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RESUMEN

El objetivo principal del proyecto de investigacion fue evaluar la influencia
del corte de cola a 13; 23 y 33 grados alcoholicos (°GL) y tiempo de guarda
de 0; 1,5 y 3 meses sobre las caracteristicas fisicas, quimicas y
organolépticas del Pisco de uva lItalia. Se obtuvo un vino base a partir de
uva variedad Italia procedente del valle de Moquegua, el vino fue sometido
a destilacion en un alambique de cobre de 25 L, y el destilado fue
fraccionado en su cabeza, cuerpo y diferentes cortes de cola (13; 23 y
33 °GL) para posteriormente almacenarlo en tanques de acero inoxidable
de 10 L por 0; 1,5 y 3 meses, donde se realizaron analisis de grado
alcohdlico, furfural, aldehidos, acetato de etilo, acidez volatil, alcoholes
superiores y alcohol metilico utilizando la metodologia descrita en la Norma
Técnica Peruana (NTP) 211.001. El analisis sensorial se realizé con 4
catadores oficiales y un catador aspirante acreditados por el Consejo
Regulador de la Denominacién de Origen Pisco, utilizando una ficha de
degustacion elaborada en base a la Norma de la Organizacién Internacional
de la Vifia y el Vino (OIV) para los concursos internacionales de vinos y

bebidas espirituosas vitivinicola.

Los resultados demostraron que a mayor corte de cola, mayor seran los °GL

con promedios que varian entre 43,87 — 52,47; asimismo a mayor tiempo
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de guarda existe una reduccion de los °GL en un 0,56; 0,45y 0,38 % para
los cortes de cola de 13; 23 y 33 °GL. En cuanto al contenido de
acetaldehido los distintos cortes de cola y tiempos de guarda presentaron
influencia sobre dicha concentracion. La concentracion de acetato de etilo
y acido acético demostraron una relacion directamente proporcional del
corte de cola y tiempo de guarda sobre este contenido, con promedios que
varian de 21,31 — 124,08 mg/100 ml y 32,80 — 20,77 mg/100 ml, efecto
contrario sucedio con el contenido de alcohol etilico y alcoholes superiores
ya que a mayor tiempo de guarda menor seran dichos contenidos con
promedios que varian de 10,03 - 15,80 mg/100 ml y 206,3 —
200,1 mg/100 ml respectivamente. El corte de cola y tiempo de guarda no
influyeron sobre la limpidez y color del Pisco, sin embargo, si existio
influencia sobre los deméas descriptores sensoriales: olfato (tipicidad,
calidad, intensidad positiva), gusto (tipicidad, calidad, persistencia

armoniosa) y armonia-juicio global.

Palabras clave: Pisco, destilacion, corte de cola, tiempo de guarda.
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ABSTRACT

The main objective of the research project was to evaluate the influence of
the court of tail to 13; 23 and 33 degrees alcoholics (° GL) and guard time 0O;
1,5 and 3 months on physical, chemical and organoleptic characteristics of
the grape Pisco Italy. A base wine was obtained from grape variety Italy from
the valley of Moquegua, the wine was distilled in a copper still 25 L, and the
distillate was fractionated on his head, body and different court of tail (13; 23
and 33 °GL) for later storage in stainless steel tanks 10 L for 0; 1,5 and 3
months, where were realized analyses of degrees alcoholics, furfural,
aldehidos, acetate of ethyl, volatile acidity, higher alcohols and methyl
alcohol using the methodology described in the Peruvian Technical Norm
(NTP) 211.001. The sensory analysis was performed with 4 official tasters
and an aspirant taster accredited by Regulator Council of the Denomination
of Origin Pisco, using an using a card of tasting prepared based on the Norm
of the International Organization of the Vine and the Wine (OIV) to

international wine competitions and wine spirits.

The results demonstrated that to major court of tail, major there will be the
°GL with averages that change between 43,87 — 52,47, likewise on a larger
guard time there is a reduction in GL ° 0,56; 0,45 and 0,38 % for tail court of

13; and 33 °GL. As for the content of acetaldehyde, the different court of tail
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and guard times presented influence on the concentration. The
concentration of ethyl acetate and acetic acid showed a directly proportional
relationship of the court of tail and guard time on this content, with averages
that change of 21,31 — 124,08 mg / 100 ml and 32,80 — 20,77 mg / 100 ml,
the opposite effect happened with the content of ethyl alcohol and higher
alcohols because higher guard time minor shall be such content with
averages that change of 10,03 - 15,80 mg/100 ml and 206,3 —
200,1 mg/100ml respectively. The court of tail and guard time did not
influence the clarity and color of Pisco, however whether there was influence
on other sensory descriptors: smell (criminality, quality, positive intensity),
taste (criminality, quality, harmonious persistence) and harmony judgment-

Global.

Keywords: Pisco, distillation, court of tail, guard time.
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INTRODUCCION

El Pisco es un aguardiente de uva originario del Pert con denominacion de
origen, que por resultado de la adaptacion de cepas traidas por los
espafioles a las nuevas tierras conquistadas y método de elaboracién lo
hacen un producto Unico y peculiar en el mundo con caracteristicas

diferentes a la de otros destilados.

Dentro de las operaciones de la elaboracion del Pisco, el fraccionamiento
en la destilacién (cabeza, cuerpo y cola) es muy importante puesto que las
concentraciones de los compuestos volatiles del Pisco dependen de este
fraccionamiento y por ende la calidad de este también. De igual forma el
reposo o tiempo de guarda del Pisco es una operacion fundamental ya que

en este periodo el Pisco incrementa sus caracteristicas sensoriales.

El presente trabajo de investigacion fue financiado por la Universidad
Nacional de Moquegua, a partir del | Concurso de Proyectos de
Investigacion con fondos del Canon minero, sobre canon y regalias mineras,
cuyo objetivo principal fue evaluar la influencia del corte de cola a 13; 23y
33 °GL y tiempo de guarda de 0; 1,5 y 3 meses sobre las caracteristicas

fisicas, quimicas y organolépticas del Pisco de uva lItalia.
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CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

DESCRIPCION DE LA REALIDAD PROBLEMATICA

Peru en los ultimos afios ha incrementado la produccion del Pisco llegando
a los 1,6 millones de litros por afio, manteniendo técnicas ancestrales al
momento de su procesamiento como es el caso de la vendimia,
fermentacién, destilacion, corte de cola, tiempo de guarda, entre otros, todo
ello origina que exista demasiada variabilidad en la calidad final del Pisco a
nivel de sus caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales (Centro de

Innovacion Tecnoldgica Vitivinicola, 2014).

Existen varios estudios que evallan la calidad de la materia prima,
pardmetros de fermentacidén, temperaturas de destilacion, e inclusive
caracterizan cuantitativamente sus componentes volatiles (alcoholes
superiores, acidez volatil, furfural, aldehidos, etc.) y aceptabilidad en

general (color, olor y sabor) del Pisco, no habiendo estudios que evalten la
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1.2.2

influencia del corte de cola y tiempo de guarda sobre su calidad final, que

permitiria estandarizar ain mas la produccion de dicho producto.

FORMULACION DEL PROBLEMA

INTERROGANTE GENERAL

¢El corte de cola y tiempo de guarda influyen sobre las caracteristicas

fisicas, quimicas y organolépticas del Pisco de uva lItalia (Vitis vinifera L.)?

INTERROGANTES ESPECIFICAS

- ¢Las determinaciones de acidez titulable, pH y °Brix permite caracterizar

la uva variedad lItalia (Vitis vinifera L.)?

- ¢ El proceso de fermentacion influye sobre los cambios de acidez, pH,

°Brix y ° Baumé del mosto de uva Italia?

- ¢ El corte de cola durante la destilacion a 13; 23y 33 °GL y el tiempo de
guarda a 0; 1,5 y 3 meses influyen sobre sobre las caracteristicas fisicas

(grados alcohdlicos) del Pisco de uva variedad lItalia (Vitis vinifera L.) ?
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¢ El corte de cola durante la destilacion a 13; 23 y 33 °GL y el tiempo de
guarda a 0, 1.5 y 3 meses influyen sobre los compuestos volatiles y
odorificos (acidez volatil, ésteres, furfural, aldehidos, alcoholes
superiores y alcohol metilico) del Pisco de uva variedad Italia (Vitis

vinifera L.)?

¢ El corte de cola durante la destilacién a 13; 23 y 33 °GL y el tiempo de
guarda a 0; 15 y 3 meses influyen sobre las caracteristicas
organolépticas (color, olor y sabor) del Pisco de uva variedad Italia (Vitis

vinifera L.)

JUSTIFICACION

El estudio del corte de cola y tiempo de guarda del Pisco, permitié evaluar

la influencia de estos factores sobre la calidad fisica, quimica y sensorial de

este producto, asimismo estandarizar dichas etapas del proceso

(destilacion al momento del corte de cola y tiempo de guarda), conociendo

los compuestos volatiles que se obtienen por estas etapas ya mencionadas

como son: alcoholes superiores, alcohol metilico, acetaldehido, acetato de

etilo, acido acético.
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14.2

La informacion resultante del proyecto de investigacion permitird que el
sector inmerso en la produccion del Pisco, tenga la posibilidad de poder
estandarizar el corte de cola en la destilacion y tiempo de guarda en dicho
producto, minimizando la variabilidad en la calidad fisica, quimica y
sensorial del Pisco a nivel de sus caracteristicas fisicas, quimicas y
sensoriales, permitiendo un mejor control de calidad en el Pisco de uva

Italia.

FORMULACION DE OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Evaluar la influencia del corte de cola y tiempo de guarda sobre las

caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas del Pisco de uva Italia

(Vitis vinifera L.).

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Determinar la acidez titulable, pH y ° Brix en la uva variedad Italia (Vitis

vinifera L.).



Evaluar el cambio de acidez, pH, ° Brix y ° Baumé durante el proceso de

fermentacién del mosto de uva variedad lItalia (Vitis vinifera L.).

Evaluar la influencia del corte de cola durante la destilacion a 13; 23 y
33 °GL y el tiempo de guarda a 0; 1,5 y 3 meses sobre las caracteristicas
fisicas (grado alcohdlico) del Pisco de uva variedad lItalia (Vitis vinifera

L.).

Evaluar la influencia del corte de cola durante la destilacién a 13; 23 y
33 °GL y el tiempo de guarda a 0; 1,5 y 3 meses sobre los compuestos
volétiles y odorificos (acidez volatil, ésteres, furfural, aldehidos, alcoholes
superiores y alcohol metilico) del Pisco de uva variedad Italia (Vitis

vinifera L.).

Evaluar la influencia del corte de cola durante la destilacién a 13; 23 y
33 °GL y el tiempo de guarda a 0; 1,5 y 3 meses sobre las caracteristicas
organolépticas (color, olor y sabor) del Pisco de uva variedad lItalia (Vitis

vinifera L.).
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FORMULACION DE HIPOTESIS

HIPOTESIS GENERAL

El corte de cola durante la destilacion y el tiempo de guarda influyen sobre
las caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas del Pisco de uva Italia

(Vitis vinifera L.).

HIPOTESIS ESPECIFICAS

- Las determinaciones de acidez titulable, pH y °Brix permiten caracterizar

la uva variedad lItalia (Vitis vinifera L.).

- El proceso de fermentacién influye sobre los cambios de acidez, pH, °Brix

y °© Baumé del mosto de uva lItalia.

- El corte de cola durante la destilacion a 13; 23 y 33 °GL y el tiempo de
guarda a 0; 1,5 y 3 meses influyen sobre sobre las caracteristicas fisicas

(grados alcohdlicos) del Pisco de uva variedad Italia (Vitis vinifera L.).

- El corte de cola durante la destilacién a 13; 23 y 33 °GL y el tiempo de

guarda a 0; 1,5 y 3 meses influyen sobre los compuestos volatiles y



odorificos (acidez volatil, ésteres, furfural, aldehidos, alcoholes
superiores y alcohol metilico) del Pisco de uva variedad Italia (Vitis

vinifera L.).

El corte de cola durante la destilacion a 13; 23 y 33 °GL y el tiempo de
guarda a 0; 1,5 y 3 meses influyen sobre las caracteristicas
organolépticas (color, olor y sabor) del Pisco de uva variedad Italia (Vitis

vinifera L.).
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CAPITULO Il

MARCO TEORICO

ANTECEDENTES DEL ESTUDIO

Cerro y Larrea (2005) evaluaron los parametros de proceso y su influencia
en las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas de un Pisco mosto
verde de uva ltalia, el trabajo de investigacion se realizé en la Universidad
Nacional Jorge Basadre Grohmann. Tacna-Per(, en la destilacion se
separaron tres fracciones: “cabeza”, un 0,9 % del mosto a destilar; “cuerpo”
hasta alcanzar 43 % vol a 20 °C en la mezcla hidroalcohdlica; y “cola”, el
resto de la destilacién. A la fraccion “cuerpo” se le evalué grado alcohdlico,
extracto seco, densidad y pH. Se evaluaron también por cromatografia de
gases los principales componentes quimicos (ésteres, furfural, aldehidos,
alcoholes superiores, acidez volatil, alcohol metilico, compuestos volatiles y

odoriferos).

Los resultados obtenidos en cuanto al grado alcohdlico en el Pisco destilado

a diferentes tiempos se encontraron en un rango de 38 a 48 % vol con un



promedio de 43,02 % vol a 20 °C. En cuanto a sus caracteristicas fisico-

quimicas cumple con lo exigido en la NTP 211.001- 2002.

Hatta y Palma (2009) elaboraron Pisco con uva ltalia de acuerdo al método
tradicional en la Universidad Nacional Agraria La Molina, durante la
destilacidon recibieron 17 fracciones de destilado y en cada fraccién se
cuantific6 los compuestos mayoritarios volatiles (ésteres, alcoholes
superiores, acetaldehido, furfural y metanol). Concluyendo que los ésteres,
acetaldehido y los alcoholes superiores destilan en las primeras fracciones
del destilado (cabeza), mientras que el furfural destilan en las ultimas

fracciones del destilado (cola) (<20 °GL).

Hatta (2004) evalud la influencia de la fermentacién con orujos en los
componentes volatiles del Pisco de uva ltalia , los compuestos volatiles
fueron analizados por cromatografia de gases y espectrometria de masas,
demostrando que el corte en graduaciones alcohdlicas menores (<20 °GL)
(“cola”) permite que se destile alcoholes superiores como el isopropanol,
mientras que el acido acético va en aumento en las fracciones de grado
alcohdlico intermedio, teniendo un maximo contenido en las fracciones con
menor graduacion alcohdlica (“‘cola”). Asi mismo el metanol es un

compuesto que destila en mayor proporcion en las fracciones de graduacion

10



alcohdlica intermedia (63 - 20 °GL), “cuerpo” y en menor porcentaje en las

fracciones alta y baja graduacion alcohdlica (“cabeza” y “cola”).

El Reglamento de la Denominacién de Origen Pisco (Consejo Regulador
Denominacion de Origen Pisco, 2011) menciona que el pisco se debe
almacenar durante un periodo de tiempo minimo tres meses en recipientes
de vidrio, acero inoxidable o cualquier otro material con el fin de promover
la evolucion de los componentes alcohdlicos y mejora de las propiedades

del producto final.

2.2 BASES TEORICAS

221 UVA

2.2.1.1 ORIGEN

Las primeras formas de vid aparecieron, desde los afios 6,000 (a.C.). El

género Vitis, es originario de las zonas templadas del Asia occidental, la

variedad Vitis vinifera, es la especie de la cual se derivan las principales

variedades comerciales cultivadas (Duque y Yarfiez, 2005).
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2.2.1.2 CLASIFICACION TAXONOMICA

En la Tabla I, se resume la clasificacion de las variedades de uva mas

cultivadas en la actualidad.

Tabla I. Clasificacién de las especies de uva existentes dentro del género

Vitis.

Taxonomia Especies Procedencia

Division: Espermatofitas
Subdivision: Angiospermas

Clase: Dicotiledoneas
Subclase:  Archiclamideas

Orden: Rhamnales
Familia: Vitdceas
Género: Vitis
Subgénero: Euvitis (30 especies) | Vitis vinifera L. Europeo-Asiético
Vitis silvestris Europeo-Asiatico
Vitis riparia Americana
Vitis labrusca Americana
Vitis rupestris Americana
Subgénero: Muscadinea (3) Vitis rotundifolia | Americana-México

Fuente: Salazar y Melgarejo (2005).
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2.2.1.3 ESTRUCTURA Y COMPOSICION DE LA UVA

La uva es el fruto de la vid y contiene los ingredientes que constituyen el
origen del vino. En la etapa de floracion de la vid, cada una de las flores que
ha sido fecundada desarrolla lentamente un fruto carnoso, el grano o baya,
gue se encuentra sostenido por un corto pedunculo que es una de las
tltimas ramificaciones del raspon, o canal de alimentacion del grano

(Flanzy, 2003).

Segun Lozano et al. (2007) el grano de uva (baya) puede ser dividido en
cuatro partes cada una de ellas con un aporte especifico de caracteristicas

y componentes:

- La piel (Epicarpio u hollejo): Capa exterior del grano o baya de uva que
contiene la mayor parte de los componentes colorantes y aromaticos de
los vinos. El hollejo aporta también una gran cantidad de taninos, ademas
de otras sustancias como &cidos, celulosa, sustancias arométicas,
pigmentos, entre otras. Otra de las sustancias esenciales contenidas en
la piel es la pruina que resulta fundamental para la elaboracion del vino
pues contiene las levaduras que iniciaran la fermentacion espontanea del

mosto.

13



- La pulpa (Mesocarpio): Formado por grandes células ricas en mosto, es
ahi donde se encuentran los principales componentes del mosto (agua y
azucares) que después, mediante la fermentacion se transformaran en
vino, contiene también muchos otros componentes como distintos

minerales, azlcares y acidos (malico y tartarico).

- Las pepitas o semillas: El endocarpio del fruto contiene las semillas,
originadas por la fecundacion de los évulos, como méximo hay 4, se
encuentran dentro de la pulpa y difieren segun las variedades, llegando
incluso a encontrarse uvas que no las contienen. Poseen una capa muy

dura y proporciona taninos al vino.

- Pincel: Canal por el que se nutre la baya, formado por la prolongacién de

los vasos conductores del pedicelo.

2.2.1.4 VARIEDADES DE UVAS PISQUERAS

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

se cultivan en el Peru presentan variedades, con fines de produccion, el

sector pisquero puede escoger entre los siguientes tipos de uva segun la

NTP 211.001 (INDECOPI, 2006):
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- Aromaticas: Albilla, Italia, Moscatel y Torontel.

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

Las uvas blancas variedad Italia se utilizan tanto para uva de mesa como
para elaborar Pisco aroméatico, dando un excelente producto. Sus racimos
son sueltos, sus granos grandes de forma oval, su pelicula es gruesa y de
un color verde claro que pasa al amarillo paja por efecto de la insolacion y
de una maduracién mas intensa. Es caracteristicas su riqueza en materias
odorantes, tipo moscato, muy pronunciado, que hace que se obtengan

aguardientes de exquisito perfume (Hatta, 2003).

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

cultivadas (Hatta y Tonietto, 2012).
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2.2.2

2221

LEVADURAS

CARACTERISTICAS GENERALES

Son hongos unicelulares pertenecientes en su mayor parte al grupo de los
Ascomicetos, es decir, al grupo de hongos capaces de formar esporas

contenidas en el interior de un asca (Navarre, 1994).

Se hallan diseminadas por toda la naturaleza y llegan a la uva por el viento
y los insectos siendo retenidas en la pruina, una sustancia cérea que
recubre la piel de la uva, de ahi pasan al mosto cuando se rompe el grano
de uva en las operaciones enologicas de estrujado y prensado. Vistas al
microscopio las distintas especies presentan formas muy variadas: las hay
elipticas (con forma de huevo) como las especies del género
Saccharomyces; esféricas como Torula; alargadas como Torulopsis stellata

y apiculadas (con forma de limén) como Hanseniaspora (Peynaud, 1989).

Su morfologia es uno de los caracteres utilizados en su clasificacion, como

también lo son entre otros su forma de reproduccion y sus caracteristicas

bioquimicas (Barnett et al., 1990).
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Su reproduccion puede ser vegetativa (asexual) por gemacion,

generalmente, o por escision (De Rosa, 1997).

Entre las diversas caracteristicas bioquimicas utilizadas en la clasificacion

de las levaduras podemos citar (Quesada y Cenis, 1995; Suarez, 1997):

El tipo de azUcares que pueden fermentar.

- El rendimiento en alcohol.

- Su poder alcoholégeno o grado maximo de alcohol que pueden alcanzar,

algunas detienen su actividad a los 5 % vol. mientras que otras llegan a

17 0 18 % vol.

- Productos secundarios de la fermentacion.

- Resistencia al anhidrido sulfuroso (SO2).

- Capacidad para asimilar diferentes sustancias nitrogenadas.
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2.2.2.2

2.2.2.3

CLASIFICACION

Segun De Rosa (1997) las levaduras pertenecen al Reino Fungi y dentro de
él a la divisibn Eumicota que agrupa a los denominados hongos verdaderos.
Dentro de esta division, las levaduras se incluyen en 2 de las 5
subdivisiones de los Eumicetos, la Ascomycotina representada por las
levaduras capaces de producir ascosporas, llamadas por ello espordgenas,
y la Deuteromycotina representada por las levaduras incapaces de formar
esporas llamadas por ello asporégenas o no esporégenas. Los géneros de
levaduras esporégenas, englobados todos ellos en la familia
Saccharomycetaceae, se distribuyen en 3 subfamilias. Los de las levaduras

no esporégenas constituyen la familia Cryptococcaceae.

ESPECIES DE MAYOR RELEVANCIA ENOLOGICA

Manteniendo la distincion hecha entre levaduras espordgenas Yy
asporégenas, a continuacion se detallan algunas de las especies con mayor

relevancia enoldgica (Navarre, 1994):

Entre las levaduras esporégenas denominadas frecuentemente de segunda
fase por aparecer en un estado avanzado de la fermentacién alcohdlica y

producir gran cantidad de etanol destacan:
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- Saccharomyces cerevisiae (S. ellipsoideus) es una de las mas
importantes en enologia, ya que es la responsable de la fermentacion de
la mayor parte de los azucares del mosto. Su poder alcoholégeno es

elevado (17°) y es bastante resistente al SO2 (250 mg/L).

- Saccharomyces bayanus (S. oviformis), semejante a la anterior resiste
también 250 mg de SO:2/L, pero su poder alcoholégeno es mayor
pudiendo superar los 18°. Es la levadura tipica de las etapas finales de
la fermentacion y a menudo la responsable de refermentaciones de vinos

embotellados.

- Saccharomyces acidifaciens (S. balillii), con un poder alcoholégeno de tan
solo 100, su principal caracteristica es su elevada resistencia al SOz (250
a 400 mg/L) lo que le permite iniciar la fermentacibn en mostos muy
sulfitados, comportandose en estos casos como levadura de primera

fase.

- Torulaspora rosei (S. rosei) tiene un poder alcoholégeno de 8 a 14°y su
principal caracteristica es su capacidad para fermentar lentamente los

azucares con lo que los niveles de acidez volatil producidos son menores.
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Entre las levaduras asporégenas, generalmente de primera fase que se
caracterizan por aparecer al principio de la fermentacion alcohdlica y
producir gran cantidad de compuestos secundarios enriquecedores del

sabor y aroma del vino, destacan:

- Kloeckera apiculata es la levadura méas frecuentemente encontrada en
los mostos. Su poder alcoholégeno es muy bajo (4-5°) y también lo es su

rendimiento en alcohol (21 a 22 g de azucar/1° de alcohol).

- Candida stellata (Torulopsis stellata, T. bacillaris) tiene un poder
alcoholégeno de 10 a 11° y se caracteriza fundamentalmente por
aparecer con mas frecuencia en mostos de uvas atacadas de

podredumbre.

UTILIZACION DE LAS LEVADURAS EN VINIFICACION

La fermentacion del mosto suele desencadenarse de forma natural y
espontanea a partir de las propias levaduras presentes en el mosto a este
tipo de fermentacibn se le denomina fermentacidbn espontanea. Se
caracteriza porgue en el transcurso de la misma intervienen varias especies

de levaduras, algunas de las cuales coexisten en el tiempo y otras se
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suceden secuencialmente en funcion de su poder alcoholégeno (Mesas y

Alegre, 2009).

En ocasiones la conjuncién de un sulfitado excesivo y bajas temperaturas
retardan el inicio de la fermentacion. En estos casos, y en aquellos en los
qgue el vinicultor desea conducir la fermentacion alcohdlica con un tipo
concreto de levaduras, se recurre a la adicion de levaduras al mosto. Se
pueden emplear o bien levaduras autéctonas, preparando lo que se ha dado
en llamar un pie de cuba, o bien levaduras comerciales. En el primer caso
se parte de una fraccion pequefia de la propia vendimia, las uvas mas
sanas, cuyo mosto se deja fermentar espontaneamente. Cuando la fraccion
esta en plena fermentacion puede ser utilizada como inéculo para el resto
del mosto. En el segundo caso se suele recurrir al empleo de las
denominadas levaduras secas activas (LSA). Bajo el aspecto de polvos
secos, que a menudo deben ser rehidratados en agua tibia antes de su
utilizacién, las LSA son levaduras deshidratadas generalmente
pertenecientes a las especies S. cerevisiae y S. bayanus (Mesas y Alegre,

2009).
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2.2.3

FERMENTACION ALCOHOLICA (F.A.)

Podemos definir la F.A. como el proceso bioquimico por el cual las
levaduras transforman los azlUcares del mosto en etanol y didxido de
Carbono (COz2); para que la F.A. tenga lugar, el mosto ha de hallarse en
condiciones de limitacion de oxigeno. En condiciones de aerobiosis, las
levaduras se multiplican abundantemente con un rendimiento en biomasa
muy alto ya que se consigue 1 g de levadura por cada 4 g de azlcares
consumidos. En anaerobiosis, las levaduras realizan la F.A., es decir
degradan los azlcares de forma incompleta generando etanol, CO2 y
energia. En estas condiciones el rendimiento en biomasa es de tan sélo 1 g
de levadura por cada 100 g de azucares consumidos (Zambonelli, 1988;

Navarre, 1994).

Munoz e Ingledew (1990) describe que durante la fermentacion alcohélica

realizada pueden observarse distintas fases:

- Fase lag: Al inocular la levadura en un medio fresco, no inicia su
crecimiento de forma inmediata, sino luego de un tiempo de latencia, que
puede ser breve o largo dependiendo de las condiciones del medio. Esta
es una fase de adaptacion de la levadura al medio, donde aumenta la

masa celular pero no el nimero de células.
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Fase exponencial: En esta fase las levaduras crecen a velocidad
exponencial constante, lo que significa que en el mismo intervalo de

tiempo se dobla el nimero de células o la masa celular.

Fase estacionaria: El crecimiento exponencial de las células cesa por el
agotamiento de nutrientes indispensables, o por la produccion en el
medio de elementos de desecho que inhiben el crecimiento de las células
de levadura. En esta fase no hay incremento ni decrecimiento de la
cantidad de células, pero las funciones celulares continGian, la produccion

de metabolitos secundarios es realizada en su mayor parte en esta fase.

Fase de muerte: Durante esta fase el conteo microscépico de las células

disminuye lentamente y la viabilidad de las células disminuye.

2.2.3.1 MECANISMO BIOQUIMICO DE LA F.A.

La secuencia de reacciones enzimaticas por las que las levaduras

transforman los azucares del mosto en etanol y CO2 se indican en la figura

1.
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Figura 1. Secuencia de reacciones de la fermentacion alcohdlica.

Fuente: Mesas y Alegre (2009).

Las levaduras pueden obtener la energia que les es necesaria para vivir,
siguiendo dos vias en la transformacién de los azucares del mosto (Epifanio,

2005):
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- Respiracion: Via oxidativa que tiene lugar en presencia de oxigeno
(aerobia) y que permite la degradacion completa de los azlcares hasta

CO2 y agua con gran liberacion de energia.

CeH1206 + 6 O2 — > 6 CO2 + 6 H20 + 36 ATP

- Fermentacién: Se realiza en ausencia de oxigeno (anaerobiosis) y
provoca una degradacion incompleta de los azucares hasta CO2y etanol,
con escasa liberacion de energia. Por ello, las levaduras al utilizar esta
via deben transformar mucho azlUcar en alcohol para cubrir sus

necesidades energéticas.

CeH1206 » 6CO2+2CH3-CH.OH + 2 ATP

Independientemente de la via utilizada, la principal ruta bioquimica en la
degradacion de los azucares es la glicélisis, a través de la cual la glucosa

se transforma en acido piravico.

En la fermentacion alcohdlica se pueden distinguir dos etapas. En una
primera etapa las levaduras degradan algunas moléculas de azucar por via
respiratoria: el metabolismo sigue la ruta de la glicélisis, pasando el acido

piravico formado al ciclo de Krebs con una elevada produccion de energia,
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gue permite una rapida multiplicaciéon de las levaduras alcanzando una gran
biomasa. Esta etapa se mantiene hasta agotar el oxigeno disuelto en el
mosto. Una vez agotado el oxigeno, las levaduras comienzan a seguir la via
fermentativa. En la ruta fermentativa, el acido piravico formado en la
glicdlisis se descarboxila a etanal y éste a su vez, se reduce posteriormente,

a etanol (Acosta, 2012).

Pero no todas las moléculas de azucares del mosto van a seguir esta ruta
hasta la obtencion de etanol y anhidrido carbdnico, sino que dependiendo
del propio metabolismo de las levaduras, una parte de los azlucares son
degradados mediante la fermentacién gliceropiravica, en la que ademas de
glicerina (segundo componente cuantitativamente mas importante después
del etanol en el vino) se forma acido pirtvico: este compuesto sera el origen
de los diferentes productos secundarios de la fermentacién alcohdlica: acido
succinico, acido acético, acido lactico, los metabolitos del ciclo diacetilo-

acetoinico, etc. ( Fajardo y Sarmiento, 2007).

El NADH formado en la reaccion glicolitica de formacién del piruvato debe
ser oxidado nuevamente. Al comienzo de la fermentacion se oxidara
siguiendo la via gliceropirGvica acumulandose al mismo tiempo
acetaldehido y piruvato que dard lugar a toda una serie de productos

secundarios. Cuando la cantidad de acetaldehido alcance una
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concentracion critica, se desencadenara la fermentacion alcohdlica
propiamente dicha, la molécula de NADH se oxidar4 por esta via
produciendo etanol. Simultaneamente y de forma asociada a esta
degradacion de los azlucares se produce la transformacion de otros
compuestos, fundamentalmente materia nitrogenada y compuestos
azufrados, necesarios para el mantenimiento de las estructuras celulares y

la multiplicacion de las levaduras ( Nieto, 2009).

Los principales productos del metabolismo nitrogenado de las levaduras en
el vino son los alcoholes superiores como el isobutanol, los alcoholes
amilicos o el 2-fenil etanol, que junto con sus ésteres contribuyen a la
calidad organoléptica del vino, aunque alguno de estos alcoholes superiores
provenga como el caso del n-propanol del metabolismo glucidico (Suéarez e

IAigo, 1992).

Los compuestos azufrados se utilizan en los procesos de biosintesis de
aminodcidos, proteinas y vitaminas necesarios para la multiplicacion de las
levaduras. Este metabolismo azufrado puede producir compuestos como el
acido sulfhidrico o los mercaptanos que afectan negativamente a las
caracteristicas organolépticas del vino y cuya formacién va ligada a la
necesidad de la levadura de sintetizar aminoacidos azufrados (Suéarez e

IRigo, 1992).
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2.2.3.2 PRODUCTOS SECUNDARIOS DE LA F.A

Durante la F.A., ademas de etanol y CO2 se produce cierta cantidad de otros
compuestos, que en gran medida contribuyen al sabor y aroma final del vino
(Peynaud, 1989; Navarre, 1994; Suarez, 1997). Los mas significativos son

los siguientes:

Glicerol: Cuantitativamente es el segundo componente mayoritario del vino
después del etanol. Se encuentra en cantidades de 6 a 10 g/L y a él se
atribuyen los caracteres de suavidad y aterciopelado del vino. Se genera a
partir de la fosfodihidroxiacetona por reduccién y defosforilacion de la

misma.

Acetaldehido: Aparece durante la F.A. por descarboxilacién del acido
piravico, aunque también puede proceder de la oxidacion del etanol. En

exceso provoca en el vino la denominada maderizacion o gusto oxidado.

Acido acético: Componente mayoritario de la acidez voléatil se produce por

la condensacion de 2 moléculas de acetaldehido, aunque puede tener otros

origenes no relacionados con la F.A.
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Acido succinico: Presente siempre en el vino transmite a éste el tipico
sabor entre salado y amargo que caracteriza a las bebidas fermentadas.
Procede de la carboxilacion del acido pirGvico y posteriores reacciones

redox.

Acido lactico: Procede de la hidrogenacion del pirtvico, aunque puede

tener su origen en intervenciones bacterianas.

Acetoina, diacetilo y 2-3 butanodiol: Son los metabolitos del ciclo
diacetilo-acetoinico. Siempre presentes en el vino, en exceso transmiten
sabores lacteos y amargos no deseables. Tienen su origen en la

condensacion y descarboxilacion de 2 moléculas de acido piravico.

Otros compuestos: Con origen en los azucares se forman diversos acidos
cuantitativamente minoritarios como citrico, propionico, fumarico y férmico.
Con origen en las sustancias nitrogenadas se forman alcoholes superiores
como isoamilico e isopropilico que proceden de la desaminacién y
descarboxilacion de los aminoacidos. Por combinacién entre acidos y

alcoholes se generan ésteres.
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2.2.3.3 FACTORES QUE INFLUYEN EN LA F.A.

Existen diversos factores tanto fisicos como quimicos que inciden positiva
0 negativamente en el transcurso de la F.A., ya sea actuando sobre el
desarrollo de las levaduras, ya sea incidiendo directamente sobre la propia
F.A. (Navarre, 1994). Los mas relevantes segun Moreno (2012) son los

siguientes:

La temperatura: A mayor temperatura la F.A. transcurre mas rapidamente,
sin embargo es menos pura. Se produce menos etanol y mas cantidad de
compuestos secundarios que a menudo no conllevan mejora de la calidad
del vino. Por otro lado, las levaduras tienen en los 30 °C su temperatura
Optima de desarrollo. Por encima de los 35 °C la actividad decrece
rapidamente y en torno a los 45 °C mueren. Por debajo de 10 °C la mayor

parte de las levaduras silvestres son inactivas.

El oxigeno: Aunque la F.A. es un proceso anaerébico las levaduras
mantienen una leve respiracion utilizando para ello el oxigeno combinado a
moléculas del mosto. En caso de carencia de este oxigeno pueden
requerirse remontados del mosto con aireacion para evitar la parada de la

F.A.
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Los nutrientes: Por un lado estan los azucares, que son fuente de carbono
y de energia para las levaduras y que deben encontrarse en concentracion
superior a 20 g/L para que la F.A. transcurra a su velocidad maxima. Por
otro estan las sustancias nitrogenadas, las sales y los factores de
crecimiento (vitaminas) que normalmente se hallan en el mosto en
concentracion suficiente para el desarrollo de las levaduras. Sin embargo
en casos de vendimias atacadas de podredumbre en las que los mohos han
consumido parte de estos nutrientes, puede ser necesario adicionar al

mosto complejos vitaminicos y sales de amonio.

Los compuestos quimicos de accion negativa: Por un lado la
acumulacion de los propios productos de la F.A. pueden ralentizarla. Por
otro lado, esos mismos compuestos junto a otros presentes en el mosto de
forma natural (taninos) o artificial (pesticidas, SOz, etc.) pueden actuar como

inhibidores del crecimiento de las levaduras.

ENZIMAS

Los enzimas son biomoléculas especializadas en la catalisis de las
reacciones quimicas que tienen lugar en la célula. Son muy eficaces como
catalizadores, ya que son capaces de aumentar la velocidad de las

reacciones quimicas mucho mas que cualquier catalizador artificial
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conocido, y ademas son altamente especificos, ya que cada uno de ellos
induce la transformacion de un solo tipo de sustancia y no de otras que se

puedan encontrar en el medio de reaccién (Fernandez et al., 2003).

RELEVANCIA ENOLOGICA

La importancia de las enzimas en el proceso de vinificacion es conocida, de
hecho, en un principio no se uso6 el nombre de enzima, sino el de “fermentos”
debido a que se sabia la existencia de catalizadores biolégicos que
intervenian en la fermentacion del azucar para dar etanol facilitando la

liberacién del contenido celular de la baya de uva (Fernandez et al., 2003).

Las preparaciones enziméaticas en enologia constituyen una herramienta de
gran precision tanto para resolver problemas tecnoldgicos de desfangado o
prensado como para sacar el maximo aprovechamiento de las cualidades
de la uva en términos de aromay color. La utilizacién de enzimas enoldgicas
se justifica fundamentalmente por dos razones (Manzanares y Orejas,

2010):

- Conseguir un incremento del rendimiento en mosto y a la vez mejorar la
clarificacion y procesado del vino, para lo que se utilizan pectinasas,

glucanasas, xilanasas y proteasas.
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- Incrementar la fraccion aromatica mediante la accioén de glucosidasas.

2.2.4.2 ENZIMAS PECTOLITICAS

Las enzimas pectoliticas, también conocidas como pectinasas, son
productos biotecnolégicos que estan a disposicion en forma comercial
desde 1950 y corresponden a enzimas producidas en grandes cantidades
a bajo costo a partir de fermentaciones microbianas de Aspergillus niger y
A. oryzae, sus principales usos se encuentran en la industria fruticola y

vitivinicola (Garcia et al., 2004).

Palacios et al. (2006) menciona que las pectinasas son liberadas en el
mosto durante el estrujado de las uvas, pudiendo reaccionar como una
esponja, impidiendo el flujo del mosto. La pectinasa degradada
enzimaticamente pierde su calidad inhibidora, permitiendo un flujo libre de
mosto y reduciendo la viscosidad de la pulpa. Dentro de las distintas
actividades enziméticas, en las enzimas de maceracion en mostos de uva

podemos encontrar las siguientes:

Actividad pectolitica: La actividad pectinasa degrada exclusivamente la
pectina. Es necesaria para la clarificacion del mosto, ya que las pectinas

mantienen en suspension otras particulas que deseamos eliminar del mosto
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para la obtencion de vinos blancos y rosados de calidad. Esta accion es
también importante durante la maceracion de tintos, porque participa en la
ruptura de la pared de las células vegetales y permiten una mayor salida de

color y aromas.

Existen tres actividades diferentes:

- Poligalacturonasa (PG): Rompe la pectina de bajo grado de metilacién.
Se distinguen: Endo-PG y Exo-PG segun la zona de ataque en la cadena

pectidica.

- Pectin-esterasa (PE): Rompe los enlaces del grupo metilo de los acidos

glucurénicos esterificados.

- Pectin-liasa (PL): Rompe las cadenas de pectina de elevado grado de

metilacion.

Actividades secundarias: Las actividades secundarias presentes en las

enzimas enoldgicas son:

- Ramno-galacturonasa (RG): Escinde la cadena lateral de la pectina. Se

trata de una actividad complementaria a la pectinasa. Libera al mosto
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polisacéaridos importantes (ramnogal Il) de cara a la sensacién en boca y

la estructura de los vinos.

Celulasa y Hemicelulasa (C y HC): Realizan la degradacion de la pared
celular y actian sobre moléculas muy diversas (celulosa, mananos,
galactanos, xilanos). Esta accion mejora la extraccion del contenido
celular, tanto en volumen como en solutos y moléculas en suspension,

hecho muy importante en las enzimas de maceracion.

B-Glucosidasa (G): Libera las moléculas arométicas ligadas, tipo
terpenos, norisoprenoides y fenoles volatiles, apareciendo aromas

propios de cada variedad.

Proteasa: Actla sobre las proteinas de membrana y mejora la extraccion
del contenido celular. Su accion es complementaria a otras actividades,
sola sirve de poco. No es eficaz contra las proteinas que causan la

inestabilidad proteica del vino.

Cinamil-esterasa: Hidroliza los ésteres de acidos cinamicos, como el

acido hidroxicinamil-tartarico.

35



2.2.5

2.25.1

PISCO

DEFINICION

La elaboracién del Pisco esta regida por (INDECOPI, 2006) la que en sus

definiciones precisa lo siguiente:

El Pisco es definido como el “Aguardiente obtenido exclusivamente por
destilacion de mostos frescos de uvas pisqueras (Quebranta, Negra
Corriente, Mollar, Italia, Moscatel, Albilla, Torontel y Uvina) recientemente
fermentados, utilizando métodos que mantengan el principio tradicional de

calidad establecido en las zonas de produccion reconocidas”.

Asimismo, el Decreto Supremo N° 001-91-ICTI/IND publicado en enero de
1991, reconoce oficialmente el Pisco como Denominacién de Origen
Peruana, para los productos obtenidos por la destilacién de vinos derivados
de la fermentacién de uvas frescas, en la costa de los departamentos de
Lima, Ica, Arequipa, Moguegua Y los valles de Locumba, Sama y Caplina

en el departamento de Tacna.
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2.2.5.2 TIPOS DE PISCO

La NTP 211.001 dependiendo de las uvas utilizadas en su elaboracion vy al
proceso de fabricacion, reconoce la existencia de cuatro variedades de

Pisco:

a. Pisco Puro

Es obtenido solamente de uvas de la variedad no aromatica como son:
Quebranta, Mollar y Negra Corriente. El Pisco puro en degustacion es un
Pisco de muy poca estructura aromatica en el olor. Esto permite que el

bebedor no se sature o0 se canse en sus sensaciones gustativas.

b. Pisco Aromatico

Es elaborado con cepas de variedades aromaticas: Italia, Moscatel,
Torontel, Albilla. En cata, los Piscos aromaticos aportan a la nariz una gama
de aromas a flores y frutas, confirmada en boca con una estructura
aromatica compleja e interesante, que brinda ademéas una prolongada

sensacion retro nasal.
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2.25.3

Pisco Mosto Verde

Proveniente de la destilacibn de mostos frescos incompletamente
fermentados. En otras palabras se destila el mosto antes de que todo el
azucar se haya transformado en alcohol. Es por eso que requiere de una
mayor cantidad de uva lo que encarece ligeramente el producto. EI Mosto

Verde es un Pisco sutil, elegante, fino y con mucho cuerpo.

Pisco Acholado

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

aromaticos con los sabores de los puros.

COMPONENTES VOLATILES Y CONGENERES DEL PISCO

De acuerdo al Reglamento de la Denominacién de Origen Pisco (Consejo

Regulador Denominacién de Origen Pisco, 2011), el Pisco se compone
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principalmente de los siguientes compuestos: alcohol etilico que va en el
rango de 38 — 48 %, los acidos (acético, butirico, propionico) que alcanzan
los 0,76 g/L expresados en acido acético, el alcohol metilico que puede
llegar hasta niveles de 150 mg/100 ml de alcohol anhidro (A.A.), los ésteres
(expresados en acetato de etilo) que estan en un rango de 10 a
330 mg/100 ml A.A., los aldehidos (expresados en aldehido acético) que se
encuentran en un rango de 3 a 60 mg/100 ml A.A., el furfural que no
sobrepasa los 445 mg/100 ml A.A. y los alcoholes superiores (expresados
como alcohol amilico) que se encuentran en un rango de 60 a
350 mg/100 ml A.A. El total de componentes volatiles y congéneres fluctia

entre los 150 a 750 mg/100 ml A.A.

Acidos

La acidez de los destilados esta determinada principalmente por la acidez
volatil del vino base (Ban, 1971 citado por Hatta, 2004). Los &cidos
presentes en el aguardiente pueden dividirse en acidos organicos libres,
acidos organicos fijos, acidos volatiles y acidos minerales (Droguett, 1987

citado por Asencios, 2007).

El acido acético del destilado proviene del vino base y es un producto

secundario normal de la fermentacién alcohdlica, pero también las bacterias
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pueden producirlo por oxidacion del alcohol (bacterias acéticas) o por
ataque sobre los acidos citrico y tartarico, azucares, glicerol y otros
(bacterias lacticas) (Amerine et al., 1972 citado por Hatta, 2004). Este 4cido
representa el 95 % de la acidez volatil producida por la levadura, a pesar de
su “reputacion” negativa ligada al vinagre, es un compuesto que es

necesario en el aroma del vino (Flanzy, 2003).

Migone (1986) citado por Domenech (2006) reporta que los acidos volatiles
son de olor muy penetrante y desagradable, perjudicando al destilado con
Su presencia, pero siempre es necesario una pequefia cantidad de acido
acético para que los aguardientes adquieran cuerpo, muy importante en la
calidad; pero un exceso de acido acético genera un elevado contenido de

acetato de etilo que desmejora la calidad del producto.

Los acidos grasos de peso molecular mas elevado (caproico, caprilico,
caprico y ladrico pasan en la primera fraccion del destilado, pero son
retenidos por el cobre del capitel y serpentin y se saponifican en el
alambique formando sales organicas insolubles e inodoras (Lafon et al.,
1973 citado por Hatta, 2004); por lo tanto, pasan al final de la destilacion en
menor cantidad. Estos acidos grasos otorgan al vino y sus destilados

aromas desagradables, como vinagre, mantequilla, queso y jabén; no se
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encuentran en las uvas, sino que son sintetizados en la fermentacion por

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

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

grasos (Rodriguez, 2010).

Alcoholes superiores

Los alcoholes de mas de dos atomos de carbono se denominan alcoholes
superiores y presentan un efecto narcético muy superior al etanol. La
mayoria de ellos otorgan aromas desagradables al vino y los destilados
como alcohdlico, verde, picante, aspero, etc., con excepcion del 2-
feniletanol que entrega aroma a rosas (Valenzuela, 2002 citado por

Domenech, 2006).

Estos compuestos son producidos durante la fermentacién alcohdlica por

reduccion y descarboxilacion de acidos cetdnicos, los cuales pueden
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originarse a partir de aminoacidos o azucares. El hexanol (aporta el aroma
herbaceo) es la excepcion, ya que proviene de la reduccién del hexanal,
producto sintetizado en las hojas y luego transportado a las bayas (Ureta,

1981 citado por Hatta, 2004).

En cuanto al origen de los polialcoholes, mas especificamente el glicerol,
deriva de la fermentacién alcohdlica, pero particularmente de la
fermentacion glicero-piravica a partir de la reduccion de la 3-dihidroacetona.
El glicerol es también formado durante la destilacidn, a partir de sustancias
grasas por reaccion sobre el cobre caliente. En el caso del 2-3 butanodiol
este es un producto secundario de la fermentacion alcohdlica, proviene de
la reduccion de la acetoina, obtenida por condensacion de dos moléculas

de etanal (Migone, 1986 citado por Domenech, 2006).

El alcohol amilico da un olor agradable en cantidades normales siendo lo
contrario en cantidades excesivas, al igual que el isoamilico e isobutanol. El
propanol y butanol a las concentraciones normales son inodoros, pero
contribuyen a las caracteristicas del alcohol mismo (Migone, 1986 citado
por Domenech, 2006). Estos componentes, formados mayormente a
temperaturas de fermentacion entre 15 y 20 °C, destilan en la primera

fraccion del destilado, el hexanol y el 2-feniletanol son productos de cola
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pasan en pequefia cantidad al final del cuerpo y especialmente en la cola

(Lafén et al., 1973 citado por Hatta, 2004).

Aldehidos

La mayor concentracion dentro del grupo de aldehido corresponde al
aldehido etilico, llamado también etanal o acetaldehido. Este compuesto
debido a su alta volatilidad, pasa en su totalidad al destilado y lo hace
durante la primera fraccion, en la “cabeza”. Su olor es violento, a veces de
gusto metdlico. Un exceso de este compuesto se considera negativo para
la calidad del destilado (Flanzy, 2003). El acetaldehido muestra cierta
afinidad por el alcohol, es por eso su mayor concentracién en la primera
parte del destilado, con el cual pueden entrar en combinacion formando
acetales, estos pueden ser favorables (Alonso, 1985 citado por Domenech,
2006). En los aguardientes con exceso de acetaldehido, se produce un
incremento del correspondiente acetal dietilico, lo que permite disminuir el
caracter punzante debido al aldehido y potenciar la presencia de matices

frutales aportados por el acetal (Rodriguez, 2010).
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Furfural

Otro aldehido presente en los destilados, también llamado aldehido
piromusico, inexistente en el vino base, se forma durante la destilacion, a
partir de los azucares residuales por accion del calentamiento prolongado y

el medio acido (Alonso, 1985 citado por Domenech, 2006).

Valenzuela (2002) citado por Domenech (2006) reporta que su formacién
es a partir de azucares no fermentables como la xilosa y que es un

compuesto que otorga un olor a quemado a los destilados.

Segun varios investigadores, el furfural también se obtiene como producto
de la reaccion entre los azucares reductores sobre los protidos y
aminoacidos durante la destilacion. El furfural comienza a destilar en la
fraccion del cuerpo, aumentando en forma paulatina a medida que
transcurre la destilacion por lo que se le considera un producto de fraccién

cola (Hatta, 2004).

Esteres

Los ésteres son el mayor constituyente cuantitativo del vino, siendo los mas

abundantes los etil-ésteres de acidos organicos, seguidos por los acetil-
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ésteres y etil-ésteres de acidos grasos (Valenzuela, 2002 citado por

Domenech, 2006).

Son producto de la combinacion de los alcoholes superiores y de diversos
acidos contenidos en los destilados. Los ésteres neutros de los monoacidos
grasos mas elevados, esterificados por el alcohol etilico o determinados
alcoholes superiores pasan al aguardiente y le confieren un olor agradable

(Flanzy, 2003).

Los ésteres se forman en el curso de la fermentacion, en el interior de la
célula de levadura, esta formacion depende de la disponibilidad de oxigeno
durante la fermentacion, generalmente, en condiciones anaerdbicas
decrece la produccion de acetato de butilo, acetato de isoamilo, acetato de
feniletilo y acetato de hexilo, mientras que la de acetato de etilo aumenta

(Mauricio et al., 1997 citado por Hatta, 2004).

Droguet (1987) citado por Asencios (2007) afirma que la presencia de los
ésteres en los aguardientes se debe, particularmente a la presencia de las
levaduras en el alambique. Asimismo, una parte de la existencia de los
ésteres en los aguardientes se explica por el paso de estos compuestos al

destilado, en el curso del proceso.
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En el destilado soOlo se encuentran los ésteres mas volatiles, como son los
ésteres de acidos de elevado peso molecular y también algunos de los de
bajo peso molecular y de alcoholes superiores, propionato de etilo, lactato

de etilo y succinato de etilo (Migone, 1986 citado por Domenech, 2006).

Los ésteres, en general, se consideran como productos de cabeza ya que
destilan principalmente en la primera fraccion (el mas comun de los ésteres
es el acetato de etilo) y su concentracion decrece rapidamente durante el
proceso, aumentando en una pequefia cantidad hacia el final de la
destilacidn por la presencia de lactato de etilo, principalmente, y succinato
de dietilo que son productos de cola. Los ésteres de acidos grasos de la
serie acética como el acetato de isoamilo, de hexilo y de fenil-2-etilo destilan
principalmente a nivel de cabeza, al igual que los de &cidos grasos
superiores como el hexanoato, octanoato y decanoato de etilo (Lafon et al.,
1973 citado por Hatta, 2004). El acetato de etilo es cuantitativamente
importante en el Pisco, pero es un componente negativo a la calidad por ser
el responsable del olor a picado. El acetato de isoamilo tiene olor a platano,

siendo un indicador de calidad (Ureta, 1981 citado por Hatta, 2004).
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Metanol

El alcohol metilico o metanol es toxico para la salud (DLso: 100 mg/kg) y su
contenido esté restringido a ciertos valores establecidos. INDECOPI (2006)
establece un maximo de 100 y150 mg/100 ml alcohol anhidro, para piscos
no aromaticos y aromaticos, estos ultimos son los que generalmente
presentan mayor contenido de metanol, debido a que es comun que sean

fermentados parcial o totalmente con orujos.

Segun Hatta (2004) el metanol es un producto de la desmetilacion de las
pectinas y no de la fermentacion. El contenido de metanol de los
aguardientes depende de la calidad del vino; asi, variedades tintas
fermentadas en contacto con orujo tienen una mayor cantidad de impureza.
Esto se debe a una elevada cantidad de metilesterasa presente en el

hollejo.

PROCESO DE ELABORACION DE PISCO

La produccién de Pisco en el Peru se realiza de manera artesanal en la

mayoria de las zonas pisqueras, 10 que asegura que se mantengan los

antiguos procesos de elaboracion, los cuales son los siguientes:
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Vendimia

El paso inicial es la cosecha de la uva, que se extiende desde noviembre
hasta mediados de abril. Las uvas, procedentes de los vifiedos de la costa
del Peru son seleccionadas de acuerdo al contenido de azucar, al grado de
madurez, al peso y al aroma. Las uvas muy verdes o sobre maduras son
descartadas ya que su concentracion aromatica es mas baja. La uva
seleccionada es transportada en camiones y una vez pesada es descargada
en pozos de recepcion de cemento recubierto o de acero inoxidable, con
sinfines destinados a la alimentacion de maquinas despalilladoras
horizontales, donde se estruja la uva. El proceso artesanal se llama “pisa
de la uva” porque la uva es estrujada con los pies por los trabajadores
(pisadores o trilladores) durante largas jornadas, una vez estrujada la uva,
el mosto obtenido es conducido hasta las cubas de maceracién (Moncayo,

2014).

Maceracion

La maceraciéon consiste en poner en contacto las partes sélidas de la uva
con el jugo y se realiza anadiendo las enzimas poligalacturonasa y B-
glucosidasa, las cuales son enzimas pectoliticas que facilitan la liberacion

del contenido celular de la uva extrayendo aromas y mejorando el
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rendimiento del mosto. Una vez finalizada la maceracion pre-fermentativa,
las partes solidas se separan del mosto mediante escurridos, para
posteriormente pasar a una etapa de decantacion, en donde se busca
obtener un jugo con bajo nivel de solidos en suspension. Las tecnologias
disponibles para esta operacion son mdultiples, aunque las mas frecuentes
son la clarificacidbn por decantacién en frio, centrifugacion y flotacion

(Moncayo, 2014).

Fermentacion

Proceso bioquimico donde las levaduras presentes en la superficie externa
de los granos de uva transforman los azucares del mosto en alcohol etilico.
Este proceso dura 7 dias aproximadamente, durante los cuales debe

controlarse la temperatura (Moncayo, 2014).

La fermentacién es un término general, que indica la degradacion aerdbica
0 anaerdbica de un substrato organico a diversos productos, por la accién
de levaduras y algunas bacterias que producen enzimas para realizar dicha
funcién y obtener energia en forma de ATP. La degradacién anaerdébica es
quiza la mas antigua, puesto que los organismos vivos aparecieron en una
tierra primitiva, la cual era carente de oxigeno (Lehninger, 1981 citado por

Garzén y Hernandez, 2009).
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Las principales responsables de esta degradacion son las levaduras:
Saccharomyces cerevisiae, es la especie de levadura usada con mayor
frecuencia, pero existen diversos estudios que comprueban la produccion
de alcohol por otros tipos de levaduras y algunas bacterias como
Zymomona mobilis, pero su explotaciéon a nivel industrial es minima

(Vazquez y Dacosta, 2007).

Segun Garzén y Hernandez (2009) las condiciones a medir y controlar en

el proceso de fermentacion son:

- Latemperatura que afecta de manera notable el crecimiento microbiano,
debido a que los microorganismos tienen un rango restringido de

temperatura para su crecimiento.

- El pH que tiene una gran influencia en los productos finales del
metabolismo anaerobio, por lo tanto es importante tener un control sobre
esta variable durante el desarrollo del proceso de fermentacion puesto
gue los microorganismos poseen un pH éptimo en el cual tienen mayor

velocidad de crecimiento y rendimiento.

- Los nutrientes que son un medio de cultivo debe de tener todos los

elementos necesarios para el crecimiento microbiano, para esto se debe
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tener en cuenta los requerimientos nutricionales del microorganismo con

el cual se va a trabajar.

- La ausencia o presencia de oxigeno. Cuando el cultivo se realiza en
presencia de oxigeno la fermentacion se denomina aerodbica y cuando
este carece de oxigeno se denomina anaerObica. Saccharomyces
cerevisiae es una levadura que posee alta actividad metabdlica, por lo
gue en un proceso fermentativo en fase aerobia se caracteriza por la
produccion de biomasa y en fase anaerdbica generalmente por la

produccion de etanol.

La destilacion

El objetivo de la destilacion del mosto fermentado de uva es la separacion
del alcohol y los compuestos aromaticos mediante un aporte controlado de
calor, tratando en la medida de lo posible de favorecer la presencia de unos

compuestos y eliminar otros (Rodriguez, 2008).

La composicion del destilado va variando durante la destilacion, teniéndose
en una primera etapa los componentes mas volatiles. La graduacion inicial
del destilado es alta, 60 a 70 °GL (cabeza), dependiendo de la graduacion

de vino base, para luego decrecer constantemente hasta grados alcohdlicos
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menores a 20 (cola) (Hatta, 2004). Ademas de la temperatura de ebullicion,
la solubilidad de los compuestos es un fenomeno fundamental en la
obtencion de alcoholes, pues permite que los compuestos de mayor
solubilidad en alcohol se encuentren en la primera fraccion del destilado y

los compuestos mas solubles en agua se encuentren en la fraccion final.

Esto explica por ejemplo, la presencia de componentes del bouquet, cuyo
punto de ebullicion es superior a los 170 °C, siendo que el vino base sélo
alcanza 105 °C en la caldera del alambique (Lafon et al., 1973 citado por
Hatta, 2004). Asi entonces, la separacion de los componentes del vino base
dependera de la tension de vapor resultante de solubilizarse en agua y/o

alcohol (Alonso, 1985 citado por Hatta, 2004).

Mediante la investigacion de los diferentes componentes volatiles durante

la destilacién del Pisco en alambique de cobre, Hatta (2004) menciona que:

- El metanol es un compuesto que destila en mayor proporcién en las
fracciones de graduacién alcohdlica intermedia (63 — 20 °GL), cuerpo y
en menor porcentaje en las fracciones alta y baja graduacion alcohdlica

(cabezay cola).
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- La mayoria de alcoholes superiores (propanol, butanol, isobutanol e
isoteramilico) y el acetaldehido destilan en mayor proporcién en las
fracciones que tienen una graduacion alcohdlica alta (63,5 — 60 °GL)

(cabeza).

- El isopropanol es uno de los alcoholes superiores que destila en las
fracciones de menor graduacion alcohdlica (<20 °GL) (cola). El acido
acético va en aumento en las fracciones de grado alcohdlico intermedio,
teniendo un maximo contenido en las fracciones con menor graduacion

alcohdlica (cola).

Rodriguez (2008) describe que la cabeza tiene mas de 65° de alcohol y
contiene también alcohol metilico dafiino para la salud, por lo tanto, esta
porcion no es apta para el consumo. El cuerpo debe tener entre 38 y 48
grados alcohdlicos esto es, mezclando aquella parte que tenga mayor grado
alcohdlico con aquella de menor grado hasta obtener el grado requerido. La
dltima parte de la destilacion se denomina cola, es un Pisco pobre en
alcohol, que contiene 16 o menos grados de alcohol, esta parte es

desechada, usada también para el enjuague de botellas.

Segun la NTP 211.001 (INDECOPI, 2006) la elaboracion de Pisco debe

llevarse a cabo por destilacion directa y discontinua, separando las cabezas
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y colas para seleccionar Unicamente la fraccion central del producto,

llamado cuerpo o corazon.

REQUISITOS DEL PISCO DE UVA ITALIA

En latabla Il se observan los requisitos fisico-quimicos del Pisco de acuerdo

a INDECOPI (2006).

En la tabla Il se observa los requisitos organolépticos del Pisco. Segun
INDECOPI (2006) el Pisco de uva lItalia no debe presentar olores y sabores
0 elementos extrafios que recuerden a aromas y sabores de sustancias
guimicas y sintéticos que recuerden al barniz, pintura, acetona, plastico y
otros similares; sustancias combustibles que recuerden a Kerosene,
gasolina y otros similares; sustancias en descomposicion que recuerden a
abombado; sustancias empireumaticas que recuerden a quemado, lefa,
humo, ahumado o cocido y otros similares asi como otros semejantes a la

grasas, leche fermentada y caucho.
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Tabla Il. Requisitos fisico-quimicos del Pisco.

. . _ o Método de
REQUISITOS FISICOS Y QUIMICOS | Minimo | M&ximo
ensayo
Grado alcohdlico volumétrico a 20/20 °C
38,0 48,0 | NTP 210.003
(%)
Extracto seco de 100 °C (g/L) - 0,6 | NTP 211.041
COMPONENTES VOLATILES Y
CONGENERES (mg/100 ml A.A.)
- - 10,0 330,0
Esteres, como acetato de etilo NTP 211.035
- Formiato de etilo } }
- Acetato de etilo 10,04 2800
- Acetato de los Amilos } -
Furfural - 5,0/ NTP 210.025
Aldehidos, como acetaldehido 3,0 60,0 | NTP 211.035
Alcoholes superiores, como alcoholes
superiores totales 60,0/  350,0
- Iso - Propanol
- Propanol il -
- Butanol - -| NTP 211.035
- Iso - Butanol il -
- 3-metil - 1 - butanol 1/2 - metil - 1 - -
- butanol
_ . o . NTP 211.040
Acidez volétil (como acido acético) - 200,0
NTP 211.035
Alcohol metilico
- Pisco Puro y Mosto Verde de 4,0 100,0 | NTP 210.003
uvas no aromaticas
- Pisco Puro, Mosto Verde de uvas 4,0 100,0 | NTP 211.035
aromaticas y Pisco Acholado
Total de Componentes Volatiles vy
150,0 750,0

congéneres

Fuente: INDECOPI (2006).
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2.2.6

Tabla Ill. Requisitos organolépticos del Pisco.

Descripcién Pisco puro: de uvas aromaticas
Aspecto Claro, limpido vy brillante

Color Incoloro
Ligeramente alcoholizado intenso, recuerda a la materia
prima de la cual procede, frutas maduras o sobremaduras,

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

Sabor y equilibrio, exento de cualquier elemento extrafo.

Fuente: INDECOPI (2006).

PRODUCCION DE PISCO

Segun el Centro de Innovacion Tecnoldgica Vitivinicola (2014), la

produccion del Pisco en el Pert ha llegado en los ultimos afios a 1,6 millones

de litros. Las zonas productoras estan ubicadas en los valles de la costa sur

del pais Lima, lIca, Arequipa, Moquegua y Tacha que cuentan con

Denominacién de Origen “Pisco”. El volumen de produccion de Pisco de las

bodegas es mayoritariamente pequefio y va desde 500 litros a mas de

15,000 litros, por lo general, los productores venden la totalidad de su

produccion de Pisco antes de empezar la siguiente campafia.
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Segun la Comision Nacional del Pisco (2013) en Moguegua existen
alrededor de 160 agricultores de vid para Pisco. La mayor unidad agraria es
de 42 Ha, la segunda 5 Ha y el resto entre 1 y 4 Ha. Respecto al
procesamiento, el sector vitivinicola en Moquegua estd formada por
diferentes estratos de pequefios y medianos productores de vid y Pisco, los

cuales son:

Pequefios productores de vid pisquera

Pequefios productores de vid pisquera y Pisco sin bodega

Pequefios productores de vid pisquera y Pisco con bodega

Medianos productores de vid y Pisco.

El sector dedicado a la produccién de Pisco, representa para la Region uno
de los pilares de su desarrollo, en especial para los valles de Moquegua,
Quinistaquillas, llo y Omate. Se producen Piscos tipos aromaticos (47 %),
no aromaticos (32 %), acholados (18 %) y mosto verde (1 %). La zona de
produccion mas importante se encuentra en la provincia de Mariscal Nieto,
el 70 % del Pisco se produce en esta provincia (Centro de Innovacién

Vitivinicola, 2014).

Actualmente no hay empresas que exportan directamente al mercado

internacional. Existen algunas empresas que venden producto a
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2.2.7

acopiadores en Lima; sin embargo, la mayor parte de bodegas destina la
produccion al mercado local. Las principales empresas exportadoras se

encuentran en los valles de Ica y Lima (Comision Nacional del Pisco, 2013).

EVALUACION SENSORIAL

El andlisis sensorial se ha definido como una disciplina cientifica usada para
medir, analizar e interpretar las reacciones percibidas por los sentidos de
las personas hacia ciertas caracteristicas de un alimento como son: el
sabor, olor, color y textura, por lo que el resultado de este complejo de
sensaciones captadas e interpretadas son usadas para medir la calidad de

los alimentos (Lyon, 2000).

Las evaluaciones sensoriales son utilizadas en diversos tipos de industrias,
tales como: la industria alimentaria, la perfumera, farmacéutica, la industria

de pinturas y tintes (Anzaldta, 1994 citado por Moreno, 2012).

La herramienta basica o principal para llevar acabo el andlisis sensorial son
las personas, en lugar de utilizar una maquina, el instrumento de medicién
es el ser humano, ya que el ser humano es un ser sensitivo, sensible y una
maguina no puede dar resultados que se necesitan para realizar una

evaluacion sensorial efectiva (Moreno, 2012).

58



22.7.1

Dentro de las principales caracteristicas sensoriales de los alimentos
destacan: el olor, que es asociado por las sustancias volatiles liberadas del
producto, las cuales son captadas por el olfato; el color es una de los
atributos visuales mas importantes en los alimentos y es la luz reflejada en
la superficie de los mismos la cual es reconocida por la vista; la textura que
es una de las caracteristicas primarias que conforman la calidad sensorial,
su definicidén no es sencilla porque es el resultado de la accion de estimulos

de distinta naturaleza (Anzaldda, 1994 citado por Moreno, 2012).

PROPIEDADES SENSORIALES

Las propiedades sensoriales son los atributos de los alimentos que se

detectan por medio de los sentidos (Anzaldla, 1994 citado por Moreno,

2012).

Color

Es la Unica propiedad sensorial que puede ser medida instrumentalmente

de manera mas efectiva que en forma visual. Puede ser discutido en

términos generales del estimulo luminoso, pero en el caso especifico del

color de los alimentos es de mas interés la energia que llega al ojo desde la
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superficie iluminada, y en el caso de los alimentos transparentes, a traves

del material (Witting, 2001).

Olor

Es la percepcion por medio de la nariz, de sustancias volatiles liberados en
los objetos. En el caso de los alimentos y la mayoria de las sustancias
olorosas esta propiedad es diferente para cada uno y no ha sido posible

establecer clasificaciones (Anzaldla, 1994 citado por Moreno, 2012).

Sabor

Es el resultado de la percepcién de los estimulos gustativos, ésta es
causada por presencia de componentes volatiles y no volatiles del alimento
saboreado en la boca. El sabor se percibe principalmente por la lengua,
aunque también por la cavidad bucal. Las papilas gustativas de la lengua
registran los cuatro sabores basicos: dulce, acido, salado y amargo, en
determinadas zonas preferenciales de la lengua, asi, lo dulce en la punta,
lo amargo en el extremo posterior y lo salado y lo acido en los bordes

(Sancho, 2002).
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d. Aroma

Consiste en la percepcion de las sustancias olorosas o aromaticas de un
alimento después de haberse puesto en la boca. Dichas sustancias se
disuelven en la mucosa del paladar y la faringe, y llegan a través de la
trompa de Eustaquio a los centros sensores del olfato. EI aroma es el
principal componente del sabor de los alimentos (Anzaldua, 1994 citado por

Moreno, 2012).

2.2.7.2 TIPOS DE JUECES

Segun Fortin (2001) la ejecucion del analisis sensorial requiere la
colaboracién de una serie de personas (jueces) que forman lo que se

denomina jurado de catadores, estos pueden ser de los siguientes tipos:

- Juez experto o profesional: Trabaja solo y se dedica a un solo producto

a tiempo preferente o total.

- Juez entrenado o “panelista”: Miembro de un equipo o panel de catadores

con habilidades desarrolladas, incluso para pruebas descriptivas, que

actua con alta frecuencia.
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- Juez semientrenado o aficionado: Persona con entrenamiento y
habilidades similares al de panelista, que sin formar parte de un equipo

0 panel estable, actia en pruebas discriminatorias con cierta frecuencia.

- Juez consumidor: Generalmente son personas tomadas al azar, en algun
lugar publico y que no tiene ninguna relacién con el producto y que
tampoco han recibido ningun tipo de preparacion, solo participan en
pruebas afectivas, para validar estadisticamente una prueba de este tipo

se requieren minimo 30 jueces consumidores.

2.2.7.3 PRUEBAS SENSORIALES

El analisis sensorial de los alimentos se lleva acabo de acuerdo con
diferentes pruebas, segun sea la finalidad para que se efectie. Existen tres
tipos principales de pruebas: las pruebas afectivas, las pruebas

discriminativas y las descriptivas (Anzaldta, 1994 citado por Moreno, 2012).

a. Pruebas afectivas

Las pruebas afectivas son aquellas en las cuales el juez expresa su
reaccion subjetiva ante el producto, indicando si le gusta o le disgusta, si lo

acepta, lo rechaza, o si lo prefiere a otro. Estas pruebas son las que
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presentan mayor variabilidad en los resultados y estos son mas dificiles de
interpretar ya que se trata de apreciaciones totalmente personales. Las

pruebas afectivas pueden clasificarse en tres tipos:

Prueba de preferencia

Aqui simplemente se desea conocer si los jueces prefieren cierta muestra
sobre otra. Esta prueba es similar a una prueba discriminatoria de
comparacion aparente simple, pero con diferencia de que en una prueba de
preferencia no se busca determinar si los jueces pueden distinguir entre dos
muestras donde no importan sus gustos personales si no que se quiere
evaluar si realmente prefiere determinar la muestra. La prueba es muy
sencillay consiste nada mas en pedirle al juez que diga cudl de las muestras

prefiere.

Pruebas de medicion del grado de satisfaccion

Cuando se deben evaluar mas de dos muestras a la vez, o cuando se desea
tener mayor informacion acerca de un producto, pueden recurrirse a las
pruebas de medicién de grado de satisfaccion. Estos son los intentos para
manejar mas objetivamente datos tan subjetivos como son las respuestas

de los jueces acerca de cuanto les gusta o les disgusta un alimento.
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Prueba de aceptacion

El que un alimento le guste a alguien no quiere decir que esa persona vaya
a querer comprarlo. El deseo de una persona para adquirir un producto es
lo que se llama aceptacion, y no solo depende de la impresiéon que el juez
reciba al probar un alimento sino también de aspectos culturales,

socioeconémicos, entre otros.

Sin embargo, el término prueba de aceptacion es utilizado incorrectamente
con mucha frecuencia para referirse a las pruebas de preferencia o a las
pruebas de grado de satisfaccion. Las tres pruebas son afectivas, pero la

prueba de aceptacién abarca a una de las otras dos.

Pruebas discriminativas

Las pruebas discriminativas son aquellas en las que no se requiere conocer
la sensacion subjetiva que produce un alimento a una persona, sino que se
desea establecer si hay diferencia o no entre dos o mas muestras y, en
algunos casos la magnitud o importancia de esa diferencia. Las pruebas
discriminativas mas comunmente empleadas son: prueba de
comparaciones apareadas, prueba de comparaciones multiples y pruebas

de ordenamiento.
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Pruebas descriptivas

En las pruebas descriptivas se trata de definir las propiedades del alimento
y medirlas de la manera mas objetivamente posible. Aqui no son
importantes las preferencias o aversiones de los jueces, y no es tan
importante saber si las diferencias entre las muestras son detectadas, sino
cual es la magnitud o intensidad de los atributos del alimento. Las
descriptivas, por lo tanto, proporcionan mucho mas informacién acerca del
producto que las otras pruebas; sin embargo son mas dificiles de realizar,

el entrenamiento de los jueces debe ser mas intenso y monitoreado.
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3.1

3.2

3.3

3.3.1

CAPITULO IlI

MARCO METODOLOGICO

TIPO Y DISENO

El presente trabajo, es una investigacion aplicada y cuantitativa; cuyo

disefio es longitudinal.

NIVEL DE INVESTIGACION

El nivel de investigacion es comparativa y aplicada.

OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

VARIABLES INDEPENDIENTES

- Dias:0:1;2:3:4:5;6

- Corte de cola: 13; 23y 33 °GL



- Tiempo de guarda: 0; 1,5y 3 meses

3.3.2 VARIABLES DEPENDIENTES

- Caracteristicas quimicas

Acidez titulable: g de acido tartarico por 100 ml de muestra.

pH: concentracién de [OH"]/[H*] por 100 ml de muestra.
- Caracteristicas fisicas
°Brix: g de sélidos solubles por 100 ml de muestra.
°Baumé: g de azucar fermentable por 100 ml de muestra.
Grados alcohdlicos: ml de etanol por litro.
- Componentes volatiles y congéneres
Acidez volatil: mg de acido acético por 100 ml de A.A.
Esteres: mg de ésteres como acetato de etilo por 100 ml de A.A.

Furfural: mg furfural por 200 ml de A.A.

Aldehidos: mg de aldehidos como acetaldehido por 100 ml de A.A.
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Alcoholes superiores: mg de alcoholes superiores totales por 100 ml de

AA.

Alcohol metilico: mg de alcohol metilico por 100 ml de A.A.

- Caracteristicas organolépticas: color, olor, sabor

3.4 POBLACION Y MUESTRA

3.4.1 POBLACION

Materia prima: Se emplearon 100 kg de uva variedad Italia procedente del

vifiedo “Lopez” ubicado en el valle de Moquegua.

Pisco: En el proceso de destilacion se obtuvo 3; 3,2y 3,5 L de Pisco de uva

Italia en los cortes de cola de 33; 23 y 13 °GL respectivamente.

3.42 MUESTRA

Materia prima: Para la caracterizacién de la materia prima se emplearon

50 g de uva ltalia para realizar los analisis de acidez titulable, ph y °Brix.
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3.5

3.6

Mosto: Para los analisis de acidez titulable, °Brix y °Baumé se utilizaron

100 ml de mosto cada 24 horas.

Pisco: Para los ensayos fisicoquimicos se utilizaron 750 ml de Pisco por
cada corte y tiempo de guarda. Para el analisis sensorial se utilizaron

100 ml de Pisco por cada corte y tiempo de guarda.

TECNICAS E INSTRUMENTOS PARA LA RECOLECCION DE DATOS

El presente proyecto se realizé en el laboratorio de procesos de la Escuela
Profesional de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Nacional de

Moquegua.

Los piscos obtenidos se enviaron para su analisis fisico-quimico al
Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad de la Universidad Catdlica de
Santa Maria y al Laboratorio SERVILAB de la Universidad Nacional de San

Agustin de Arequipa.

MATERIA PRIMA

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

ubicado en el valle de Moquegua.
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3.6.1

3.6.2

3.6.2.1

INSUMOS

- Levaduras vinicas de la especie Saccharomyces Cereviseae bayanus

- Enzimas pectoliticas (Poligalacturonasa y R-Glucosidasa)

MATERIALES Y EQUIPOS

MATERIALES E INSTRUMENTOS DE LABORATORIO

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

- Alcoholimetro de vidrio ( Cal. 20 °C, 0 -35 % vol., L. 260 mm)

- Matraz Erlernmeyer (Marca: Pyrex, capacidad de 250 y 1000 ml)
- Bureta (Marca: Pyrex, capacidad de 25 ml)

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

- Balones de vidrio (Cap. 150 ml)

- Termoémetro de mercurio (Rango: 0 — 100 °C, longitud: 12")

- Soporte Universal

- Vaso de precipitado (Marca: Pyrex, capacidad de 250 y 500 ml)
- Frasco lavador (Cap. 500 ml)

- Vaguetas de vidrio
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3.6.2.2

EQUIPOS

- Balanza analitica (Mettler-Toledo. serie: msx-180. Voltaje 100 -110V.

Cap. Max. 1000 g. Lectura Min. 0,001 g. Precision + 0,0001)

- pH metro de mesa con brazo articulado (Dimensiones: 160*190*70 mm.

Precision: = 0,01. Rango de temperatura: 0,00 - 100 °C)

- Estrujadora-despalilladora (Dimensiones: 100*800*1600. Capacidad:

30 kg/h)

- Refractometro digital ABBE (Dimensiones: 100*200*240 mm. Escala

°Brix: 0 a 32 %. Rango °C: 0 - 70. Precision: = 0,0002. Resolucién 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

matrtillado-pulido con asas de latén y tornillaje)

- Tanque de polietileno (Cap. 80 I)
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3.6.3 METODOLOGIA EXPERIMENTAL

El flujo de operaciones del proyecto de investigacion se muestra en la Figura

2, cuyo balance de masa se puede apreciar en el Anexo 1.

Recepcién de la uva

Estrujado/

Despalillado
v

Maceracion

v

Fermentacion

)

Trasiego

v

Destilado

v

Corte de cola

13°GL

v

23° GL

&

»
2l

A

Tiempo de guarda

33 i’GL

l

0 meses

-Alcoholes Sup.
-Alcohol metilico,
<°GL

v

1,5 meses

- Alcoholes Sup.
- Alcohol metilico,
LGL

- Alcoholes Sup.
- Alcohol metilico,

!

3 meses

<CGL

-Color
“Acidez volatil Acidez volatil Acidez volatil —» -Olor
-Esteres - Esteres - Esteres -Sabor
-Furfural - Furfural - Furfural
-Aldehidos - Aldehidos - Aldehidos

Figura 2. Flujograma de operaciones.

Fuente: Elaboracién propia.
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A continuacion se detalla las operaciones referidas en la figura 2:

Recepcion

Se recepcionaron 100 kg de uva variedad lItalia y posteriormente se
procedid a su caracterizacion realizando los analisis respectivos, por

triplicado, segun la metodologia referida a continuacion:

- El pH se determind utilizando la metodologia descrita en la Norma
Técnica Mexicana: NMX-F-317-S-1978 (Anexo 2).

- La acidez titulable se determindé mediante la metodologia descrita en la
A.O.A.C 939.05 (2000) (Anexo 3).

- Los grados Brix se determinaron mediante la metodologia descrita en la

Norma Técnica Mexicana: NMX-F-103-1982 (Anexo 4).

Estrujado y despalillado

La uva recepcionada se despalillo, dicha operacion consiste en separar los

raspones del resto de la uva (bayas), para posteriormente ser estrujada, que

consiste en aplastar la uva hasta conseguir romperla para liberar el mosto.

La molienda o estrujado de las uvas se realizaron en la maquina
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estrujadora-despalilladora a una temperatura de 22 °C (Blouin y Peynaud,

2003).

Maceracion

El mosto procedente del estrujado y despalillado se colocé en un tanque de
polietileno de capacidad de 80 L, se agregaron 240 g de enzimas
pectoliticas (Poligalacturonasa y R-Glucosidasa) por 100 L de mosto y se
procedié a encubarlo durante 20 horas a una temperatura de 21+2 °C
(Romero, 2008). Luego de este tiempo se separo la parte solida (hollejos y

pepitas) de la parte liquida que es el mosto macerado.

Fermentacion

El mosto macerado se coloc6 en un tanque de polietileno de 80 L, donde se
agregaron 20 g de levaduras vinicas de las especie Saccharomyces
Cereviseae bayanus por 100 L de mosto, a una temperatura de 21+2 °C

(Puerta, 2002).

La fermentacion se realizé a una temperatura de 21+2 °C ya que a esa
temperatura se obtienen Piscos con una intensa nota floral y afrutado al

contrario a temperaturas elevadas provoca pérdida de finura y una nota
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herbacea vegetal, el proceso se realizé por un periodo de 6 dias, hasta que
todo el azucar fermentable se convirtié en alcohol (0O °Baumé). En este
proceso se realizaron analisis de pH, acidez, °Brix y °Baumé por triplicado

cada 24 horas, cuyas metodologias referimos a continuacion:

- El pH se determind utilizando la metodologia descrita en la Norma
Técnica Mexicana: NMX-F-317-S-1978 (Anexo 2).

- Los grados Brix se determinaron mediante la metodologia descrita en la
Norma Técnica Mexicana: NMX-F-103-1982 (Anexo 4).

- Los grados Baumé se determinaron utilizando la metodologia descrita
por Verapinto (2009) (Anexo 5).

- La acidez titulable se determind mediante la metodologia descrita por

Barceld (1990) (Anexo 6).

Trasiego

Realizada la fermentacion se procedio al trasiego separando el vino base

(mosto fermentado) y los fangos formados en el fondo del depdsito (Flanzy,

2003). Esta operacién se realiz6 por decantacién a temperatura ambiente.
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Destilado

Para iniciar con la destilacion se separo los 66 litros de mosto obtenido del
trasiego en 3 partes, cada parte de 22 L, siendo este el volumen de carga

para cada destilacion (Anexo 7).

Este proceso se realizé empleando un alambique de cobre con capacidad
de 25 L de mosto, el cual fue calentado mediante fuego directo de una
cocina a gas. Lentamente el liquido del mosto aumentd su temperatura de
22,8 a 78,5 °C en un tiempo promedio de 50 minutos dando inicio a la
formacion de vapores alcohdlicos, los que se elevan y atraviesan el capitel,
el cuello de cisne y luego llegan hasta el serpentin de enfriamiento, que esta
sumergido dentro de una poza donde el agua fria se renueva
constantemente. Al encontrar un medio frio, los vapores alcohdlicos se
comienzan a condensar, y luego de recorrer todo el serpentin brotan como
un débil chorro de liquido. Los cortes de cabeza se realizaron en 1,5 % del
volumen total del mosto, luego aparece el cuerpo o el pisco en si. En cuanto
al corte de cola se realiz6 a 13 grados alcohdlicos que es lo que indica la
bibliografia (cola, <20 °GL) (Hatta, 2004), pero también a 23 y 33, ya que

las bodegas de la regidn suelen realizar los cortes a dichos grados.
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g. Tiempo de guarda

El Pisco procedente del destilado fue depositado en tanques de acero
inoxidable con capacidad de 10 L, con el fin de promover la evolucion de los
componentes volatiles y mejorar organolépticamente el producto final. El
Pisco se dej6 reposar por un tiempo de 0 (tiempo inicial); 1,5 (tiempo medio)

y 3 (tiempo exigido por la Norma Técnica Peruana 2006) meses.

3.6.4 ANALISIS Y EVALUACIONES DEL PISCO ITALIA

3.6.4.1 ANALISIS FISICO-QUIMICOS

- Las caracteristicas fisicas fueron evaluadas segun la NTP:

210.003:2003. Bebidas alcohdlicas. Determinaciéon del grado alcohdlico

volumétrico. Método por picnometria.

- Los componentes volatiles y congéneres del Pisco fueron determinados

mediante la metodologia descrita en las siguientes normas:

Determinacion de furfural (mg/100 ml). NTP 210.025:2003. Bebidas

Alcohdlicas. Método de ensayo. Determinacion de furfural.
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Determinacion de ésteres como acetato de etilo (mg/100 ml). NTP
211.035:2003. Bebidas alcohdlicas. Método de ensayo. Determinacion
de ésteres.

Determinacion de aldehidos como acetaldehido (mg/100 ml). NTP
212.032:2001. Bebidas alcoholicas. Método de ensayo. Determinacion
de aldehidos.

Determinacion de alcoholes superiores (mg/100 ml). NTP 210.021:2003.
Bebidas alcohdlicas. Método de ensayo. Determinacion de Alcoholes
Superiores.

Determinacion de acidez volatil como acido acético (mg/100 ml). NTP
211.040:2003. Bebidas alcohdlicas. Método de ensayo. Determinacion
de acidez.

Determinacion de alcohol metilico (mg/100 ml). NTP 210.022:2003.

Bebidas alcohdlicas. Método de ensayo. Determinacion de metanol.

3.6.4.2 EVALUACION SENSORIAL

Los Piscos obtenidos fueron homogenizados en cuanto a su grado
alcohdlico, es decir se llevaron a grado (42,5 °GL) posteriormente se realizé
la evaluacion sensorial con 5 catadores (Anexo 8) reconocidos por el
Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Pisco (Anexo 9),

utilizando una ficha de degustacion (Anexo 10) elaborada en base a la
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3.7

Norma de la Organizacion Internacional de la Viia y el Vino de los
concursos internacionales de vinos y bebidas espirituosas de origen

vitivinicola.

DISENO EXPERIMENTAL Y ANALISIS ESTADISTICO

Para el presente trabajo de investigacion se utilizé un disefio estadistico
completo al azar (DCA), para ver si existia relacion o no entre dos o mas
variables que forman una poblacion de datos, en base a esta relacién se
pudo comparar varios tratamientos y determinar factores limitativos, los

mismos que detallamos a continuacion:

Proceso de fermentacion

De acuerdo al cuadro 1 para el proceso de fermentacion se realiz6 un

disefio completo al azar (DCA) con tres repeticiones, con un nivel de

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

de la Prueba de Tukey. EI modelo aditivo lineal para un DCA es el siguiente:
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Dénde:

y: Es el valor observado en el i-esimo dia de fermentacion
W: Media general
Ti: Es el efecto del dia (i: 1; 2; 3; 4; 5; 6)

€ijj: Es el error experimental

Cuadro 1. Estructura del disefio experimental para el proceso de

fermentacion.

Variables Variables dependientes
independientes
Dias Caracteristicas | Caracteristicas
quimicas fisicas

0

1 Acidez titulable °Brix

> pH °Baumé

3

4

5

6

Fuente: Elaboracion propia.
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Corte de colay tiempo de guarda

De acuerdo al cuadro 2 para el disefio experimental del Pisco se realizé un
arreglo factorial de 3x3 con 3 repeticiones, cuyo modelo estadistico fue un
disefio completo al azar (DCA), con un nivel de significancia de 5 %, las
diferencias fueron evaluadas mediante el analisis de la Prueba de Tukey. El

modelo aditivo lineal para un DCA es el siguiente:

yij = p+o+ ﬁj'{'(OC ﬁ)ij+eij ...................... Ec. [2]

Dénde:

y: Es el valor observado en el i-esimo factor A y j-esimo factor B.
u: Media general

a: Es el efecto del corte de cola (i: 13; 23; 33 °GL)

B: Es el efecto del tiempo de guarda (j: 0; 1,5; 3 meses)

af: Es la interaccién entre el corte de cola y el tiempo de guarda

€ij: Es el error experimental
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Cuadro 2. Estructura del disefio experimental para el Pisco.

Variables
independientes Variables dependientes
Factor A | Factor B
Corte de| Tiempo Caracteristicas | Componentes | Caracteristicas
cola de . e L
. Fisicas Volatilesy [Organolépticas
(°GL) | guarda .
Congéneres
(meses)
0
13 15 - Acidez volatil |- Color
3 - Esteres - Olor
0 -° GL - Furfural - Sabor
23 1,5 - Aldehidos
3 - Alcoholes
0 superiores
33 15 - Alcohol
3 metilico

Fuente: Elaboracion propia.
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4.1

CAPITULO IV

PRESENTACION DE RESULTADOS

DETERMINACION DE LA ACIDEZ TITULABLE, pH Y °BRIX EN LA UVA

El cuadro 3 muestra los valores promedio (Anexo 11) de acidez titulable, pH

y °Brix realizados a la uva variedad Italia, los cuales se detallan a

continuacion:

Cuadro 3. Caracterizacion fisicoquimica de la uva variedad lItalia.

Acidez titulable (% Ac. Tartarico) | 0,34
pH 3,48
°Brix 21,0

Fuente: Elaboracion propia.

Se puede apreciar que la acidez titulable expresada como &cido tartarico
fue de 0,34 %, dicho valor coincide con lo referido por Marcelo (2008) el
cual indica que la acidez de las uvas para elaborar Pisco deben tener un

valor de 0,3 — 0,5 % ya que favorece el desarrollo de las levaduras teniendo



un desarrollo correcto de la fermentacion, por lo tanto un vino base mas

equilibrado quimica y organolépticamente.

El pH fue de 3,48 valor que se encuentra dentro del rango referido por
Coronel (2008) el cual menciona que este factor es determinante para las
funciones basicas de las levaduras, llegando a mostrar un o6ptimo

crecimiento cuando el medio posee valores de pH entre 3,2 a 3,5.

El cuadro 3 muestra que la uva tuvo 21 °Brix, dicho valor se encuentra en
el rango recomendado por Marcelo (2008) que indica que las uvas
pisqueras al momento de ser procesadas tengan entre 20 a 23 grados Brix,
pues si este valor es muy bajo, el grado alcohdlico obtenido sera pobre, por
lo contrario si es muy alto la fermentacion no se efectla, pues la presion
osmoética que se ejerce sobre las levaduras es grande y no permite que

actuen sobre los azUcares.
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4.2

421

DETERMINACION DE LA ACIDEZ TITULABLE, PH, °BRIX Y °BE EN EL

PROCESO DE FERMENTACION

ACIDEZ TITULABLE

El cuadro 4 y figura 3 muestran los promedios (Anexo 12) de la variacién de
la acidez titulable con valores que van desde 5,40 g/L a 6,71 g/L expresada
en gramos de acido tartarico por litro de mosto durante el periodo de

fermentacién que tuvo una temperatura de 21+2 °C.

Cuadro 4. Variacion de la acidez en el proceso de fermentacion.

Tiempo |Temperatura| Promedios de Acidez
(dia) ) (/L)
0 21,3 5,40
1 21,9 6,16
2 22,4 6,25
3 21,8 6,36
4 22,2 6,52
5 23,0 6,60
6 22,8 6,71

Fuente: Elaboracién propia.
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6,5 =

6,2

59

Acidez titulable (g/l)
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0 1 2 3 4 5 6
Tiempo (Dias)

Figura 3. Acidez titulable en la fermentacion.

La figura 3 muestra un incremento del contenido de acidez, con valores
promedio de 5,40 a 6,71 g/L en un periodo de 6 dias y temperatura promedio
de 22 °C. Al respecto Puerta (2012) menciona que la velocidad de
acidificacion del mosto de uva durante la fermentacion es rapida hasta en
el primer dia (21-22 horas), luego se presenta una desaceleracion, que se
atribuye al consumo de sustrato y a la reduccion de las bacterias, esto
explicaria el rapido incremento de la acidez en los primeros dias para

después disminuir la velocidad de incremento en los dias posteriores.

El Analisis de Varianza (Anexo 15) reporta a un nivel de significancia del

5 % que si existe diferencia estadistica significativa en los dias de

fermentacion sobre el contenido de acidez, lo que afirma que los promedios
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de acidez son diferentes entre si. Para establecer diferencias se realizdé una

prueba de comparacion Tukey.

El Andlisis de la Prueba de Tukey (Anexo 16) reporta que los promedios de

acidez son diferentes en los diversos dias de fermentacion, demostrando

gue a mayor tiempo de fermentacion, mayor es el contenido de acidez.

422 pH

El cuadro 5y figura 4 muestran los promedios (Anexo 12) de los valores de

pH que van desde 3,60 a 3,44 durante el periodo de fermentacion que tuvo

una temperatura de 21+2 °C.

Cuadro 5. Variacion de pH en la fermentacion.

Tiempo |Temperatura| Promedios de pH
(dia) )
0 21,3 3,60
1 21,9 3,55
2 22,4 3,52
3 21,8 3,52
4 22,2 3,48
5 23,0 3,46
6 22,8 3,44

Fuente: Elaboracién propia.
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Figura 4. Variacion del pH en funcién al tiempo.

En la figura 4 se observa la disminucién del pH con el tiempo de
fermentacion llegando a un valor minimo de 3,44 en el dia 6, segun Rios et
al. (2005) esta disminucion se debe a que en el proceso de fermentacion
hay produccion de &cidos formados al tomar los nitrégenos de los

aminoacidos, haciendo que estos pierdan su caracter anfétero.

El Andlisis de Varianza (Anexo 17) reporta a un nivel de significancia del
5 % que si existe diferencia estadistica significativa de los dias de
fermentacién sobre el pH, lo que afirma que los promedios de pH son
diferentes entre si. Para establecer diferencias se realiz0 una prueba de

comparacion Tukey.
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El Andlisis de la Prueba de Tukey (Anexo 18) reporta que los promedios de
pH son diferentes en los diversos dias de fermentacion, demostrando que a
mayor tiempo de fermentacion, menor es el pH; sin embargo se presentan
dos grupos homogéneos en los dias 0y 1; 4 y 5, los que difieren de los

demas dias.

4.2.3 GRADOS BRIX

El cuadro 6 y figura 5 muestran los promedios (Anexo 12) de valores de los

grados Brix que van de 22,9 a 5,97 durante el periodo de fermentacion que

tuvo una temperatura de 21+2 °C.

Cuadro 6. Variacion de °Brix en la fermentacion.

Tiempo |Temperatura|Promedios de °Brix
(dia) )
0 21,3 22,90
1 21,9 20,97
2 22,4 17,43
3 21,8 13,93
4 22,2 11,10
5 23,0 5,97
6 22,8 5,97

Fuente: Elaboracién propia.
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Figura 5. Variacion de °Brix en funcion al tiempo.

Marcelo (2008) indica que las uvas pisqueras al momento de ser
procesadas tengan entre 20 a 23 grados Brix, pues si este valor es muy
bajo, el grado alcohdlico obtenido sera pobre; por lo contrario, si es muy alto
la fermentacién no se efectla, pues la presiébn osmaética que se ejerce sobre

las levaduras es grande y no permite que actien sobre los azlcares.

Respecto a esto Ahumada y Alonso (2007) mencionan que en la
fermentacién alcohdlica es importante la concentracion inicial de azicar en
el mosto, ya que influird en la produccion de COz, de etanol y en la velocidad

del proceso.

Como se observa en la figura 5 los grados Brix disminuyeron con el tiempo

de fermentacion, esta disminucion segan Dominguez (2006) se debe a que
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para llevarse a cabo la fermentacion la levadura necesita de nutrientes
especificos para que su metabolismo se desarrolle, entre los que destacan:
los azucares, los cuales son degradados en alcohol y didxido de carbono
por lo que al transcurrir el tiempo de fermentacion el contenido de azlcares

tiende a disminuir y el grado alcohdlico aumenta.

En el dia 5 los grados Brix del mosto alcanzé un valor de 5,97; valor que se
mantuvo constante, de acuerdo a Queris (2010) los sdlidos solubles de los
mostos constituyen el conjunto de las sustancias presentes, diferentes al
agua (azucares, acidos, entre otros) que se encuentran en la muestra en
fase liquida, durante la fermentacién alcohdlica los soélidos solubles
descienden hasta alcanzar un valor constante debido a que las levaduras
han consumido los azucares, en la produccién de vinos se considera que la

fermentacién alcanza su etapa final alrededor de un nivel de 6 °Brix.

El Andlisis de Varianza (Anexo 19) reporta a un nivel de significancia del
5 % que si existe diferencia estadistica significativa de los dias de
fermentacién sobre los grados Brix, lo que afirma que los promedios de

grados Brix son diferentes entre si.

El Andlisis de la Prueba de Tukey (Anexo 20) reporta que los promedios de

°Brix son diferentes en los diversos dias de fermentacién, demostrando que
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4.2.4

a mayor tiempo de fermentacion, menor son los grados Brix; sin embargo
se presenta un grupo homogéneo en los niveles 5 y 6 dias, los que difieren

de los demas dias.

GRADOS BAUME

El cuadro 7 y figura 6 muestran los promedios (Anexo 12) de los valores de

grados Baumé que van de 13 a 0 durante el periodo de fermentacién que

tuvo una temperatura de 21+2 °C.

Cuadro 7. Variacion de °Baumé en la fermentacion.

Tiempo |Temperatura|Promedios °Baumé

(dia) Q)
21,3
21,9
22,4
21,8
22,2
23,0
22,8
Fuente: Elaboracién propia.

olulhlwNk|o
[
o|Nv| A ool R

Se aprecia en la figura 6 el descenso de los grados Baumé al transcurrir el
tiempo de fermentacion, el cual llega a un valor de 0 en el dia 6. De acuerdo
a Lopez y Sarzosa (2009) en la fermentacion los azucares reductores del

mosto son aquellos que se transforman en etanol, de esta manera, el tiempo
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gue dura la fermentacion no depende enteramente del descenso total de los
sélidos solubles que contenga el mosto, sino de que los azucares
reductores (°Be) se hayan agotado, por esta razén se dio finalizada la
fermentacion el dia 6, cuando los grados Baumé alcanzaron un valor de O y

los grados Brix un valor constante de 5,97.

15

12

°Baumé

0 1 2 3 4 5 6
Tiempo (Dias)

Figura 6. Variacion de los grados Baumé en funcién al tiempo.

Mera (2013) indica que la fermentacion finaliza normalmente cuando todos
los azucares fermentables han sido transformados en alcohol y dioxido de
carbono o cuando la concentracion del primero supera la tolerancia de las

levaduras, para ese momento lo que era mosto se ha transformado en vino.

El Analisis de Varianza (Anexo 21) reporta a un nivel de significancia del

5 % que si existe diferencia estadistica significativa de los dias de

93



4.3

fermentacion sobre los grados Bé, lo que afirma que los promedios de
grados Baumé son diferentes entre si. Para establecer diferencias se realiz6

una prueba de comparacion Tukey.

El Andlisis de la Prueba de Tukey (Anexo 22) reporta que los promedios de
grados Baumé son diferentes en los diversos dias de fermentacion,
demostrando que a mayor tiempo de fermentacién, menor son los grados

Baumé.

CARACTERISTICAS FiSICAS (GRADO ALCOHOLICO)

El cuadro 8 muestra los promedios de los valores de grado alcohdlico del
Pisco a diferentes cortes de cola (13; 23 y 33 °GL) y tiempos de guarda (O;
1,5y 3 meses). Se puede apreciar que el grado alcoholico del Pisco al tercer
mes (para el corte de cola de 13 °GL) se encuentra dentro del valor exigido
por la Norma Técnica Peruana (2006), cuyo rango es de 38 - 48 °GL. Sin
embargo el Pisco obtenido en el corte de cola de 23 y 33 °GL presentaron

un grado alcohdlico que sobrepasé el rango maximo exigido.
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Cuadro 8. Grados alcohdlicos del Pisco.

Tiempo Grados alcohdélicos (°GL)

(Meses) 13 23 33
0 43,87 48,53 52,47
15 43,80 48,49 52,49
3 43,63 48,31 52,27

Fuente: Elaboracion propia.

Se puede observar en la figura 7 que los grados alcohdlicos del Pisco son
distintos para los tres cortes de cola, teniendo un valor maximo de grado
alcoholico (52,47) para el corte de cola més alto (33 °GL) y un valor minimo
de grado alcohdlico (43,87) para el menor corte de cola (13 °GL), esto
concuerda con lo referido por Rodriguez (2010) el cual indica que el grado
alcohdlico final del Pisco depende del corte de cola que se realice en la
destilacion, es decir, a cortes de cola altos (>30 °GL) el grado alcohdlico
final del Pisco sera alto (>50), mientras que a cortes de cola bajos (<20 °GL)

el pisco tendra un grado alcohdlico final también bajo (<50).
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Figura 7. Variacion de los grados alcohdlicos en funcion al corte de cola.

La figura 8 muestra la variacion del grado alcohdlico del Pisco respecto al
tiempo, el cual disminuyé en un 0,56; 0,45y 0,38 % para los cortes de cola
de 13; 23 y 33 °GL respectivamente, al finalizar el tiempo de guarda de 3
meses. Dicha disminucién segun Maia (1994) citado por Parazzi et al.
(2008) se debe a factores, tales como: la temperatura, la humedad y la
aireacion que reducen el volumen y, en consecuencia, el contenido de

alcohol durante el almacenamiento de los destilados.
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Figura 8. Variacion de los grados alcohdlicos en funcién al tiempo.

Al respecto Parazzi et al. (2008) indica que esta reduccion de etanol es
beneficiosa debido a que este componente se oxida a acetaldehido que a
su vez produce acido acetico, el cual al reaccionar con el etanol conduce a
la formacién de acetato de etilo el cual contribuye otorgando al pisco un

sabor afrutado.

La disminucién también se debe a que el etanol se habria oxidado a acido
acético, al respecto Maia (1994) citado por Parazzi et al. (2008) menciona
gue estas reacciones de esterificacion se producen durante el
envejecimiento del aguardiente, requiriendo varios meses e incluso anos
para que coincida con el contenido producido intracelularmente, como

resultado la reaccién de etanol con acido acético.
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4.4

El Andlisis de Varianza (Anexo 23) muestra un p-valor < 0,05; entonces se
rechaza la hipétesis nula y podemos concluir que existe suficiente evidencia
estadistica a un nivel de significancia del 5 % para aceptar que el corte de
cola, tiempo de guarda y la interaccion de los mismos influyen sobre los
grados alcohdlicos, es decir se obtienen resultados diferentes. Para

establecer diferencias se realiz6 una prueba de comparacién Tukey.

El Andlisis de la Prueba de Tukey (Anexo 24) reporta que los promedios de
los grados alcohdlicos son diferentes en los diversos cortes de cola; sin
embargo, los promedios de grados alcohdlicos para el tiempo de guarda
presenta un grupo homogéneo en los niveles 0y 1,5 meses, los que difieren

del 3 mes.

COMPONENTES VOLATILES Y CONGENERES

Los piscos obtenidos se enviaron para su andlisis fisicoquimico al

Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad de la Universidad Catoélica de

Santa Maria y al Laboratorio SERVILAB de la Universidad Nacional de San

Agustin de Arequipa (Anexo 13).
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FURFURAL

El cuadro 9 muestra los promedios de los valores de la concentracion de
furfural en el Pisco a diferentes cortes de cola (13; 23 y 33 °GL) y tiempos
de guarda (0; 1,5 y 3 meses). Se puede apreciar que la concentracion de
furfural en el Pisco al tercer mes (para los tres cortes de cola) se encuentra
dentro del valor exigido por la Norma Técnica Peruana (2006) cuyo maximo

es de 5,0 mg/100 ml A.A.

Cuadro 9. Concentracion de furfural en el Pisco.

Tiempo Furfural (mg/100 ml A.A)

(Meses) 13 23 33
0 6,00 5,31 2,98
1,5 5,80 5,23 2,70
3 4,90 4,70 2,20

Fuente: Elaboracién propia.

El cuadro 9 y figura 9 se observa que la concentracién de furfural dependié
del corte de cola, presentando una concentracion maxima (6,0) cuando el
corte de cola fue de 13 °GL y obteniéndose una concentracion menor (2,98)
cuando el corte de cola fue de 33 °GL. Al respecto Leauté (1990) indica que
el furfural se encuentra en la categoria de sustancias de alto punto de
ebullicién (162 °C) y son muy solubles en agua, empiezan a destilar en mas

de la mitad de la fraccién "corazén o cuerpao”, por lo que las concentraciones
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de estos compuestos son mas alta en la fraccion media "corazén o cuerpo”

y "cola".
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31

13 23 33
Corte de cola (°GL)

Figura 9. Variacion de la concentracion del furfural en funcién al corte de

cola.

Hatta (2004) menciona que como este compuesto se encuentra en la cola,
es posible que separando mas cola, o sea obteniendo un Pisco de mayor
graduacion alcohdlica, se pueda obtener un Pisco con menor contenido de
furfural. En el cuadro 10 se aprecia que el pisco elaborado con un corte de
cola mayor, presenta un mayor grado alcohdélico y una menor concentracion

de furfural.
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En la figura 10 observamos la concentracion de furfural respecto al tiempo
de guarda, el cual tiende a disminuir alcanzando valores de 4,90; 4,70 y

2,20 para los cortes de cola de 13; 23 y 33 °GL respectivamente.

Cuadro 10. Relacién grado alcohdlico- concentracion de furfural.

Grado
Corte de . Furfural
alcohdélico
cola (mg/100 ml A.A))

(%viv)

13 43,87 6,0

23 48,53 5,31

33 52,47 2,98

Fuente: Elaboracién propia.
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Figura 10. Variacion de la concentracion del furfural en funcion al tiempo

de guarda.
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4.4.2

Respecto al comportamiento que muestra el furfural en funcion al tiempo de
guarda, Caiado (2009) indica que la tendencia de aumento o disminucion
de este compuesto se debe al material que se utliza para el
almacenamiento del pisco, manteniéndose constante cuando se utilizan
recipientes de vidrio y aumentando cuando se almacena en barricas de

madera.

El Analisis de Varianza (Anexo 25) muestra un p-valor < 0,05; entonces se
rechaza la hipétesis nula y podemos concluir que existe suficiente evidencia
estadistica a un nivel de significancia del 5 % para aceptar que el corte de
cola, tiempo de guarda y la interaccion de los mismos influyen en el valor

de furfural del Pisco.

Para establecer diferencias se realiz6 una prueba de comparacion Tukey.
El Andlisis de la Prueba de Tukey (Anexo 26) reporta que los promedios de

furfural son diferentes en los diversos cortes de cola y tiempo de guarda.

ALDEHIDOS COMO ACETALDEHIDO

El cuadro 11 muestra los promedios de los valores de la concentracion de
aldehidos como acetaldehido en el Pisco a diferentes cortes de cola (13, 23

y 33 °GL) y tiempos de guarda (0; 1,5y 3 meses). Se puede apreciar que la
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concentracion de acetaldehido en el Pisco al tercer mes (para los tres cortes
de cola) se encuentra dentro del valor exigido por la Norma Técnica

Peruana (2006) cuyo maximo es de 60 mg/100 ml A.A.

Cuadro 11. Concentracion de acetaldehido en el Pisco.

Tiempo | Acetaldehido (mg/100 ml A.A)
(Meses) 13 23 33

0 0 0 0

1,5 5,82 7,27 11,37

3 5,2 3,86 4,56

Fuente: Elaboracién propia.

En la figura 11 se observa la concentracién de acetaldehido para los tres

cortes de cola (13; 23y 33 °GL).
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Figura 11. Concentracién del acetaldehido en funcion al corte de cola.
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Hatta y Palma (2009) respecto a esto indican que el acetaldehido destila en
las primeras fracciones del destilado (cabeza) por lo que si se elimina
mucha “cabeza” seria practicamente eliminado del Pisco. Al momento de la
destilacion para los tres cortes de cola, se tuvo el mismo corte de cabeza
que fue de 1,5 %, probablemente por esta razon el Pisco inicial no present6

concentracion de acetaldehido para ninguno de los tres cortes de cola.

Lasanta (2009) menciona que desde el punto de vista organoléptico, el
acetaldehido es favorable a la calidad siempre que no sobrepase
concentraciones de 120 mg/100 ml A.A. Segun otros autores,
concentraciones superiores de 25 - 50 mg/100 ml A.A., serian suficientes
para percibir el fuerte aroma herbaceo de este compuesto. Para la
investigacion realizada ninguno de los tres cortes presentd concentraciones

mayores a lo indicado por los autores.

En la figura 12 podemos apreciar la evolucion de la concentracién de
acetaldehido respecto al tiempo. Segun Rodriguez (2010) en los
aguardientes con exceso de acetaldehido se produce un incremento del
correspondiente acetal dietilico, lo que permite disminuir el caracter
punzante debido al aldehido y potenciar la presencia de matices frutales
aportados por el acetal, esto ocurriria en un periodo de ocho meses, lo cual

segun el estudio realizado, los tres meses de reposo tal cual indica la Norma
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Técnica Peruana no serian suficientes para apreciar este cambio quimico

importante.
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Figura 12. Variaciéon de la concentracion del acetaldehido en funcién al

tiempo de guarda.

Cole y Noble (1997) citado por Anli et al. (2007) indican que los niveles de
acetaldehido en los destilados pueden aumentar durante el reposo debido
a la oxidacién quimica de etanol y la posterior oxidacién de acetaldehido
puede resultar en la formacién de pequefas cantidades de acido acético,
de la misma forma Geroyiannaki et al. (2006) mencionan que el
acetaldehido tiende a acumularse en condiciones de bajo oxigeno y/o

concentraciones de etanol superior al 10% (v/v) en lugar de ser oxidado a
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4.4.3

acido acético. Esto explicaria el incremento de acetaldehido en el mes 1,5

y su disminucion en el mes 3.

El Andlisis de Varianza (Anexo 27) muestra un p-valor < 0,05; entonces se
rechaza la hipétesis nula y podemos concluir que existe suficiente evidencia
estadistica a un nivel de significancia del 5 % para aceptar que el corte de
cola, tiempo de guarda y la interaccion de los mismos influyen en el valor

de acetaldehido del Pisco.

El Andlisis de la Prueba de Tukey (Anexo 28) reporta que los promedios de
acetaldehido son diferentes en los diversos cortes de cola y tiempo de

guarda.

ESTERES COMO ACETATO DE ETILO

El cuadro 12 muestra los promedios de los valores de la concentracion de
ésteres como acetato de etilo en el Pisco a diferentes cortes de cola (13; 23
y 33 °GL) y tiempos de guarda (0; 1,5 y 3 meses). Se aprecia que la
concentracion de acetato de etilo en el Pisco al tercer mes (para los tres
cortes de cola) se encuentra dentro del valor exigido por la Norma Técnica

Peruana (2006), cuyo maximo es de 330 mg/100 ml A.A.
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En la figura 13 se observa las concentraciones de acetato de etilo para los
tres cortes de cola, la mayor concentracion inicial presentd el Pisco con
corte de cola 33 °GL. Al respecto Alvarez (2006) indica que en
concentraciones bajas el acetato de etilo contribuye a las propiedades de
sabor afrutado, sin embargo, cuando su concentracion es superior a 180
mg/100 ml A.A. le da un caracter acido a la bebida espirituosa y no favorece

sensaciones exaltantes.

Cuadro 12. Concentraciéon de acetato de etilo en el Pisco.

Acetato de etilo (mg/100 ml A.A)

Tiempo | Acetato de etilo (mg/100 ml A.A)
(Meses) 13 23 33
0 15,30 63,20 118,20
15 15,47 65,28 120,82
3 21,31 78,94 124,08

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 13. Variacion de la concentracion de acetato de etilo en funcion al

corte de cola.
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En la figura 14 se observa el aumento del acetato de etilo con el tiempo de
guarda, llegando a concentraciones de 21,31; 78,94 y 124,08 para los cortes
de cola de 13; 23 y 33 °GL, en los tres meses de estudio. Segun Parazzi
(2008) cuando se almacena el aguardiente brasilefio (cachaza) durante 36
meses en recipientes de vidrio de 50 L la concentracion de acetato de etilo

(de 26,26 mg/100 ml A.A. a 37,27 mg/100 ml A.A.) aumenta.

El comportamiento de la figura 14 también es explicado por Maia (1994)
citado por Parazzi (2008) el cual menciona que las reacciones de
esterificacion también se producen durante el reposo del aguardiente,
requiriendo varios meses e incluso afios para que coincida con el contenido
producido intracelularmente, como resultado de la reaccion de etanol con
acido acético, durante la fermentacion. Segun (Flanzy, 2003) el acetato de
etilo representa el 80% de los ésteres totales, los cuales evolucionan muy
poco durante el envejecimiento y su tasa de aumento principalmente se da

por su concentracion debida a la evaporacion.

Rodriguez (2010) menciona que la permanencia del aguardiente en un
recipiente de vidrio o de acero inoxidable y la concentracion de etanol
(superior al 40 %) favorecen la esterificacion de los &cidos grasos

incorporados en las primeras fracciones de la destilacion.
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Figura 14. Variacion de la concentracion de acetato de etilo en funcion al

tiempo de guarda.

El Andlisis de Varianza (Anexo 29) muestra un p-valor < 0,05; entonces se
rechaza la hipétesis nula y podemos concluir que existe suficiente evidencia
estadistica a un nivel de significancia del 5 % para aceptar que el corte de
cola, tiempo de guarda y la interaccion de los mismos influyen en el valor

de acetato de etilo del Pisco.

El Andlisis de la Prueba de Tukey (Anexo 30) reporta que los promedios de

acetato de etilo son diferentes en los diversos cortes de cola y tiempo de

guarda.
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4.4.4 ALCOHOL METILICO

El cuadro 13 muestra los promedios de los valores de la concentracion de
alcohol metilico en el Pisco a diferentes cortes de cola (13; 23y 33 °GL) y
tiempos de guarda (0; 1,5 y 3 meses). Se observa que la concentracion de
alcohol metilico en el Pisco al tercer mes (para los tres cortes de cola) se
encuentra dentro del valor exigido por la Norma Técnica Peruana (2006)

cuyo maximo es de 150 mg/100 ml A.A.

Cuadro 13. Concentracion de alcohol metilico en el Pisco.

Tiempo | Alcohol metilico (mg/100 ml A.A)
(Meses) 13 23 33
0 13,10 15,70 20,80
15 12,90 14,30 18,50
3 10,03 12,10 15,80

Fuente: Elaboracion propia.

En cuanto al alcohol metilico Lépez (2011) refiere que este componente es
el alcohol mayoritario encontrado en este tipo de bebidas espirituosas
después del etanol, sin embargo no tiene importancia en el aroma final, pero

si desde el punto de vista sanitario debido a su toxicidad.
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Figura 15. Variacion de la concentracion de alcohol metilico en funcion al

corte de cola.

En la figura 15 observamos que la concentracion de alcohol metilico es
mayor (20,80) en el corte de cola de 33 °GL, respecto a esto Hatta (2004)
menciona que en el Pisco el mayor contenido de metanol destila en el
cuerpo y en menor proporcion en la cabeza y cola, por lo tanto, este
compuesto se puede encontrar durante todo el proceso de destilacion
entonces asi se separe una gran cantidad de cabeza y cola, el Pisco va a
contener metanol, porque destila en mayor cantidad en el cuerpo, de
acuerdo a esto, a un mayor corte de cola se tiene mas cuerpo y por

consiguiente mayor concentracion de este compuesto.
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Figura 16. Variacion de la concentracion de alcohol metilico en funcion

tiempo de guarda.

La figura 16 muestra la tendencia de disminucién del metanol para los tres
cortes de cola, con el tiempo de guarda. En cuanto a esta disminucion,
Panosyan, A. et al. (2002) citado por Martinez (2006) mencionan que
durante el envejecimiento, se da un aumento significativo en las
concentraciones de los ésteres etilicos (como el formiato de etilo) y del
dietilacetal de acetaldehido; por lo tanto, una disminucion de las

concentraciones de alcoholes (metanol, butanol, hexenol, etc.).

Es decir, un aumento en la concentracion de formiato de etilo y dietilacetal
podria deberse a la oxidacion del metanol, que a su vez, en exceso de
etanol (mas de 40 % vol), se convierten en dietilacetal (aldehido mas etanol)

y formiato de etilo (acido graso mas etanol) respectivamente. Por lo que la
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4.4.5

oxidacion del metanol para formar nuevos componentes podria ser la causa

de su disminucion.

El Analisis de Varianza (Anexo 31) muestra un p-valor < 0,05; entonces se
rechaza la hipétesis nula y podemos concluir que existe suficiente evidencia
estadistica a un nivel de significancia del 5 % para aceptar que el corte de
cola, tiempo de guarda y la interaccion de los mismos influyen en el valor

de metanol del Pisco.

El Andlisis de la Prueba de Tukey (Anexo 32) reporta que los promedios de

metanol son diferentes en los diversos cortes de cola y tiempo de guarda.

ALCOHOLES SUPERIORES

El cuadro 14 muestra los promedios de los valores de la concentracion 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). Se aprecia que la
concentracion de alcoholes superiores en el Pisco al tercer mes (para los
tres cortes de cola) se encuentra dentro del valor exigido por la Norma

Técnica Peruana (2006) cuyo maximo es de 350 mg/100 ml A.A.
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Cuadro 14. Concentracion de alcoholes superiores en el Pisco.

i Alcoholes Superiores
'empo (mg/100 ml A.A)
(Meses)
13 23 33
0 230,1 225,7 217,2
1,5 2149 2194 2104
3 206,3 198,3 200,1

Fuente: Elaboracion propia.

Los alcoholes superiores constituyen el grupo con la mayor concentracion
en los destilados, otorgdndole un aroma y sabor de caracter esencial, los
niveles de estos compuestos estan influenciados por diferentes factores de
procesamiento, tales como: variedad de uva, las condiciones de

fermentacion y las técnicas de destilacion (Anli et al., 2007).

Asimismo la formaciéon de alcoholes superiores estd ligada a los
aminoacidos y fuertemente influenciada por el tenor de compuestos
nitrogenados de los mostos. Asi de la lisina se produciria el alcohol amilico,

de la valina el isobutanol y asi con los otros aminoacidos (Bidan, 1975).

En la figura 17 observamos que la concentracién de alcoholes superiores
es mayor en el corte de cola de 13 °GL, segun Hatta y Palma (2009) esto
se debe a que los alcoholes superiores destilan en mayor proporcion en la

cabeza; sin embargo, en la cola siguen destilando pero en menor
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proporcion, por consiguiente, a un corte de cola menor se tiene mayor

cantidad de alcoholes superiores.

219

217 —

215

213

211

Alcoholes Sup. (mg/100 ml A.A)

209 -

13 23 33
Corte de cola (°GL)

Figura 17. Variacion de la concentracion de los alcoholes superiores en

funcioén al corte de cola.
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Figura 18. Variacién de la concentracién de los alcoholes superiores en

funcién al tiempo de guarda.
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4.4.6

Se puede apreciar en la figura 18 la disminucion de alcoholes superiores en
el tiempo de guarda, esta tendencia tiene lugar a que los aminoacidos
presentes en el mosto son transaminados-decarboxilados y reducidos a su
alcohol, posteriores esterificaciones de dichos alcoholes generan los
ésteres etilicos, tal cual es el caso de la formacion del isobutanol, este parte
del aminoacido valina y posteriormente por reacciones quimicas se
transforma en isobutilacetato otorgandole al destilado aromas a platano,

manzana, frutas tropicales (Rodriguez, 2010).

El Andlisis de Varianza (Anexo 33) muestra un p-valor < 0,05; entonces se
rechaza la hipétesis nula y podemos concluir que existe suficiente evidencia
estadistica a un nivel de significancia del 5 % para aceptar que el corte de
cola, tiempo de guarda y la interaccion de los mismos influyen en el valor
de alcoholes superiores del Pisco. El Andlisis de la Prueba de Tukey (Anexo
34) reporta que los promedios de alcoholes superiores son diferentes en los

diversos cortes de cola y tiempo de guarda.

ACIDEZ VOLATIL (COMO ACIDO ACETICO)

El cuadro 15 muestran la concentracién de &acido acético en el Pisco a
diferentes cortes de cola (13; 23 y 33 °GL) y tiempos de guarda (0; 1,5y

3 meses). La concentracion de acido acético en el Pisco al tercer mes (para
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los tres cortes de cola) se encuentra dentro del valor exigido por la Norma

Técnica Peruana (2006) cuyo maximo es de 200 mg/100 ml A.A.

Cuadro 15. Concentracion de acido acético en el Pisco.

Tiempo | Acido acético (mg/100 ml A.A)
(Meses) 13 23 33
0 0,060 0,050 0,040
15 28,64 22,66 18,72
3 32,80 25,10 20,77

Fuente: Elaboracion propia.

Domenech (2006) reporta que los acidos volatiles son de olor muy
penetrante y desagradable, perjudicando al destilado con su presencia,
pero siempre es necesario una pequefia cantidad de acido acético para que

los aguardientes adquieran cuerpo, muy importante en la calidad.
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Figura 19. Variacién de la concentracién de acido acético en funcién al

corte de cola.
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La figura 19 muestra las concentracion de acido acético respecto a los tres
cortes de cola, como se observa inicialmente se tienen concentraciones
pequefias que no sobrepasan los 0,060 mg/100 ml A.A, en cuanto a la

influencia del corte de cola en su concentracion no existen estudios.

Asimismo Rodriguez (2010) indica que aunque el acido 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.
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Figura 20. Variaciéon de la concentracion de acido acético en funcion al

tiempo de guarda.

En la figura 20 se aprecia la evolucion de la acidez volatil expresada en

acido acético, el cual incrementa. En el experimento realizado por Castro
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(2004) citado por Castro et al. (2009) se observo la misma tendencia en el
brandy envejecido con aireacion forzada, durante 12 meses. Cabe resaltar
gue durante el tiempo de guarda del Pisco se realizé una aireacion en el
mes 1,5. De la misma forma, Caiado (2009) menciona que la acidez volatil
de las bebidas destiladas aumenta durante el reposo, probablemente
debido al aumento del contenido de &cido acético, que se forma por la

oxidacion de etanol y se acetaldehido.

El Andlisis de Varianza (Anexo 35) muestra un p-valor < 0,05; entonces se
rechaza la hipétesis nula y podemos concluir que existe suficiente evidencia
estadistica a un nivel de significancia del 5 % para aceptar que el corte de
cola, tiempo de guarda y la interaccion de los mismos influyen en el valor

de acidez volatil del Pisco.

Para establecer diferencias se realiz6 una prueba de comparacion Tukey.
El Andlisis de la Prueba de Tukey (Anexo 36) reporta que los promedios de
acidez volatil son diferentes en los diversos cortes de cola y tiempo de

guarda.
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4.4.7

TOTAL DE COMPONENTES VOLATILES Y CONGENERES

Las concentraciones de los componentes volatiles totales fueron obtenidas
por la suma de acetaldehido, acidez volatil (acido acético), ésteres totales,
alcohol metilico, furfural y alcoholes superiores totales. Su concentracion
aumentoé en el mes 1,5 y disminuy6 al tercer mes, principalmente debido a
la suma de los componentes individuales cuyos valores en algunos

aumentaron y en otros disminuyeron, mostrando una inestabilidad.

El cuadro 16 muestra la concentracion total de componentes volatiles en el
Pisco a diferentes cortes de cola (13; 23y 33 °GL) y tiempos de guarda (0;
1,5y 3 meses). Se aprecia que el Pisco en el tercer mes se encuentra dentro
del valor exigido por la Norma Técnica Peruana (2006) cuyo maximo es de

750 mg/100 ml A.A.

Cuadro 16. Concentracion total de componentes volatiles en el Pisco.

Tiempo Total de Componentes Volatiles
(Meses) (mg/100 ml A.A)
13 23 33
0 258,56 309,96 359,22
1,5 282,77 334,14 382,51
3 247,74 323,00 367,21

Fuente: Elaboracién propia.
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4.5

Al respecto, Palma y Schuler (2005) evaluaron el efecto de tres sistemas de
destilacion: 1) alambique de cobre con combustion de lefia, 2) alambique
de cobre con combustién de gas y 3) falca artesanal con combustion de
lefia, en la calidad del Pisco de uva quebranta. Los resultados demostraron
que el total de componentes volatiles y odoriferos del Pisco obtenido en
falca a lefia es mayor que los obtenidos en los alambiques de cobre con

calentamiento con lefia y con gas.

EVALUACION ORGANOLEPTICA

La evaluacién organoléptica se realizé con 5 catadores, segun lo que indica
el Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Pisco (2012) dichos
catadores son certificados por el mismo Consejo, cuatro tienen el grado de

catador oficial y uno tiene el grado de catador aspirante.

Los descriptores evaluados fueron (Anexo 14): vista (limpidez, color), olfato
(tipicidad, calidad, intensidad positiva), gusto (tipicidad, calidad, persistencia
armoniosa) y armonia-juicio global, los promedios obtenidos se presentan a

continuacion:
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45.1

COLOR

Limpidez

En el cuadro 17 se aprecian los promedios de limpidez para el Pisco, se
obtuvo un valor de 4,8 para todos los cortes de cola y tiempos de guarda.
Por lo que podemos mencionar que el Pisco tuvo una calificacion de “Muy
Bueno” en esta caracteristica y que cumple con lo mencionado en la Norma
Técnica Peruana (2006) que indica que el Pisco debe ser claro, limpido y

brillante.

Cuadro 17. Promedios de limpidez para el Pisco.

Tiempo Limpidez

(Meses) 13 23 33
0 4,8 4,8 4,8
1,5 4,8 4,8 4,8
3 4,8 4,8 4,8

Fuente: Elaboracién propia.

El Analisis de Varianza (Anexo 37) indica que no existe suficiente evidencia
estadistica a un a= 0,05 para decir que el corte de cola y tiempo de guarda

influyen en la limpidez del Pisco.
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Color

En el cuadro 18 se aprecian los promedios de color para el Pisco, se obtuvo
un valor de 4,6 para todos los cortes de cola y tiempos de guarda. Por lo
que podemos mencionar que el Pisco tuvo una calificacion de “Muy Bueno”
en esta caracteristica y que cumple con lo mencionado en la Norma Técnica

Peruana (2006) que indica que el Pisco debe ser incoloro.

Cuadro 18. Promedios de color para el Pisco.

Tiempo Color

(Meses) 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

Fuente: Elaboracién propia.

El Analisis de Varianza (Anexo 38) indica que no existe suficiente evidencia
estadistica a un a= 0,05 para decir que el corte de cola y tiempo de guarda

influyen en el color del Pisco.
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452 OLFATO

a. Tipicidad

En el cuadro 19 se aprecian los promedios de tipicidad olfativa para el Pisco,
en el tercer mes el corte de cola de 13 °GL tuvo un valor de 3,6 y fue
calificado como “Malo”, el corte de cola de 23 °GL tuvo un valor de 4,6 y fue
calificado como “Bueno” y el corte de cola de 33 °GL tuvo un valor de 5y

fue calificado como “Muy Bueno”.

Cuadro 19. Promedios de tipicidad para el Pisco.

Tiempo Tipicidad

(Meses) 13 23 33
0 2,4 3,2 4,2
15 2,8 4.4 4,8
3 3,6 4,6 5,0

Fuente: Elaboracion propia.

En la figura 21 y figura 22 observamos los promedios de tipicidad respecto

al corte de cola y al tiempo de guarda respectivamente.
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Figura 21. Tipicidad del Pisco en funcion al corte de cola.

49

45

41

Tipicidad

37

33

2,9

0 15 3
Tiempo (Meses)

Figura 22. Tipicidad del Pisco en funcion al tiempo de guarda

El Andlisis de Varianza (Anexo 39) muestra un p-valor < 0,05; entonces se
rechaza la hipétesis nula y podemos concluir que existe suficiente evidencia
estadistica a un nivel de significancia del 5 % para aceptar que el corte de

cola y tiempo de guarda influyen en la tipicidad del Pisco; sin embargo, la
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interaccion del corte de cola y tiempo de guarda no influyen sobre la

tipicidad del Pisco.

La prueba de comparacion (Anexo 40) reporta que los promedios de
tipicidad son diferentes en los diversos cortes de cola; sin embargo, los
promedios de tipicidad para el tiempo de guarda presenta un grupo

homogéneo en los niveles 1,5 y 3 meses, los que difieren del 0 mes.

Calidad

En el cuadro 20 se aprecian los promedios de calidad olfativa para el Pisco,
en el tercer mes el corte de cola de 13 °GL tuvo un valor de 11,0 y fue
calificado como “Malo”, el corte de cola de 23 °GL tuvo un valor de 13,4y
fue calificado como “Bueno” y el corte de cola de 33 °GL tuvo un valor de

14,2 y fue calificado como “Muy Bueno”.

Cuadro 20. Promedios de calidad para el Pisco.

Tiempo Calidad

(Meses) 13 23 33
0 8,6 10,2 12,2
15 9,4 12,6 13,0
3 11,0 13,4 14,2

Fuente: Elaboracién propia.
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En la figura 23 y figura 24 observamos los promedios de calidad respecto al

corte de cola y al tiempo de guarda respectivamente.
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Figura 23. Calidad del Pisco en funcion al corte de cola.
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Figura 24. Calidad del Pisco en funcion al tiempo de guarda.

El Andlisis de Varianza (Anexo 41) muestra un p-valor < 0,05; entonces se

rechaza la hipétesis nula y podemos concluir que existe suficiente evidencia
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estadistica a un nivel de significancia del 5 % para aceptar que el corte de
cola y tiempo de guarda influyen en la calidad del Pisco; sin embargo, la
interaccion del corte de cola y tiempo de guarda no influyen sobre la calidad

del Pisco.

La prueba de comparacién (Anexo 42) reporta que los promedios de calidad
para los diversos cortes de cola presenta un grupo homogéneo en los
niveles 23 y 33 °GL, que difieren de 13 °GL, de la misma forma para el
tiempo de guarda también se presenta un grupo homogéneo en los niveles

1,5y 3 meses, los que difieren del 0 mes.

Intensidad Positiva

En el cuadro 21 se aprecian los promedios de calidad olfativa para el Pisco,
en el tercer mes el corte de cola de 13 °GL tuvo un valor de 4,2 y fue
calificado como “Malo”, el corte de cola de 23 °GL tuvo un valor de 6,6 y fue
calificado como “Bueno” y el corte de cola de 33 °GL tuvo un valor de 8,6 y

fue calificado como “Muy Bueno”.
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Cuadro 21. Promedios de intensidad positiva para el Pisco.

Tiempo Intensidad Positiva

(Meses) 13 23 33
0 1,0 2,6 4,2
15 2,6 5,8 6,2
3 4,2 6,6 8,6

Fuente: Elaboracion propia.

En la figura 25 y figura 26 observamos los promedios de intensidad positiva

respecto al corte de cola y al tiempo de guarda respectivamente.
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Figura 25. Intensidad positiva del Pisco en funcion al corte de cola.
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Figura 26. Intensidad positiva del Pisco en funcion al corte de cola.

El Andlisis de Varianza (Anexo 43) muestra un p-valor < 0,05; entonces se
rechaza la hipétesis nula y podemos concluir que existe suficiente evidencia
estadistica a un nivel de significancia del 5 % para aceptar que el corte de
cola y tiempo de guarda influyen en la intensidad positiva del Pisco; sin
embargo, la interaccion del corte de cola y tiempo de guarda no influyen

sobre la intensidad positiva del Pisco.

La prueba de comparacion (Anexo 44) establece que existe diferencia
significativa del corte de cola y tiempo de guarda sobre la intensidad positiva

del Pisco.

En las caracteristicas de olfato (tipicidad, calidad e intensidad positiva) los

piscos que tuvieron cortes de cola de 23 °GL y 33 °GL y fueron clasificados
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4.5.3

como “Bueno” y “Muy Bueno” respectivamente, cumplen con lo exigido por
la Norma Técnica Peruana (2006) la cual indica que el pisco debe tener un
olor ligeramente alcoholizado, debe recordar a la materia prima de la cual
procede, ya sean frutas maduras o sobre maduradas, debe tener un olor
intenso, amplio, perfume fino, con estructura y equilibrio, estar exento de

cualquier elemento extrafio.

GUSTO

Tipicidad

En el cuadro 22 se aprecian los promedios de tipicidad gustativa para el
Pisco, en el tercer mes el corte de cola de 13 °GL tuvo un valor de 6,6 y fue
calificado como “Malo”, el corte de cola de 23 °GL tuvo un valor de 7,0 y fue
calificado como “Bueno” y el corte de cola de 33 °GL tuvo un valorde 7,8 y

fue calificado como “Muy Bueno”.

Cuadro 22. Promedios de intensidad positiva para el Pisco.

Tiempo Tipicidad

(Meses) 13 23 33
0 4,0 5,2 6,4
15 4,8 6,0 6,8
3 6,6 7,0 7,8

Fuente: Elaboracién propia.
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En la figura 27 y figura 28 observamos los promedios de tipicidad respecto

al corte de cola y al tiempo de guarda respectivamente.
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Figura 27. Tipicidad del Pisco en funcién al corte de cola.
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Figura 28. Tipicidad del Pisco en funcion al tiempo de guarda.
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El Analisis de Varianza (Anexo 45) muestra un p-valor < 0,05; entonces se
rechaza la hipétesis nula y podemos concluir que existe suficiente evidencia
estadistica a un nivel de significancia del 5 % para aceptar que el corte de
cola y tiempo de guarda influyen sobre la tipicidad del Pisco; sin embargo,
la interaccion del corte de cola y tiempo de guarda no influyen sobre la

tipicidad del Pisco.

Para establecer diferencias se realiz6 una prueba de comparacion Tukey.
La prueba de comparacion (Anexo 46) establece que existe diferencia

significativa del corte de cola y tiempo de guarda sobre la tipicidad del Pisco.

Calidad

En el cuadro 23 se aprecian los promedios de tipicidad gustativa para el
Pisco, en el tercer mes el corte de cola de 13 °GL tuvo un valor de 14,0 y
fue calificado como “Malo”, el corte de cola de 23 °GL tuvo un valor de 17,2
y fue calificado como “Bueno” y el corte de cola de 33 °GL tuvo un valor de

20,0 y fue calificado como “Muy Bueno”.
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Cuadro 23. Promedios de intensidad positiva para el Pisco.

Tiempo Calidad

(Meses) 13 23 33
0 6,0 9,2 13,2
15 9,2 13,2 16,4
3 14,0 17,2 20,0

Fuente: Elaboracion propia.

En la figura 29 y figura 30 observamos los promedios de calidad respecto al

corte de cola y al tiempo de guarda respectivamente.
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Figura 29. Calidad del Pisco en funcion al corte de cola.
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Figura 30. Calidad del Pisco en funcion al corte de cola.

El Andlisis de Varianza (Anexo 47) muestra un p-valor < 0,05; entonces se
rechaza la hipétesis nula y podemos concluir que existe suficiente evidencia
estadistica a un nivel de significancia del 5 % para aceptar que el corte de
cola y tiempo de guarda influyen sobre la calidad del Pisco; sin embargo, la
interaccion del corte de cola y tiempo de guarda no influyen sobre la calidad

del Pisco.

Para establecer diferencias se realiz6 una prueba de comparacion Tukey.

La prueba de comparacion (Anexo 48) establece que existe diferencia

significativa del corte de cola y tiempo de guarda sobre la calidad del Pisco.
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Persistencia Armoniosa

En el cuadro 24 se aprecian los promedios de persistencia armoniosa para
el Pisco, en el tercer mes el corte de cola de 13 °GL tuvo un valor de 7,2 y
fue calificado como “Malo”, el corte de cola de 23 °GL tuvo un valor de 9,2
y fue calificado como “Bueno” y el corte de cola de 33 °GL tuvo un valor de

11,6 y fue calificado como “Muy Bueno”.

Cuadro 24. Promedios de persistencia armoniosa para el Pisco.

Tiempo Persistencia Armoniosa

(Meses) 13 23 33
0 4,0 5,6 8,8
15 6,4 7,2 10,8
3 7,2 9,2 11,6

Fuente: Elaboracion propia.

En la figura 31 y figura 32 observamos los promedios de persistencia

armoniosa respecto al corte de cola y al tiempo de guarda respectivamente.
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Figura 31. Persistencia armoniosa del Pisco en funcion al corte de cola.
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Figura 32. Persistencia armoniosa del Pisco en funcion al tiempo de

El Analisis de Varianza (Anexo 49) muestra un p-valor < 0,05; entonces se
rechaza la hipétesis nula y podemos concluir que existe suficiente evidencia
estadistica a un nivel de significancia del 5 % para aceptar que el corte de

cola y tiempo de guarda influyen sobre la persistencia armoniosa del Pisco;
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guarda.
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45.4

sin embargo, la interaccion del corte de cola y tiempo de guarda no influyen

sobre la persistencia armoniosa del Pisco.

La prueba de comparacion (Anexo 50) reporta que los promedios de
persistencia armoniosa para los diferentes niveles de cortes de cola son
diferentes entre si. Sin embargo, para los diferentes niveles de tiempo de
guarda se presenta un grupo homogéneo en los niveles 1,5y 3 meses, los

que difieren del 0 mes.

En las caracteristicas de gusto (tipicidad, calidad y persistencia armoniosa)
los Piscos que tuvieron cortes de cola de 23 y 33 °GL fueron clasificados
como “Bueno” y “Muy Bueno” respectivamente, cumplen con lo exigido por
la Norma Técnica Peruana (2006) la cual indica que el Pisco debe tener un
sabor ligeramente alcoholizado, debe recordar a la materia prima de la cual
procede, intenso, con estructura y equilibrio, estar exento de cualquier

elemento extrano.

ARMONIA-JUICIO GLOBAL

En el cuadro 25 se aprecian los promedios de juicio global para el Pisco, en
el tercer mes el corte de cola de 13 °GL tuvo un valor de 16,4 y fue calificado

como “Malo”, el corte de cola de 23 °GL tuvo un valor de 17,2 y fue calificado
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como “Bueno” y el corte de cola de 33 °GL tuvo un valor de 20,0 y fue

calificado como “Muy Bueno”.

Cuadro 25. Promedios de armonia — juicio global para el Pisco.

Tiempo Juicio Global

(Meses) 13 23 33
0 6,00 9,20 14,8
1,5 9,20 14,8 18,4
3 16,4 17,2 20,0

Fuente: Elaboracién propia.

En la figura 33 y figura 34 observamos los promedios de juicio global

respecto al corte de cola y al tiempo de guarda respectivamente.
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Figura 33. Juicio global del Pisco en funcion al corte de cola.
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Figura 34. Juicio global del Pisco en funcion al tiempo de guarda.

El Analisis de Varianza (Anexo 51) indica que existe suficiente evidencia
estadistica a un a= 0,05 para decir que el corte de cola, tiempo de guarda y
la interaccion de ambos influyen en el juicio global del Pisco. Para
establecer diferencias se realiz6 una prueba de comparacion Tukey. La
prueba de comparacion (Anexo 52) establece que existe diferencia

significativa del corte de cola y tiempo de guarda sobre el juicio global del

Pisco.

En cuanto al juicio global los Piscos que tuvieron cortes de cola de 23 y
33 °GL fueron clasificados como “Bueno” y “Muy Bueno” respectivamente,

cumplen con los requisitos organolépticos exigidos por la Norma Técnica

Peruana (2006).
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CONCLUSIONES

La uva variedad Italia (Vitis vinifera L.) presenté 0,34 gramos de &cido
tartarico por 100 g de uva, 3,48 de pH y 21,0 °Brix, valores promedios
gue se encontraron dentro del rango permitido para la elaboracion del

Pisco.

El andlisis estadistico a un nivel de significancia del 5% demostré que el
tiempo de fermentacion influye sobre la acidez titulable, dicho valor
incrementd durante esta etapa llegando a un valor promedio de 6,7 al
finalizar el proceso, asi mismo sobre el pH, ° Brix y °Baumé los cuales
disminuyeron obteniéndose al finalizar valores de 3,44; 597 y O

respectivamente.

Los resultados demostraron que a mayor corte de cola, mayor seran los
°GL con promedios que varian de (43,87 — 52,47), asimismo a mayor
tiempo de guarda existe una reduccion de los °GL con promedios de
43,63 — 52,27; dicha reduccién se debe a factores, tales como: la
temperatura, la humedad, la aireacion y la oxidacion del etanol a

acetaldehido y acido acético.
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Los resultados del contenido de acetaldehido indican que los diferentes
niveles de corte de cola no influyen sobre dicha concentracion
(0 mg/100 ml), sin embargo, los diferentes niveles de tiempo de guarda
si influyen, de tal forma que a mayor tiempo de guarda mayor es la
concentracion de acetaldehido con promedios de 5,2 — 4,56 mg/100 mi;
esto se debe a la oxidacion del etanol. Las concentraciones de acetato
de etilo y acido acético demostraron una relacion directamente
proporcional del corte de cola y tiempo de guarda sobre este contenido,
con promedios que varian de 21,31 - 124,08 mg/100 ml vy
32,80 — 20,77 mg/100 ml, esto es debido a la esterificacion del etanol
durante el proceso de almacenamiento, efecto contrario sucede con el
contenido de alcohol etilico y alcoholes superiores ya que a mayor tiempo
de guarda menor seran dichos contenidos con promedios que varian de
10,03 — 15,80 mg/100 ml y 206,3 — 200,1 mg/100 ml respectivamente,
debido a que durante el envejecimiento, se da un aumento significativo
en las concentraciones de los ésteres etilicos (como el formiato de etilo)
y del dietilacetal de acetaldehido, por lo tanto, una disminucién de las

concentraciones de alcoholes.

Los descriptores evaluados en el analisis sensorial fueron: vista
(limpidez, color), olfato (tipicidad, calidad, intensidad positiva), gusto

(tipicidad, calidad, persistencia armoniosa) y armonia-juicio global, los
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promedios obtenidos en cada descriptor fueron de 4,8; 4,6; (2,4 - 5,0);
(8,6 - 14,2); (1,0 - 8,6); (4,0 - 7,8); (6,0 - 20,0); (4,0 - 11,6) y (6,0 — 20,0)
respectivamente. El analisis estadistico a un nivel de significancia del
5 % demostré que el corte de cola y tiempo de guarda no influyen sobre
la limpidez y color del Pisco, sin embargo, si influyen sobre los demas
descriptores sensoriales. A un corte de cola de 13 °GL y un tiempo de
guarda de 3 meses se obtuvo un Pisco de uva ltalia con caracteristicas
fisicas y quimicas que se encuentran dentro de lo exigido por la Norma
Técnica Peruana, sin embargo fue calificado organolépticamente como
“Malo”. Caso contrario a un corte de cola de 23 °GL y 33 °GL y un tiempo
de guarda de 3 meses se obtuvo Piscos de uva lItalia cuyas
caracteristicas quimicas se encuentran dentro de lo exigido por la Norma
Técnica Peruana y organolépticamente fueron calificados como “Bueno”
y Muy bueno” respectivamente, sin embargo, en sus caracteristicas

fisicas (grado alcohdlico) sobre paso los limites maximos exigidos.
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RECOMENDACIONES

Realizar la misma investigacion con variedades de uvas distintas y con
distintos tipos de destiladores (falca, alambique de cobre, alambique de

acero inoxidable).

Para la fermentacion del mosto se recomienda realizar investigaciones
adicionando dosis y especies de levaduras diferentes, considerando
realizar la maceracion del mosto con orujos (maceracion con tiempos de

24; 48 y 72 horas) y sin orujos.

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

materiales (polietileno, acero inoxidable, vidrio).

Los resultados del presente trabajo de investigacion deberian ser

tomados en cuenta en el proceso de elaboracion del Pisco en forma

industrial.
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Anexo 1. Balance de masa del proceso de elaboracion del Pisco

100 kg — Recepcion de la uva
100 kg
Estrujado/ _
Despalillado —> 22kg palillos
78 L mosto
A
187,2 g enzimas —»| Maceracion 6 kg hollejos y
pepitas
72 L mosto
A
14,4 g levaduras —» Fermentacion
72 L mosto
A
Trasiego — 6L fangos
66 L mosto
A
. 0
Destilado Cabeza: 1,5 %
mosto
v
Corte de cola
Pisco
3L 32L 35L

Y

Tiempo de guarda

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 2. Norma mexicana para la determinacion de pH en alimentos

NMX-F-317-S-1978. DETERMINACION DE pH EN ALIMENTOS.
DETERMINATION OF pH IN FOODS. NORMAS MEXICANAS. DIRECCION
GENERAL DE NORMAS.

PREFACIO
En la elaboracién de la presente Norma participaron los siguientes Organismos:

Laboratorio Nacional de Salubridad.

Direccion General de Control de Alimentos, Bebidas y Medicamentos de la Secretaria
de Salubridad y Asistencia.

Laboratorio Central de la Secretaria de Hacienda y Crédito Publico.
Elias Pando, S.A.de C. V.

Herdez, S. A.

Clemente Jacques, y Cia. S.A.

Productos del Monte, S.A. de C. V.

La Costena.

Productos Pesqueros Mexicanos.

Empacadora del Bajio, S. A.

1. OBJETIVOY CAMPO DE APLICACION

Esta Norma establece el método para la determinacion del pH en alimentos.

2. FUNDAMENTO

El método a que esta Norma se refiere, se basa en la medicion electrométrica de la
actividad de los iones hidrdgeno presentes en una muestra del producto mediante un
aparato medidor de pH (potenciometro).

3. REFERENCIAS

Para la correcta aplicacién de esta Norma, es indispensable la consulta de la siguiente

Norma Mexicana en vigor: NMX-F-315 Determinacion de la masa drenada o escurrida
en alimentos envasados.
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4. REACTIVOS Y MATERIALES

4.1 Reactivos

Los reactivos que a continuacién se mencionan deben ser grado analitico, cuando se
indique agua, se debe entender agua destilada libre de CO..

a) Solucion reguladora de pH 4
b) Solucion reguladora de pH 7
¢) Solucion reguladora de pH 10

4.2 Materiales

a) Utensilios apropiados para abrir los envases.
b) Agitador de vidrio.

¢) Termdémetro.

d) Vasos de precipitados.

e) Balanza con + 0.1 g de sensibilidad.

f) Embudo de separacion.

5. APARATOS E INSTRUMENTOS

a) Potenciometro con su (s) electrodo (s) correspondiente(s).

b) Agitador mecanico o electromagnético.

¢) Licuadora o mortero.

6. PREPARACION DE LA MUESTRA

Los productos alimenticios podran consistir de un liquido, una mezcla de liquido y
solido, los que pueden diferir en acidez. Otros productos alimenticios podran ser
semisoélidos o de caracter solido. Las siguientes preparaciones para examinar pH se
recomiendan para cubrir esta situacion.

6.1  Productos liquidos

Mezclar cuidadosamente la muestra hasta su homogeneizacion. (Véase 6.2.2). Ajustar

la temperatura a 20°C + 0.5°C y determinar su pH como se indica en 7.

6.2  Mezcla compuesta de sélido y liquido
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6.2.1 Drenar el material del envase aplicando la Norma NMX-F-315 y registrar los
pesos de las porciones liquida y solida, manteniéndolas separadas.

6.2.2 Para aquellos productos en los que el liquido contenga aceite, separar la capa
grasa en un embudo de separacion y retener la capa acuosa. La capa grasa se descarta.
Ajustar la temperatura de la capa acuosa a 20 °C + 0,5 °C y determinar su pH como se
indicaen 7.

6.2.3  Remover la porcidn sélida del tamiz y colocarla en una licuadora o mortero.
Afadir de 10 a 20 ml de agua destilada recientemente hervida por cada 100 g de
producto, con objeto de formar una pasta uniforme. Ajustar la temperatura a
20 °C +0,5 °C y determinar su pH como se indica en 7.

6.2.4 Mezclar, para obtener una consistencia uniforme, la pasta anterior y la capa
acuosa separada segun los incisos 6.2.1 y 6.2.2 en la misma proporcién que aparecen
en el producto. Ajustar la temperatura de la mezcla a 20 °C + 0,5 °C y determine su Ph
como se indicaen 7.

6.3  Productos solidos

Proceder aplicando las indicaciones del inciso 6.2.3.

6.4 Productos semisélidos

Mezclar el producto para obtener una pasta uniforme. Adicionar cuando el caso lo
requiera entre 10 y 20 ml de agua destilada recientemente hervida por cada 100 g de
producto, ajustar la temperatura a 10 °C + 0,5 °C y determinar su pH como se indica en
7.

7. PROCEDIMIENTO
7.1  Calibrar el potenciometro con las soluciones reguladoras de pH 4, pH 7 y pH 10

segun la acidez del producto.

7.2 Tomar una porcién de la muestra ya preparada, mezclarla bien por medio de un
agitador y ajustar su temperaturaa 20 °C + 0,5 °C.

7.3 Sumergir el (los) electrodo (s) en la muestra de manera que los cubra

perfectamente. Hacer la medicion del pH. Sacar el (los) electrodo (s) y lavarlo (s) con
agua.
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8. EXPRESION DE RESULTADOS

El valor del pH de la muestra se lee directamente en la escala del potenciémetro.

9. REPRODUCIBILIDAD

La diferencia méxima permisible en el resultado de pruebas efectuadas por duplicado,
no debe exceder de 0,1 unidades de pH, en caso contrario se debe repetir la
determinacion.

10. BIBLIOGRAFIA

Official Methods of Analysis. Association of Official Analytical Chemists 12a edition,
1975.

Método para el uso del potenciometro en la determinacion de pH o acidez en encurtidos
y en alimentos &cidos 6 fermentados.- Boletin Informativo de Laboratorio.- Asociacién
Nacional de Empacadores de Alimentos.- 1977.

11. CONCORDANCIA
La presente Norma concuerda basicamente con la BS 4288: Part 6: 1975. Determination

of pH de la Gr3 British Standards Institution.
Fecha de aprobacion y publicacion: Mayo 23, 1978.
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Anexo 3. Metodologia para la determinacion de acidez en frutas

METODO DE LA A.OAC. %------

Principio del método

Cuando un &cido y una base reaccionan
se produce una reaccién que se puede
observar con un colorante, el mas
comdn, es la fenolftaleina que vira
(cambia) de color a rosa cuando se
encuentra presente una reaccion acido-
base. El agente titulante es una base, y
el agente titulado es el 4cido o la
sustancia que contiene el &cido.

Reactivos

SOLUCION DE FENOLTALEINA al
1 %, preparada con alcohol del 70 %.

HIDROXIDO DE SODIO 0,1 N;
previamente estandarizado con ftalato
acido de potasio.

Técnica operativa

1. Extraer el jugo de la fruta, filtrar y
transferir con una pipeta volumétrica
de 5 ml una muestra de jugo a un
erlenmeyer que contenga 200 ml de
agua destilada.

2. Asso. Off. Analytic Chemists,
ntmero 939.05, pagina 650 (2000).
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2. Adicionar tres gotas de solucién
alcoholica a 1 % de fenolftaleina
como indicador.

3. Titular con NaOH 0,1 N hasta que
aparezca  una ligera, pero
permanente tonalidad rosa.

Calculos
La acidez titulable se expresa en funcion

del acido predominante en la fruta y es
calculada por medio de:

Vnaon * Nyaon * MeQsciqo * 100
\%

%acidez =

Donde:

Vnaon : Volumen de NaOH usado para la
titulacién

Nnaon : normalidad del NaOH
Meqscido : miliequivalente del &cido

V: volumen de muestra

Miliequivalente:

Acido citrico: 0.064
Acido malico: 0.067
Acido tartarico: 0.075



Anexo 4. Norma mexicana para la determinacion de grados Brix en los
alimentos

NMX-F-103-1982. ALIMENTOS. FRUTAS Y DERIVADOS.
DETERMINACION DE GRADOS BRIX. FOODS. FRUITS AND
DERIVATIVES. DETERMINATION OF DEGREES BRIX. NORMAS
MEXICANAS. DIRECCION GENERAL DE NORMAS.

PREFACIO

En la elaboracion de esta Norma participaron los siguientes Organismos:
Conservas La Torre, S.A.

Secretaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos.

Comision Nacional de Fruticultura.

Departamento de Normalizacion e Inspeccion Fruticola.

Herdez, S.A.

Camara Nacional de la Industria de Transformacidon, Seccién Normas.

1. OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Mexicana establece el método refractométrico para la determinacion de
los grados Brix en productos derivados de las frutas y liquidos azucarados.

2. DEFINICION

Grados Brix: Es el por ciento de sélidos disueltos en un producto derivado de las
frutas o de un liquido azucarado.

3. FUNDAMENTO

Este método se basa en el cambio de direccion que sufren los rayos luminosos en el
limite de separacién de dos medios en los cuales es distinta la velocidad de
propagacion.

4. REACTIVOS Y MATERIALES

e Alcohol
e Eter de petrdleo
e Bromonaftaleno
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5. APARATOS Y EQUIPO
5.1 Aparatos

Refractometro Abbé

6. PROCEDIMIENTO

Colocar el refractdmetro en una posicion tal que difunda la luz natural o cualquier
otra forma de luz artificial, que pueda utilizarse para iluminacion. Hacer circular
agua a 293 K (20 °C) a traves de los prismas. Limpiar cuidadosamente con alcohol
y éter de petroleo el refractémetro antes de hacer la lectura.

Para cargar el refractometro abrir el doble prisma girando el tornillo correspondiente
y poner unas gotas de muestra sobre el prisma, cerrar y ajustar finamente. Verificar
la exactitud del refractdbmetro con agua a 293 K (20 °C) a esta temperatura, el indice
de refraccion del agua es de 1,3330; o bien utilizar la placa de cuarzo que viene con
el equipo, usando bromonaftaleno, al leer hacer las correcciones necesarias. Mover
el brazo giratorio del aparato hacia delante y hacia atras hasta que el campo visual
se divida en dos partes, una luminosa y otra oscura. La linea divisoria entre esas dos
partes, se le conoce como "linea margen”. Ajustar la linea margen y leer
directamente el por ciento de solidos en la escala Brix.

Nota: Este método también incluye tanto a los refractdbmetros manuales (o
portéatiles), en los cuales Unicamente se coloca la muestra y se observa a contraluz
para tomar la lectura directamente; como a los refractometros digitales en los cuales
el mismo procedimiento anteriormente descrito en esta norma, se simplifica
siguiendo las indicaciones especificas que para cada aparato proporciona el
fabricante.

7. EXPRESION DE RESULTADOS

Los resultados deben expresarse en grados Brix, previa correccion por temperatura.
8. BIBLIOGRAFIA

NMX-Z-013-1977. Guia para Redaccion, Estructuracion y Presentacion de las
Normas Mexicanas.

NMX-F-103-1965. Norma Oficial de Método de Prueba para la Determinacién de
"Grados Brix"
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Anexo 5. Metodologia para determinar los grados Baumé en los alimentos

El densimetro es un instrumento de
medida para determinar la densidad
de los liquidos en grados Baumé
(°Be). La medicion de la densidad
con el densimetro se realiza a 15 °C
de temperatura. Téngase presente
que, en un mismo liquido, la
densidad varia segun la temperatura:
cuanto mas baja es ésta, mayor es la

densidad y viceversa.

Lectura de la escala en el densimetro

Para la determinacion de los grados
Baumé (°Be) del mosto, se toma una

muestra de mosto en una probeta de
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250 ml.
densimetro dentro de la probeta, que

Luego se introduce el

flota con libertad. Se espera hasta
que se estabilice y se lee el valor
sefialado en grados Baumé (°Be).
Seguidamente, se procede a la
lectura de la temperatura con ayuda
de un termometro. Si el mosto se
encuentra por encima o debajo de la
temperatura indicada (15 °C), se
recurrira a una facil correccion del

grado.

Ejemplo
Un mosto tiene una densidad de
14 °Be a la temperatura de 10 °C
¢Cudl es la densidad a la temperatura
de 15 °C?

Solucion:

Se restan ambas temperaturas:
15°C-10°C=5¢°C

Se multiplica por 0,045; que es un
coeficiente fijo de 5 x 0,045=0,225



Anexo 6. Metodologia para determinar la acidez titulable en el mosto

METODO DE LA A.OA.C. 5------
Principio del método

La variacion se efectta con el indicador
de fenolftaleina. La presencia de gran
cantidad de agua caliente minimiza el
error debido al contenido de dioxido de
carbono. Se procede sin desgasificar la
muestra.

Reactivos

SOLUCION DE FENOLTALEINA al
1 %, preparada con alcohol del 70 %.

HIDROXIDO SODICO 0,0667 M

Técnica operativa
Desgasificacion de la muestra

Si el vino contiene apreciable cantidad
de CO; conviene eliminarlo por
cualquiera de los dos métodos
siguientes:

(1) Colocar 25 ml de la muestra en un
pequefio Erlenmeyer y conectarlo a una
trompa de succion por agua. Agitar 1
minuto bajo vacio.

(2) En un Erlenmeyer de 100 ml,
colocar 25 ml de muestra. Calentar a
incipiente ebullicion y dejarlo asi
durante 30 segundos, agitar y esperar a
que alcance la temperatura ambiente.

5. Asso. Off. Analytic Chemists,
nimero 962.12, pagina 744 (1990).
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1. En un Erlenmeyer de 500 ml, se
hierven 200 mL de agua destilada.

2. Se detiene la ebullicién y, todavia
caliente, se afiade 1 ml de la solucion
indicadora de fenolftaleina.

3. Con la solucion de hidroxido sodico,
se neutraliza hasta alcanzar un color
rosado.

4. A continuacion se afiaden 5 ml de la
muestra de vino 0 mosto.

5. Desde una bureta, se adiciona la
solucién de hidroxido sodico, que se
ha utilizado anteriormente, hasta
lograr el mismo color inicial.

Calculos

El célculo de la acidez total, expresada
en gramos de acido tartarico por litro de
vino, es igual al nimero de mililitros de
reactivo de hidroxido sodico, gastados
en la valoracion.

Si se utiliza una solucién de hidroxido
sodico 0,1 M; la acidez se halla por la
siguiente formula:

Acidez=ml &lcali x 0,1 x 0,075 x 100/5
g tartarico/ L

Abreviadamente, acidez total en g/L=
ml &lcali x 1,5



Anexo 7. Proceso de destilacion

Volumen °GL
Mosto 22 L
Inicio de destilacion 5ml 67
Inicio de cabeza - 66
Fin de cabeza 330 ml 65,5
Inicio de cuerpo - 65
Fin de cuerpo 3L 34
Inicio de cola - 33
Pisco 3L 52,47
Volumen °GL
Mosto 22 L
Inicio de destilacion 5 ml 64,8
Inicio de cabeza - 63,2
Fin de cabeza 330 ml 62
Inicio de cuerpo - 61
Fin de cuerpo 32L 24
Inicio de cola - 23
Pisco 3,2L 48,53
Volumen °GL
Mosto 22 L
Inicio de destilacion 5 ml 70
Inicio de cabeza - 69
Fin de cabeza 330 ml 65,5
Inicio de cuerpo - 65
Fin de cuerpo 35L 14
Inicio de cola - 13
Pisco 35L 43,87

Fuente: Elaboracién propia
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Anexo 8. Reglamento del concurso nacional del Pisco y de otros
concursos organizados en territorio nacional o internacional (Consejo

Regulador del Pisco. 2012)
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DE LA CATAY LOS CATADORES

Avrticulo 35°. - El Presidente del Concurso, con la aprobacion del Director de la Cata
invitara con antelacion necesaria a los Catadores Oficiales y Aspirantes que
participardn en el Concurso Nacional del Pisco teniendo en consideracion lo
siguiente:

a) Los Catadores Oficiales y Aspirantes deberan estar inscritos en el Registro de
Catadores de Pisco del CR-DOPisco.

b) Para ser considerado Catador Oficial, el Catador Aspirante, deberd haber
aprobado un curso de entrenamiento y seleccion de Catadores autorizado por el
CR-DOPisco, sobre la base de normas internacionales como la 1ISO y OIV;
haber evidenciado 02 afos de experiencia en concursos distritales, provinciales
0 departamentales y, por lo menos 03 afios de participacion en Concursos
Nacionales en sus dos etapas.

c) Durante todos los actos inherentes al Concurso y Festival Nacional, los
Catadores, deberan estar permanentemente y exclusivamente identificados
mediante la exhibicion sobre el pecho de la cinta y medalla que, como
reconocimiento de su condicidn de catadores, les han sido otorgadas por el CR-
DOPisco. No serd permitida la utilizacion de ningun otro tipo de distintivo
adicional al aqui sefialado. Asimismo, las Catadoras vestiran en forma casual
pero elegante, y los Catadores vestiran con terno (pantalon y saco del mismo
color) y corbata.

d) Los Catadores deberan gozar de buena salud y respetable conducta. En ningin
caso participaran los Catadores con signos de un proceso respiratorio.

Para las catas, formaran mesas de minimo cinco (5) catadores. La conformacién de
las mesas serd por sorteo. Una vez definidas la conformacién de las mesas, el
Director de la Cata podra reasignar a no mas de dos (2) catadores por mesa para
balancear la experiencia. Se sortearan también minimo 2 catadores suplentes por
mesa. En las mesas donde se requieran menor cantidad de catadores la eleccion sera
por sorteo. El Director de la Cata designard un Coordinador de Mesa, quien en
representacion del Director de la Cata, hara cumplir las disposiciones reglamentarias
durante la cata.
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Anexo 9. Constancia de registro de catadores
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CR-062-2015

COMSEJO REGULADOR
DEVOMINACION

DE ORIGEW

CONSTANCIA o

Por medio de la presente se hace constar que los sefiores catadores
ostentan el Grado de Oficial Catador y Aspirante Catador segun se detalla
a continuacion:

OFICIALES CATADORES

RCO0-001-2011 PARRAS REYES, TEOFILO

RCO-030-2011 ESPINOZA CANAHUA, FRANZ
RC0-037-2011 RAMOS MANCHEGO, MARIA ALEJANDRA
RCA-040-2014 VEGA VEGA, LINLEY SALOMON

ASPIRANTES CATADORES
RCA-84-2015 BADOINO PINTO, CARLO MARIO
Expendemos el presente para los fines que estime conveniente

Miraflores, 27 de noviembre del 2015

Atentamente,

%—b
JAIME MARIMON PIZARRO
Presidente —
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Anexo 10. Ficha de degustacion

FICHA DE DEGUSTACION

Muestra
Catador N° Fecha
., . Excelente — Insuficiente
Evaluacion Descriptor N )
Vista Limpidez 5 4 3 1 Puntaje
Color 5 4 3 1 obtenido
Tipicidad 6 5 4 2
Olfato Calidad 15 13 11 7
Intensidad positiva 9 7 5 1
Tipicidad* 8 7 6 4
Gusto Ca_tlidad _ 20 18 14 6
Persistencia
armoniosa 12 10 8 4
Armonia- Juicio Global 20 18 14 6
Total

Fuente: OIV (2009).
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Anexo 11. Caracteristicas fisico-quimicas

o Acidez titulable (% acido .
Repeticion o pH °Brix
tartarico)
1 0,34 3,48 21,0
2 0,33 3,47 21,0
3 0,34 3,48 20,9
Promedio 0,34 3,48 21,0

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 12. Proceso de fermentacién

Dia Repeticion Acidez pH °Brix °Baumeé
1 5,40 3,60 22,90 12,90
2 5,40 3,59 22,80 13,00
0 3 5,39 3,60 22,90 13,00
Promedio 5,40 3,60 22,90 13,00
1 6,15 3,55 22,90 11,00
2 6,16 3,54 21,00 11,00
! 3 6,16 3,55 20,90 11,00
Promedio 6,16 3,55 21,00 11,00
1 6,24 3,52 17,43 9,00
2 6,25 3,52 17,43 9,10
2 3 6,25 3,52 17,42 9,00
Promedio 6,25 3,52 17,43 9,00
1 6,36 3,52 13,93 6,00
2 6,37 3,52 13,93 5,90
3 3 6,36 3,51 13,92 6,00
Promedio 6,36 3,52 13,93 6,00
1 6,52 3,48 11,00 4,00
2 6,51 3,48 11,10 4,10
4 3 6,52 3,49 11,10 4,00
Promedio 6,52 3,48 11,10 4,00
1 6,60 3,47 5,97 2,00
2 6,59 3,46 5,97 2,00
> 3 6,60 3,46 5,97 2,00
Promedio 6,60 3,46 5,97 2,00
1 6,71 3,44 5,97 0,00
2 6,71 3,44 5,97 0,00
° 3 6,71 3,44 5,97 0,00
Promedio 6,71 3,44 5,97 0,00

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 13. Analisis fisico-quimicos del Pisco
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UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
L. San Josh SIN Umacollo CAMPUS UNNERSITARIO H-204205 B « 81 64 261210 ANEXO 1166
edu

P P pe 7 Apdo 1300
AREQUIPA . PERV

INFORME DE ENSAYO

N° DE INFORME: ANA17C15.001604C
Nombre del Cliente : UNIVERSIDAD NACIONAL DE MOQUEGUA
Direccion del Cliente : CALLE ANCASH S/N MOQUEGUA
RUC 1 20449347448
Condicion del Muestreado : POR EL CLIENTE
Descripcion : PISCO (CORTE DE COLA 33 GL)
Tamaiio de muestra + 750 mL
Fecha de Recepcion 1 17/03/2015
Fecha de Inicio del Ensayo : 17/03/2015
Fecha de Emisién de Informe  : 25/03/2015
Pagina :1de

L ANALISIS FISICO — QUIMICO:

» ANALISIS RESULTADO
DETERMINACION DE FURFURAL (mg/100 ml) 298 -
NTP 2100252003, BEBIDAS ALCOHOLICAS. Metodos de ensayo g

| Determinacion de furfural o
DETERMINACION DE ESTERES COMO ACETATO DE ETILO (mg/100 mi)
NTP 2110352003, BEBIDAS ALCOHOLICAS. Métodos de ensayo 118,20

Determinacion de Esteres o
DETERMINACION DE ALDEHIDOS COMO ACE TALDEHIDO (ma/100 mi)

NTP 2120322001, BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de Ensayo 0

D ion de Aldehidos_ o N
DETERMINACION DE ALCOHOLES SUPERIORES (mg/100 mi)

NTP 2100212003, BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de Ensayo, 217,2

Determinacion de Alcoholes superiores faosoe

DETERMINACION DE ACIDEZ VOLATIL COMO ACIDO ACETICO (mg/100mi)
NTP 211.040.2003. Bebidas Alcohdlicas: Método de ensayo Determinacidn de
acidez a 0,040
DETERMINACION DE ALCGHOL METILICC (mg/100 ml)

NTP  210.022:2003, BEBIDAS ALCOHOLICAS. Matodo de Ensayo.
Determinacion del metanol 20,80

CBSERVACIONES:
. Los cakados fusron basacos al grado akcoholco reportado por & chents

Este documento & sef emitide sn of simbcio de acreditactn, no se encuentis denlfo o Mareo 08 13 acaditacon clorgada por
INDECOPI-SNA

-

PRIATN

&
AS

LY

O
&

N e ceiamnias &

rdo A Abril Ramirez %i

CQFDA 00624

LABORATORIO LECC %M

Los itidos en el e informe se i e 8 les

e > Esta no
debe sar rep: . sin escrita dei L io de Ensayo y Ceatrol de Calidad
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UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
Uth San Jose SN Umacofo CAVPUS UNNERSITARIO 204205 @ + 51 54 251210 ANEXO 1166

=1 mboralonocdeansayaocns adu pe P hitp www wcsm edu po o Apida 1
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO

N° DE INFORME: ANA17C15.001604B
Nombre del Cliente : UNIVERSIDAD NACIONAL DE MOQUEGUA
Direccién del Cliente : CALLE ANCASH SIN MOQUEGUA
RUC 1 20449347448
Condicion del Muestreado : POR EL CLIENTE
Descripcion : PISCO (CORTE DE COLA 23 GL)
Tamato de muestra 750 mL
Fecha de Recepcion : 17/03/2015
Fecha de Inicio del Ensayo 1 17/0312015
Fecha de Emision de Informe  : 25/03/2015
Pagina :1de

I ANALISIS FISICO - QUIMICO;

ANALISIS RESULTADO |
DETERMINACION DE FURFURAL (mgi100 mi) 531
NTP 2100252003, BEBIDAS ALCOHOLICAS. Métodos de ensayo ’
Determinacion de furfural .
DETERMINACION DE ESTERES COMO ACETATC DE ETILO (ma/100 mi)
NTP 211.035:2003, BEBIDAS ALCOMOLICAS. Métodos de ensayo. 63,20
| Determinacion de Esteres
' DETERMINACION DE ALDEHIDOS COMO ACETALDEHIDO {mg/100 mi)
NTP 2120322001, BEBIDAS ALCOMOLICAS. Método de Ensayo 0

D inacton de Aldehidos

DETERMINACION DE ALCOHOLES SUPERIORES {ma/100 ml)
NTP  210.021:2003, BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de Ensayo 225,7
D inacion de Alcoholes superiores

DETERMINACION DE ACIDEZ VOLATIL. COMO ACIDO ACETICO (mg/100mi)
NTP 211.040,2003, Bebidas Alcohdlicas; Método de ensayo Determinacion de 0,050
acidez ¢
DETERMINACION DE ALCOHOL METILICO (mg/100 mi)

NTP  210.022:2003. BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de Ensayo
Determinacion del metanal 15,70

OBSERVACIONES:
. Lo clouios Muaron basados & grado alcochalico repamac por el disns

- E51 Jocumento & ser emitido sin ef 5IMEcia 48 BcredilaGin, ro se encuentra dantro del marcs de la acreditacon OIIgRN8 POF
INDECOPI.SNA

..... 1
....... : .
QF-¥i cgrd : ;é A
JEFE DE LABORATOIIIO LECC %% ‘Ag
KX

Les Mad tidos en el p informe e relacionan dnicamente a las Este no
dabe ser repmduc-do sin autorzacidn escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad
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UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

U, wmsﬂmmmmnﬂnﬂm"fﬂﬂﬁ'ﬂo“m'm
odu.pe Qm;m-mmu o Agado 1
AREQUIPA -

INFORME DE ENSAYO

N° DE INFORME: ANA17C15.001604A
Nombre del Cliente : UNIVERSIDAD NACIONAL DE MOQUEGUA
Direccion del Cliente : CALLE ANCASH S/N MOQUEGUA
RUC : 20449347448
Condicion del Muestreado : POR EL CLIENTE
Descripcion : PISCO (CORTE DE COLA 13 GL)
Tamaio de muestra : 760 mL
Fecha de Recepcion 1 1710372015
Fecha de Inicio del Ensayo 1 17/03/2015
Fecha de Emision de Informe  : 25/03/2015
Pagina :1det

I ANALISIS FISICO - QUIMICO:

ANALISIS - B | RESULTADO
DETERMINACION DE FURFURAL (mgl100 mI) 6,00
NTP 210.025:2003, BEBIDAS ALCOMOLICAS, Mélodos de ensayo o
Determinacion de furfural
DETERMINACION DE ESTERES COMO ACETATO DE ETILO (mg!100 mi}
NTP 211.035:2003, BEBIDAS ALCOHOLICAS, Métodos de ensayo. 15,30
Determinacion de Esteres =
DETERMINACION DE ALDEHIDOS COMO ACETALDEHIDO (mg/100 mi)
NTP 212.032:2001, BEBIDAS ALCOHOLICAS. Metodo de Ensayo. 0

Determinacion de Aldehidos

DETERMINACION DE ALCOHOLES SUPERIORES {mg/100 ml)
NTP 210.021:2003. BEBIDAS ALCOHOLICAS Métedo de Ensayo | 230,1
Determinacion de Alcoheles supenores

DETERMINACION DE ACIDEZ VOLATIL COMO ACIDO ACETICQ (mg/100mi)
NTP 211.040.2003, Bebidas Alcohblicas: Métedo de ensayo Determinacion de 0.060
| acidez 4
DETERMINACION DE ALCOHOL METILICO (mg/100 mi)

NTP 2100222003, BEBIDAS ALCOHOLICAS. Meétode de Ensayo.
Determinacion del metanol 13,10

OBSERVACIONES:
o LB CHIOU0S TUGION DBSAN0S & Grads Sluohdlico reperedo por el diente

. Egle documenio ol ser emAdo 5in & simbolo de 2credacion no 3¢ eNCLenta Centrd 46 MArco 0@ 13 acredtacion olongsds pot
INDECOPI-SNA

YO ¥
g\‘» PP Cq,
Fa %
(L A e eveare 23
""" A Abril Ramires S iﬁ
QF K‘ct(lllo“ OO o LECC %gs 3
. S
-
Los resukades emtidos en el prasente informe s& relacionan Unicamente a las muast Este no

ebe ser reproducido, sin autorzacon escrita del Laboratario de Ensayo y Comro! oe Calidad
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA
FACULTAD DE CIENCIAS NATURALES Y FORMALES
Unidad de Produccién de Bienes y Prestacién de Servicios
Laboratorio SERVILAB

INFORME DE ENSAYO FISICO QUIMICD

N°DE REPORTE: 14997 -15

NOMBRE DEL CLIENTE : UNIVERSIDAD NACIONAL DE MOQUEGUA
DIRECCION “CALEEANCASH S/N MOQUEGUA
ASUNTO g ) AN/\L‘]SIS FISICO QUIMICO

PRODUCTO ¢ PISCO /.

CANTIDAD DE MUESTRAS i Tt O s

LUGAR Y FECHA DE RECEPCION , /i : AREQUIPA, 2015-05-04;
CARACTERISTICAS Y CONDIGIONES : BOLSA DE PLASTICO

FECHA DE TREGA DE RESULT:’\DO’S : AREQUIPA, 20715-05#26"
REFERENCIA £ i ! MUESTRA PROPORCIONAD A POR EL CLIENTE
PROCEDENCIA ¢ :'CORTE DE COLA 3336,

OBRA , : 2 . -

CODIGO DE REGISTRO DE MUESTRA 19390

+  LOSRESULTADOS OBTENIDOS CORRESPONDEN AL ANA LISIS SQLICITADO EN LA MUESTRA
RECIBIDA. v i o

¢ ESTE FORMATO NO SERA REPRGDUC ‘DO SIN AUTORIZACTON BEL LABORATORIO SERVILAB

PAGINA 1 DE 2

SERVILAB

183



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

INFORME DE ENSAYO

N° DE REPORTE: 14997-15

BETERMINACION DE: I o
Acidez Yolatii  mg/100 mi Ac. Ac. 100GL 18,72 )
Furfurales mg/100 mia 100GL 2,70
| Metano| mg/100 mla 100GL 18,50
Esteres mg/100 mi Acet. Etilo a 100GL 120,82
Aldehidos mg/100 mi Acetaidehido 100GL 11,37
Alcoholes Superiores  mg/100 mi 100GL 210,4
OBSERVACIONES: A ]
) METODO DE ENSAYO: B
DETERMINACION j METODO DE ENSAYO APLICADD !
. 'NORMA /REFERENCIA / NOMBRE
Acidez Volatil . . 'Método NTN N° 210.017 | |
Furfurales - .| Mgtodo 9.081 de 12 AOAC. |
Metanol Método 9.088 de la AOAC. |
Esteres » ~'Miétodo NTN N° 211.003 ;
Aldehidos 2 Meétodo NTN N? 210.020 |
Alcoholes Superiores 1 Método NTN.215.021
1
|

i SR e s ’ ’ FAGNA 2DE2
Emitido en Arequipa (Pertt), el 26 de Mayodel 2013 7 % p ;

%N

Lic. Fredy Yxdivif Pefia

+/ Quimico Responsable
RCQP - 842

MSc. Adriana Larrea Valdivia

Jefe de Laboraiorio
RCQP -47¢

~ SERVILAB
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i A
IVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIP.
- FACULTAD DE CIENCIAS NATURALES Y FORMALES .
Unidad de Produccion de Bienes y Prestacién de Servicios
Laboratorio SERVILAB

INFORME DE ENSAYD FISICO QUIMICD

N° DE REPORTE: 14996 -15

NOMBRE DEL CLIENTE : UNIVERSIDAD NACIONAL DE MOQUEGUA
DIRECCION YCALLE'ANCASH S/N MOQUEGUA
ASUNTO TANALISIS FISICO QUIMICO
PRODUCTO 2 PISCO)

CANTIDAD DE MUESTRAS i 2 0T , /

LUGARY FECHA DE RECEPCION : AREQUIPA; 2015—{)5-04
CARACTERISTICAS Y CONDIZIONES : BOLSA DE PLASTICO

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADQ®S : AREQUIPA, 2015-05-26

REFERENCIA MUESTRA PROPORCIONADA POR EL CLIENTE
PROCEDENCIA : CORTE DE COLA 23 QL.

OBRA i !

CODIGO DE REGIS'}‘RC DE MUESTRA 19389

¢ LOSRESULTADOS OBTENIDOS CORRESPONDEN AL ANALISIS SOLICITADO EN LA MUESTRA
RECIBIDA.

e ESTE FORMATO NO SERA REPRODUCH)C? SIN AUTORIZACION BEL LABORATORIO SERVILAB

PAGINA 1 DE 2

SERVILAB
SERVICIOS QUIMICOS EN GENERAL i
Pabellén MARIANO E. DE RIVERO Y USTARIZ (QUIM!CA)A )
Av. Independencia s/n e Ciudad Universitariae Laboratorio 108 (Primer Piso)
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA

FACULTAD DE CIENCIAS NATURALES Y FORMALES
Unidad de Produccién de Bienes y Prestacién de Servicios i;

Laboratorio SERVILAB

INFORME DE ENSAYO

N°DE REPORTE: 14996-15

"DETERMINACION DE : T o~ e}

[Acidez Voldlil mg/100 mi Ac. Ac. 100GL | 22,66 I ]

| Furfurales mg/100 mia 100GL 5,23 ; |

| Metanol mg/100 mi a 100GL 14,30 \ i
Aldehidos mg/100 mi Acetaldehido 100GL 7,27 } |

| Alcoholes Superiores  mg/100 ml 100GL 219,4 | |

|
1
1
| Esteres mg/100 ml Acet. Etiio 2 100GL 65,28 ]
|
\
i
|
\
|

| RN N |

| OBSERVACIONES:

METODO DE ENSAYO,

| DETERMINACION METODO DE ENSAYO APLICADO

‘, ' [NORMA /IREFERENCIA / NOMBRE

[ Acidez Volatil Método NTN N° 210.017

| Furfurales _| Método 9.081 de ta AOAC.

! Metanol : Método 9.089 de ja AOAC.

| Esteres Método NTN N* 211.003 |
I Aldehidos : Método NTN N>210.020

‘ Alccholes Superiores Método NTN 210.021

: : PAGMNA2DE2
Emitido en Arequipa (Pert), el 26 de Mayo'del 2015

e Ko

MSc. Adriana Larrea Valdivia \ )
Jefe de Laboratorio o, ¥ 2 RBuimico Responsabie
RCQP - 473 \\;ihu\

SERVILAR. e
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA
FACULTAD DE CIENCIAS NATURALES ¥ FORMALES
Unidad de Produccion de Bienes y Prestacién de Servicios
Laboratorio SERVILAB

—

INFORME DE ENSAYO FISICO gUIMICE

N°DE REPORTE: 14995 -15

NOMBRE DEL CLIENTE
DIRECCION

ASUNTO

PRODUCTO

CANTIDAD DE MUESTRAS

LUGAR Y FECHA DE RECEPCION
CARACTERISTICAS Y CONDICIONES
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS
REFERENCIA

PROCEDENCIA

OBRA

CODIGO DE REGISTRO DE MUESTRA

: UNIVERSIDAD NACIONAL DE MOQUEGUA
+CALLE ANCASH S/N MOQUEGUA
+ANALISIS FISICO QUIMICO

SPISCO

01

: AREQUIRA, 2015-05-64

: BOLSA DEPRLASTICO

: AREQUIPA, 2015-05-26

: MUESTRA PROPORCIONADA POR EL CLIENTE

: CORTE DE COLA 13°GL

19388

¢ LOSRESULTADOS QBTENIDOS CORRESPONDEN AL ANALISIS SOLICITADO EN LA MUESTRA

RECIBIDA.

+  ESTE FORMATO NO SERA REPRODUCIDO SIN AUTORIZACION DEIL L ABORATORIO SERVILAB

PAGINA 1 DE 2

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

INFORME DE ENSAYO

N°DE REPORTE: 14995-15

DETERMINACION DE :

Acidez Volatii  mg/100 mil Ac. Ac. 100GL | 28,64
Furfurales mg/100mla 100GL | 5,80
Metanol mg/100 mi a 100GL | 12,90 ‘

Esteres mg/100 mi Acet. Etilo a 100GL | 15,47
Aldehidos mg/100 m! Acetaldehido 100GL | 5,82
Alcoholes Superiores  mg/100 mi 100GL | 214,90

|

| OBSERVACIONES:

METODO DE ENSAYO

DETERMINACION METODO DE ENSAYO APLICADO |
NORMA /REFERENCIA / NOMBRE
[ Acidez Voldtil Método NTN N° 210.017
| Furfurales Método 9.081 dela AQAC.

| Metanol Método 9.089 de [a AOAC.

| Esteres Método NTN Nf 211.003
‘ Aldehldos | Método NTN.N° 210.020

Alcoholes Superiores 1 Meétodo NTN 210.021

| -

PAGNA2DE2

Emitido en Arequipa (Pert), el 26 “de Mayo del 12015

///

[Ic Fredy a Pefa

; # Qu:mlco Responsable
”'C“ ?n,:" RCQP - 842

g rra T

mMse. Adrian)aj.arrea Valdivia \21 \ S

Jefe de Laboratorio N,
RCQP -479 ‘%

SERVILAB
SERVICIOS QUIMICOS EN GENERAL
Pabellon MARIANO E. DE RIVERO Y USTARIZ (QUIMICA)
Av. Independencia s/n » Ciudad Universitariae Laboratorio 108 (Primer Piso)
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA
FACULTAD DE CIENCIAS NATURALES Y FORMALES
Unidad de Produccion de Bienes y Prestacion de Servicios
Laboratorio SERVILAB

INFORME DE ENSAYD FISICO QUIMICO

N° DE REPORTE: 15105 -15

NOMBRE DEL CLIENTE : UNIVERSIDAD NACIONAL DE MOQUEGUA
DIRECCION #CALLE ANCASH S/N MOQUEGUA
ASUNTO - ANALISIS FISICO QUIMICO
PRODUCTO " BISCO

CANTIDAD DE MUESTRAS 101

LUGAR Y FECHA DE RECEPCION - AREQUIRA, 2015-06-17
CARACTERISTICAS Y CONDICIONES : BOLSA DE PLASTICO

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS : AREQUIPA, 2015-06-25

REFERENCIA . MUESTRA PROPOREIONADA POR EL CLIENTE
PROCEDENCIA ! : CORTE DE COLA . 137GL

OBRA ;

CODIGO DE REGISTRO DE MUESTRA 19966

+ LOSRESULTADOS QBTENIDGS CORRESPONDEN AL ANALISIS SOLICITADO EN LA MUESTR A
RECIBIDA.

+  ESTE FORMATO NO SERA REPRODUCIDO SIN AUTORIZACION DEL LABORATORIO SERVILAB

PAGINA 1 DE 2
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA
FACULTAD DE CIENCIAS NATURALES ¥ FORMALES
Unidad de Produccién de Bienes y Prestacion de Servicios
Laboratorio SERVILAB

INFORME DE ENSAYO

N°DE REPORTE: 15105-15

| DETERMINACION DE : 1 ‘ |
| | | |
| Acidez Volatil  mg/100 mi Ac. Ac. 100GL 32,80
| Furfurales mg/100 mi a 100GL 4,90 i
| Metanol mg/100 mi a 100GL 10,03 i
| Esteres ma/100 mi Acet. Etilo a 100GL 21,31 |
| Aldehidos mg/100 mi Acetaldehido 100GL 5,20 :
\ Alcoholes Superiores  mg/100 mi 100GL 206,3 g 2
| \
| | {
| t |
{ { |
| |
| |
| OBSERVACIONES:

METODO DE ENSAYO

[ DETERMINACION METODO DE ENSAYO APLICADO
NORMA /REFERENCIA / NOMBRE :
Acidez Volatil Método NTN N° 210.017
Furfurales Método 9.081 de la AOAC. 1
Metanol Método 9.089 de la AOAC. |
Esteres Metodo NTN N° 211.603 |
Aldehidos ' Método NTN'N°.210.020 |
Alcoholes Superiores Método NTN 210.021 1
]

PAGNA 2DE2

" Aaeit”

" / L/y/Fredy Vafdkg:ja
* 44 Quimico Respohsdbie
AREQUITH RCQP - 842

Emitido en Arequipa (Pert), el 25 de Junio dél 2015

e}
7p~ MSc. Adriana lgarrea Valdivia

Jefe de Laboratorio NS Sy i
RCQP - 479

SERVILAB
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i PA
IVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUI
o FACULTAD DE CIENCIAS NATURALES Y FORMALES .
Unidad de Produccién de Bienes y Prestacion de Servicios
Laboratorio SERVILAB

INFORME DE ENSAYD FISICO QUIMICE

N° DE REPORTE: 15106 -15

N(JMBRE{DEL CLIENTE : UNIVERSIDAD NACIONAL DE MOQUEGUA
DIRECCION +CALLEANCASH S/N MOQUEGUA
ASUNTO “ ANALISIS FISICO QUIMICO
PRODUCTO I PISCO

CANTIDAD DE MUESTRAS 1 01

LUGAR Y FECHA DE RECEPCION : AREQUIPA, 2015-06-17
CARACTERISTICAS Y CONDIGT ONES : BOLSA DE PLASTICO

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADQOS : AREQUIPA, 2015-06-25

REFERENCIA  MUESTRA PROPORCIONADA POR EL CLIENTE
PROCEDENCIA : CORTE DE COLA 23961,

OBRA :

CODIGO DE REGISTRO DE MUESTRA 119901

+ LOSRESULTADOS OBTENIDOS CORRESPONDEN AL ANALISIS SOLICITADO EN LAMUESTRA
RECIBIDA.

¢ ESTE FORMATO NO SERA REPRODUCIDO SIN AUTORIZACION DEL LABORATORIO SERV ILAB

PAGINA 1 DE 2
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA
FACULTAD DE CIENCIAS NATURALES Y FORMALES
Unidad de Produccion de Bienes y Prestacion de Servicios

Laboratorio SERVILAB

INFORME DE ENSAYO

N°DE REPORTE: 15106-15

| Aldehidos mg/100 mi Acetaldehido 100GL | 3,86
mg/100 ml 100GL

| Alcoholes Superiores

DETERMINACION DE: }

Acidez Volétil  mg/100 ml Ac. Ac. 100GL 25,10 ‘

Furfurales mg/100mi a 100GL 4,70

Metanol mg/100 mi a 100GL 12,10

Esteres mg/100 mi Acet. Etilo & 100GL 78,94 !

198,30

|
{
|
|
|

—
| OBSERVACIONES:

METODO DE ENSAYO

| DETERMINACION

| METODO DE ENSAYO APLICADG

NORMA /REFERENCIA / NOMBRE

| Acidez Volatil
Furfurales
Metanol

| Esteres

| Aldehidos

Método NTN N° 210.017
Método 9.081 de la AOAC:
Método 9.089 de la ACAC.
Método NTN N° 211.003
Método NTN'N° 210,020

I Alcoholes Superiores Metodo NTN 210:021

i

PAGINA 2DE2

7

Emitido en Arequipa (Peru), el 25 de Junio.del 2015

63' MSc. Adriana Lark®a Valdivia . Fredy Yaldivia Pefia
Jefe de Laboratorio N imico Responsable
RCQP -479 A RCQP - 842
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN AGUSTIN DE AREQUIPA
FACULTAD DE CIENCIAS NATURALES Y FORMALES
Unidad de Produccion de Bienes y Prestacién de Servicios
Laboratorio SERVILAB

INFORME BE ENSAYD FISICO gUIMICO

N° DE REPORTE: 15107 -15

NOMBRE DEL CLIENTE : UNIVERSIDAD NACIONAL DE MOQUEGUA
DIRECCION ;. CALLE ANCASH S/N MOQUEGUA
ASUNTO : ANALISIS. FISICO QUIMICO
PRODUCTO + PISCQ

CANTIDAD DE MUESTRAS 101

LUGAR Y FECHA DE RECEPCION : AREQUIPA. 2015-06-17
CARACTERISTICAS Y CONDICIONES : BOLSA DE PLASTICO

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS : AREQUIPA, 2013<06-25

REFERENCIA . MUESTRA PROPORCGIONADA POR EL CLIENTE
PROCEDENCIA : CORTE DE COLA 332GL

OBRA v

CODIGO DE REGISTRO DE MUESTRA 19902

+ LOSRESULTADOS OBTENIDOS CORRESPONDEN AL ANALISIS SOLICITADO EN LA MUESTRA
RECIBIDA.

«  ESTE FORMATO NO SER & REPRODUCIDO SIN AUTORIZACION DEL LABORATORIC SERVILAB

PAGINA 1 DE 2
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Anexo 14. Fichas de cata
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FICHA DE DEGUSTACION

—

[ Catador |FRANZ £spivezh C. ' Muestra N° I 4 l Fecha |2¢0.03. /s ]
Excelent i
Evaluacién Descriptor )\cien ¢ — M
’ Limpidez ® 4 3 1 Puntaje
Vista 1]
Color ® 4 3 1 obtenido
Tipicidad 6 5 @) 2
Olfato Calidad 15 13 11 ()
Intensidad positiva 9 7 5 (1)
Tipicidad* 8 7 6 (1)
Gusto Calidad 20 18 14 (6
Persistencia armoniosa 12 10 8 @)
Armonia- Juicio Global 20 18 14 &
Total
l FICHA DE DEGUSTACION |
l Catador IFRANZ ESPiNC2A C. | Muestra N° | 2 | Fecha |2¢.03. /54]
, Excelente Insuficiente
Evaluacién Descriptor . — )
Vi Limpidez 5 4 3 1 Puntaje
e Color & 4 3 1 obtenido
Tipicidad 6 5 4 )
Olfato Calidad 15 13 (11 7
Intensidad positiva 9 7 5 l
Tipicidad* 8 7 6 (4)
Gusto Calidad 20 18 14 (6)
Persistencia armoniosa 12 10 8 { 4
Armonia- Juicio Global 20 18 14 G
Total
| FICHA DE DEGUSTACION |
| Catador |FRANZ ZspyozA C. TMuestra Ne° l =2 | Fecha |£¢ 03 )5 ]
- ’ t .
Evaluscion | Deseriptor | oo | nES——m | [suficiente
Vista Limpidez 6 4 3 1 Puntaje
Color (& 4 3 ] obtenido
Tipicidad 6 5 @ 2
Olfato Calidad 15 13 ar 7
Intensidad positiva 9 7 5 (D
Tipicidad* 8 7 (6) 4
Gusto Calidad 20 18 a4 6
Persistencia armoniosa 12 (0 8§ 4
Armonia- Juicio Global 20 18 44 6
Total
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I

FICHA DE DEGUSTACION

[ Catador |Maxs [\\fadia Koo [lotchoge | Muestra N° | o, | Fecha loo/03j/5 |
Excel Insuficient
Evaluacién Descriptor xciente — R
3 3 PN 3 .
Vista Limpidez (75 4 1 Punte.ue
Color (5) 4 3 1 obtenido
Tipicidad 6 5 4 2
Olfato Calidad 15 13 11 (7
Intensidad positiva 9 7 5 (D
Tipicidad* 8 7 6 @)
Gusto Calidad 20 18 14 (6)
Persistencia armoniosa 12 10 8 4)
Armonia- Juicio Global 20 18 14 (6)
Total
l FICHA DE DEGUSTACION |
L Catador II‘(&x’s Alrjomdra iamme Haﬂﬂciilegfvl Muestra N°j 02 I Fecha L/C /03//5 I
Evaluaciéii Descriptor Exce-t:ente — Insuficiente
o Limpidez 5 /f{ 3 1 Puntaje
Color 5 4) 3 1 obtenido
Tipicidad 6 5 4 (2)
Olfato Calidad 15 13 11 ()
Intensidad positiva 9 7 5 Ll
Tipicidad* 8 7 (6) 4
Gusto Calidad 20 18 14 (6)
Persistencia armoniosa 12 10 8 (4
Armonia- Juicio Global 20 18 (4) 6
Total
I FICHA DE DEGUSTACION I
| Catador [Hond Altigcdsa Koy Havehege TMuestraNe | 02 | Fecha [20/03)5 |
- . Excelente Insuficiente ‘
Evaluacién Descriptor : —
Vista lepldez ‘r.j/' 4 3 | Punt?je
Color {5/ 4 3 I obtenido
Tipicidad 6 5 (4) 2
Olfato Calidad 15 13 (1V g
Intensidad positiva 9 7 9 ]
Tipicidad* 8 Q/ 6 4
Gusto Calidad 20 {18/ 14 6
Persistencia armoniosa 12 10/ 8 -
Armonia- Juicio Global 20 ) 14 6
Total
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L FICHA DE DEGUSTACION ]
| Catador | B s {,_/')://,/;g{f;{fm,- . /75| Muestra N° |/ |  Fecha 20~ (315
Evaluacién Deseriptor Exce:ente — Insuficiente
-_ Limpidez & 4 3 1 Puntaje
Color qs) 4 3 1 obtenido
Tipicidad 6 5 4 ®
Olfato Calidad 15 13 av 7
Intensidad positiva 9 7 5 G )
Tipicidad* 8 7 5 @)
Gusto Calidad 20 18 14 ®
Persistencia armoniosa 2 10 8 )
Armonia- Juicio Global 20 18 14 G
Total
| FICHA DE DEGUSTACION
l Catador ’/m,,g v./?j_[,:/(,/;jz:“‘“(‘r /’}v\f-, Wuestra N° | £ l Fecha |Z2C-03-/5 l
3 ] M
Evaluacién Descriptor Exciente — Inguliciente
. . [7Z3] -~ .
Vista Limpidez -.’31. 4 3 ] Puntz.qe
Color (3 4 3 ] obtenido
Tipicidad 6 5 @ 2
Olfato Calidad 15 13 Q 7
Intensidad positiva 9 7 5 @
Tipicidad* 8 7 6 @
Gusto Calidad 20 18 (@ ©
Persistencia armoniosa 12 10 ) 4
Armonia- Juicio Global 20 18 14 ®
Total
I FICHA DE DEGUSTACION I
| Catador |/ in/or Heihoiroe Joornt~ |MuestraNe| 2 | Fecha |03-20-/5]
iy : Excelente Insuficiente
Evaluacién Descriptor 4 _
. Limpidez @7 4 3 | Puntaje
L Color G) 4 3 ] obtenido
Tipicidad 6 5 @ 2
Olfato Calidad 13 a3 11 ¥
Intensidad positiva 9 7 S) 1
Tipicidad* 8 7 6) 4
Gusto Calidad 20 18 @ 6
Persistencia armoniosa 12 10 @ 4
Armonia- Juicio Global 20 18 @’ 6
Total

197
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L

FICHA DE DEGUSTACION

—

| Catdor [Teoriig PRRAAS Teves | Muestra N° | /] | Fecha [20-03-15 |
Evaluacion Descriptor Eaxeclente — Insuficiente
Vista Limpidez i : 4 3 1 Puntaje
Color 43 4 3 i obtenido
Tipicidad 6 5 4 Q)
Olfato Calidad 15 13 11 T
Intensidad positiva 9 7 35 D
Tipicidad* 8 7 6 )
Gusto Calidad 20 18 14 {6,
Persistencia armoniosa 12 10 8 {4
Armonia- Juicio Global 20 18 14 @
Total
l FICHA DE DEGUSTACION |
| Catador |Tzok Lo PARRAD REVES [MuestraN° | 2 | Fecha |20-03-i5]
., . Excelente Insuficiente
Evaluacion Descriptor . R RTE AR
Vista Limpidez {2 ./i\ 3 1 Puntz}je
Color 5 4. 3 1 obtenido
Tipicidad 6 5 @, 2
Olfato Calidad 15 13 a 7
Intensidad positiva 9 7 & 1
Tipicidad* 8 7 ® 4
Gusto Calidad 20 18 (%) 6
Persistencia armoniosa 12. 10 @ 4
Armonia- Juicio Global 20 18 4/ 6
Total
| FICHA DE DEGUSTACION |
[ Catador ITELJF!LO PARRAS ReEMES [Muestra Ne I 3 l Fecha l’l’u- oD —iE‘J
. . Excelente Insuficiente
Evaluacién Descriptor & —
" Limpidez 5 ré‘ 3 1 Puntaje
n Color & 4 3 1 obtenido
Tipicidad 6 5 @ 9
Olfato Calidad 15 a3 11 7
Intensidad positiva 9 7 3 1
Tipicidad* 8 7 & 4
Gusto Calidad 20 18 14 &
Persistencia armoniosa 12 10 8 4
Armontia- Juicio Global 20 18 (2 6
Total

198



l FICHA DE DEGUSTACION
| Catador [ 2%uly Viga VLG, I MuestraN°e|  O1 | Fecha |29/0s /s |
Ex Insuficient
Evaluacién Descriptor xce-::ente — AR
" Limpidez 5 4 3 ] Puntaje
A% — =
£ Color 5 @ 3 I obtenido
Tipicidad 6 5 4 (2
Olfato Calidad 15 13 11 7
Intensidad positiva 9 7 5 1/
Tipicidad* 8 7 6 (4)
Gusto Calidad 20 18 14 6)
Persistencia armoniosa 12 10 8 ;4.
Armonia- Juicio Global 20 18 14 )
Total
[ FICHA DE DEGUSTACION |
| Catador |/ ./ [omaotse Jond o | Muestra N° 2 | Fecha [Z2C-03-/5]
ccel ient
Evaluacion | Deseriptor | 9" | pnmmmmm— | (nsuficiente
Vista Limpidez ("37 4 3 1 Puntaje
Color (3) 4 3 ] obtenido
Tipicidad 6 5 @ 4
Olfato Calidad 15 13 Q 7
Intensidad positiva 9 7 5 @
Tipicidad* 8 7 6 @
Gusto Calidad 20 18 4) ©
Persistencia armoniosa 12 10 8 4
Armonia- Juicio Global 20 18 14 ®)
Total ,
I FICHA DE DEGUSTACION ]
| Catador | Zinley Vega 578 [MuestraN°| 0% | Fecha |290-02-15 l
7 7 7
., i Excelente Insuficiente
Evaluacién Descriptor 5 —
Vista Limpidez 5 4 3 ] Puntaje
Color [ 5) 4 3 1 obtenido
Tipicidad 6 /s 4 2
Olfato Calidad 15 £13) 11 7
Intensidad positiva 9 7 (5 ]
Tipicidad* 8 7 ) X 4
Gusto Calidad 20 18 (14, 6
Persistencia armoniosa 12 10 { 8, 4
Armonia- Juicio Global 20 18 714) 6
Total \_,
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[ FICHA DE DEGUSTACION
L Catador ,FRANZ EsPiNozh C. |Muestra Ne [ 1 ] Fecha 05.05. /5~ I
.. . Excelente Insuficiente
Evaluacion Descriptor ) _
Vista Limpidez S/ - 3 1 Punta}je
Color 5 @ 3 1 obtenide
Tipicidad 6 5 4 {2,
Olfato Calidad 15 13 (11/ 7
Intensidad positiva 9 7 (5 ]
Tipicidad* 8 7 G 4
Gusto Calidad 20 18 (4 6
Persistencia armoniosa 12 10 Cs: j 4
Armonia- Juicio Global 20 18 a4 6
Total
| FICHA DE DEGUSTACION
l Catador jFIQANZ ESDINCZA C. \ Muestra N° | 2 | Fecha }c 5.05 /5 |
Excelent I i
Evaluacién Descriptor reeente | m— |[cuficiente
Vista Limpidez 6: 4 3 1 Puntaje
¢ Color G 4 3 1 obtenido
Tipicidad 6 (5 4 2
Olfato Calidad 15 13 ap 7
Intensidad positiva 9 ) 5 1
Tipicidad* 8 (@ 6 4
Gusto Calidad 20 18 (a4 6
Persistencia armoniosa 12 10 ( 5 ) 4
Armonia- Juicio Global 20 18 Q4 6
Total
[ FICHA DE DEGUSTACION |
L Catador } FRoNZ ESpipoza c. IMuestra N° , 3 l Fecha |05.¢05. /5 I
Evaluacién Descriptor Exce-:ente — Insuficiente
Vista Limpidez @ 4 3 1 Puntf';je
Color G 4 3 1 obtenido
Tipicidad 6 5 ) 2
Olfato Calidad 15 (13) 11 7
Intensidad positiva 9 7 @ 1
Tipicidad* 8 7 ®) 4
Gusto Calidad 20 18 (14 6
Persistencia armoniosa @ 10 8 4
Armonia- Juicio Global 20 {0 14 6
Total
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FICHA DE DEGUSTACION

|

| Catador [Hawia Alejanchis o Henchoge | Muestra Ne| @1 | Fecha [05/05)1S |
< v
. t S
Evaluacién Descriptor Exce-e:en = — Diiont
Vista Limpidez \_5,' 4 3 ] Puntaje
Color (5) 4 3 1 obtenido
Tipicidad 6 5 (4 2
Olfato Calidad 15 13 1 1G]
Intensidad positiva 9 7 (5) 1
Tipicidad* 8 7 6 ' 47‘)
Gusto Calidad 20 18 14 (6/
Persistencia armoniosa 12 10 (g’ 4‘
Armonia- Juicio Global 20 18 14 &
Total
l FICHA DE DEGUSTACION ]
l Catador l!’[&‘us Aleiosngaa Jaome Hamchogs muestra N° I 0¢ |  Fecha 0sjes)is J
.. . Excelente Insuficiente
Evaluacién Descriptor —
Vista Limpidez 4 3 1 Punt:inje
Color 4 3 1 obtenido
Tipicidad (5) 4 2
Olfato Calidad 15 (13) 1] 7
Intensidad positiva 9 7 (3) 1
Tipicidad* 8 (1) 6 4
Gusto Calidad 20 (18) 14 6
Persistencia armoniosa 12 10 ( 8/ 4
Armonia- Juicio Global 20 (18) 14 6
Total
- FICHA DE DEGUSTACION ]
|__Catador | Mosiz /:”E}cxﬂt“‘iv K Man J:;ff | MuestraN° [ o2 | _Fecha [0s)05) 15 ]
Evaluacién Descriptor Excf-e:ente — Insuficiente
Vista Limpidez [‘/5" 4 3 1 Puntaje
Color (5) 4 3 1 obtenido
Tipicidad 6 ®) 4 2
Olfato Calidad 15 43/ 11 7
Intensidad positiva 9 (%) 5 1
Tipicidad* 8 L7/ 6 4
Gusto Calidad 20 (18 14 5
Persistencia armoniosa (12) 10 8 4
Armonia- Juicio Global (50) 18 14 6
Total
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l FICHA DE DEGUSTACION ]
l Catador [ (el /’:E:;/tr4/> N aYe) /C{;\G Wuestra Ne | b | Fecha |of - :«-/5]
L i Excelente Insuficiente
Evaluacién Descriptor 4 —
Vit Limpidez @ 4 3 1 Puntaje
Color & 4 3 1 obtenido
Tipicidad 6 5 4 2)
Olfato Calidad 5 13 11 @
Intensidad positiva 9 7 5 Q ;
Tipicidad* 8 7 6 @
Gusto Calidad 20 18 14 ®
Persistencia armoniosa 12 10 8 @
Armonia- Juicio Global 20 18 14 @
Total

|

FICHA DE DEGUSTACION

]

| Catador [/7/7, [odound [ple [MuestraNe] 2 | Fechn [05-05-/F]
Evaluacion Descriptor Exce-::ente — Insuficiente
Vista Limpidez 5 @ 3 1 Puntaje
Color 5 @ 3 ] obtenido
Tipicidad 6 5 & 2
Olfato Calidad 15 @d3) 11 7
Intensidad positiva 9 i @ 1
Tipicidad* 8 7 € 4
Gusto Calidad 20 18 ) 6
Persistencia armoniosa 12 10 8 @)
Armonia- Juicio Global 20 18 d@ 6
Total
l FICHA DE DEGUSTACION l
| Catador |/ n/o  [ordnscre /2 75%] Muestra N° | 5 | Fecha |0S-05-/9]
Excelente Insuficiente
Evaluacién Descriptor R — )
Vista Limpidez 6’_/ 4 3 1 Punt{ije
Color &) 4 3 1 obtenido
Tipicidad 6 & 4 2
Olfato Calidad 13 (D) 11 7
Intensidad positiva 9 7 @ 1
Tipicidad* 8 @) 6 4
Gusto Calidad 20 18 @ 6
Persistencia armoniosa 12 @ 8 4
Armonia- Juicio Global 20 ag 14 6
Total
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l FICHA DE DEGUSTACION |

| Catador [recFiLo PRRRAS ReVes | Muestra N° | 7 | Fecha [05-02-15]
Evaluacién Descriptor Exc?ente — Insuficiente
Vista Limpidez 5 @ 3 ] Puntaje
Color S 4 3 ] obtenido
Tipicidad 6 5 <y 2
Olfato Calidad 15 13 > 7
Intensidad positiva 9 7 5 (1)
Tipicidad* 8 7 6 @
Gusto Calidad 20 18 14 ®>
Persistencia armoniosa 12 10 8 @
Armonia- Juicio Global 20 18 14 [
Total
| FICHA DE DEGUSTACION |
[ Catador |T(-,o\'—\LD VRRRAS ReNes l Muestra N° I Z [ Fecha ]0 5-06- 16|
., . Excelente Insuficiente
Evaluacién Descriptor i
. . P -~ .
Vista Limpidez 3_. 4 3 1 Punt:.qe
Color &) 4 3 1 obtenido
Tipicidad 6 51 Z 2
Olfato Calidad 15 {1, 11 7
Intensidad positiva 9 7 KS 1
Tipicidad* 8 7 6 @
Gusto Calidad 20 18 14 ®
Persistencia armoniosa 12 10 (8) 4
Armonia- Juicio Global 20 18 a4 6
Total
| FICHA DE DEGUSTACION ]
[ Catador |Teo FiLo PARARS Rey L-:5| Muestra N° | 3 r Fecha 0S-05 - f‘J
X . Excelente — Insuficiente
Evaluacién Descriptor 4 i
- Limpidez ) 4 3 | Puntaje
1 Color 5 @) 3 1 obtenido
Tipicidad 6 > 4 2
Olfato Calidad 15 @ 11 7
Intensidad positiva 9 T 3 ]
Tipicidad* 8 @) 6 4
Gusto Calidad 20 (18 14 6
Persistencia armoniosa 12 ﬁa 8 4
Armonia- Juicio Global 20 as, 14 6
Total
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i FICHA DE DEGUSTACION ]
[ Catador | Linky logy looa [MuestraN°] 04 | Fecha [05-05-15|
A :
Excelente ‘ Insuficiente
Evaluacién Descriptor w )
; Limpidez (’s 4 3 1 Puntaje
Vista Ccl:lor s 4 3 ] obtenido
Tipicidad 6 5 4 (2)
Olfato Calidad 15 13 (AV 1
Intensidad positiva 9 7 ’ 3 ‘ _1 /
Tipicidad* 8 7 (s 4
Gusto Calidad 20 18 (4 5
Persistencia armoniosa 12 10 >:8 4
Armonia- Juicio Global 20 18 (14) 6
Total
{ FICHA DE DEGUSTACION |
| Catador | A7nly L"I?Q;. g |MuestraN° | 09 | Fecha |05 - 05 -15|
Evaluacin | Deseriptor | oo | ENSESE— (0ot
Vista Limpidez { 3 4 3 ] Puntaje
Color {5 4 3 1 obtenide
Tipicidad 6 (4] 2
Olfato Calidad 15 13 11 7
Intensidad positiva 9 (7) 5 I
Tipicidad* 8 7 A6) 4
Gusto Calidad 20 18 (14) 6
Persistencia armoniosa 12 10 /8 4
Armonia- Juicio Global 20 18 (14 6
Total
| FICHA DE DEGUSTACION |
| Catador | Lfnley liga Vega | MuestraN° | 93 | Fecha | 05-05-45]
C J’ J
Evaluacién Descriptor Exc?ente — Insuficiente
Vista Limpidez 5 _4 3 1 Puntaje
Color A5) 4 3 ] obtenido
Tipicidad 6 (5) 4 2
Olfato Calidad 15 {13) 11 7
Intensidad positiva 9 (7 5 1
Tipicidad* 8 (7 6 4
Gusto Calidad 20 118 14 6
Persistencia armoniosa 12 (10 8 4
Armonia- Juicio Global 20 18 14 6
Total \"




FICHA DE DEGUSTACION

[ Catador |FRAWZ ESPING ZA C.

TMuestra N°] 1 l Fecha |2¢.0¢. /5 |
Evaluacion | Descriptor Exeelente | o— | |"Sufciente
Vista Limpidez G 4. 3 1 Puntaje
Color 5 @ 3 1 obtenido
Tipicidad 6 5 @) 2
Olfato Calidad 15 13 an 7
Intensidad positiva 9 7 5 @
Tipicidad* 8 7 (6/ 4
Gusto Calidad 20 18 a4 6
Persistencia armoniosa 12 10 8 @
Armonia- Juicio Global 20 18 14 6
Total
l FICHA DE DEGUSTACION |
| Catador |FRoNZ  EsPiN02A C. I Muestra N° I 2 l Fecha ]26". 06. /5 l
Excelent i
Evaluacién Descriptor xcien ¢ — Huenbichats
Vista Limpidez 6: 4 3 1 Puntaje
Color G 4 3 1 obtenido
Tipicidad 6 & 4 2
Olfato Calidad (13 13 11 7
Intensidad positiva 9 7 (3 1
Tipicidad* 8 )] 6 4
Gusto Calidad 20 18 14 6
Persistencia armoniosa 12 (10) 8 4
Armonia- Juicio Global 20 (18 14 6
Total
| FICHA DE DEGUSTACION |
LCatador FRONZ ESp/nozhs & | Muestra N°] 3 ' Fecha [2¢.¢04. /5 ]
Excelent i
Evaluacién Descriptor xcien " — insiticlsnte
Vista Limpidez @ 4 3 1 Puntz?je
Color 5] - 3 1 obtenido
Tipicidad 6 O 4 2
Olfato Calidad a3 13 11 7
Intensidad positiva 9 () 5 1
Tipicidad* (%) 7 6 4
Gusto Calidad 20 18 14 6
Persistencia armoniosa @ 10 8 4
Armona- Juicio Global 20 18 14 6
Total
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FICHA DE DEGUSTACION

| Catador |Hmis Alsisvdac Zames Homchoge [MuestraNe | o/ | Fecha [20/0% /15 |
., . Excelente Insuficiente
Evaluacién Descriptor P —
Vista Limpidez ‘\‘.5 1'\ 4 3 1 Punta?je
Color {5/ 4 3 1 obtenido
Tipicidad 6 5 &) 2
Olfato Calidad 15 13 (IT) 7
Intensidad positiva 9 T f? 1
Tipicidad* 8 (D 6 4
Gusto Calidad 20 18 (14) 6
Persistencia armoniosa 12 10 & 4
Armonia- Juicio Global 20 18 (14) 6
Total
[ FICHA DE DEGUSTACION i
[ Catador |Hui Algiandse oo Nomchoge [ MuestraN° | 02 | Fecha [20jcé) S |
J L
Excelente _ Insuficiente
Evaluacién Descriptor 4 i
Vist Limpidez 5 4) 3 1 Puntaje
1sta Color 5 (4) 3 1 obtenido
Tipicidad 6 (5 4 2
Olfato Calidad 15 J3) 11 4
Intensidad positiva 9 (1) 5 1
Tipicidad* g (7) 6 4
Gusto Calidad 20 \ig/ 14 6
Persistencia armoniosa 12 (1 O, / 8 4
Armonia- Juicio Global 20 ) 14 6
Total
l FICHA DE DEGUSTACION
|_Catador [Feuls .;)i'i)fd\c'tm iarres asodhoe | Muestra N° | ©3 T Fecha |20/0€//<
Vv o)
Evaluacién Descriptor Exeelauts — Insuficiente
i &
Vista Limpidez B ; (4) 3 ] Puntaje
Color 3J 4 3 1 obtenido
Tipicidad 6 5) 4 B
Olfato Calidad 15 13 11 7
Intensidad positiva (9) 7 5 ]
Tipicidad* (8) 7 6 4
Gusto Calidad 40) 18 14 6
Persistencia armoniosa (12/ 10 8 4
Armonia- Juicio Global (20 18 14 6
Total
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L

FICHA DE DEGUSTACION

|

| Catador [,/ Lﬁma‘m) fims |MuestraNe]  /

| Fecha cO-06-1 5,'
Evaluacion Descriptor R — Insuficiente
+ -
. s =Y i
Vista Limpidez 3 4 3 1 Puntaje
Color &) 4 3 1 obtenido
Tipicidad 6 5 @ >
Olfato Calidad 15 13 D) 7
Intensidad positiva 9 7 50 1
Tipicidad* 8 27 6 4
Gusto Calidad 20 18 &) 6
Persistencia armoniosa 12 10 B) 4
Armonia- Juicio Global 20 (3, 14 6
Total
| FICHA DE DEGUSTACION |
| Catador | (" -,/ : A, ;//;;»(/e 5 7 ;",7;7;‘ rMuestra N° J 2 l Fecha ’:Q -06 -] =
Evaluacién Descriptor Excevlente — Insuficiente
Vista Limpidez (5 4 2 1 Puntﬁ'tje
Color @ 4 3 1 obtenido
Tipicidad 6 5 @) 2
Olfato Calidad 15 (&) 11 7
Intensidad positiva 9 @ 5 1
Tipicidad* 8 @ 6 4
Gusto Calidad 20 @ 14 6
Persistencia armoniosa 12 10 @ -4
Armonia- Juicio Global 20 @) 14 6
Total
[ FICHA DE DEGUSTACION 1
[ Catador |2 /0 P iz 77747 | Muestra N° | = | Fecha [2CO-CZ- /5]
C
X Excelente — Insuficiente
Evaluacién Descriptor % i
" Limpidez G) 4 3 ] Puntaje
- Color (5) - 3 1 obtenido
Tipicidad 6 8y 4 5
Olfato Calidad 15 ™) 11 7
Intensidad positiva @ 7 5 1
Tipicidad* 8 @ 6 4
Gusto Calidad D) 18 14 6
Persistencia armoniosa 2 10 8 4
Armonia- Juicio Global &0 18 14 6
Total
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[ FICHA DE DEGUSTACION B
Toneilc Coec 2 Re~Nee 10[ 4 ‘ i’?— -0OG-1& [
rCatador TenriLO MRRRAS Ke lL_yI Muestra N | Fecha 20~ 06-1'5|
. Excelente — Insuficiente
Evaluacién Descriptor % )
Vi Limpidez 5 @ 3 1 Puntaje
- Color G 4 3 1 obtenido
Tipicidad 6 5 4 2
Olfato Calidad 15 13 dL 7
Intensidad positiva 9 7 6/ 1
Tipicidad* 8 7 @) 4
Gusto Calidad 20 18 a4 6
Persistencia armoniosa 12 10 (8) 4
Armonia- Juicio Global 20 as’ 14 6
Total
I FICHA DE DEGUSTACION |
| Catador ITEDF‘LLD PaRuns Reves I Muestra N° ] o | Fecha 20-06-19 }
Evaluacién Descriptor Exceiente — T
Vista lepldez .’5—/ 4 3 1 Puntaje
Color &) 4 3 1 obtenido
Tipicidad 6 &5 4 2
Olfato Calidad 15 13 11 7
Intensidad positiva 9 (7) 5 1
Tipicidad* 8 G 6 4
Gusto Calidad 20 T8 14 6
Persistencia armoniosa 12 10 8 4
Armonia- Juicio Global 20 18 14 6
Total
| FICHA DE DEGUSTACION j
| Catador [TecFiLo Parrps Re weo| MuestraNe | 2 | Fecha |[705-06-13)
Evaluacién Descriptor Exci!ente — Insuficiente
Vista Limpidez r’§:; 4 3 1 Puntaje
Color 3> 4 3 1 obtenido
Tipicidad 6 &) 4 2
Olfato Calidad &) 13 11 T
Intensidad positiva (9 7 5 1
Tipicidad* &/ 7 6 4
Gusto Calidad 20 18 14 6
Persistencia armoniosa (12, 10 8 4
Armonia- Juicio Global A0/ 18 14 6
Total

208



l FICHA DE DEGUSTACION |

I Catador |L{wloy Vega  |fegm | Muestra Ne| 04 | Fecha [20-06- 45 |
v 1/ 74
i3 7 Excelente Insuficiente
Evaluacion Descriptor " —

. Limpidez (5] 4 3 1 Puntaje
Vista Color (5) 4 3 ha obtenido
Tipicidad 6 5 4 (2/

Olfato Calidad 15 13 (11) 7
Intensidad positiva 9 7 (.5 1
Tipicidad* 8 (7) 6. 4
Gusto Calidad 20 18 T14) 6
Persistencia armoniosa 12 10 (8 4
Armonia- Juicio Global 20 { 181 14 6
Total
| FICHA DE DEGUSTACION !
Catador | Lin !’QL; Who. Vegg l Muestra N° ’ ©7 l Fecha 20-06-45
Evaluacin | Descriptor | 0N | mm— |[osoficiente
Viska Limpidez / 52 < 3 ] Puntaje
Color {15 / 4 3 1 obtenido
Tipicidad 6 5 (4 2
Olfato Calidad 15 113 11 7
Intensidad positiva 9 (7) 5 1
Tipicidad* 8 q717) 6 4
Gusto Calidad 20 18 714 6
Persistencia armoniosa 12 (10 8. 4
Armonia- Juicio Global 20 18 (14 6
Total
[ FICHA DE DEGUSTACION ,
I Catador | LY V\Ik',u, v eg U opn IMuestra Ne ' 07 | Fecha ! 20-06-45 I
[ U ‘j -
= .
Evaluacién Descriptor xcﬂente — Insufictente
Vista Limpidez (5 4 : S 1 Punt?je
Color 5 (4, 3 1 obtenido
Tipicidad 6 (s 4 2
Olfato Calidad £15) 13 11 7
Intensidad positiva 9 7 3 1
Tipicidad* ’8) 7 6 4
Gusto Calidad {30/ 18 14 6
Persistencia armoniosa 12 10 8 4
Armonia- Juicio Global 2 18 14 6
Total -
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Anexo 15. Andlisis de varianza para la acidez titulable

Tabla ANOVA para Acidez titulable (g/l) por Tiempo (dias)

Fuente Suma de Cuadrados |Gl |Cuadrado Medio [Raz6n-F Valor-P
Tratamientos |3,42231 6 |0,570386 17111,57 0,0000
Error 0,000466667 14 ]0,0000333333

Total 3,42278 20

Anexo 16. Prueba Tukey para la acidez titulable

Pruebas de Mdltiple Rangos para Acidez titulable (g/l) por Tiempo (dias)

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tiempo (dias) [Casos |Media Grupos Homogéneos
0 3 5,39667 [X

1 3 6,15667 X

2 3 6,24667 X

3 3 6,35667 X
4 3 6,51667 X
5 3 6,59667 X
6 3 6,70667 X
Contraste |Sig. [Diferencia |+/- Limites
0-1 * -0,76 0,0161056
0-2 * -0,85 0,0161056
0-3 * -0,96 0,0161056
0-4 * -1,12 0,0161056
0-5 * -1,2 0,0161056
0-6 * -1,31 0,0161056
1-2 * -0,09 0,0161056
1-3 * -0,2 0,0161056
1-4 * -0,36 0,0161056
1-5 * -0,44 0,0161056
1-6 * -0,55 0,0161056
2-3 * -0,11 0,0161056
2-4 * -0,27 0,0161056
2-5 * -0,35 0,0161056
2-6 * -0,46 0,0161056
3-4 * -0,16 0,0161056
3-5 * -0,24 0,0161056
3-6 * -0,35 0,0161056
4-5 * -0,08 0,0161056
4-6 * -0,19 0,0161056
5-6 * -0,11 0,0161056
* Indica una diferencia significativa.
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Anexo 17. Analisis de varianza para el pH

Tabla ANOVA para pH por Tiempo (dias)

Fuente Suma de Cuadrados |Gl |Cuadrado Medio Razon-F Valor-P
Tratamientos |0,0693905 6 0,0115651 220,79 0,0000
Error 0,000733333 14 {0,000052381

Total 0,0701238 20

Anexo 18. Prueba Tukey para el pH

Pruebas de Mdltiple Rangos para pH por Tiempo (dias)

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tiempo (dias) |Casos |[Media Grupos Homogéneos
6 3 3,43667 |X

5 3 3,46 X

4 3 3,48 X

3 3 3,51667 X

2 3 3,55333 X

1 3 3,58333 X
0 3 3,59667 X
Contraste |Sig. [Diferencia +/- Limites
0-1 0,0133333 0,0201894
0-2 * 0,0433333 0,0201894
0-3 * 0,08 0,0201894
0-4 * 0,116667 0,0201894
0-5 * 0,136667 0,0201894
0-6 * 0,16 0,0201894
1-2 * 0,03 0,0201894
1-3 * 0,0666667 0,0201894
1-4 * 0,103333 0,0201894
1-5 * 0,123333 0,0201894
1-6 * 0,146667 0,0201894
2-3 * 0,0366667 0,0201894
2-4 * 0,0733333 0,0201894
2-5 * 0,0933333 0,0201894
2-6 * 0,116667 0,0201894
3-4 * 0,0366667 0,0201894
3-5 * 0,0566667 0,0201894
3-6 * 0,08 0,0201894
4-5 0,02 0,0201894
4-6 * 0,0433333 0,0201894
5-6 * 0,0233333 0,0201894
* Indica una diferencia significativa.
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Anexo 19. Analisis de varianza para los grados Brix

Tabla ANOVA para °Brix por Tiempo (dias

Fuente Suma de Cuadrados |Gl |Cuadrado Medio Razon-F Valor-P
Tratamientos |830,832 6 138,472 20292,48 0,0000
Error 0,0955333 14 ]0,00682381

Total 830,927 20

Anexo 20. Prueba Tukey para los grados Brix

Pruebas de Mdltiple Rangos para °Brix por Tiempo (dias)

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tiempo (dias) [Casos |Media Grupos Homogeéneos
6 3 5,97 X

5 3 5,97 X

4 3 11,1 X

3 3 13,9333 X

2 3 17,4333 X
1 3 20,97 X
0 3 22,9 X
Contraste |Sig. [Diferencia |+/- Limites
0-1 * 1,93 0,230436
0-2 * 5,46667 0,230436
0-3 * 8,96667 0,230436
0-4 * 11,8 0,230436
0-5 * 16,93 0,230436
0-6 * 16,93 0,230436
1-2 * 3,53667 0,230436
1-3 * 7,03667 0,230436
1-4 * 9,87 0,230436
1-5 * 15,0 0,230436
1-6 * 15,0 0,230436
2-3 * 3,5 0,230436
2-4 * 6,33333 0,230436
2-5 * 11,4633 0,230436
2-6 * 11,4633 0,230436
3-4 * 2,83333 0,230436
3-5 * 7,96333 0,230436
3-6 * 7,96333 0,230436
4-5 * 5,13 0,230436
4-6 * 5,13 0,230436
5-6 0 0,230436
* Indica una diferencia significativa.
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Anexo 21. Andlisis de varianza para los grados Baumé

Tabla ANOVA para °Baumé por Tiempo (dias)

Fuente Suma de Cuadrados |Gl |Cuadrado Medio Razon-F Valor-P
Tratamientos |407,45 6 67,9083 18617,17 0,0000
Error 0,0510667 14 ]0,00364762

Total 407,501 20

Anexo 22. Prueba Tukey para los grados Baumé

Pruebas de Mdltiple Rangos para °Baumé por Tiempo (dias)

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tiempo (dias) [Casos |Media Grupos Homogéneos
6 3 0,1 X

5 3 2,03333 X

4 3 4,03667 X

3 3 5,96667 X
2 3 9,05 X
1 3 11,0 X
0 3 12,9667 X
Contraste |Sig. [Diferencia |+/- Limites
0-1 * 1,96667 0,168477
0-2 * 3,91667 0,168477
0-3 * 7,0 0,168477
0-4 * 8,93 0,168477
0-5 * 10,9333 0,168477
0-6 * 12,8667 0,168477
1-2 * 1,95 0,168477
1-3 * 5,03333 0,168477
1-4 * 6,96333 0,168477
1-5 * 8,96667 0,168477
1-6 * 10,9 0,168477
2-3 * 3,08333 0,168477
2-4 * 5,01333 0,168477
2-5 * 7,01667 0,168477
2-6 * 8,95 0,168477
3-4 * 1,93 0,168477
3-5 * 3,93333 0,168477
3-6 * 5,86667 0,168477
4-5 * 2,00333 0,168477
4-6 * 3,93667 0,168477
5-6 * 1,93333 0,168477

* Indica una diferencia significativa.
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Anexo 23. Andlisis de varianza para el grado alcohdlico

Anadlisis de Varianza para Grado alcohdlico (°GL) - Suma de Cuadrados Tipo 111

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

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

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

TOTAL 336,805 26

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

Anexo 24. Prueba Tukey para el grado alcohdlico

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

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

* Indica una diferencia significativa.

Corte de cola (°GL) |Casos |MediaLS |[SigmalL$S Grupos Homogéneos
13 9 43,7689 0,0144016 |X

23 9 48,4444 0,0144016 X

33 9 52,4067 0,0144016 X

Contraste |Sig. [Diferencia |+/- Limites

13-23 * -4,67556 0,0520044

13-33 * -8,63778 0,0520044

23-33 * -3,96222 0,0520044

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

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

* Indica una diferencia significativa.

Tiempo (Meses) Casos [MediaLS [SigmalS Grupos Homogéneos
3 9 48,0711 0,0144016 |X

1,5 9 48,26 0,0144016 X

0 9 48,2889 0,0144016 X

Contraste |Sig. [Diferencia +/- Limites

0-15 0,0288889 0,0520044

0-3 * 0,217778 0,0520044

15-3 * 0,188889 0,0520044
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Anexo 25. Andlisis de varianza para el Furfural

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

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

A:Tiempo (Meses) 3,34823 2 1,67411 214223 0,0000
B:Corte de cola (°GL) 44,4099 2 22,2049 28413,90 (0,0000
INTERACCIONES

AB 0,216948 4 0,054237 69,40 0,0000
RESIDUOS 0,0140667 18 ]0,000781481

TOTAL 47,9891 26

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

Anexo 26. Prueba de Tukey para el furfural

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

Método: 95,0 porcentaje LSD

* Indica una diferencia significativa.

Corte de cola (°GL) |Casos [MedialS |SigmalsS Grupos Homogéneos
33 9 2,61889 0,00931833 (X

23 9 5,07667 0,00931833 X

13 9 5,54222 0,00931833 X

Contraste |Sig. [Diferencia +/- Limites

13-23 * 0,465556 0,0276862

13-33 * 2,92333 0,0276862

23-33 * 2,45778 0,0276862

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

Meétodo: 95,0 porcentaje LSD

* Indica una diferencia significativa.
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Tiempo (Meses) Casos |MediaLS [Sigma LS Grupos Homogéneos
3 9 3,92667 0,00931833 (X

15 9 4,56111 0,00931833 X

0 9 4,75 0,00931833 X

Contraste |Sig. [Diferencia +/- Limites

0-15 * 0,188889 0,0276862

0-3 * 0,823333 0,0276862

15-3 * 0,634444 0,0276862




Anexo 27. Anélisis de varianza del acetaldehido

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

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

A:Tiempo (Meses) 300,439 2 150,22 386279,15 |0,0000
B:Corte de cola ( °GL) 15,8418 2 7,9209 20368,04 0,0000
INTERACCIONES

AB 36,4868 4 9,1217 23455,81 0,0000
RESIDUOS 0,007 18 ]0,000388889

TOTAL 352,775 26

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

Anexo 28. Prueba Tukey del acetaldehido

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

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

* Indica una diferencia significativa.

Corte de cola (°GL) [Casos |MedialLS |SigmalLS Grupos Homogéneos
13 9 3,66333 0,00657342 [X

23 9 3,70778 0,00657342 X

33 9 5,31 0,00657342 X

Contraste |Sig. [Diferencia +/- Limites

13-23 * -0,0444444 0,0237367

13-33 * -1,64667 0,0237367

23-33 * -1,60222 0,0237367

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

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tiempo (Meses) Casos |MediaLS [SigmalLS Grupos Homogéneos
0 9 0 0,00657342 (X

3 9 4,52667 0,00657342 X

15 9 8,15444 0,00657342 X

Contraste |Sig. [Diferencia |+/- Limites

0-15 * -8,15444 0,0237367

0-3 * -4,52667 0,0237367

15-3 * 3,62778 0,0237367

* Indica una diferencia significativa.
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Anexo 29. Andlisis de varianza del acetato de etilo

Andlisis de Varianza para Acetato de etilo (mg/100 ml A.A) - Suma de Cuadrados Tipo Il1

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

A:Tiempo (Meses) 436,505 2 218,252 193206,96 0,0000
B:Corte de cola (°GL) 48354,3 2 24177,2 21402724,86  (0,0000
INTERACCIONES

AB 126,186 4 31,5464 27926,33 0,0000
RESIDUOS 0,0203333 18 ]0,00112963

TOTAL 48917,0 26

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

Anexo 30. Prueba Tukey del acetato de etilo

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

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

* Indica una diferencia significativa.

Corte de cola (°GL) |Casos [MedialS |SigmalsS Grupos Homogéneos
13 9 17,36 0,0112033 [X

23 9 69,1267 0,0112033 X

33 9 121,02 0,0112033 X

Contraste |Sig. [Diferencia |+/- Limites

13-23 * -51,7667 0,0404553

13-33 * -103,66 0,0404553

23-33 * -51,8933 0,0404553

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

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

* Indica una diferencia significativa.

Tiempo (Meses) Casos |MediaLS [SigmalLS Grupos Homogéneos
0 9 65,5444 0,0112033 |X

1,5 9 67,1867 0,0112033 X

3 9 74,7756 0,0112033 X

Contraste |Sig. [Diferencia |+/- Limites

0-15 * -1,64222 0,0404553

0-3 * -9,23111 0,0404553

15-3 * -7,58889 0,0404553
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Anexo 31. Anélisis de varianza del alcohol metilico

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

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

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

AB 4,20913 4 1,05228 471,17 0,0000
RESIDUOS 0,0402 18 ]0,00223333

TOTAL 263,064 26

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

Anexo 32. Prueba Tukey del alcohol metilico

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

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

* Indica una diferencia significativa.

Cortedecola [Casos |MedialS |SigmalLS Grupos Homogéneos
13 9 12,0089 0,0157527 |X

23 9 14,01 0,0157527 X

33 9 18,3422 0,0157527 X

Contraste |Sig. [Diferencia  |+/- Limites

13-23 * -2,00111 0,0568832

13-33 * -6,33333 0,0568832

23-33 * -4,33222 0,0568832

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

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tiempo (Meses) Casos |MedialLS [SigmalS Grupos Homogéneos
3 9 12,6389 0,0157527 |X

15 9 15,2 0,0157527 X

0 9 16,5222 0,0157527 X

Contraste |Sig. [Diferencia |+/- Limites

0-15 * 1,32222 0,0568832

0-3 * 3,88333 0,0568832

15-3 * 2,56111 0,0568832

* Indica una diferencia significativa.
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Anexo 33. Andlisis de varianza de los alcoholes superiores

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

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

A:Tiempo (Meses) 2352,73 2 1176,37 3208273,74 |0,0000
B:Corte de cola (°GL) 286,626 2 143,313 390853,22 0,0000
INTERACCIONES

AB 190,848 4 47,712 130123,74 0,0000
RESIDUOS 0,0066 18 ]0,000366667

TOTAL 2830,21 26

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

Anexo 34. Prueba Tukey de los alcoholes superiores

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

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

* Indica una diferencia significativa.

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

Corte de cola (°GL) |Casos [MedialS |SigmalsS Grupos Homogéneos
33 9 209,227 0,00638285 |X

23 9 214,36 0,00638285 X

13 9 217,086 0,00638285 X

Contraste  |Sig. [Diferencia |+/- Limites

13-23 * 2,72556 0,0230485

13-33 * 7,85889 0,0230485

23-33 * 5,13333 0,0230485

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tiempo (Meses) Casos |MedialLS [SigmalS Grupos Homogéneos
3 9 201,561 0,00638285 (X

15 9 214,783 0,00638285 X

0 9 224,328 0,00638285 X

Contraste |Sig. [Diferencia |+/- Limites

0-15 * 9,54444 0,0230485

0-3 * 22,7667 0,0230485

15-3 * 13,2222 0,0230485

* Indica una diferencia significativa.
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Anexo 35. Andlisis de varianza de la acidez volatil

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

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

A:Tiempo (Meses) 3706,62 2 1853,31 82437135,02 |0,0000
B:Corte de cola (°GL) 246,212 2 123,106 5475879,01 0,0000
INTERACCIONES

AB 126,239 4 31,5598 1403811,36 0,0000
RESIDUOS 0,000404667 18 ]0,0000224815

TOTAL 4079,07 26

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

Anexo 36. Prueba Tukey de la acidez volatil

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

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

* Indica una diferencia significativa.

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

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Corte de cola (°GL) |Casos [MedialS |SigmalsS Grupos Homogéneos
33 9 13,1742 0,00158049 |X

23 9 15,9341 0,00158049 X

13 9 20,4974 0,00158049 X

Contraste  |Sig. [Diferencia |+/- Limites

13-23 * 4,56333 0,00570715

13-33 * 7,32322 0,00570715

23-33 * 2,75989 0,00570715

* Indica una diferencia significativa.
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Tiempo (Meses) Casos |Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
0 9 0,0491111 ]0,00158049 |X

1,5 9 23,3367 0,00158049 X

3 9 26,22 0,00158049 X

Contraste |Sig. [Diferencia |+/- Limites

0-15 * -23,2876 0,00570715

0-3 * -26,1709 0,00570715

15-3 * -2,88333 0,00570715




Anexo 37. Analisis de varianza de la limpidez

Anadlisis de Varianza para Limpidez - Suma de Cuadrados Tipo 111

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

A:Tiempo (Meses) 0 2 0 0,00 1,0000

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

AB 0 4 0 0,00 1,0000
RESIDUOS 7,2 36 |0,2

TOTAL 7,2 44
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual.

Anexo 38. Andlisis de varianza para el color

Analisis de Varianza para Color - Suma de Cuadrados Tipo 111

Fuente Suma de Cuadrados |Gl |Cuadrado Medio |[Raz6n-F [Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Corte de cola ( °GL) 0 2 0 0,00 1,0000

B:Tiempo (Meses) 0 2 0 0,00 1,0000
INTERACCIONES

AB 0 4 0 0,00 1,0000
RESIDUOS 7,2 36 |0,2

TOTAL 7,2 44

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

Anexo 39. Andlisis de varianza para la tipicidad olfativa

Analisis de Varianza para Tipicidad - Suma de Cuadrados Tipo 111

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

A:Tiempo (Meses) 8,93333 2 4,46667 8,04 0,0013
B:Corte de cola (°GL) 22,9333 2 11,4667 20,64 0,0000
INTERACCIONES

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

TOTAL 53,2 44

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual.
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Anexo 40. Prueba Tukey para la tipicidad olfativa

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

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

* Indica una diferencia significativa.

Corte de cola (°GL) |Casos [MedialLS |SigmalS [Grupos Homogéneos
13 15 2,93333 0,19245 X

23 15 4,0 0,19245 X

33 15 4,66667 0,19245 X

Contraste |Sig. [Diferencia +/- Limites

13-23 * -1,06667 0,665372

13-33 * -1,73333 0,665372

23-33 * -0,666667 0,665372

Pruebas de Mdltiple Rangos para Tipicidad por Tiempo (Meses)

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

* Indica una diferencia significativa.

Tiempo (Meses) Casos |MediaLS [SigmalLS [Grupos Homogéneos
0 15 3,26667 0,19245 |X

1,5 15 4,0 0,19245 X

3 15 4,33333 0,19245 X

Contraste |Sig. [Diferencia +/- Limites

0-15 * -0,733333 0,665372

0-3 * -1,06667 0,665372

15-3 -0,333333 0,665372

Anexo 41. Andlisis de varianza para la calidad olfativa

Analisis de Varianza para Calidad - Suma de Cuadrados Tipo |11

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

A:Corte de cola (°GL) 94,5778 2 47,2889 25,33 0,0000
B:Tiempo (Meses) 48,1778 2 24,0889 12,90 0,0001
INTERACCIONES

AB 4,62222 4 1,15556 0,62 0,6518
RESIDUOS 67,2 36 |1,86667

TOTAL 214,578 44

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual.
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Anexo 42. Prueba Tukey para la calidad olfativa

Pruebas de Mdltiple Rangos para Calidad por Corte de cola (°GL)

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

* Indica una diferencia significativa.

Corte de cola (°GL) |Casos [MedialS |SigmalS |Grupos Homogéneos
13 15 9,66667 0,352767 |[X

23 15 12,0667 0,352767 X

33 15 13,1333 0,352767 X

Contraste |Sig. [Diferencia  |+/- Limites

13-23 * -2,4 1,21965

13-33 * -3,46667 1,21965

23-33 -1,06667 1,21965

Pruebas de Mdltiple Rangos para Calidad por Tiempo (Meses)

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

* Indica una diferencia significativa.

Tiempo (Meses) Casos |MedialLS [SigmalLS |Grupos Homogéneos
0 15 10,3333 0,352767 |X

1,5 15 11,6667 0,352767 X

3 15 12,8667 0,352767 X

Contraste |Sig. [Diferencia |+/- Limites

0-15 * -1,33333 1,21965

0-3 * -2,53333 1,21965

15-3 -1,2 1,21965

Anexo 43. Andlisis de varianza para la intensidad positiva

Analisis de Varianza para Intensidad Positiva - Suma de Cuadrados Tipo Il

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

A:Tiempo (Meses) 113,244 2 56,6222 25,48 0,0000
B:Corta de cola (°GL) 107,378 2 53,6889 24,16 0,0000
INTERACCIONES

AB 5,68889 4 1,42222 0,64 0,6374
RESIDUOS 80,0 36 |[2,22222

TOTAL 306,311 44

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

223




Pruebas de Mdltiple Rangos para Intensidad Positiva por Corta de cola (°GL)

Anexo 44. Prueba Tukey para la intensidad positiva

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

* Indica una diferencia significativa.

Cortade cola (°GL) |Casos [MedialLS |SigmalS [Grupos Homogéneos
13 15 2,6 0,3849 X

23 15 5,0 0,3849 X

33 15 6,33333 0,3849 X

Contraste |Sig. [Diferencia  |+/- Limites

13-23 * -2,4 1,33074

13-33 * -3,73333 1,33074

23-33 * -1,33333 1,33074

Pruebas de Mdltiple Rangos para Intensidad Positiva por Tiempo (Meses)

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

* Indica una diferencia significativa.

Tiempo (Meses) Casos |MedialLS [SigmalLS [Grupos Homogéneos
0 15 2,6 0,3849 X

1,5 15 4,86667 0,3849 X

3 15 6,46667 0,3849 X

Contraste |Sig. [Diferencia |+/- Limites

0-15 * -2,26667 1,33074

0-3 * -3,86667 1,33074

15-3 * -1,6 1,33074

Anexo 45. Analisis de varianza de la tipicidad gustativa

Andlisis de Varianza para Tipicidad - Suma de Cuadrados Tipo Il

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

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

AB 2,13333 4 0,533333 0,98 0,4308
RESIDUOS 19,6 36 [0,544444

TOTAL 76,8 44

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual.
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Anexo 46. Prueba Tukey de la tipicidad gustativa

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

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

* Indica una diferencia significativa.

Corte de cola (°GL) [Casos |MedialS |[SigmalS |Grupos Homogéneos
13 15 5,13333 0,190516 |X

23 15 6,06667 0,190516 X

33 15 7,0 0,190516 X

Contraste |Sig. [Diferencia +/- Limites

13-23 * -0,933333 0,658685

13-33 * -1,86667 0,658685

23-33 * -0,933333 0,658685

Pruebas de Mdltiple Rangos para Tipicidad por Tiempo (Meses)

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tiempo (Meses) Casos |MedialLS [SigmalLS |Grupos Homogéneos
0 15 5,2 0,190516 |X

15 15 5,86667 0,190516 X

3 15 7,13333 0,190516 X

Contraste |Sig. [Diferencia +/- Limites

0-15 * -0,666667 0,658685

0-3 * -1,93333 0,658685

15-3 * -1,26667 0,658685

* Indica una diferencia significativa.

Anexo 47. Andlisis de varianza de la calidad gustativa

Analisis de Varianza para Calidad - Suma de Cuadrados Tipo 111

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

A:Corte de cola (°GL) 346,844 2 173,422 18,41 0,0000
B:Tiempo (Meses) 434,311 2 217,156 23,05 0,0000
INTERACCIONES

AB 3,55556 4 0,888889 0,09 0,9836
RESIDUOS 339,2 36 |9,42222

TOTAL 112391 44

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual.
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Anexo 48. Prueba Tukey de la calidad gustativa

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

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

* Indica una diferencia significativa.

Corte de cola (°GL) |Casos [MedialS |SigmalS |Grupos Homogéneos
13 15 9,73333 0,792558 |X

23 15 13,2 0,792558 X

33 15 16,5333 0,792558 X

Contraste |Sig. [Diferencia |+/- Limites

13-23 * -3,46667 2,74017

13-33 * -6,8 2,74017

23-33 * -3,33333 2,74017

Pruebas de Multiple Rangos para Calidad por Tiempo (Meses)

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

* Indica una diferencia significativa.

Tiempo (Meses) Casos |MedialS [SigmalS |Grupos Homogéneos
0 15 9,46667 0,792558 |X

15 15 12,9333 0,792558 X

3 15 17,0667 0,792558 X

Contraste |Sig. [Diferencia  |+/- Limites

0-15 * -3,46667 2,74017

0-3 * -7,6 2,74017

15-3 * -4,13333 2,74017

Anexo 49. Andlisis de varianza de la persistencia armoniosa

Analisis de Varianza para Persistencia Armoniosa - Suma de Cuadrados Tipo 111

Fuente Suma de Cuadrados |Gl |Cuadrado Medio |[Raz6n-F [Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Tiempo (Meses) 78,4 2 39,2 17,29 0,0000
B:Corte de cola (°GL) 160,533 2 80,2667 35,41 0,0000
INTERACCIONES

AB 2,66667 4 0,666667 0,29 0,8799
RESIDUOS 81,6 36 |2,26667

TOTAL 323,2 44

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual.
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Anexo 50. Prueba Tukey de la persistencia armoniosa

Pruebas de Mdltiple Rangos para Persistencia Armoniosa por Corte de cola (°GL)

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

* Indica una diferencia significativa.

Pruebas de Multiple Rangos para Persistencia Armoniosa por Tiempo (Meses)

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Corte de cola (°GL) |Casos [MedialLS |SigmalS [Grupos Homogéneos
13 15 5,86667 0,38873 X

23 15 7,33333 0,38873 X

33 15 10,4 0,38873 X

Contraste |Sig. [Diferencia |+/- Limites

13-23 * -1,46667 1,34399

13-33 * -4,53333 1,34399

23-33 * -3,06667 1,34399

Tiempo (Meses) Casos |MedialS [SigmalS [Grupos Homogéneos
0 15 6,13333 0,38873 [X

15 15 8,13333 0,38873 X

3 15 9,33333 0,38873 X

Contraste |Sig. [Diferencia |+/- Limites

0-15 * -2,0 1,34399

0-3 * -3,2 1,34399

15-3 -1,2 1,34399

* Indica una diferencia significativa.

Anexo 51. Analisis de varianza del juicio global

Analisis de Varianza para Juicio Global - Suma de Cuadrados Tipo 111

Fuente Suma de Cuadrados |Gl |Cuadrado Medio [Raz6n-F [Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Tiempo (Meses) 449,244 2 224,622 37,16 0,0000
B:Corte de cola (°GL) 375,644 2 187,822 31,07 0,0000
INTERACCIONES

AB 65,4222 4 16,3556 2,71 0,0455
RESIDUOS 217,6 36 |6,04444

TOTAL 1107,91 44

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual.
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Anexo 52. Prueba Tukey del juicio global

Pruebas de Mdltiple Rangos para Juicio Global por Corte de cola (°GL)

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Corte de cola (°GL) |Casos [MedialS |SigmalS |Grupos Homogéneos
13 15 10,5333 0,634794 [X

23 15 13,7333 0,634794 X

33 15 17,6 0,634794 X

Contraste |Sig. [Diferencia |+/- Limites

13-23 * -3,2 2,19472

13-33 * -7,06667 2,19472

23-33 * -3,86667 2,19472

* Indica una diferencia significativa.

Pruebas de Multiple Rangos para Juicio Global por Tiempo (Meses)

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tiempo (Meses) Casos |MedialS [SigmalS |Grupos Homogéneos
0 15 10,0 0,634794 |X

15 15 14,1333 0,634794 X

3 15 17,7333 0,634794 X

Contraste |Sig. [Diferencia |+/- Limites

0-15 * -4,13333 2,19472

0-3 * -7,73333 2,19472

15-3 * -3,6 2,19472

* Indica una diferencia significativa.
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Anexo 53. Fotografias
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Figura 35. Uva variedad Italia
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Figura 37. Control de la temperatura

Figura 38. Descubado del mosto
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Figura 39. Inoculacion de la levadura

Figura 40. Proceso de fermentacion
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Figura 41. Determinacion de °Brix

233



Figura 43. Determinacion de Grados Baumé

Figura 44. Equipo de destilacion
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Figura 45. Determinacion de los grados alcohdlicos del Pisco

Figura 46. Pisco almacenado
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