de alcoholes superiores en el

pisco a diferentes cortes de cola (13,23 y 33 "GL) y tiempos de guarda (0, 1.5 y 3

meses). La concentración de alcoholes superiores en el pisco en el mes 3 se

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

de 350 mg/100m1A.A.

Tabla 11. Concentración de alcoholes superiores en el pisco

Tiempo
(Meses)

Alcoholes Superiores (mg/rooml n.n)

L3 23 33

0 230.1 225.7 217,2

1.5 214.9 219.4 210.4

3 206.3 198.3 200.1
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Figura 12. Evolución de los alcoholes superiores en el tiempo de guarda del pisco
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Los alcoholes superiores constituyen el grupo con la mayor concentración en los
destilados, otorgándole un aroma y sabor de carácter esencial. Los niveles de estos
compuestos están influenciados por diferentes factores de procesamiento, tales
como variedad de uva, las condiciones de fermentación y las técnicas de destilación
(4n1i,2007).

Hatta y Palama (2009) indica.que los ésteres, alcoholes superiores y acetaldehído, si
se elimina mucha cabeza, estos serían prácticamente eliminados del pisco, Io cual en
el caso del acetaldehído tal vez es beneficioso porque este compuesto a niveles altos
es tóxico' pero en cuanto a los ésteres y a algunos alcoholes superiores tal vez no
sea lo más conveniente ya que estos compuestos aportan aromas y sabores
agradables al pisco.

La Figura 13, muestra la superficie de respuesta la cual pennite 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 será
el contenido de alcoholes superiores, el mismo compoftamiento se muestra en el
tiempo de guarda' Así mismo'la optimización usando la metodología superficie de
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respuesta nos permite minimizar este valor siendo el corte de cola de 33 el que nos

permite tener un valor óptimo de 198.783 mg/l00ml de alcoholes superiores.

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

contenido de alcohol metílico mg/100m1
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La tabla ANOVA (Anexo 6), indica que existe suficiente evidencia estadística a un

o.= 0.05, para decir que los el corte de cola y tiempo de guarda influyen en la

concentración de alcoholes superiores en el pisco. Para establecer diferencias se

realizó una prueba de comparación Tukey. La prueba de comparaciór'r establece

diferencia significativa del corte de cola y tiempo de guarda sobre el contenido de

alcoholes superiores, dicha variación de muestra que el menor es de 208.62

mg/100m1.

7.4,6. Acidez volátil (como Ácido Acético)

La l'abla 11 y Figura 14, muestran ia concentraciÓn de ácido acético en el pisco a

cliferentes cortes de cola (13,23 y 33 "GL) y tiempos de guarda (0, 1.5 y 3 meses)'

La concentración de ácido acético en el pisco en el mes 3 se encuentra dentro del
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valor exigido pol la Norma Técnica Peruana cuyo máximo es de 200 mg/l00ml
A.A.

Tabla 11. Concentración de ácido acético en el pisco

Tiempo
(Meses)

,Acido acélico (mg/l00 ml A.A)
13 23 33

0 0.060 0.050 0.040
1.s 28.64 22.66 18.72
J 32.80 25.10 20.77

Figura 14. Evolución del ácido acético corl el tiempo de guarda del pisco
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Domenech (2006), reporta que los ácidos volátiles son de olor muy penetrante y
desagradable, perjudícando al destilado con su presencia, pero siernpre es necesario
una pequeña cantidad de ácido acético para que los aguardientes adquieran cuerpo,
muy importante en la calidad; pero un exceso de ácido acético genera un elevado
contenido de acetato de etilo que desmejora la caridad der producto.

Rodríguez (2010) indica que entre los ácidos orgánicos, el ácido acético ha sido
cuantitativamente el componente principal de la fracción de ácidos de los destilados.
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Una concentración excesiva de este ácido en destilados es debida principalmente a

Ia contaminación por bacterias acéticas, y en una pequeña proporción, a Ia

oxidación del acetaldehÍdo por la levadura. Aunque el ácido. 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 Ia variable respuesta, se puede apreciar qué u mayor corte de cola menor será

el contenido de ácido acético, el mismo comportamiento se muestra en el tiempo de

guarda. Así mismo la optimización usando la metodología superficie de respuesta

nos permite minimizar este valor siendo el corle de cola de 13 el que nos permite

tener un valor óptimo de 33.16 mg/l00m1de acido acético.

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

contenido de ácido acético rng/100m1
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La tabla ANOVA (Anexo 7); indica que existe suficiente evidencia estadística a un

u= 0.05, para decir que los el corte de cola y tiempo de guarda influyen en la
concentración de ácido acético en el pisco. Para establecer diferencias se realizó una

prueba de comparación Tukey. La prueba de comparación establece diferencia

significativa del corte de cola y tiempo de guarda sobre la concentración de ácido

acético en el pisco,

7'5' Evaluación del corte de cola y tiempo de guarda sobre las características
sensoriales del Pisco de uva Italia

La evaluación organoléptica se realizó con 5 catadores, según lo que indica el

Consejo Regulador de la Denominación de Origen del pisco (2011), dichos
catadores son certificados por el mismo Consejo y tienen más de 2 años 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 Armonía-Juicio global, los promedios obtenidos
en cada descriptor se presentán a continuación:

7.5.1. Color

E'n la Tabla l2 se aprecian los promedios de color para el pisco, se obtuvo un valor
de 4.8 para todos los corteg. de cola y tiempos de guarda. por lo que podemos
mencionar que el pisco tuvo una calificación de "Muy Bueno" en esta característica
y 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
(Meses)

Color
13 23 33

0 4.6 4.6 4.6
1.5 4.6 4.6 4,6
3 4.6 4.6 4.6
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La tabla ANOVA (Anexo 8), indica que no existe suficiente evidencia estadística 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 realizó una prueba de comparación Tukey.

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

sensorial

7.5.2. Olor

En la Tabla 13 se aprecian los promedios de tipicidad olfativa para el pisco: en el

tercer mes el corte de cola de i3'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. Prornedios de olor para el pisco

La tabla ANOVA (Anexo 9), indica que existe suficiente evidencia estadística a un

o.= 0.05, para decir que el corte de cola y tiempo de guarda influyen en la tipicidad

del pisco. Para establecer diferencias se realizó una prueba de comparaciÓn Tukey.

La prueba de comparación establece que existe diferencia significativa del corte de

cola y tiempo de guarda sobre la tipicidad del pisco. En la Figura 16 y 11

observamos las medias de tipicidad respecto al corte de cola y al tiempo de guarda

respectivamente.

\b

Tiempo
(Meses)

Olor
13 23 33

0 2.4 3.2 4.2

1.5 2.8 4.4 4.8

J 3.6 4.6 5.0



La Figura 16, muestra que a mayor corte de cola, mayor será Ia Tipicidad del Pisco,

el mismo efecto sucede con el tiernpo de guarda (Figura l7), yaque cuanto mayor

sea el almacenamiento mayor el valor de este criterio sensorial
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Figura 16. Olol del pisco en función al corte de cola
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7.5.3. Sabor

En la Tabla 14 se aprecian los prornedios de tipicidad gustativa para el pisco: en el
tercer mes el cofte de cola de 13"GL tuvo un valor de 6.6 y fue calificado como
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"Malo", el cofie de cola de 23'GL tuvo un valor de 7.A y fue calificado como

"Bueno" y el corte de cola de 33'GL tLrvo un valor de 7.8 y fue caiificado como

"Muy Bueno". :.

Tabla 14. Promedios de intensidad positiva para el pisco

La tabla ANOVA (Anexo l0), indica que existe suficiente evidencia estadÍstica 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 realizó una prueba de comparación Tr-rkey. La

prueba de comparación establece qlle existe diferencia significativa del come 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 funciÓn al corte de cola
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Figura 19. Tipicidad del pisco en función al tiempo de guarda

Medias y 95,0% de Tukey HSO
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8. CONCLUSIONES

Se caracterizó Ia uva variedad Italia a nivel de sus propiedades fisicoquímicas,

encontrando valores promedio de 5.40 g/l de ácido tartárico,3.48 de pH y 2l.O

"Brix., dichos valores están dentro de la normatividad vigente

Se demostró que el proceso de fermentación con lleva a la variación de acidez,

pH, oBrix y oBaume, con promedios que varían de 5.40 a 6.71 gll de ácido

tartárico, 3.60 a 3.44 de pH,22.9 a 5.97 oBrix y 13 a 0 "Be. El análisis estadístico

a un nivel de significancia del 5% demostró que el tiempo de fermentación

influye sobre dichas propiedades.

Se demostró que a mayor corte de cola mayor serán los oGL con promedios que

varían de (43.87 - 52.47), asi mismo a mayor tiempo de guarda existe una

reducción de los oGL con promedios de 43.63 - 52.27, dicha reducción se debe a

factores tales como la temperatura, la humedad, la aireación y la oxidación del

etanol a acetaldehído y ácido acético.

Los resultados del contenido de acetaldehído indican que los diferentes niveles

de corte de cola no influyen sobre dicha concentración (0 mg/100m1). Sin

embargo a mayor tiempo de guarda mayor es la concentración de acetaldehido

con promedios de 5.2 - 4.56 mg/l00m1 esto se debe a la oxidación del etanol.

Los resultados de acetato de etilo y ácido acético demostraron una relación

directamente proporcional del corte de cola y tiempo de guarda sobre este

contenido, con promedios que varían de 21 .31 - 124.08 mg/i00ml y 32.80 -
20,77 mg/l00ml, esto es debido a la esterificación del etanol durante el proceso

de almacenamiento, efecto contario sucede con el contenido de alcohol etíiico y

alcoholes superiores ya que a mayor tiempo de guarda menor serán dichos

contenidos con promedios que varían de 10.03 - 15.80 mg/lO0ml y 206.3 -
200.1 mg/100m1 respectivamente, esto es debido a que durante el durante el
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envejecimiento, se da un aumento significativo en las concentraciones de los

ésteres etílicos (como el forrniato de etilo) y del dietilacetal de acetaldehído, por

lo tanto una disminución de las concentraciones de alcoholes.

Se demostró que la rnetodología superficie de respuesta permite optimizar los
valores máximos y mínimos de las características químicas del pisco, sie¡do los
prornedios de 5.9 mg/l00m1 de furfural, g.4l mg/l00ml de acetaldehído y 126

mg/100m1 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. Así mismo los promedios

de 10.3828 mg/l00ml de arcohol metílico, l9g.7g3 mg/l00m1 de alcoholes
supedores y 33.16 mg/100m1 de ácido acético se da a un corte de cola 13 oGL,

no existiendo influencia del tiempo de guarda en estas propiedades.

EI análisis sensorial permitió encontrar los atributos de Color, Olor y Sabor, los
pronredios 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.
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9. RECOMENDACIONES

- Para la fermentación del mosto se recomienda realizar futuras investigaciones

adicionando dosis y especies de levaduras diferentes. Además, variar las

condiciones medio ambientales, como la temperatura.

- Se recomienda hacer la misma investigación considerando realizar la

fermentación del mosto con orujos (maceración con tiempos de 24, aB y 72

horas) y sin orujos.

- Realizar un futuro estudio con los mismos valores de corte de cola para tiempos

de reposo de más de tres meses. Aplicando dosis de oxigenación para el tiempo

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

inoxidable, vidrio).

- Los tratamientos aquí evaluados deberían ser escalados a nivel cle produccio a

gran escala.

- Realizar futuras caracterízaciones aromáticas del pisco de distintas variedades de

uva, elaborados en Moquegua.
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Anexo 1. F'icha de cata

Catador Muestra No Fecha

Evaluación l)escriptor
Excelente
+

Insuficiente

Puntaje
obtenido

I
Vista

Limpidez 5 4 J 1

Color 5 4 aJ I

Olfato

Tipicidad 6 5 4 2

Calidad 15 t3 11 7

Intensidad positiva 9 7 5 1

Gusto

Tipicidad* 8 7 6 4

Caiidad 20 18 14 6

Persistencia armoniosa t2 10 8 4

Armonía- Juicio Global 20 18 l4 6

Total

5§

FICHA DE DEGUSTACIÓN



Anexo 2. Balance de masa del proceso de elaboración der pisco

100 kg --> RecepCión de la uva

187.2 g enzimas

14.4 g levaduras

6 kg hollejos y
pepitas

22 kg palillos

6 L fangos

100 Kg

Estrujado/
Despalillado

| 78 L most,

Maceración

72 L mosto

Fermentación

72 L mosto

Trasiego

| 66Lmostc

Destilado

Corte de cola

pisco

Cabeza: 1.5 o/o

mosto

a\



Anexo 3. Proceso de fermentación

Día Repetición Acidez pH oBrix oBe

1 5.40 3.60 22.9 12.9

") 5.40 3.59 22.8 13.0

J 5.39 3.60 22.9 r 3.0

Promedio 5.40 3.60 22.9 13.0

1 6.15 3.55 2t.0 1 1.0

7 6.16 3.54 20.9 I 1.0

3 6.16 3.5s 21.0 I 1.0

Promedio 6.16 3.55 21.0 I 1.0

1 6.24 3.52 n.43 9.0

) 6.25 3.52 t7.43 9.1

J 6.25 3.52 11.42 9.0

Promedio 6.25 3.52 11.43 9.0

1 6.36 3.52 13.93 6.0

) 6.37 3.52 13.93 5.9

J 6.36 3.51 13.92 6,0

Promedio 6.36 3.52 1 3.93 6.0

1 6.52 3.48 1 1.0 4.0

) 6.51 3.48 I 1 1.1 4.1

J 6.52 3.49 11.1 4.0

Promedio 6.s2 3.48 11.1 4.0

1 6.60 3,47 s.97 2

7 6.s9 3.46 5.97 2

-, 6.60 3.46 5.97 2

Promedio 6.60 3.46 5.97 2

1 6.1| 3.44 5.97 0

) 6.1r 3.44 5.97 0

J 6.7),
a 

^aJ.+J s.96 0

Promedio 6.71 3,44 5.91 0

1b

0

)

4

5

6



Anexo 4. Proceso de destilación

Volumen OGL

Mosto 22L
Inicio
destilación

de 5ml 67

Inicio de
cabeza 66

Fin de cabeza 330 ml 65.5
Inicio de
cuerpo 65

Fin de cuerpo 3L 34

Pisco 3L 52.47

Volumen OGL

Mosto 22L
Inic
dest

ode
.lación 5ml 64.8

Inicio de
cabeza 63.2

Fin de cabeza 330 ml 62
Inicio de
cuerpo 61

Fin de cuerpo 24
niiiode ebla , ^1/1

Pisco 3.2 L 48.53

Volumen OGL

Mosto 22L
Inicio de
destilación 5ml 70

Inicio de
cabeza 69

Fin de cabeza 330 ml 65.5
Inicio de
cuerpo 6s

Fin de cuerpo 3.5 L t4

Pisco 3.5 L 43.87

«\

-'¡Á'1- ..,.

3.2L
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Anexo 5. Análisis fisicoquímicos del pisco
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Análisis de Varianza para Grado alcohólico - Suma de Cuadrados T lll
Fuenle Sunru de Cuadrado.s CI Cuadrado ltledio Razón-F l/alor-P
EFECTOS PRTNCTPALES

A:Tiempo (Meses) 0.25t822 2 0,r2591 l 67,45 0.0(x)0
B:Corte de cola ('GL) 336,514 2 t68,2s7 90 l 3 7,60 ().0000

TNTERACCIONES
AB 0.00568889 4 0.00142222 0.76 0.5636
RESIDUOS 0,0336 l8 0,001 86667
TOTAL (CORREGIDO) 336,80s 26

Anexo 5. Anáiisis de varianza para el grado alcohólico

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

Anexo 6. Prueba Tukey para el grado alcohólico

Pruebas de Múltiple Rangos para Grado alcohótico (oGL) por Corte de cola (oGL)
I

Contrasle Sig Di{erencía +/- Líntites
t3 -23 -4.(>75 5(r 0,0520044
13 - 33 -8.(r.17 78 0,0520044
23 33 -3.96222 0,0520044
* indica una diferencia significativa.

Pruebas de Múltiple Rangos para Grado alcohólico (oGL) por Tiempo (Meses)

Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

b\

Método: 95,0 porcenta HSD
Corte de cola fGL) Casos Aledia LS Signta LS Grupos Hontogéneos
ll 9 43.7689 0,01440 r 6

23 9 48,4444 0;0 r440 t6 X

33 9 52.4067 0.01 440 r 6 X

Tienryo (i\4eses) Casos ltúedi.a LS Sigma LS Grupos Hontopéneos
l 9 48,0711 0,0 1440 I 6 X

I,5 9 48.26 0,0t440I6 X
0 9 48,2889 0,0r440r 6 x

Contt'aste .S¿e Diferencia +/- Lítnites
0- 1.5 0,0288889 0,0520044
0-3 0.: I 7? 78 0.0520044
1.5 - 3 {). l3li8l{9 0.0520044
* indica una diferencia significativa



Anexo 7. Análisis de varianza para el F'urfural

Anexo 8. Prueba de Tukey para el furfural

Pruebas de Múltiple Rang«rs para Furfural (mg/l00 ml A.A) por Corte de cola (oCL)

Método: LSD
Corte de cola (oGL) Casos Media LS Siema LS Grupos HomoPéneos

JJ 9 2.6 r 889 0,0093 r 833 x
9 5.0't667 0,0093 I 833 x

l3 9 5.54222 0,0093 1833 x

Contraste S¿e. Diferencia +/- Líntites

t3 -23 0.-16555(i 0,0276862

l3-33 2.92313 0,02'76862

23 -33 2. jl) 77 8 0,0276862
* indica urra dit'erencia signiticativa.

Pruebas de Múttiplc Rangos para !'urfural (mg/100 ml A.A) por Tiernpo (Meses)

LSD

Análisis de Varianza para Furfural (mg/I00 ml A - Suma de Cuadrados Tipo lll
Fuente Suma de Cuadrados ot Cuadrado Medio Razón-F Val.or-P

EFECTOS PRINCIPALES
A:Tiempo (Meses) 3,34823 2 t,6'741| 2t42,23 0.0000

B:Corte de cola (oGL) 44,4099 22.2049 284 r 3,90 ().0000

INTERACCIONES
AB 0,21 6948 4 0,05423'7 69.40 ).0000

RESIDUOS 0,0 l 40667 l8 0.00078 l 48 l
TOTAT (CORREGIDO) 47,989). 26

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

Método: 95

Tiempo (lvteses) Casos Media LS Siema LS Grupos Homogéneos

) 9 3,92667 0,0093 I 833 x
1,5 9 4,561 1 r 0,0093 i 83 3 x

0 9 4.75 0,0093 I 833 x

Contraste §,o Dilérencia +/- Límites

0-i,5 (). t iitJllil9 0.0276862

0-3 0,82:i.i_1.) 0,0276862
r (-? (¡.(r14.1-14 0,02'76862
* indica una dii'erencia significativa.

IDL



Análisis de Varianza para Acetaldehído (mg/100 ml A.A) - Suma de Cuadrados
Fuente Sunta de Cuadrados LJ¿ Cuadrado l\,fedio Razón-F l/alor-P
EFECTOS PRTNCTPALES

A:Tiempo (Meses) 300,439 2 150,22 386279,1s 0.0000
B:Corte de cola ( oGL)

I 5,841 8 2 7,9209 20368.04 0.0000
INTERACCIONES
AB 36.4868 4 9,121',l 23455.8 r 0.00(x)
RESIDUOS 0,007 r8 0.000388889
TOTAL (CORREGIDO) 352.77 5 26

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del er¡or residual

Anexo 9. Análisis de varianza del acetaldehído

Anexo 10. Prueba Tukey del acetaldehído

Pruebas dc Múltiple Rangos para Acetaldehído (mg/I00 ml A,A) por corte de cola (oGL)

Método: 95,0 porcentaie Tukey HSD
Corte de colo ( oGL) Cctsos lt4edia LS Sisnta LS Grupos Homogéneos
r3 9 3.6633 3 0,00657342 x
23 9 3.70778 0,006s 73 42 x
33 9 5,3 t 0,0065 7342 x

Contrasle Si.e. Difere n.cia +/- Límites
l3 23 -0.04.1.14.1.1 0.0237367
ll-33 I,ó.1667 0,0237367
23 -33 1.60221 0,0237367
* indica una diferencia signiticativa.

Pruebas de Múltiple Rangos para Acetaldehído (mg/I00 ml A.A) por Tiempo (Meses)

Método: 95,0.q5 HSD
Tientpo (Meses) Casos MCd¡A LS Sisma LS Crupos Honto.qéneos
0 9 0 0,00657342 x
3 9 4,52667 0,00657342 x
t.5 9 8,t5444 0.00657342 x

Contrasle S¿e. Di{erencia +/- Líntites
0- r.5 -3. r54.1"1 0.0237367
0-l -d,-s2{if¡7 0,023'7367
r,5-3 3.6177lt 0,0237367
* indica una dif'erencia significativa
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Anexo 11. Análisis de varianza del acetato de etilo

Anexo 12. Prueba Tukey del acetato de etilo

Pruebas de Múltiple Rangos para Acctato de etilo (mg/100 ml A.A) por Corte de cola (oCL)

SDMétodo: 95,0 porcenta.ie Tuke
'orte de cola (oGL) Casos Media LS Siema LS Gntpos Homogéneos

i3 9 17,36 0,01 12033 x

23 9 69,1267 0,0r r2033 x
33 9 t21,02 0,0r r2033 x

Contaste sie Diferencia +/- Límites

t3 -23 -.) 1,.r()o i 0.0404553

13 - 33 - I 03.6(¡ 0,0404553

23 33 -5 I .tt9:l:i 0,0404553
+ indica una dil'erencia signiticativa

Pruebas rle Múltiple Rangos para Acetato de etilo (mg/t00 ml A.A) por Tiempo (Meses)

Tukey HSDMétodo: 95

Tiempo (Meses) Casos Media LS Sisma LS ],rur¡os Homopéneos

0 9 65,5444 0.0 I r2033 x
r.5 9 67.t86',7 0.0r r2033 x
3 9 74,'1't56 0,0 l 1203 3 X

Contraste S¿e. Diferencia +/- Líntites

0 - 1,5 1.61222 0,0404553

0-3 -9.2.i 1 I I 0,0404 5 5 3

1,5-3 -7,5888.) 0,0404553
+ indica una dil'erencia signiflcativa.

arianza para Ac( ato de etilo (me/100 ml Suma de Cuadrados
Fuente Suma de Cuadrados ot Cuadrado lvfedio Razón-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES
A:Tiempo (Meses) 436.505 2 218.2s2 193206.96 0.0000
B:Corte de cola ("GL) 483 54,3 2 24177.2 21402'724,86 0.0000
INTERACCIONES
¡\ tf r26,r86 4 31,5464 27926,33 0.000r)

RESIDUOS 0,0203333 l8 0,00 r I 2963

TOTA! (CORREGTDO) 489 I7,0 26

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual
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f tAnz ra metílico 00 ml A.A) - Suma de Cuadrados T
Fuenle Suma de Cuadrados ct Cuadrado Aledio Razón-F l/alor- P
EFECTOS PRTNCIPALES
A:Tiempo (Meses) 70.1 63 s ) 35,0818 I s708,25 0.00(J0
B:Cor1e de cola I 88,6s 1 2 94,3256 42235,33 0.0000
INTERACCTONES
AB 4.20913 4 1,05228 47 t,t1 0.0000

RESIDUOS 0,0402 l8 0.002233 33
rorAr (CORREGTDO) 263.064 26

Anexo 13. Análisis de varianza del alcohol metílico

Análisis de Varianza para Alcohol

Todas las razones-F se basan en el cuadrado n.,e¿io ¿et erro,l.esiOuat

Anexo 14. Prueba Tukey del alcohol metílico

Prucbas de Múltiple Rangos para Alcohol mctílico (mg/100 ml A.A) por corte dc cola

Método: 95.0 e HSD
Corte de cola Casos Media LS Sisma LS Grupos Honzogéneos
rl 9 12.0089 0,0t57s27 x
23 9 I4.0r 0.0157s27 x
33 9 18.3422 0,0157 527 x

Conlraste Sr.s. Drlferencia +/- Límites
13 - 23 2.00 l il 0,0s68832
13 - 33 -(r.3-13 3 -1 0.056883 2

23 33 -4.1 i t2 2 0,0568812
* indica una diferencia significativa.

Pruebas de Múltiple Rangos para Alcohol metílico (mg/I00 ml A.A) por Tiempo (Meses)

Método: 9 Tukey HSD
Tientpo (Meses) Casos Media LS Signn LS Grupos Hontogéneos
3 9 r2.6389 0.01 57 527 x
Ii 9 r 5.2 0.01 57 527 x
0 9 16,s222 0.0t57s27 X

Conlraste .lip. Diferencia +/- Limites
0 - r,5 r.3:122 0.056883 2
0-3 -1.ft8.i.3.1 0,0568832
l.s-3 2,561 i I 0,0s68832
* indica una ditbrencia significativa.
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Análisis de Varianza para Alcoholes - Suma de Cuadrados Tipo lll
Fuente Sunta de Cuadrados ct Cuadrado Medio Razón-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES
A:Tiempo (Meses) 2352,73 I t'|6.37 3208273;14 0.0000
B;Cone de cola ("GL) 286,626 2 143,3 l3 390853,22 0.00(10
INTERACCIONES
AB r 90.848 4 47;7 12 130123,74 0.(.)000

RESIDUOS 0,0066 I8 0,000366667

TOTAL (CORREGIDO) 2830,21 26

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

Anexo 15. Análisis de varianza de los alcoholes superiores

Anexo 16. Prueba Tukey de los alcoholes superiores

Pruebas de Múltiple Rangos para Alcoholes Sup. (mg/l00ml A.A) por Corte de cola (oCL)

ie Tukey HSDMétodo: 95

Corte de cola (oGL) Casos Media LS Sípma LS Grupos Homogéneos

33 9 209,22'7 0,0063 8285 x
23 9 2t4.36 0,00638285 x
l3 9 2 r7,086 0,0063 8285 x

Contraste s¡.e. Difere ncia +/- Límites
t3 -23 2.7255ú' 0.023 0485

13 - 33 7,85 88e 0.0230485

23 -33 5.1333i 0,0230485
* indica una diferencia significativa.

Pruebas dc Múltiple Rangos para Alcoholcs Sup. (mg/l00ml A.A) por Tiempo (Meses)

Método: 95 HSD

Tiempo (Meses) Casos Media LS Sipmct LS Gru¡sos Homogéneos

3 9 20 I .561 0,0063 8285 X

1,5 9 214,783 0,0063 8285 x
0 9 224.328 0,0063 8285 x

Contrasle Sie, Diferencia +/- Lintites

0- r.5 ,"5441jt 0.0230485

0-3 22.i(>fi 0,0230485

1,5-3 0,0230485
E indica una dit'erencia sigrrificativa.
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Anexo 17. Análisis de varianza dela acidezvolátil

Análisis de Varianza para Ac. Acé

Todas las razones-F se basan.n er "uffi

Anexo 18. Prueba Tukey de Ia acidezvolátil

Pruebas de Múltiple Rangos para Ac. Acético (mg/r00mg A.A) por corte de cora (oGL)

Método: 95.0 SD

Q91¡e de cola fGL) Ca.sos Medict LS Sigma LS Crupos Hontogéneos
33 9 13.1742 0,00 1 5 8049 x
23 9 r5,934 r 0.00 r 58049 x
t3 9 20.4974 0.00 r 58049 x

(lontraste sle Diferencia +/- Líntites
t3 -23 .1..!(:-¡3.i 0,005707 I 5
l3 33 ? lr':.) 0.005707 I 5
23 -33 2.7,{98f) 0,005707 I 5
* indica una diferencia significativa.

Pruebas de Mú¡tiple Rangos para Ac. Acético (mg/r00mg A.A) por Tiempo (Meses)

Método: 95.0 HSD
Tientpo (Meses) Casos Media LS Sipma LS Grupos Hontogéneos
0 9 0.0491 I I I 0.00 r 58049 x
r.5 9 23,3367 0,00 r 58049 x
3 9 26.22 0.00 I 58049 x

Conli'aste tre. Diferencia +/- Líntites
0 - r.5 - 21.2376 0.005707 I 5
0-3 -26. r 709 0.005707 I 5
t.5-3 1,883.1.1 0,005707 I 5
* indica una diferencia significativa.

anza t¡co (mgil00mg A.A iuma de Cuadrados Tioo lll
Ftrcn.te Suma de Cuadrados GI Cuadrado ltledi.o Razón-F l/alor-P
EFECTOS PRINCIPALES
A:Tiempo (Meses) 3706,62 2 18s3.3 l 8243 7 I 3s.02 0.(10()0
B:Corte de cola (oGL) 246,2t2 2 123.106 5475879,0 I 0.0000

TNTERACCTONES
AB 126,239 4 3 r,5598 14038r 1.36 0.0000

RESIDUOS 0,000404667 t8 0,00002248 1 5
TOTAL (CORREGIDO) 4079,07 26
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Anexo 19. Análisis de varianzapara el color

álisis de Varianza para Color - Suma de Cuadrados Ti

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

Anexo 20. Análisis de varianzapara el olor

Anexo 21. Prueba Tukey para el olor

Pruebas tte Múltiple Rangos para Tipicidad por Corte de cola (oGL)

Método: 95.0 porcentaie Tukey HSD

Conffoste sie. Diferencia +/- Límites
t3 -23 1,ffi667 0,665372
13 - 33 r.73333 0.66s312
23 -33 -0.6(tó667 0,66s3'72
+ indica una diltrcncia significativa.

Pruebas de Múltiple Rangos para Tipicidad por Tiempo (Meses)

Anallsls de varlanza para Lolor - suma de cuadr
Fuente Suma de Cuadrados GI Cuadrado Meclio Razón-F l,'alor-P
EFECTOS PRINCIPALES
A:Corte de cola ( oCL) 0 2 0 0,00 1.0000
B:Tiempo (Meses) 0 2 0 0,00 l,0000
INTERACCIONES
AB 0 4 0 0.00 r.0000
RESIDUOS 1') 36 0,2

TOTAL (CORREGIDO) 7,2 44

Análisis de Varianza para dad - Suma de Cuadrados Tioo III
Fuente Sumet de Cuadrados GI Cuadraclo Medio Razón-F Vctlor-P

EFECTOS PzuNCIPAIES
A:Tiempo (Meses) 8,9333 3 2 4,4666'7 8,04 0.00 r 3

B:Corte de cola (oCL) 22,9333 2 I t .4667 20,64 0.0000
INTERACCIONES
AB 1,33 33 3 4 0,33 3333 0,60 0,6650

RESIDUOS 20.0 36 0.555556
TOTAL (CORRECIDO) 53,2 44

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

Corte de cola (oGL) Casos lvledia LS Sienta LS Grupos Homogéneos

t3 t5 2,93333 0,19245 x
23 l5 4r0 0,19245
33 r5 4.66667 0.19245 x

Método: 95 ukey HSD
Tiempo (Meses) Casos Medía LS ,Sienra,L,S Grupos Homogéneos
0 r5 3,26667 0,19245 x
1,5 r5 4.0 0.19245 x
J i5 4,33333 0. I 9245 x

Contraste ,S¿e. Dilbrencia +/- Límites

0 - 1,5 -0.7_l li 3,i 0,665372
U-J r.066ó7 0,665372

t.s-3 -0,33 3333 0,665312
* indica una dif'erencia signiticativa.
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ra rc a de uuadrados lt
Fuente Sunta de Cuadrad.os GI Cuadrado 14edio Razón-F Llal or-P
EFECTOS PRINCIPALES
A:Corte de cola (oCL) 26,1333 2 r3.0667 24,00 0.()000
B:Tiempo (Meses) 28,933 3 2 t4,466'l 26,s7 0.0000
INTERACClONES
AB 2, r 3333 4 0,533333 0,98 0.4308

RESIDUOS 19.6 36 0.544444
TOTAL (CORREGIDO) 76,8 44

Anexo 22. Análisis de varianza del sabol

Análisis de Varianza para Tipicidad - Suma de C

Todas las razones-F s

Anexo 23. Prueba Tukey del sabor

Pruebas de Múltiple Rangos para Tipicidad por Corte de cola (oGL)

Método:

* indica una diferencia significativa.

Pruebas de N1últiple Rangos para Tipicidad por Tiempo (Mcses)

Método: 95,0 porcentaie Tuke

* indica una dif'erencia significativa.

Tukey HSD
Corte de cola ("GL) Casos tiedia LS Sigma [§ Gntpos Honogén.eos
t3 l5 5. r 3333 0.r905r6 x
23 l5 6.06667 0,190s16 X

J3 l5 7.0 0,1 905 l 6 x

Contrasle Sr€. Dil'erencia +/- Líntites
13-23 -0.9:i_ri:13 0.65 8685
13 - 33 l.ll(¡(16? 0,658685
23-33 -().9i.1.13.i 0,65868s

HSD
Tientpo (|,Íeses) Casos tledia LS Sigma LS Grupos Homogéneos
0 r5 §, 0.r905r6 x
1.5 l5 5.86667 0,r90s16
3 t5 7,1 3333 0,190516 x

Conlrasle .ti e, Diferertc ia +/- Límites
0 - t.5 -0,6611>67 0,658685
0-3 L() -t -1 -) 0,6s 868s
r.5 - 3 l,?(166? 0.6s8ó85
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Anexo 24. FotografÍas

Fotografía 2. Maceración del mosto

tL



Fotografía 3. Control de la temperatura

Fotografía 4. Descubado del mosto
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Fotografía 5. Inoculación de la levadura

Fotografía 6. Proceso de fermentación
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Fotografía 7. Determinación de oBrix

Fotografía 8. Determinación de acidez titulable
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F-otografía 9. Determinación de Grados Baumé

Fotografía 10. Equipo de destilación
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FotografÍa 11. Determinación de los grados alcohólicos del pisco

Fotografía 12. Pisco almacenado

89

1,7



carta de trabajo enviado para su publicación en la Revista de
la Sociedad euímica del perú _ Sep

Señores.

Editores de la Revista de la sociedad euímica del perú - sep

Los abajo firmantes manifestamos haber participado en forma importante en la
investigación sobre "EFECTO DEL coRTE DE coLA y IEMpo DE cuARDA
SOBRE LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DEL PISCO DE UVA
lTALlA" y haber leído la redacción final del artículo respectivo, enviado para su
publicación en la Revista de la Sociedad euímica del perú

Atentamente,

Nombres y apellidos

Nils Leander Huaman Castilla

Geraldine Francin Reaño

García

Grado y/o Título

profesional

Magister Scientiae en

Tecnolog Ía de Alimentos,

lngeniero Agroindustrial

Bachiller en lngenierÍa

Agroindustrial

Moquegua, 03 de octubre del 2015

Firma

,{b

4,



Mexicana: NMX-F-317-S-1918 y NMX-F-103-1982, el %o de acidez se determinó
mediante Ia non¡a Técnica Venezolana: COVENIN 1151-11.
La uva recepcionada fue estrujada para la obtención del mosto el cual fue encubado en
un tanque de polietileno a temperatura de 21"C + 2oC por un periodo de 20 horas, al
cual se añadieron 187.2 g de enzimas pectolíticas, posterior a ello se dio inicio el
proceso de fermentación con la adición de 14,4 g de levaduras a temperatura de 21 +
2"C por un periodo de 6 días.
El mosto fermentado fue sornetido a destilación 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
cofte de cola fue depositado en tanques de acero inoxidable cán capacidad de l0 litros,
se dejó reposar y/o almacenar por un tiernpo de 0, 1.5 y 3 rneses, tiempos en los que se
realizaron las evaluaciones de las características químicas: "GL, furfural, esteres,
aldehídos, alcoholes superiores, acidez volátil y alcoúol metílico, todos los análisis de

fo-s_ lornponentes químicos se rea)izaron en conformidad con lo establecido por el
INDECOPI (2003) en sus normas técnicas Peruanas para bebidas alcohólicas, cuyas
referencias son: NTP: 210.003:2003; NTp 210.025:2003; NTp 211.035:2003; NTp
212.032:2001; NTP 210.02t:2003; NTp 2l 1.040:2003 y NTp 2t0.OZZ:2003.
Para el anáiisis estadístico se realizó un arreglo l'actorial de 3x3 con 3 repeticiones, los
cuales fueron llevados a un diseño conrpleto al azar (DCA), con un nivel de
sigrrificancia de 5oA,las diferencias fueron evaluadas mediante el análisis de la prueba
de Tukey.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

La Tabla l, ntuestra los valores de acidez titulable, pl-l y'Brix realizados a la uva
variedad ltalia, Se puede apreciar que la acidez titulable exiresada como ácido tartárico
fue de 5.40 glL, dicho valor coincide con lo ref'erido por Hatta (2004), la cual indica que
la acidez de las uvas para elaborar pisco debe de tener un valor áe 5- g g/l ya que
favorece el desarrollo de las levaduras, por lo tanto se tiene un desarrollo correcto de Ia
fermentación y un vino base más equilibrado química y organolépticamente.

Tabla l. Caracterización fisicoquírnica de la uva variedad ltalia

Descripción Valores promedio

pH
oBrix

3.48
21.0

El valor del pH se encuentra dentro del rango referido por Coronel (2008), el cual
menciona que es determinante para las funciones básicas de las levaduias, líegando a
mostrar un óptirno crecimiento cuando el medio posee valores de pH entre 3.) a 3.5.
Así misrno los oBrix se encuentran en el rango recolnendado por Marcelo (2008) el cual
indica que las uvas pisqueras al rxomento i. ,., procesadas deben tener de Z0 a 23oBrix, pues si este valor es muy bajo, el grado alcbhólico obtenido será pobre, por lo
contrario si es muy alto la fermentación no se efectúa, pues la presión o.,róti"u ir" ."
ejerce sobre las levaduras es grande y no permit. qr" u.iú.n sobre los azúcares.
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Del eJbcto del corte de cola y tiempo tle gttarrla sobre el contenido de lo^y componente.\
químicos c{el pisco:
Del contenido de grados alcohólicos.' La Figura I muestra los promedios de los valores
de grado alcohólico (GL) del pisco a diferentes cortes de cola, se puede observar que a
mayor corte de cola mayor es el contenido de oGL en el pisco, al respecto Rodríguez
(2010) indica que el grado alcohólico final del pisco depende del corte de cola q* r.
realice en Ia destilación, pues con cortes de cola altos >30oCL el grado alcohólico final
del pisco será alto >50, mientras que a cortes de cola bajos <20 "CL el pisco tendrá un
grado alcohólico final también bajo <50.

Corte de cola ('GL)

Figura l. Efecto del corte de cola sobre el contenido de .GL.

48,4

o 
,,"rol'tt*""""1 3

Figura 2. Efecto deltiempo de guarda sobre el conrenido de "GL.

Respecto a la variación del grado alcohólico respecto al tiempo de guarda (ver Figura
2), se observa que cuan mayor sea el tiempo de guarda y/o almacenamiento el contenido
de "CL disminuye, según Maia (1994), citado porParazzi et al. (2008), esto se debe a

factores como la temperatura, la humedad y la aireación que reducen el contenido de
alcohol durante el almacenamiento de los destilados. Así misrno Parazzi et al. (2008)
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indica que la reducción de etanol es beneflciosa debido a qr:e este componente se oxida
a acetaldelrído que a su vez produce ácido acético, el cual al reaccionar con el etanol
conduce a la formación de acetato de etilo el cual contribuye al sabor afrutado del pisco.
El Análisis de Varianza a un nivel de significancia del 50%, establece que el corte de
cola y tiempo de guarda influyen sobre el contenido de oGL, así mismo Ia prueba Tukey
reporta que los promedios de los grados alcohólicos son diferentes en los diversos cortes
de cola y tiempo de guarda presentando un grupos homogéneos en los niveles 0 y 1.5

rneses, los que difieren del 3 mes.
Del. contenido de furfural: La Figura 3, muestra los prornedios del contenido de furfural
a diferentes coftes 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 categoría
de sustancias de alto punto de ebullición (162"C) los cuales son muy solubles en agua,
empiezan a destilar en más de la mitad de la fracción cuerpo, por lo que las
concentraciones de estos compuestos son más altos en la mitad de fracción cuerpo y
cola. El furfural se encuentra en [a cola, es posible que separando más cola, es decir
obteniendo un pisco de mayor graduación alcohólica, se pueda obtener un pisco con
rnenor contenido de furfural (Hatta, 2004).

23

Corte de cola ("GL)

Figura 3. Efecto del co(e de cola sobre el contenido de furfural.

En la Figura 4, se observa la variación de los promedios del contenido de furfural a
diferentes cortes de cola, evidenciando que a mayor tiempo de guarda 3 meses, existe
una reducción en el contenido de furfural. Caiado (2009) indica que la tendencia de
aumento o disminución 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 Análisis de
Y arianza demuestra que existe suficiente evidencia estadística a un nivel de
significar-rcia del5Yo para aceptar que el corle de cola y tiempo de guarda influyen en el
contenido de furfural del pisco. Asi mismo el Análisis de la Prueba de Tukey reporla
que los contenidos de furfural son diferentes en los diversos coftes de cola y tiernpo de
guarda. Cabe resaltar que la concentración de furfural del pisco en el mes 3 (para los
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tres cofies de cola) se encuentra dentro del valor exigido por la normatividad vigente
cuyo máximo es de 5.0 mg/l00ml A.A (tNDECOpt, 2006).
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Figura 4. Efecto del tiempo de guarda sobre el contenido de furfural.

Del contenido de acetaldehído.' La Figura 5, muestra los promedios del contenido de
acetaldehido a diferentes cortes de cola, mostrando que mayor corte de coia mayor es el
contenido de acetaldehído. Al respecto Hatta y Pahna (2009) indican que el
acetaldehído se destila en las primeras fracciones del destilado (cabeza) por lo que sí se
elimina mucha cabeza sería prácticamente eliminado del pisco. Al momento de la
destilación para los tres cortes de cola, se tuvo el mismo coñe de cabeza que fue de
l.50á, probablemente por esta razón el pisco inicial no presentó concentración de
acetaldehído para ninguno de los tres cortes de cola. Lasanta (2009) menciona que
desde el punto de vista organoléptico, el acetaldehído es favorable a la calidad siempre
que no sobrepase concentraciones de 120 m{100m1 A.A.
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Figura 5. Efecto del corte de cola sobre el contenido de acetaldehido.

La Figura 6 muestra la evolución de la concentración de acetaldehído respecto al tiempo
de guarda. Cole y Noble (1997), citado por Anli er al. (2007) indican que Ios niveles de
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EFECTO DEL CORTE DE COLA Y TIEMPO DE CUARDA
SOBRE LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

DEL PISCO DE UVA ITALIA
Nils L. I-luaman Castilla*', Geraldine F. Reaño Garcíau

RESUMEN
El presente trabajo tuvo por finalidad evaluar la influencia del corte de cola y tierlpo de
guarda sobre las características fisicoquímicas del pisco de uva Italia, para tal fin
durante [a destilación se separaron coftes de cola de 13, 23 y 33 grados alcohóticos
(oGL), para posteriormente almacenarlo por un periodo de 0, 1.5 y lmeses (tiempo de
guarda). Los análisis de grados alcohólicos, furfural, aldehídos, ácido acético, alcoholes
superiores y alcohol metílico, mostraron una relación directa deI corte de cola con los
"CL e inversa con el tiernpo de guarda con valores de 43.87 a 52,47 rng/l00ml y 43.63
a 52-27 rng/l00ml respectivamente, el contenido de acetaldehído no es influenciado por
el cofte de cola, sin embargo a mayor tiernpo de guarda mayor es la concentración de
5.2 a 4.56 mg/l00ml, el contenido de ácido acético muestra una relación directa con el
cofte de cola y tiempo de guarda con valores de 32.80 a 20.77 rng/l00rnl, efecto
contrario sucede con el contenido de alcohol nretílico y alcoholes ,rpáior", ya que a
rllayor tiempo de guarda menor serán dichos contenidos con valores de 10.03 - 15.g0
mg/l00rnl y 206,3 -200.1 mg/l00ml respectivamente, todos estos cambios se deben a
las procesos de oxidación y reducción así como Ia influencia del corte de cola y tiempo
de guarda.
Palabras clave: Uva-ltalia, pisco, cofte 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 onthe physicochemical characteristics oI pisco grape Italy, for thls purpose during
distillation tail sections^13,23 and 33 degrees alcóholics ('"ct-) *.r. r.puráted, laterto
store it for a period of 0, I .5 and 3 months (guard time). Analyses of alcoholic, furfural,
aldelrydes, acetic acid, higher alcohols and methyl alcóhol, shtwed a direct relationship
wilh tle tail cutting and reverse ' GL with the guard time values of 43.g7 to 52.47 ng /l00ml and 43'63 to 52.27 mg / l00ml respeótively, the acetaldehyde content is not
irrfluenced by the tail cut, but the longer thi guard"higher the concentrarion of 5.2 to
4.56 rng / l00rnl, the acctic acid content shows a direct connectiorr with the cutting tail
and guard time with values 32.80 to 20.77 rngl l00rnl, opposite effect happe¡s with
methyl alcohol content and higher alcohols ás t¡re tongei'guard lower wiit be that
content with values of 10.03 - 15.90 r¡rg / 100 ml aná 206.3 - 200.1 mg / I00ml
respectively, all these changes are due to the processes of oxidation and reáuction as
wellas the influence of taildocking and saves time
Key words: Crape-Italy, pisco, cuttail and guard time

a' Escuela Prof'esional de lngeniería Agroindustlial. Univer.sidad Nacional de Moquegua. Av. Ancashs/n. Moquegua. Perú,
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INTRODUCCIÓN

Es posible producir pisco de cualquier tipo de uva, sin embargo Ias uvas pisqueras que

se cultivan en el Perú presentan variedades, con fines de producción para el sector
pisquero de donde se puede escoger entre uvas aromáticas a la Albilla, ltalia, Moscatel y

Torontel y no aromáticas a la Mollar, Negra Corriente, Quebranta y Uvina (INDECOPI,
2006). Así 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

ácido tartárico por litro y el pH entre 3.2 a3.5 (Hatta, 2004).

El pisco es definido corno el aguardiente obtenido exclusivamente por destilación de

mostos fiescos de uvas pisqueras recientemente fermentados (INDECOPI, 2006). el

mismo que se compone principalmente de los siguientes compuestos: alcohol etílico que

va en el rango de 38 a 48o/o,los ácidos (acético, butirico, propiónico) que alcanzan los

0.76 g/L, expresados en ácido acético, el alcohol rnetílico que puede llegar hasta niveles
de 150 mg/I00 ml de alcohol anhidro (A.A.), los ésteres (expresados en acetato de etilo)
que están en un rango de 10 a 330 rng/100 ml A.A., los aldehídos (expresados en

aldehido acético) que se encLrentran en un rango de 3 a 60 mg/100 mi A.A., el furfural
que no sobrepasa los 445 nrg/100 ml A.A. y los alcoholes sr,rperiores (expresados como

alcohol amílico) que se encuentran en un rango de 60 a 350 mg/100 ml A.A. El total de

componentes volátiles y congéneres fluctúa entre los 150 a 750 mg/100 ml A.A
(Consejo Regulador Denominación de Origen Pisco,20l l).
Los parámetros de proceso durante la destilación influyen en los componentes quimicos

(ésteres, furfural, aldehídos, alcoholes superiores, acidez volátil, alcohol metí[ico,

compuestos volátiles y odoríferos) y organolépticas del pisco elaborado a partir de uva

Italia, los mismos que dependen de la se separación de tres fracciones como son la

cabeza en un 0.9 oA del mosto a destilar; cuerpo hasta alcanzar 43.0 + 0.5 o/o volumen

total del mosto a destilar a20"C: y finalmente la cola que es el resto de Ia destilación

(Cerro y Larrea 2005). Asi mismo Hana y Palma (2009) mencionan que durante la

destilación los compuestos quírnicos como son ios ésteres, acetaldehído y los alcoholes

superiores destilan en las primeras fracciones del destilado (cabeza), mientras que ei

fuifural se destila en las últimas fracciones del destilado (cola) (<20'cL).
El Consejo Regulador de denominación de Origen del Pisco (2011) menciona que el

pisco se áebe ahnacenar durante un período de tiempo mínirno tres meses en recipientes

de vidrio, acero inoxidable o cualquier otro material que no altere sus caracterÍsticas

físicas, quírnicas y organolépticas antes de su envasado y comercialización con el frn de

prorouár la evolución de los componentes alcohólicos y mejora de las propiedades del

producto final. Por todo lo referido el objetivo principal es evaluar la influencia del

iorte de cola y tiempo de guarda sobre los componentes químicos del pisco de uva

variedad ltalia.

PARTB EXPERIMENTAL

para la elaboración del pisco se adquirió 100 kg de uva variedad ltalia del viñedo

"L6pez" ubicado en el valle de Moquegua, 18'r-.2 g de enzimas pectolíticas

(poligalacturonasa y B-glicosidasa) y 14.4 g de levaduras (Saccharomyces cereviseae

bayanus). La materia prima fue analizada en su pl-l y "Brix según la norma técnica

tll



acetaldehído en los destilados puederr aurnentar durante los prinreros meses de reposo
debido a la oxidación química áe etanol a acetaldehído, el cual origina la formación de
pequeñas cantidades de ácido acético, esto explicaría el increnrento de acetaldehído en
el mes 1.5 y su disnrinución en el mes 3.
El Análisis de Varianza muestra que existe suficiente evidencia estadística a un nivel de
significancia del SYo para aceptar que el corte de cola y tiempo de guarda influyen en el
contenido de acetaldehído del pisco. Así mismo el análisis de la prueba de Tukey
repofta que los promedios de acetaldehído s-on diferentes en los diversos cortes de cola y
tiempo de guarda. 
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Figura 6. Efecto del tiernpo de guardh sobre el contenido de acetaldehido.
i

Del contenido de alcohol metilico; La Figurá 7, rnuestra los promedios del contenido de
alcohol metilico a diferentes coftes de cola, ie puede apreciai que a mayo, .o,t. á..otu
rnenor es el contenido de alcohol metílico,iuir.rp..io López (2011) refiere que este
componente es el alcohol mayoritario encontrado en este tipo de beúidas espirituosas
después del etanol, sin enrbargo no tiene importancia en el aioma nrur, f.ro riá.r0" 

"lpunto de vista sanitario debido a su toxicidad. FIatta (2004) nrenciona que en el pisco el
rnayor contenido de metanol destila en el cuerpo y en menor proporción en la c,abeza y
cola, por lo tanto este compuesto se puede encontrar durante todo el proceso de
destilación, por ende a un mayor cofte de cola se tiene más cuerpo y por consiguiente
mayor concentración de este compuesto.
La Figura 8, muestra la tendencia de disnrinución del metanol con el tiempo de guarda.
En cuanto a esta disminu_ciórr, panosyan et at. (2002), citado por. vrurtin", ?zooo),nrencionan que durante el tiempo de guarda se'da uí'aumentá rignin"uti*'"n lus
concentraciones de los ésteres etílicos (como el formiato de etilo) y iel dietilaceial de
acetaldehído, por lo tanto una disminr"ián ¿" r". 

""r"J,riá"ion", de alcohole, ;;;
son ei rnetanol, butanol, hexenol, entre otros. Esto es á"ui¿" 

" 
á ".1áLioli;i;"*;ia dietilacetal. Et análisis de varianza a un nivel de,ign,n"un"i;J.l';;;;;,;;;;;;;;

existe suficiente evidencia estadística pal'a aceptar {ue et corfe de cola y tiempo deguarda influyen en el contenido de rnetánol del pisco, el análisis de la prueba de Tukeyrepofta que los promedios de metanol son difeienr.i 
"n 

lo, diu.rro, coftes de cola ytiempo de guarda.
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13 23 33

Corte de cola

Figura 7. El'ecto del cone de cola sobre el contenido de alcohol metílico

T¡emPo (Meses),r,

Figura 8. Efecto del tiempo de guarda sobre el contenido de alcohol metílico

Del contenido de alcoholes superiores: La Figura 9, muestra una disminuciÓn de los

promedios del contenido de alcoholes superiores conforme se incrementa el corte de

cola, al respecro Anli er al. (2007) mencionan que los alcoholes superiores otorgan un

aroma y sabor de carácter esencial al pisco, los niveles de estos colllpuestos están

influenciados por diferentes factores de procesamiento, tales como variedad de uva, las

condiciones de fermentación y las técnicas de destilación. La disrninución del contenido

de alcoholes superiores se debe a que estos compuestos destilan en mayor proporciÓn en

la cabeza, sin embargo en la cola se siguen destilando pero en menor proporción, 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 disminución del contenido de alcoholes superiores

respecto al tiempo de guarda, esta tendencia se debe a que los alcoholes superiores

reaccionan con algunos aminoácidos durante la destilación los cuales son

transaminados-decarboxilados y reducidos a isobutanol, el cual reacciona con un

aminoacido (valina) transformándose en isobutilacetato otorgándole al destilado aromas
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a plátano, manzanar frutas tropicales (Puente,20l0). El análisis de varianza conclr"rye
que existe suficiente evidencia estadística a un nivel de significancia del 5yo para
aceptar que el cofte de cola y tiempo de guarda influyen en Jl contenido de alcoholes
superiores del pisco. Asi mismo el análisis de Ia prueba Tukey reporta que losprornedios de alcolroles superiores són diferentes en los'dir.rros cortes de cola y tiempo
de guarda.
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Figura 9. Efecto dei coñe de cora sobre er contenido de arcohores superiores

o l,s 3
Tiempo (Meses)

Figura 10' Efecto del tiempo de guarda sobre el contenido de alcoholes superiores

Del con'fenido de ácido acético; La Figura il, muestra una disminución de lospromedios del contenido de ácido acetico conforme se incrementa el corte de cola.Domenech (2006) repofta que ros ácidos vorátires son de oror muy penetrante ydesagradable, perjudicando aidestilado *n ru presencia, pero siempre es necesario unapequeña cantidad de ácido acético para que ros ugraráilntes adquieran cuerpo, muyimportante en la calidad. EI ácido Ác¿tico es impoftante para la calidad sensorial delproducto' sin embargo durante la destilacion este i"u""ionu con los alcoholes formando
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ésteres, un exceso del mismo, promueve un sabor no deseadoy un destilado ligerarnerrte
agresivo, disminuyendo la calidad det producto (Rodríguez,20l0).

Cone de cola ('GL)

Figura 11. Efecto del cone de cola sobre el contenido de ácido acético

En Ia Figura 12, se aprecia Ia evolución del ácido acético, el cual incrementa conforme
incrementa el tiempo de guarda. Caiado (2009) menciona que la acidez volátil de las
bebidas destiladas aurtenta durante el reposo, probablemente debido al aumento del
contenido de ácido acético, que se forma por la oxidación de etanol y se acetaldehído.

El Análisis de Varianza demuestra que existe suficiente evidencia estadística a un nivel
de significancia del 5oA para aceptar que el cofle de coia y tiempo de guarda influyen en

el valor de acidez volátil del pisco, la prueba de comparación Tukey reporta que los

promedios de acidez volátil son diferentes en los diversos cortes de cola y tiempo de

guarda.

0 1,5 3

Tiempo (Meses)

Figura 12. Efecto del tiempo de guarda sobre el contenido de ácido acético

CONCLUSIONES

Se demostró que el corte de cola en destilación y tiempo de guarda del pisco influyen
sobre los componentes químicos del pisco de uva ltalia, encontrando relación

directamente proporcional del coñe de cola sobre el contenido de los grados
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alcohólicos, acetaldehído y alcohol rnetílico e inversamente proporcional sobre el
contenido de furfural, alcoholes superiores y ácido acético.
El tiempo de guarda demuestra una relación directamente proporcional sobre el
contenido de acetaldehído y ácido acético e inversamente proporcional sobre el
contenido de grados alcolrólicos, furfural, alcohol metílico y alcoholes superiores.
Se der¡rostró que a un cofte de cola de 33 "GI y un tiernpo de guarda de 3 meses se
obtiene un pisco de uva Italia con características químicas que se encuentran dentro de
lo exigido por la Nonna Técnica peruana.
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1, INFORME ECONOMICO DE AVANCE PRESUPUESTAL DETALLADO DE PROYECTO

1,1, PLAN DE TRABAJO POR COSTOS PARA LA EJECUCIÓN DEL PROYECTO DE

INVESTIGACIÓN

PRESUPUESTO DETALLADO DE PROYECTO Or ITVESTIéACIONI

NOMBRE DE ACTIVIDAD UNIDAD CANTIDAD

COSTO

UNIT.

sl.

pResupuesto 
I

sl. ¡ 
rorat s/'

SUBCONTRATOS

Jer vrLre5 oe raoorarono para ta caracterizac¡ón de los grados
alcohólicos del pisco Un idad t 300 300

2000uerermtnacron de compuestos volátiles y odoríficos en el
pisco de uva ltalia Unidad 1 1700 1700

EQUTPOS

E5LALA Ut U-IO -tsE

V,
Unidad 1 120 120

6755

ALLUHULIMh IRO DE VIDRIO 2O"C ESCALA DE O-1OO %
r' U nidad 2 t20 240

TANQUE DE ACERO INOXIDABLE CAP. 10 L
t' Unidad 3 600 1800

LAIVI6I(.¿UT UT LOtsRT CAP. 25 LITROS

/
Unidad 1 3900 3900

LT.¿U I LE i( U TL L,QU ¡ PO ESTR UJADORA-DESPALI LLADORA Unidad 7 95 95

IAI\(.¿UE UI PULIL, IILENO CAP. 450 L
I

't.

MATERI

-

UVA ITALIA

%

ALQUILER DE

MATERIA PRIMA

Unidad L 600 600

rL FUNGIBLE

G ---T---roo
]^25 700

990

unidad L 95
80

UU UT 5UUIO LN ESCAMAS kg 0.5 56s 50

LEVADURAS (FERMOL ASSOCTÉES)
u nidad 1 289 80

A) rL tultr rcAS (ENDozYM CULTTVAR) unidad 1 220 80

Gastos generales

Gastos generales
unidad 3 85 255 25s

19



1,2, ANALISIS DE COSTOS EJECUTADOS SEGÚN PRESUPUESTo DEL PRoYEcTo DE

l¡lvesloRctór,t

pREsupuEsro DETALLApo pE pRoyEcro DE tNvEslcnctóu

NOMBRE DE ACTIVIDAD PRESUPUESTO

ASTGNADO S/.
PRESUPUESTO

EJECUTADO S/.
Orden de
compra

SUBCONTRATOS

Servicios de laboratorio para la caracterización de los grados
alcohólicos del pisco 300 300 Resol ución

presi de ncia I

N" 2015-
UNAM

Determinación de compuestos volátiles y odoríficos en el pisco de
uva ltalia 1700 1700

EqUIPOS

MOSTÍMETRO DE VIDRIO 2O"C ESCALA DE O-20 "BE 120 118
0007

ALCOHOLÍMETRO DE VIDRIO 2O"C ESCALA DE O-1OO % 240 L88.8
0007

TANQUE DE ACERO INOXIDABLE CAP. 10 L 1800 1800 0642
ALAMBIQUE DE COBRE CAP. 25 LITROS 3900 4000 o642

ALQU I LER DEL EQUI PO ESTRUJADORA-DESPALI LLADORA 95 95

Resolución ,
presi dencia I

N" 2015-

UNAM
TANQUE DE POLIETILENO CAP.45O L 600 550 0614
MATERIAL FUNGIBLE

UVA ITALIA 700 532 0008
ALQUILER DE MOVILIDAD PARA EL TRASLADO DE LA MATERIA
PRIMA

80

HIDROXIDO DE SODIO EN ESCAMAS 50 29.5 0005
LEVADURAS (FERMOL ASSOCT ÉES) 80 r.50 0005
ENZTMAS PECTOLÍTTCAS (EN DOZYM CULTTVAR) 80

Gastos generales

Gastos generales 255 255

Resolución
presidencia I

N" 2015-
UNAM

TOIAL S/. L0000 9778.3

71r



1,3. ANALISIS DE AVANCE PRESUPUESTAL sEGÚN oBJETIVoS DEL PRoYECTo

Objetivo general del

proyecto

oZ de avance físico

del proyecto según

objetivo planteado

Presu puesto

asignado S/.

Presupuesto

ejecutado S/.

Optimización del corte

de cola y tiempo de

guarda para mejorar la

productividad y calidad

del pisco de uva ltalia

(Vitis vinífera L.) en la

Región Moquegua

100 10,000.00 9,719.30
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"Añn de la Prumoción de la lndustria Responsable y del Eompror.niso Himático"

INFORME N" OO2.PIOP. 2014/NLHC.OIU.UNAM

A : Mgr. E|ias Escobedo Pacheco
Jefe de la. Oficina de lnvestigación

De 
Y,i"";ii':iEiü::,3:'J lllestisacion

Asunto : REQUERIMIENTOS PARA PROYECTO DE INVESTIOnC|Ói'I

Fecna Moquegua, 03 de noviembre del 2014

Mediante la presente 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 "Optimización del corte de cola y

tiempo de guarda para mejorar la productividad y calidad del Pisco de uva ltalia (Vifis vinífera L.) en la

Región Moquegua", los cuales detallo a continuación:

lnforme N" 003-PIOP-2014/NLHC-OlU-UNAM: Requerimiento de material de laboratorio

y equipos

lnforme N" 004-PIOP-2014/NLHC-OlU-UNAM: Servicios de laboratorio

lnforme N" 005-PIOP-2014/NLHC-OlU-UNAM: Materia prima, lnsumos y Reactivos

Es cuanto informo a usted para su conoc¡miento y trámites correspondientes.

Cordialmente,

o

a

MSc.-Ñlils L. Huamán Castilla

Director de Proyecto

Archiv
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"Año de la Promución de la lndustria Responsable y del Eompromiso [limáticu"

Mgr. Elias Escobedo Pacheco
Jefe de la Oficina de lnvestigación

MSc. Nils Huamán Castilla
Director de Proyecto de lnvestigación

;'i':

Requerimientos de material de laboratorio y equipos

Moquegua, 0'1 de octubre del2014

De

Fecha :

Mediante la presente me dirijo a usted para saludarlo muy cordialmente y a la vez
emitir a su despacho el requerimiento de material de laboratorio y equipos para el proyecto
denominado "optimización del corte de cola y tiempo de guarda para mejorar la productividad y
calidad del Pisco de uva ltalia (vfis vinífera L.) en la Región Moquegua", para su trámite
correspondiente.

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

Cordialmente

MSc. Nilsl. Huamán Castilla

Cc
Archiv

oq

Director de Proyecto



TERMINOS DE REFERENCIA

Adquisición de Bienes de Laboratorio para el Proyecto "Optimización del cofte de cola y tiempo
de guarda para mejorar la productividad y calidad del Pisco de uva ltalia (Vífis vinífera L.)en la

Región Moquegua"

1. DENOMINACÓN DE LA CONTMTACIÓN
Adquisición de bienes de laboratorio para el Proyecto "Optimización del corte de cola y tiempo de

guarda para mejorar la productividad y calidad del Pisco de uva ltalia (Vitis vinífera L.) en la

Región Moquegua"

2, FINALIDAD

Realizar investigación sobre la Optimización del corte de cola y tiempo de guarda para mejorar la

productividad y calidad del Pisco de uva ltalia (Vitls vinifera L.)en la Región Moquegua.

3. ANTECEDENTES
La creación de la Universidad se da por la Ley No 28520 del 2 de Mayo del 2005, cuya

autorización de funcionamiento ha sido otorgada por el Consejo Nacional para la AutorizaciÓn

de Funcionamiento de Universidades (CONAFU), como consecuencia de la evaluaciÓn del

Plan de Desarrollo lnstitucional propuesto.

En dicha Ley, se crea la Universidad Nacional de Moquegua, como persona juridica con

derecho público interno, con sede en la ciudad de Moquegua, provincia de Mariscal Nieto. En

la misma se define las carreras profesionales que se ofrecerán y una de ellas es la Carrera

Profesional de lngenieria Agroindustrial,

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

definen en la Ley No 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 CONTMTACIÓN
Adquisición de bienes de laboratorio para poder desarrollar el proyecto de investigaciÓn

"Optimización del corte de cola y tiempo de guarda para mejorar la productividad y calidad del

Pisco de uva ltalia (Vitisvinifera L,)en la RegiÓn Moquegua".

5. REQUERIMIENTO
Los bienes solicitados son:

L6
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ADQUISICION DE BIENES

DEPENDENCIA SOLICITANTE: Proyecto de investigación "Optimización del corte de cola y
tiempo de guarda para mejorar la productividad y calidad del Pisco de uva ltalia (Vlfis viníferá L.)

en Ia Región Moquegua"

6. TERMINOS DE REFERENCIA

01. MOSTIMETRO DE VIDRIO

REQUERIMIENTOS TECNICOS MINIMOS

1.. DENOMINACION DE LA CONTRATACION
AdquisiciÓn de instrumentos de laboratorio para el proyecto "Optimización del corte de cola y tiempo de
guarda para mejorar la productividad y calidad del Pisco de uva ltatia (Vifls vinífera t-.) eÁ la Región
Moquegua"
2,. FINALIDAD PÚBLICA
La finalidad es adquirir instrumentos de laboratorio de una persona Natural o juridica para el proyecto
"Optimización del corte de cola y tiempo de guarda para mejorar. la productividád y calidad del pisco de
uva ltalia (Vitis vinífera L.) en la Región Moquegua',
3.. ANTECEDENTES

La creaciÓn de la Universidad se da por la Ley N' 28520 del 2 de Mayo del 2005, cuya
autorización de funcionamiento ha sido otorgada por el Consejo Nacional para la Autorización de
Funcionamiento de Universidades (CONAFU), como consecuencia de la evaluación del plan de
Desanollo lnstitucional propuesto.

En dicha Ley, se crea la Universidad Nacional de Moquegua, como persona jurídica con derecho
pÚblico 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
lngen iería Agroindustrial.

ITEM CANTIDAD
UNIDAD

DE

MEDIDA
DESCRIPCION DE LOS B]ENES PRECIO S/,

1.6.2.2
1 UNIDAD

MOSTIMETRO DE VIDRIO 2O"C ESCALA
DE O-20 "BE 120.00

1,6.2.2
2 UNIDAD

ALCOHOLIMETRO DE VIDRIO }O"C
ESCALA DE O-IOO % 240,00

t.o.¿.¿
? UNIDAD

TANQUE DE ACERO INOXIDABLE CAP.
l0 L 1,900.00

t.o.¿.¿ 1 UNIDAD ALAMBtQUE, DE COBRE CAP. 25 LTTROS 3,900.00

t.o.l.¿
1 UNIDAD

ALQUiLER DEL EQUIPO
E S TRUJADORA.DES PALILLADORA 100.00

1.6 2.2 1 UNIDAD TANQUE DE POLIETILENO CAP. 450 L 600,00

1rk



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

en la Ley No 30220, en la cual se establecen los fines de la misma, las cuales son también
consideradas por la Universidad Nacionalde Moquegua.

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

e) Cumplir las demás atribuciones que les señalen la Constitución, la Ley y su Estatuto.

4.. OBJETIVO DE LA CONTMTACION
Adquirir mostimetro de vidrio.

5.. ALCANCE Y DESCRIPCIÓN DEL SERVICIO A CONTMTAR
5.1. Características y Condiciones

ITEM CANT. UND. DESCRIPCION

1 1.00 unidad Mostimetro de vidrlo

. CaracterísticasTécnicas

6. VALOR REFERENCIAL

DESCRIPCION
UND.
MED.

CANT. P. UNIT. TOTAL

Mostimetro de vidrio
UND 01 120.00 120.00

TOTAL 120.00

1rb
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02.

TERMINOS DE REFERENCIA

ALCOHOLIMETRO DE VIDRIO

q/v
I
I,
I

REQUERIMIENTOS TECNICOS MINIMOS

1.- DENOMINACION DE LA CONTRATACION
Adquisición de instrumentos de laboratorio para el proyecto "Optimización del corte de cola y tiempo de
guarda para mejorar la productividad y calidad del Pisco de uva ltalia (Vlfis vinifera L.) eñ la Región
Moquegua"
2.. FINALIDAD PÚBLICA
La finalidad es adquirir instrumentos de laboratorio de una persona Natural o jurídica para el proyecto
"OptimizaciÓn delcorte.de cola y tiempo de guarda para mejorar ta productividád y caliáaO det pisco de
uva ltalia (Vitis vinífera L,) en la Región Moquegua',
3.. ANTECEDENTES

La creación de Ia Universidad se da por la Ley No 28520 del 2 de Mayo del 2005, cuya
autorización de funcionamiento ha sido otorgada por el Consejo Nacional purá a Autorización de
Funcionamiento de Universidades (CONAFÚ), como consecuáncia de la evaluación del plan de
Desarrollo lnstitucional propuesto.

En dicha Ley, se crea la Universidad Nacional de Moquegua, como persona jurídica con derecho
pÚblico interno, con sede en la ciudad de Moquegur, proünrí, de Mariscal Níeto. En la misma se
define las carreras profesionales que se ofreceán y una de eilas es la Carrera profesional de
lngeniería Agroindustrial,

Las consideraciones específicas relativas a las funciones de las universidades del país, se definenen la Ley No 30220, en la cual se establecen los fines de la misma, las cuales son también
_ _consideradas por la Universidad Nacionalde Moquegua.
4.. OBJETIVO DE LA CONTRATACION
Adquirir mostimetro de vidrio.

5.. ALCANCE Y DESCRIPCIÓN DEL SERVICIO A CONTRATAR
5.1. Características y Condiciones

DESCRIPCION
Mostimetro de vidrio

X{



. CaracterísticasTécnicas

6. VALOR REFERENCIAL

DESCRIPCION
UND.

MED.
CANT. P. UNIT. TOTAL

Mostimetro de vidrio
UND 01 120.00 120.00

TOTAL 120.00

L\



"Año de Ia Promsción de la lndustria Responsable y del Compromiso [limáticu"

De

Asunto

Fecha

Mgr. Elias Escobedo pacheco

Jefe de la Oficina de lnvestigación

MSc. Nils Huamán Castilla
Director de Proyecto de lnvestigación

Requerimientos de servicios de laboratorio para análisis de muestras

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 análisis de
muestras de pisco de uva ltalia del proyecto denominado "Optimización del corte de cola y
tiempo de guarda para mejorar la productividad y calidad del pisco de uva ltatia (Vitis
vinífera L.) en ra Región Moquegua", para su trámite correspondiente.

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

Cordialmente.

Archiv

MSc. Nils L. Huamán Castilta

Director de Proyecto

gb
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TERMINOS DE REFERENCIA

01. DETERMINACION DE GRADOS ALCOHOLICOS EN EL P]SCO 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 determinación de grados alcohólicos en el pisco de uva ltalia para el proy_ecto "optimizaciÓn

del corte de cola y tiempo dá guarda para mejorar la productividad y calidad del Pisco de uva ltalia

lVitisvinífera L.)en la RegiÓn Moquegua",

2.. FINALIDAD PUBLICA

La finalidad es contratar los servicios de una persona Natural o juridica para la determinaciÓn de grados

alcohólicos en el pisco de uva ltalia, que permita evaluar la influencia del corte de cola durante la

áástitacion at3,ily 33'GL y eltiempo de guarda a 0, 1.5 y 3 meses sobre los grados alcohÓlicos,

3..ANTECEDENTES
La creación de la Universidad se da por la Ley No 28520 del 2 de Mayo del 2005, cuya

autorización de funcionamiento ha sido otorgada por el Consejo Nacional para la AutorizaciÓn de

Funcionamiento de Universidades (CONnFÚ), como consecuencia de la evaluaciÓn del Plan de

Desarrollo lnstitucional propuesto.

En dicha Ley, se crea la Universidad Nacional de Moquegua, como persona juridica con derecho

público interno, con sede en la ciudad de Moquegua, provincia de Mariscal Nieto, En la misma se

define las carreras profesionales que se ofreceÉn y una de ellas es la Carrera Profesional de

lngenieria Agroindustrial.

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

en la Ley No 30220, en la cual se establecen los fines de la misma, las cuales son también

considerádas por la Universidad Nacional de Moquegua'

4.. OBJETIVO DE LA CONTMTACION

Contratar el Servicio de determinaciÓn de grados alcohÓlicos en el pisco de uva ltalia'

5..ALCANCEYDEScRIPCIÓNDELSERVICIoAcoNTRATAR
5.1. Caracteristicas y Condiciones

Características Técnicas del Servicio

DeterminaciÓn de grados alcohólicos'

Laboratorio reconocido por lN DECOPI

a

5.2. Prestaciones accesorias a la prestación principal

. El servicio debe ser realizado en su laboratorio

diferentes muestras de pisco de uva ltalia'

propio

x?r

DESCRIPCION
uva ltalia'

y entregar los resultados de las

CANT,



5.3. Documentos entregables
. Resultados de determinación de grados alcohólicos en el pisco de uva ltalia (max. I muestras).
. Emitir la certificación correspondiente acreditando sus resultados y la metodología de ensayo,

5.4. Lugar y Plazo de ejecución de la prestación
. Luqar de análisis. Las instalaciones de la determinación de grados alcohólicos deben ser en su

laboratorio propio.

. Plazo: El tiempo de entrega de los resultados es 30 días calendarios una vez flnalizado con la
recepción de las muestras de pisco de uva ltalia.

5.5. Forma de pago.- La entidad deberá realizar el pago de la contraprestación pactada a favor del
contratista en pago único, 50% antes de iniciar el servicio y 50% finalizado el servicio, previa
conformidad del área usuaria.

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

6. Valor Referencial

02. DETERMINACION DE COMPUESTOS VOLÁTILES Y oDoRÍFIcos EN EL PISco DE UVA
ITALIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS MINIMOS

SERVICIO DE DETERMINACION DE COMPUESTOS VOLÁTILES Y ODORÍFICOS EN EL. PISCO DE UVA ITALIA

1., DENOMINACION DE LA CONTRATACION
Servicio de determinación de compuestos volátiles y odorÍfcos en el pisco de uva ltalia para el proyecto
"Optimización del corte de cola y tiempo de guarda para mejorar la productividad y calidad del Pisóo de
uva ltalia (Vitisvinífera L.) en la Región Moquegua".
2.. FINALIDAD PÚBLICA
La finalidad es contratar los servicios de una persona Natural o jurídica para la determinación de

determinación de compuestos volátiles y odoríficos en el pisco de uva ltalia, que permita evaluar la influencia
del corte de cola durante la destilación a 13,23 y 33'GL y el tiempo de guarda a 0, 1.5 y 3 meses
sobre los compuestos volátiles y odorificos en el pisco de uva ltalia.
3., ANTECEDENTES

La creación de la Universidad se da por la Ley No 28520 del 2 de Mayo del 2005, cuya
autorización de funcionamiento ha sido otorgada por el Consejo Nacional para la Autorización de
Funcionamiento de Universidades (CONAFU), como consecuencia de la evaluación del Plan de
Desarrollo lnstitucional propuesto,

En dicha Ley, se crea la Universidad Nacional de Moquegua, como persona jurídica con derecho
pÚblico interno, con sede en la ciudad de Moquegua, provincia de Mariscal Nieto. En la misma se

gl

ITEM CANT. UND. DESCRIPCION P.U. TOTAL
1 100 Serv. Determinación de grados alcohólicos en el pisco de uva

Italia
300,00 300.00

TOTAL s/. 300.00

Vry
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define las carreras profesionales que se ofrecerán y una de ellas es la Carrera Profesional de

lngenieria Agroindustrial.

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

en la Ley No 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 CONTMTACION

Contratar el Servicio de determinación de compuestos volátiles y odoríficos en el pisco de uva ltalia

5.. ALCANCE Y DESCRIPCIÓN DEL SERVICIO A CONTRATAR

5.1. Características y Condiciones

ITEM CANT. UND. DESCRIPCION

1 1.00 Serv. Deternxnacón de compuestos volátiles y odorificos en el pisco d. ,ryg ltql,u

. Características Técnicas del Servicio

Análisis de los siguientes compuestos: Acidez volátil, Ésteres, Furfural, Aldehidos, Alcoholes

superiores, Alcohol metilico.

Laboratorio reconocido por INDECOPI,

5.2. Prestaciones accesorias a la prestación 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 deierminación de compuestos volátiles y odorificos en el pisco de uva ltalia (max.

27 muestras).
. Emitir la certificación correspondiente acreditando sus resultados y la metodologia de ensayo.

5.4. Lugar y Plazo de ejecución de la prestación

.l-uqar de anátisis: Las instalaciones de la determinación de compuestos volátiles y odorificos

deben ser en su laboratorio propio.

. plazo: El tiempo de entrega de los resultados es 30 días calendarios una vez finalizado con la

recepciÓn de las muestras de pisco de uva ltalia'

5,5. Forma de pago.- La entidad deberá realizar el pago de la contraprestaciÓn pactada a favor del

contratista en pago único, S0% antes de iniciar el servicio y 50% finalizado el servicio, previa

conformidad del área usuaria.

5.6. Confidencialidad.- El contratista se compromete a guardar la absoluta reserva y confidencialidad

sobre la información privilegiada a la que pueda acceder producto del servicio realizado.

30



6. Valor Referencial

ITEM CANT. UND. DESCRIPCION P.U, TOTAL
1 100 Serv. Determinación de compuestos volátiles y odorificos en

el pisco de uva ltalia

- Acidez volátil

- Ésteres

- Furfural

- Aldehídos

- Alcoholes superiores

35

35

35

35

35

3'15

J tc
315
315

31s

TOTAL s/. 1700,00

L
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"Año de la Prsmución de la lndustria Responsable y del [omprumiso Dlimático"

INFORME NO OO5.PIOP.2O14lNLHC-OIU-UNAM

Mgr. Elias Escobedo Pacheco
Jefe de la Oficina de lnvestigación

MSc. Nils Huamán Castilla
Director de Proyecto de lnvestigación -

Requerimientos de materia prima, insumos y reactivos

Moquegua, 06 de octubre del 2014

De

Asunto

Fecha

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

,,Optimización del corte de cola y tiempo de guarda para mejorar la productividad y calidad del Pisco

de uva ltalia (Vitis vinífera L.) en la Región Moquegua", para su trámite correspondiente.

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

Cordialmente.

Archiv

MSc. Nils L. Huamán Castilla

Director de Proyecto

tB



TERMINOS DE REFERENCIA

Adquisición de Materia prima, lnsumos y Reactivos para el Proyecto "Optimización del corte de
cola y tiempo de guarda para mejorar la productividad y calidid del pisco de uva ltalia (Vifis

vinífera L.) en la Región Moquegua,'

1, DENOMINACIÓN DE LA CONTRATACIÓN
AdquisiciÓn de materia prima, insumos y reactivos para el Proyecto "Optimización del corte de cola
y tiempo de guarda para mejorar la productividad y calidad del P¡sco de uua ltalia (Vitis vinifera L.)
en la Región Moquegua"

2. FINALIDAD

Realizar investigación sobre la optimización del corte de cola y tiempo de guarda para mejorar la
productividad y calidad del Pisco de uva ltalia (Vifis vinifera L.)én ta Región-Moquegua.

3. ANTECEDENTES

La creaciÓn de la universidad se da por la Ley No 28520 del 2 de Mayo del 2005, cuya
autorizaciÓn de funcionamiento ha sido otorgada por el Consejo Nacional para ta Autorización
de Funcionamiento de universidades (COÑAFUj, como consecuencia de la evaluación del
PIan de Desarrollo lnstitucional propuesto.

En dicha Ley, se crea la Universidad Nacional de Moquegua, como persona jurídica con
derecho público interno, con sede en la ciudad de Moquegua, provincia de Marisial Nieto, Enla misma se define las carreras profesionales que se ofrácerán y una de ellas es la Carrera
Profesional de lngenieria Agroindustrial.

Las consideraciones específicas relativas a las funciones de las universidades del pais, sedefinen en la Ley No 30220, en la cual se establecen los fines de la misma, las cuales son
también consideradas por ra universidad Nacionar de Moquegua.

OBJETIVO DE LA CONTRATACIÓN
Adquisición de materia,.ptil?, insumos y reactivos para poder desarrollar el proyecto deinvestigaciÓn "Optimización del corte de cola y tiempo oe guaioa para mejorar la productividad y
calidad del Pisco de uva ltalia (vlfr's vinífera L.) en la Región"Moqu.irr,

REQUERIMIENTO
Los servicios solicitados son:

5.
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ADQUISICION DE BIENES

DEPENDENCIA SOLICITANTE: Proyecto de investigación "Optimización del corte de cola y
tiempo de guarda para mejorar la productividad y calidad del Pisco de uva ltalia (Vífls viníferaL.)

en la Región Moquegua"

ITEM CANTIDAD PRECIO S/.

1 6,21 200 Ks UVA TTALIA 700.00

1,6.2.1 1t2 Kg I-IIDROXIDO DE SODIO EN LENTEJAS 50 00

1.6.2.2 1 UNIDAD LEVADURAS (FERMOL AS SOCIÉES) 80 00

1b

UNIDAD
DE

MEDIDA



Lv:,'r¡uo

Vers¡ón 02.14.04.00
ORDEN DE COMPRA

UNIOAD EJECUTORA : OO1 UNIVERSIDAD NACIoNAL DE MooUEGUA
NRO. tOENTTFTCAC|óN : OOl23o

GUíA DE INTERNAMIENTO N"
N"Exp.SIAF, @

1. DATOS DEL PROVEEDOR 2. CONDICIONES GENERALES

Señor(es) : MOVTLAB DEL PERU S.A.C

Dirección: JR. LEON VELARDE NRO.483 DPTO.5 RES. LOBATON
15 01 01 . LIMA / LIMA / LIMA

RUC: 20536945602 Teléfonoi 999477477 Fax:

No Cuadro Adquistc: OOOOO6

Tipo de Proceso: ASp

No Contrato :

Moneda: S/. T/C :

conceptó: INFoRME N'113-2014-EEp-otu-UNAM.tNFoRME N.oo2-ptop-2014/NLHc-otu-uNAi\,t.tNFoRME N.oo5-ptop-2014

Código Cant. Unid. Med. Descripción Precio
Unitario S/ Total S/,

I ¡s¡zooo¡oo¿z

l.uruoooroo.o

'I

1

UNIDAD

UNIDAD

HIDROXIDO DE SODIO EN LENTEJAS p.A. X Soo g

LEVADURA ENOLOGICA X 5oo s
+ PI,AZO DE ENTREGA: 5 A ? DIAS DESPUES DE NOTIFICADA LA ORDEN

DE COMPRA.
+ LUGAR OE ENTREGA: ALMACEN GENERAL

- MCTA: 014 IMPLEMENTACION DE UN PROGRAMA DE FOMENTO PARA

IWESTIGACION FORMATIVA, DESA.RROLTJ\DOS POR ESTUDIANTES OE

PRE-GRADO/C.C. OEICINA DE IWESTIGACION UNIVERSITARIA

* (CIENTO SETENTA Y NUEVE 50/100 NUEVOS SOLES)

29.500000

1 50.000000

I

29.50

150.00

AFECTACION PEESUPUESTAL
Meta/

Cadena Funcional FF/Rb Clasif. Gasto
Monto

s/.
001 4 22.048.01 09.0066. 3000403.5003.1 99

fÉffi

5 - 18 2.3.199.1 2 1 79.50

TOTAL S/. 179.50

Exonerado : 0.OO

V. Venta i 152.12

l.G.V. : 27.38

Total : 179.50

NOTA IMPORTANTE :

- El Proveedor debe adjuntar a su Factura copia de la O/C ateñdida.
- Esta Ordeñ es ñuta sin tas f¡rmas y sellos regtamentar¡os o auto¡iaaos.
- 

^los 
reservamos el derecho de dovolver la m-ercaderÍa qr" no áal" o" ácuerdo coñ las ospecificaciones lécni€s,

t5

oirección : 9AllE.al!.-c-4§.11..§il{......... ...i..M.9QlJssua.:.MA.Ets.QAt-.titEl9.:M9a.uE§.qA............
Agradecemos env¡ar tos b¡enes a lá siguienle d¡recc¡ón:

PROLONGACION CALLE ANCASH S/N i MOQUEGUA. MARISCAL NIETO . MOQUEGUA



MÓdulo de Loglstlca

vers¡ó.02'14'04'00 
oRDEN DE coMPRA ' GUiA DE INTERNAMIENTo N'

N"Exp.SIAF, @

OAD EJECUTORA : OO1 UNIVERSIOAO NACIONAL DE MOQUEGUA

). tDENTIFlcActÓt¡ : oot2eo

DATOS DEL PROVEE

eñor(es) : MOVILAB DEL PERU S A.C

ireccióN : JR. LEON VELARDE NRO,483 OPTO. 5 RES. LOBATON

15 01 01 . LIMA/ LIMA/ LIMA

uc : 20536945602 Teléfono ; 999477477

)ncepto : TNFORME N.113-2014-EEp-OlU-UNAM.tNFORME N'OO2-ptoP-2014/NLHC-OlU-UNAM.INFORME N'003-PIOP-2014

t tttt*r-l
fD'" TM"sTAñ" I
hr-forTr',s 1

2. CONDICIONES GENERALES

No Cuadro Adquisic: 000008

Tipo de Praceso: ASP

No Contraio :

Moneda: S/. T/C:

Códi9o

t202620001

000151175

CanL Unid. Med. Descripción
Precio

Unitario S/. Total s/.

2.

1_

UNIDAD

UNIDAD

ALCOHOLIMETRO

DE VIDRIO zO.C ESCALA DE O-IOOT "ALE}{AN "

MOSTIMETRO OE VIORIO

DE 20"C ESCAT.A DE O-30. BE ''BOROSIL"

¡ LUGAR DE ENTREGA: AIAI"IACEN GENERAL

" PI.AZO DE ENTREGA: 3 A 5 DIAS DESPUES DE NOTIFICADA LA ORDEN

DE COMPRA

- META: Ol4 IMPLEMENTACION DE UN PROGRP¡'IA DE FOMÉNTO PARA LA

IWESTIGACION FORMATIVA, DESARROLIADOS POR ESTUDIANTES DE

PRE.GRADO/ C.C. OFICINA DE IWESTIGACION UNIVERSITARIA

(TRESCIENTOS SEIS Y 8O/1OO NUEVOS SOLES)

94.4 00000

1 1 8.000000

1 88.80

11 8.00

AFECTACION PRESUPUESTAL

Meta/
Cadena Funclonal FF/Rb Clas¡f. Gasto

Monto
s/.

0014
0014

22.048.01 09.0066.3000403.50031 99

22.048.01 09.0066.3000403.50031 99

-+-K,+**'l;."1h
',r-t ffirI 

,É,

\? ¡rntccrute¡¡l¡l¡;
\\ t)E.A!¡'ilililaÁclclt /

5 - 18
5 - 18

2.3. 18.2 1

2.6.3 2.9 5

118.00
188.80

TOTAL S/. 306.80

Exonerado : 0.00

V- Venta : 260.00

l.G.V. : 46.80

Totat : 306.80

ruüT§F
FIRMA:

Issmm:

ULlA LEÓN
:LORE)

t/
't

IOTA IMPORTANTE :

- El Proveedor debe adjuntar a su Factura coP¡a ds la O/C atend¡da'

- ésta Orden es nula sin las lirmas y sellos reglamentarios o autorizados'

- Nos reseNamos el derecho do oeíolver la m-ercaderia que no es(é de acuerdo con las especificaciones tém¡És

r1

nrc, .-?913.?11J119



Versión 02.'14.04.00

UNIDAD EJEcUTORA : 001 UNTVERSTDAO NACTONAL DE MOOUEGUA
NRO. TDENTtFtCACtóN : oo123o

ORDEN DE COMPRA - GUíA DE INTERNAMIENTO NO
No Exp. SIAF

1 DATOS DEL PROVEEDOR 2. CONDICIONES GENERALES
Señor(es) : COMERCTOS y SERV|CIOS yANEL|TA E.l.R.L.
Dirección : CAL. CORONEL LA TORRE NRO 67

18 O1 06- MOOUEGUA/MARISCAL NIETO/TORATA
RUC : 20449373449 Tetéfono:

N" Cuadro Adqu¡sic: OOOOOT

Tipo de Proceso: ASp

No Contrato :

Moneda: S/. ft?:
concepto: INFoRME N'113-2014-EEP-olu-UNAM.tNFoRME N'oo2-ptop-2014/NLHc-otu-uNAM.tNFoRME N.o0s-ptop-2014

Código Cant. Unid. Med. Descripción Precio

@
00030040 140. KLG UVA ITALIA (AL PESO)

+ PLAZO DE ENTREGA: 01 DIA
* LUGAR DE ENTREGA: ALMACEN GENERAL

. META: 014 IMPLEMENTACIoN DE UN PRoGRAMA DE FoMENTo PARA
INVESTIGACION FORMATIVA¿ DESARROLLADOS POR ESTUDIANTES Dg
PRE-GRAOO/ C.C. OFICINA DE IWESTIGACION UNIVERSITARIA

(QUINIENTOS TREINTA 00/100 soLES )

3.800000

I

532.00

AFECTACTON pn esú prJE§rr
Meta/

Mnemón Cadena Funcional FF/Rb Clasif. Gasto
Monto

001 4 s/.
5003,f 99 5 - 18 2.3. 11.1 1 532.00

TOTAL S/. 532.00

Exonerado : S32.OO

V Venta : O.OO

l.G.V. : O.O0

Total : S32.OO

ruffiTI F§ üAffiB

CUENTAS X PAGAR

Facrurar a nombre de , V.lY.lY§.l§l
Dirección ,qALt E.ary.-c.A§lJ.§/.fi... . .......{..M.9q.qgg..Uá,.ü¡.Bi§ü.i*qi-.ó.rM.ó-qü_E-c...p.e
Agradecemos enviar los bienes a la s¡gu¡ente direcc¡ón:

lIo_Lo|.gl-c_lgI.g1!-!.F.llgi.s1 g1L-i-rr,roouEGUA _ MARTscAL NrEro - MoQUEGUA

NOTA IMPORTANTE :

RUc, .-?9-4f.911I119.

JULIA LEÓN
FLOREY)

/1-.

- El prweedor debe ad,untár a su Facturá copia de la O/C aleñdida.- Esla Ordcn es ñule sin tas firmas y settos rs!l¿6s6t6rr, 
" 

ári"¡iro*.- Nos rs5srv¿565 el derecho de rievolver la -".,""áuii" q-rJ iJ J"',?iu 
""ruroo "on 

ras especificaciones técnicas.

t,

Fax :



Sisterna lntegrado cle GestiÓn Adlnltrlstrauva

Módulo de Log¡stica

vers¡ón02.14.03.00 
ORDEN DE COMPRA. GUíA DE INTERNAMIENTO No Fooo6*l

N'Exp. SIAF

IDAD EJECUTORA : OO1 UNIVERSIDAD NACIONAL DE MOQUEGUA

o. tDENTtFlcActÓ¡i : oot2ao

DAÍOS DEL PROVEEDOR

eñor(es) : MULT¡SERVICIOS ALMA PERU E.l.R.t.

irección:cAL'MIGUELGRAUKSKNRo.4I(ESQUINADECALLEGRAUcoNLIBE
18 01 01 . MOOUEGUA/MARISCALNIETO/MOQUEGUA

20532567039 Teléfono:#999997915 Fax:

INFORME N'l13.2O14.EEP.OIU.UNAM.INFORME N'OO2'2014/NLHC'OIU-UNAM.INFORME N'OO3'PIOP'2014/NLHC'OIU'

¡PESTAC¡9¡ PRESUPUESTAL

Cadena Funcional Clasif. Gasto
Monto

Meta/ FF/Rb s/.

001 1 22.048.01 09.0066.3000403.50031 99 5 - 18 2.6.3 2.999 550.00

.M98!.r.E9p4..... .., .................... . .. .......,.... RUC :

;ERMAIN DEL
ESUS LIENDO
(AMOS

TOTAL S/. 550.00

Exonerado : 0.00

V. Venta : 466.10

l.G.V. : 83.90

Total : 550.00

N"CuadroAdqu¡sic: 000630

T¡po de Proceso: ASP

No Contrato :

Moneda: S/. T/C I

Código Cant. Unid. Med. Descripción
Prec¡o

Un¡tario S/. Total S/.

)466670001 I UNIDAD TANQUE DE POLIETILENO PARA AGUA

C.C. INVES.UNIVERSI1ARIA PED. OIOOO CANT. 1.OO

META: 011

COMPRA DE TANQUE DE POLIETILENO DE AGUA

PROYECTO DE IWESTIGACION OPTI!4ACION DEL CORTE DE COIA Y

TIEMPO DE GUARDA PARA MEJORAR LA PRODUCTIVIDAD Y CAI1DAD

DEL PISCO OE tJvA ITALIA EÑ I.A RECTON MOQUEGUA

ler,azo oe ENTREGA: A LA NorrFIcAcroN DE tA oRDEN

lcerrou r soBRE cANoN

llucen pe ENTREGA: ALIIACEN DE tA uNAr'f sEDE MARfscA! NrETo

OO/1OO NUEVOS SOLES)(QUINIENTOS CINCUENTA

550.000000 550.00

I

CUENTAS X PAGAR

RESPONSABLE DE ABASTECIMIENTO

IOTA IMPORTANTE :

- El Proveedor debe adiuntar a su Faclura cgpla de la O/C atendrda

- Esta Orden es ñula sin las l¡rmas y se¡los reglamentar¡os o aulorrzaoos

- Nos reseframos et derecho de deiotr"i r, .iiai¿"ii" que no asté de acueróo con las especificac¡ones técn¡cs'

(Arl, 1 38o del Reqlamento de la Ley de Contrataciones del Estado) tx

20449347448



v u¡ ¡rur ¡ v¿. I q.uJ.uu

ORDEN DE COMPRA . GUíA DE INTERNAMIENTO N' MO_064' I
NoExp.srAF, 

@] 
Ur

UNIDAD EJECUTORA : 001 UNTVERSTDAD NACTONAL OE MOQUEGUn 

-

NRo, tDENTtFtcacló¡¡ : oolzgo r\
tr/,0 r)

Señor(es) : fNVERSTONES MAYER E.t.R.L
Dirección : CAL. tLO NRO. S12

\1 í7

,18 OI O1 . MOQUEGUA/MARISCAL NIETO /MOOUEGUA
RUC : 20532652864 Tetéfono: 95392A827 Fax:

1. pAros qEL PROVEEDOR

N" Cuadro Adquisic: 00066o

Tipo de proceso : ASp
N" Contrato :

Moneda : S/. T/c :

602227370003

046482620001

UNIDAD

UNIDAD ANQUE DE ACERO TNOXTDABLE (MAYOR A 1/8 UtT)
CAPACIDAO 1O LITROS

PLAZO DE EN?REGA: 04 DrAs
PROYECTO DE IWESTIGACION: OPTIMTZACION DEL CoRTE DE COLAY TIEMPO DE GUARDA PARA MEJORAR LA PRODUCTIVIDAD Y CALIDADDEL PISCO DE uvA ITALIA (VITI VINIFERA)
META:0li
CANON Y SOBRE CANON

(CINCO MIL OCHOCIENTOS Y OO/IOO NUEVOS SOLES}

600.000000

*¿.rt.*

4,000.00

1,800.00

pnesupuesñf
Meta/

Caden¿ Funcionat FFlRb Clas¡f. Gasto
Moeto

001 1

^01 1 22.048.0 1 o9.o06o.¡oooao¡.ioog r sg
5-18
5 - 18

I

I

I

2.6.3 2. s 1

2.6.3 2.9 5
1,800.00
4,000.00

TOTAL S/. 5,800.00

Exonerado : O.OO

V. Venta : 4,9.tS.2S

l.G.V. : 884.75

Iotal : 5,BOO.OO

ffi{i,t'rru'frtii¡r¡il
j Fit:n,t4 i
i::¡__.--.._*_..- _...,-_.-_ *--. -_. i

RUC. .20449347448

,rtr
)TA IMPORTANTE :
:l Proveedor debe adjunlar a su F,
isra orden 

". ;;; ";ii;;;.';""= 
j!1'.,'" tooi" de la o/c ateñdida.

vos resetueñ^< 6¡ nÁ.^-x^ -- - , :""o: reglamenlarios o au(orrzeclos,.los reseryamos 
"l 

¿".""¡,o J"-¿-uí 
'v¡¡vJ Icgrd¡rrenrarros o autorizedos.

olver Ia mercaderia que no eslé de acuerdo con les especrficaciones fécñicas

tl

.1..yggy.qg-y1.-.MARrscAL NrEro _ MoQUEGUA



wffiffiffiwffi
REsoLUctó¡i¡ pnrslDENctAL N' 106 -2015-UNAM

Moquegua,05 de Morzo del 20i5

VTSTO: Et lnforme N' 112-2014-EEP-O|U--UNAM, de fecha 06 de noviembre del 2014; el informe N' 0217-2015-

OLOG-DjGA/CA-UNAM, de fecho 06 de febrero del 2015; lnforme N" 746-2015-OPD/UNAM, de fecho 20 de,febrero del

2015, el !nforme N'053-20L5-DICA/CO/UNAM, de fecho 26 de febrero del 2015, Proveído de Presidencio N" 952 de fecho

27 de febrero del 2015, Y;

CONSIDERANDO:

eue, lo Directivo N" OO1-20Lj-UC-OEF/VPAD/UNAM, para el Moneio dé Fondos en la Modolidod de Encorgos

lnternos de lo tJniversidod llocionol de Moqueguo, oprobodo med¡onte Resolución C.O' N' 0195'20L3'UNAM de fecho 20

de moyo del 20Lj, señolo: Que el objetivo de lo presente directivo de Encargos lnternos es estoblecer y normor los

procedimientos poro el otorgomiento y rendicion oportuno de gastos por lo modalidod de encorgo interno, que otiende

determinado octividod ocodémicq o odministrotivo de la Universidad Nocionol de Moqueguo; ..

eue, lo finolidad de lo presente Directivo es otorgar facilidades, en formo excepcionol, por la modolidad de encorgo

¡nterno, finonciodo con. lo fuente de Recufsos Directomente Recaudodos, ol personol docente o odministrativo de lo

tJniversidad Nocionol de Moqueguo, viobilizor actividodes especificos urgentes de otención, relocionados con el

cu m p I i mie nt o d e o bjet¡vo s ! n stituc¡o no I e s;

eue, el tnforme N' 112-2014-EEP-,OIU-UNAM, de fecha 06 de noviembre del 20L4, el )efe de la Oficino de

lnvestigación lJniversitaria, solicita o Vicepresidencio Académico de lo tJniversidod Nocionol de Moqueguo, el trámite

correspondiente del servicio de loborq,torio pora onálisis de muestro, solicitud que está contttmplada en el Plon de

Trobajo respectivo y debe ser ofe.ctodo ol presupuesto del Proyecto de tnvestigoción Titulodo "O¡ttimizoción del corte de

cola y tiempo de guardo pora mejoror la Productividod y Cotidod del Pisco de lJva ltolio ( VITIS VINIFERA L.) en lo Región

de Moquegua, el mismo que fue oprobado con Resolución C. O. N" 405'2014'UNAM;

eue, con et tnforme.N" 02L7-2015-OLOG-D1GA/CO-UNAM, de fecho 05 de febrero del 2015, el Jefe de lo Oficino de

Logistico, informo ol Direitor Generol de Administroción de lo tJniversidod Nocionol de Moqueguo, que el Jefe de la

Oficino de tnvestigoción t)niversitoria, reolizo el requerimiento de servicio de loborotorio para onólisis de muestro ol

respecto informo que poro lo prestoción del servicio de loborotorio t poro ondlisis de muestro poro el Proyecto

denominodo "Optimizoción del corte de colo y t¡empo de guordo poro meioror lo Productividod y Colidod del Pisco de Uvo

Italio ( VtTtS VtNIFERA L.) en to Región de Moquegua", se t¡ene un único postor en el Sur del Poí;¡, el mismo que poro lo

prestoción del servicio, el pago es ol contodo o con un 50% de odelonto y que los gostos de envió y' entrego ol loborotor¡o,

corren por vío det solicitante considerándose que la prestoción del servicio se llevoro en un ámbito geográfico distinto

con lo finalidod de contribuir y mejoror lo utilizoción de los Recursos, aplicando el criterio de rocionalidad y ousteridad,

esto of¡c¡no recomiendo que el exped¡ente de formo excepcionol, sea tromitodo vio Encorgo lnterno hasto por un

moximo de S/. 2,j50.00 nuevos soles o fovor del Mg SC. Nils L. Huamán Costilla, conforme o lo directiva N" 00L'20L3'

UC-OEF/V1AD/UNAM, pora el monejo de fondos en la modolidod de ENCARGOS INTERNOS DE LA UNIVERSIDAD

NACIONAL DE MOQUEGUA; '

Que, el lnforme N" 1.46-2015-OPD/UNAM, de fecho 20 de febrero del 2015, El Jet'e de lo Oficino de Plonificoción y

Desorrollo de lo universidotd Nacionol de Moqueguo, remite lo certificación presupuestol N" 185 a fovor dgL Mg Nils L.

Huomón Costillo, poro gastos referidos Úaslodo de personol, acondicionom¡ento de muestras, onálisis de'fisicoquimico

del Pro.yecto de lnvestlgoción Optimizoción del corte de cola y tiempo de guordo pora meioror lo productiviáod y colidod

de pisco de uvo ltolio;'

eue, con el tnforme N" 053-2015-DICA/CO/UNAM, de fecho 26 de febrero del 2015, el Director ,Generol de

Administración sol¡c¡to ol Presidente de lo Comisión Organizodoro de lo Universidod Noaionol de Moquegua, oprobación

víc Acto Resolutivo del Encorgo lnterno, por el importe que osciende o S/. 2,j50.00 (Dos mil Trescientos Cin.cuento con

OOnOO nuevos soles), paro llevor o cobo, Gostos toslado de personal, ocondicionomiento de muestras, análisis de

fisicoquímico det Proyecto de Investigoción Optimizoción del corte de :cola y tiempo de guordo poro meiorar lo

productividod y colidod de pisco de uvo ltalia, bojo la responsobilidod del lng. Nils Leonder Huamón Castilla;

Estondo o las considerociones precedentes, y en uso de las atribuciones que concede lo Ley Universitario N'j0220, y

el Estatuto de lo lJniversidod y Proveído de Presidencio N" 951 de fecha 26 de febrero del 2015;

l0



"Año de la 0iversificaciún Froductiva y del Fortalecímiento de la Educación"

Asunto

Fecha

correspondiente.

Mediante el presente me dirijo a usted para saludarlo cordialmente y a la vez
como director del proyecto denominado "optimización der corte de cola y tiempo de guarda para
mejorar la procluctividad y calidad del Pisco de uva ltalia (v[r's viniferaL.) En la Región Moquegua,,,
por lo cual brindo la conformidad por el servicio de la o/c N" 642, slAF 37g4, por el proveedor
INVERSIONES MAYER EIRL por et importe de S/. 5,800.00

Dr. Walter Merma Cruz
Jefe de la Oficina de Logística

MSc. Nils Huamán Castiila
Director de Proyecto de lnvestigación

Conformidad de ta O/C N. 642

Moquegua, 27 de enero del 201S

Es todo lo que tengo que informar a usted para

un,rrO,ffi*

3 ftl Éhlt: 2ri15

conocimiento y trámite

Atentamente,

MSc. Nils L. Huamán Castiila

Director de proyecto

Archiv

q



"Año de la 0iversificación Productiva y del Fortalecimiento de la Educaciún"

TNFORME No 002-PIOP- 2014/NLHC-9lU-UNAIn

De

Asunto

Fecha

Mg. Elias Escobedo Pacheco
Jefe de la Oficina de lnvestigación

MSc. Nils Huamán Castilla
Director de Proyecto de lnvestigación

Conformidad de servicio

Moquegua, 23 de marzo del2015

uNtvER_stDAD NA9|ONAL DE MOOUEGUA
INVESTIGACIÓN UNIVÉRSIIÁRIÁ'

Fq,Hffiñmf,ffi)e)
;i 

"3 |4¡1li tül5

H 0RA. . IJj-3.?.Í.1:'... REG, Ngr. 
".n n n. o,.. o n

RUn...sl.l....-Jqp§ ¿7.. ",...

Mediante el presente me dirijo a usted para saludarlo cordialmente y"a Ia vez

como director del proyecto denominado "Optimización del corte de cola y tiempo de guarda para

mejorar la productividad y calidad del Pisco de uva ltalia (Vrtis vinífera L.) En la RegiÓn 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 trámite

correspondiente.

Atentamente,

Directorde Proyecto

Cc
Archiv

MSc, Nils L, Huamán Castilla

A

8



REC!BIDC
? 5 ,lur'¡ ?ü

De

Asunto

Fecha

"Año de la 0iversificación Productiva y del Fortalecimiento de la Educa

A Mg. Maribet pasheco Centeno
Jefe de la Oficina de lnvestigación

MSc. Nits Huamán Castiila
Director de proyecto de lnvestigación

Rendicion - Encargo interno

Moquegua, 24 de junio det 201S
_lvledrante la presente me diriio a usted para sarudarra muy cordialmente y a la vezreferirle que según ResoluciÓn Presidencial N" 1 o6-2015-uNAM de fecha 05 de. marzo del:. - -presente' se aprueba el encargo interno para el análisis fisicoguímico del proyecto de investigaciónpor un monto de S/. 2,350.00.

Mediante lnforme N' 001-PloP-2015/NLHC-olu-uNAM de fecha r6 de matza se soricita !aampliación para la ejecuciÓn del encargo interno hasta el 22 de junio del presente esto es debido aque los análisis fisicoquimicos det. proyecto se rearizaran en tres oportunidades (marzo, mayo yjunio)' por lo cual en fecha 17 de iunio del presente se cumprió con realizar el úrtimo anárisis delaboratorio.

Por lo cual tengo a bien remitir a su despacho la rendición de cuentas delencargo interno para la realización de actividad de anárisis fisicoquímico de ras muestras de piscodel proyecto denominado ""optimización del corte de cota y tientpo de guarda para mejarar raproductividad y catidad del Pisco de uva ttatia (vitis vinífera L.) En ta Región Moquegua,,, para su
trám ite correspondiente.

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

MSc. Nils L. Huamán Castilla

Director de proyecto

Cc
Arch¡v

1



FORMATO NS 02

RESUMEN DE RENDICION DE CUENTA

RESOLUCION OE AUTORIZACION: RESOLUCION PRESIDENCIAT N" O106-2014.UNAM

YO: NILS HUAMAN CASTILLA

rendicion de cuenta documentada en relacion a los datos como

1 6/03/201 Empresa FLORES SRL Boleto óe viale 1472 Moquegua - ArequiPa
s/. 20.00

17 t03t2014

Uniwis¡dad Catolica óe
Santa Maria Factura ?.176 ¡s Fisicoouimico del Pisco

s/.761.10

s/. 20.00

1 7/03201: Empresa MOQUEGUA SRt. Uolcto óc viaie 55201 4 Arcquipa - N4oquegua

02to5t201i' l:rnpresa FLORES SRL Bolcto de viajs '1841 reoua - Arcquipa
s/. 20.00

04/05201 5

Universióad Nacional de

San Agustin Factura Añalis¡s Fisicoquimico óel Pisco
1r. G37.20

Empresa MOQUÉGuA SRL Boleto dc viaie 563945 Mooueaua - Afeqipa
s/. 20.00

17lo6QO1!

Jn¡vers¡ó¿d Naciona¡ de

San Agustin Faclura 543i {nalisis Fisicoquimico del Pisco
s/. 637.20

1 0/04/201 5
DECLARACIÓN JURAI)A

s/. 234.50

SUB 1 OTAL
s/. 2.350.00

TOTAL MONTO ASIGN^DO si.2.350.00

RESUMEN:

ESPECIFICA OE GASTO

TOTAL

lcfe U. Contabilidad
Dirección General de

Adm¡n¡strac¡ón

Jcfc lnmed¡ato

t

DIA fvt ES AÑO

26 201



DECLARACION JURADA

Yo' NlLS LEANDER HUAMAN CAsrlLLA, identificado con DNI N" 4lg3g18l, declaro bajo juramento que los gastos
realizados durante la etapa de recolección y muestreo del proyecto de investigación a mi cargo
los cuales detallo a continuación, han sido afectuados de conformidad con lo autorizado por
comisión de servicios; no habiendome sido factible obtener los comprobantes de pago que lo sustenten,
en concordancia con to establecido en el artfculo 71" de la Directiva de Tesorería N. oo1-2007-E F177,15,
r/o el artículo 5" del Decreto Supremo N. 047-2002-pCM

16/03/201.s at

22/06/2A7s
Consumo y transpoite terrestre destro de

Moquegua, 25 de junio del 2015

s

ciudad
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PROYECTOS CARÁCTER MUL IPLINARIO
N? - . 

t"llpst"t!g,r'-
Dra, EERÍHA S ,VANA

4:. ll/

hv. Asosado las. rbren cii a6iiif H-6iiaá
tng óimar Cuenrai-,,^--.--..

lnv. Exigrno

lnv. Asocíado

lnv Exfemo

.ll.s]Tj1c¡or.J AROUITEc;óN€,A FLoTANTE, A
iRAVES DE IA LI:VIITCIóN I:UAI¡iC,T V
SUPEñC0¡tDUCtOnES.

I'E i,ATALIUAUE$ PAÉ{A LAcoñsERVAcfóN 0E LA rt.OH^ y F¡.uNA
rr.rE_ñAzAoa r¡, eL- orsii,ic br s^,
:$IqBii DF 

'A 
PROvrN..rA í)E MAPTSCÁr

4.125

]nv, 
rsoculo

lnv. Ertemo

Esludia(te
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PROYECTOSA NIVEL OE PROFESORES

rwEst¡c¡ctó¡l

{"i:rr MSc:.tlUAN

k$. Mafc! Vefa zúniga.

EVALUACIÓN DE LA CAPACIDAD i

É§§fIENOEDOB^ OE LCJIJ I!GRESAÍ]o5 UE tA :

óÁnnsn¡ pnoresroNAL oE truce¡lreRr¡ i

ÁMBTENTAI. PARA i.Á Apt.tcAclóN 0E UNA i

IIICIJBAOOM CE NECOCIOS AM9IEi,¡IALES 1

SCSI TNIBLÉS UI.IAM .

3.50

PROYECTOS PARA ESTUOIANTES Y EGRESADOS

.- ,t.,i.. _. 
.

. '))-'.'.-'- tt :..\'..'-':i ¿--r \'.;\

,:"SJf;)t,ii
"/.¡ .'

- .;"\_- "

Verónica Ouispe Oarcia.

COIiOC|MENIO PARA ELEV^A Et NIVEL OEt

L'üii10 !E LA§ L'APACIUAOI:§ 0L LOii
ESTUDIANTES EN EL AREA OE COMUNICáC!C¡.i

INÍEGRAI. DEL sfo GTdOO DE EOUCAC¡ÓN

PRIM,qRIA DE LA INST|TUGiÓ'.I EOUCAIIVA FÉ Y

tliiQBltr, li'o ?"llLl

anffCU¿O SfCUNflO.- AS1G,Vá.I{, aconórlttctittt;nttt n los Prr..rTelkrs fu lru:stig'iciórt .garrrtdorrs lel I

cotLÜfis,, reglltt¡u'rllos y Directi't:t'ts t'\'1/1''tsfcntliÜtttt§, Íltt ,,.3uriltl itl sigtrittLtt' futalk:

RESOTUCJON C.O. N" 405-20L4-UNAM
Mot¡ueguo, ?-1. tltt .iulitt fut'¿014
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