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. DATOS GENERALES

1.1 Titulo: Influencia del momento de hidratacion de un
destilado de uva Italia (Vitis vinifera) sobre su
perfil sensorial, aceptabilidad sensorial y
caracteristicas fisicoquimicas en el valle de
Moquegua.

1.2 Nombre del autor: Rosalia Edith Flores Calahuille
1.3. Localidad donde se realizara el trabajo de investigacién: Moquegua

1.4 Asesor: Ing. Rene German Sosa Vilca
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. El PROBLEMA DE LA INVESTIGACION
DESCRIPCION DE LA REALIDAD PROBLEMATICA

Con el propédsito de estandarizar criterios de calidad en la elaboracion de
destilados en la Region Moquegua, es importante controlar las variables
gue intervienen en su elaboracion, estableciendo parametros en cada
una de las fases de produccién de destilados y en particular en la fase de
maduracién, gue es la etapa donde se da el acabado final del producto, y
si en ella no se toman los cuidados necesarios se puede echar a perder
las cualidades sensoriales deseadas.

Una operacion de acabado que ha caracterizado a los destilados de
Moguegua es la hidratacién con agua desmineralizada, y esto debido a
gue la materia prima de la regién, como es la uva, presenta elevados
niveles de azucar lo que condiciona a que luego del proceso fermentativo
y posterior destilacion, el resultado es un aguardiente de elevada
graduacion alcohdlica, destilado que para alcanzar una determinada
graduacion alcohélica, requiere de la adicion de agua para su
comercializacion. Agua que influira en la composicion de los congéneres
como son esteres, aldehidos y el mismo alcohol etilico entre otros, los
cuales confieren los aromas propios del producto final.

Las distintas bodegas productoras de destilados aplican la operacién de
hidratacién en diferentes momentos posteriores a la maduracién e
inclusive algunos lo realizan apenas obtenido el producto, es decir no
existe aun, un criterio técnico estandarizado de operacion de hidratacion
gue haya establecido el momento adecuado para la adicidn del agua a
los destilados.

Es en esté contexto que, se propone llenar ese vacio de conocimiento
tecnologico en la elaboraciéon de los destilados a través de la propuesta
de evaluar diferentes momentos de reposo de destilado hidratado y de
conocer como es el comportamiento a nivel de sus caracteristicas

fisicoquimicas y sensoriales.
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FORMULACION DEL PROBLEMA

Interrogante General
¢ Cual es la influencia del momento de hidratacién de un destilado de uva
Italia (Vitis vinifera), sobre su perfil sensorial y aceptabilidad sensorial, asi

como scbre sus caracteristicas fisicoquimicas en el valle de Moguegua?

JUSTIFICACION E IMPORTANCIA DE LA INVESTIGACION

Se justifica el estudio puesto que en la Regién Moquegua se hace uso
extensivo de la destilacién para la elaboracion de los diferentes licores
gue caracterizan su producciéon como ser piscos, brandy, macerados etc
y por tal razén es de necesidad del productor cuando es el momento de
la hidratacion que permita obtener destilado con las mejores cualidades

sensoriales.

Ademas en la Regién Moquegua el consumo de destilados esta en
aumento en 68 % en este ultimo afic sefialé el director general de
Industrias del Ministerio de la Produccién, no solo en los consumidores
tradicionales como ser las personas mayores o adultas, si ho que poco a
poco el consumidor joven empieza a interesarse por esta bebida,
mediante la preparacion en la cocteleria, y por ello el buscar mejoras en
el proceso, se espera que repercuta en el producto final a través de una
mejor aceptacion del producto.

La importancia del estudio técnico cientifica permitira distinguir niveles de
procesos como una propuesta para el momento de hidratacién, el estudio
contribuira mejorar la estandarizacion de la calidad del producto con ello
los productores de pisco podrian tener mejores productos y por ende
mayores ingresos, el uso de la metodologia pueden obtener mayor
eficiencia y eficacia en la busqueda de parametros de maduracion de
destilados y ofrecerles un mayor control de sus productos terminados a

fin de conocer el momento adecuado para su comercializacién.
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OBJETIVOS

Objetivo general

Determinar la influencia del momento de hidratacion de un destilado de
uva ltalia (Vitis vinifera), sobre su perfil sensorial y aceptabilidad
sensorial, asi como sobre sus caracteristicas fisicoquimicas en el valle de
Moguegua.

Objetivos especificos

Determinar la influencia del momento de hidratacion de un destilado de
uva italia, sobre el perfil sensorial.

Determinar la influencia del momento de hidrataciéon de un destilado de
uva italia, sobre la aceptabilidad sensorial.

Determinar la influencia del momento de hidrataciéon de un destilado de

uva italia, sobre las caracteristicas fisicoguimicas.

HIPOTESIS

Hipétesis general
El momento de hidrataciéon de un destilado de uva ltalia (Vitis vinifera), si
influye sobre su perfil y aceptabilidad sensorial, asi como sobre sus

caracteristicas fisicoquimicas en el valle de Moquegua.

. Hipdtesis especificos

El momento de hidratacion de un destilado de uva italia, si influye sobre

el perfil senscrial del destilado.

. El momento de hidratacién de un destilado de uva italia si influye sobre

su aceptabilidad sensorial.
El momento de hidratacién de un destilado de uva italia si influye sobre

las caracteristicas fisicoquimicas.
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. MARCO TEORICO

ANTECEDENTES DEL ESTUDIO

Centeno (2015), evalud el "Efecto del grado alcoholico al momento del
corte de cola y tiempo de reposo sobre el contenido de furfural, acidez
volatil y aceptabilidad sensorial del pisco Italia, obtenido en un alambique
mediante destilacién directa y discontinua®. Se destild un mismo lote de
mosto fermentado de uva italia a fin de eliminar cualquier variacién por
tratamiento en estas etapas, el corte de cola se realizé con 3 niveles de
graduacion alcoholica 20°GL, 30°GL y 40°GL, los cuales se envasaron en
botellas de vidrio con capacidad de 5 litros (damajuanas) y se sometié a 3
niveles de tiempo de reposo 0, 3 y 6 meses. El contenido de furfural y
acidez volatil de las muestras de pisco italia evaluados no superaron los
limites establecidos por el reglamento de la denominacion de Origen
Pisco es decir los valores obtenidos estuvieron por debajo de 5 mg/100
mL AA para el furfural y menos de 200 mg/100 mL AA para la acidez
volatil. Los resultados indicaron que el contenido de furfural va
descendiendo a mayor tiempo de reposo y el contenido de acidez volatil
presenta una tendencia ascendente durante la maduracién debido a la
accion del oxigeno durante el remontado de las muestras. La
aceptabilidad sensorial de los piscos es influenciada por el tiempo de
reposo mas no por el corte de cola.

Hatta et al. (2004), evalué la “Influencia de la fermentacién con orujos en
los componentes volatiles del pisco uva ltalia (Vitis vinifera L. var. ltalia)”
menciona que la cantidad de ésteres es de 30,01 y 33,47 mg/100 ml AA
para los destilados procedentes de los vinos base fermentados con
presencia de hollejos y sin presencia de ellos, respectivamente. A su vez
indica que la cantidad y tipo de ésteres depende de la materia prima,
proceso para elaborar el vino (tipo de levadura, fermentacion) y
destilacién.

Gallegos (2003), empled diferentes variables tanto en la fermentacién y
en la destilacion como: grado de madurez (Gm), contenido de orujos (O),
contenido de fangos (F). Concluyendo que la variable que tiene mayor
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efecto y es positivo, es el porcentaje de fangos de fermentacion para la
variedad Quebranta y Torontel. Asimismo menciona que el grado de
madurez contribuye negativamente en el contenido de ésteres debido a
que la uva contiene menor cantidad de acidos cuando su grado de
madurez es mayor. El efecto del variable porcentaje de orujos es muy
pequefio, y no tiene mayor significancia para la formacién de ésteres,
para ambas variedades.

BASES TEORICAS

La uva

(Hidalgo, 2003), mencicna la vid (Vitis vinifera) es una planta
perteneciente a la familia de las Ampelideas, que se describe como “una
familia de arbustos sarmentosos y trepadores, con hojas estipuladas,
opuestas inferiormente y alternas en la parte superior. Las flores son
pequefias y verdosas. Caliz enterc ¢ apenas dentado, corola de cuatro a
cinco pétalos, insertos en la cara exterior de un disco que cifie el ovario,
mas anchos en la base, encorvados y en general soldados por el apice;
el nimero de estambres igual al de las piezas de la corola; el pistilo
presenta el ovario libre, es estilo cortisimo o nulo y el estigma sencillo. Ei
fruto de la vid es por lo tanto un conjunto de frutos en forma de racimo,
agrupados por un 6rganc herbaceo o lefioso conocido como raspén o
escobajo, soportando un buen numero de bayas o frutos carnosos de
pequeno tamano. En su origen, los racimos de frutos fueron flores y que
tras su desarrollo o fecundacién, se transformaron cada una de ellas a lo
largo de un periodo de maduracién, en el correspondiente fruto o grano
de uva.

La destilacion

Segun Dobislaw (1981), es una operaciéon que tiene por objeto separar
mediante el calor las partes mas volatiles de una mezcla,
transformandolas en vapores que para recogerlos se condensan por
enfriamiento. Generaimente los materiales de los que se parte para la

elaboracion de bebidas destiladas, son alimentos dulces en su forma
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natural como la cafia de azucar, la miel, leche, frutas maduras, etc. y
aquellos que pueden ser transformados en melazas y azlcares. El
proceso de destilado se remonta a épocas anteriores al afio 800 AC
(antes de Cristo), momento en el cual se documenté al detalle el primer
proceso de fermentacion y destilacion que se conoce. La técnica y arte
de la destilacion consiste en regular el aporte externc de energia (calor),
para conseguir un ritmo lento y constante, que permita la aparicién de los
componentes aromaticos deseados en el momento adecuado. El proceso
se desarrolla en dos fases: la vaporizacion de los elementos volatiles de
los mostos, y la condensacion de los vapores producidos.

En el Peru se usan tres tipos de alambiques como se detalla a

continuacién segun Dobislaw (1981):

- Eltipo charentés (usado en la zona de Cognac, Francia) conocido en
territorio peruano como "alambique simple". Tiene cuatro partes: la
paila donde se coloca el mosto, el capitel o garganta en forma de
cebolla, el cuello de cisne por donde fluyen los vapores alcohdlicos,
y el serpentin (inmerso en una "alberca" de cemento con agua
fresca), donde se condensa el vapor alcohélico convirtiéndose en
pisco. Este sistema constituye una mejora de la alquitara desde el
punto de vista del rendimiento energético asi como por su capacidad
de rectificacidn. Al igual que la alquitara, consta de una caldera y
una cabeza en la parte superior, pero a diferencia de aquella, la
salida del alambique se prolonga a través de un tubo llamado cuello
de cisne hasta un serpentin sumergido en agua fria dentro del
condensador. Esto permite la aparicién en la cabeza del alambique
de fendomenos de reflujo mediante los cuales se condensan los
vapores menos volatiles, que retornan a la caldera, y los mas
volatiles pasan a través del cuello de cisne para condensar en el
serpentin. De esta manera se consigue una mejor separaciéon de los
compuestos en funciéon de sus puntos de ebullicién y un destilado
con un mayor contenido en etanol, lo que permite un mayor control

sobre el proceso de destilacion y un menor coste del mismo
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-  Eltercer tipo es la falca artesanal construida de ladrillo y barro con las
paredes forradas con concreto con cal. En vez de cuello de cisne los
vapores van hacia el serpentin a través de un tubo cénico de cobre
llamado cafion, que sale de un costado de la boveda.

Principio de la destilacién

El principio de Ia destilacion es bastante simple, el aspecto mas importante
de este proceso es la separacién de un liquido que contiene alcohol, el
alcohol se evapora a partir de los 78°C y el agua a 100°C. Ei resultado de
cualquier destilacion se divide en tres fracciones en el orden cabeza-
corazdn-colas. La mejor parte de la destilacion es el corazén y entra en
ebullicion a partir de los 78 a 82°C a una concentracién de 45 a 65 % de
aicohol (Miranda et al, 2011).

Las sustancias mas volatiles son las primeras en salir por cuanto tienen
puntos de ebullicidn mas bajos, son conocidos como cabezas, se trata de
sustancias como la acetona, metanol, y varios esteres pues tales
productos pueden producir ceguera y muerte si son consumidos por el
hombre. Normalmente se separan los primeros 50 ml por cada 25 | de
destilado cuando se utiliza un alambique de columna, o 100 ml por cada
20 | cuando se utiliza un alambique tradicional. Para evitar que las cabezas
contaminen el resto del destilado se debe controlar la temperatura, pues
estas entran en ebullicion a partir de los 55°C, normalmente tienen un
sabor amargo. Los corazones son reconocidos por el destilador a través
de su color ampliamente transparente. Las colas o rabos tienen alcoholes
con un punto de ebullicion mas elevado como son los furfurales que
producen en el destilado un mal sabor (Miranda et al, 2011).

Componentes del pisco

La calidad aromatica del pisco esta dada por la concentracion de los
compuestos minoritarios 0 aromas presentes. Estos compuestos son
ésteres, terpenos, alcoholes, fenoles y acidos grasos, los que se
encuentran en muy bajas concentraciones (ng/l — mg/l). Tantos los aromas
como los compuestos que los producen, pueden agruparse en aromas
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positivos 0 negativos. Son considerados positivos los ésteres (aromas
frutales), terpenos (aromas florales), 2 fenil etanol (aromas a rosas).
Mientras que son considerados negativos los &cidos grasos (aromas
rancios), alcoholes superiores (aromas fenolicos) y aldehidos (olor picante)
(Valenzuela, 2002).

Son productos de la combinacién de los alcoholes superiores y de diversos
acidos contenidos en los destilados. Los ésteres etilicos de los acidos
aceticos, propiénico, butirico, lactico, succinico, malico, tartarico y citrico
estan presentes en los vinos, pero no participan en su bouquet. En cambio,
los eésteres neutros de los monoacidos grasos mas elevados, esterificados
por el alcohol etilico o determinados alcoholes superiores pasan al
destilado y le confieren un olor agradable (Miranda et al, 2011).

Los ésteres se forman en el curso de la fermentacién, en el interior de la
célula de levadura. Cada raza de levadura tiene la propiedad de formarlos
en mayor o0 menor cantidad. Algunos de los ésteres del destilado provienen
de la uva, siendo parte integrante de esencias especificas del cepaje. Uvas
muy maduras dan destilados pobres en ésteres (Hatta et al. 2004).

Los esteres muestran una tendencia a disminuir con altas temperaturas de
fermentacion. Por otra parte, la duracion de la maceracién afecta a los
componentes volatiles. Se puede sostener que el parametro base para
establecer los “puntos de corte” es el tiempo, otros que debe ser el volumen
de destilado recibido, algunos sefalan que tal separacién debe ser en
funcién del grado alcohdlico del destilado y hay quienes sugieren el uso de
criterios sensoriales. (Gallegos, 2003).

Maduracién

En el caso del Pisco, este debe tener una maduracién minima de tres (03)
meses en recipientes de vidrio, acero inoxidable o cualquier otro material
que no altere sus caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas antes
de su envasado y comercializacion con el fin de promover la evolucion de
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los componentes alcohdlicos y mejora de las propiedades del producto
final (NTP 211.001:2006).

Evaluacién sensorial

Es la disciplina cientifica que trata sobre la caracterizacion de los atributos
de la materia mediante los érganos sensoriales. Esté constituida por dos
procesos definidos segun su funcion: el andlisis sensorial y el andlisis
estadistico. Mediante el primero se obtienen las apreciaciones de los
jueces a manera de datos que seran posteriormente transformados y
valorados por el segundo, dandoles con ello la objetividad deseada
(Ureia, 2007).

El Instituto de Investigacién en Ciencias de la Alimentacion CIAL (2011),
define la evaluacion sensorial como "la disciplina cientifica utilizada para
evocar, medir analizar e interpretar las reacciones a aquellas
caracteristicas de alimentos y otras sustancias, que son percibidas por
los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido" . El andlisis sensorial
0 evaluacion sensorial es el analisis de los alimentos u otros materiales a
través de los sentides

Segun Hernandez (2005), la evaluacién sensorial es el de la
caracterizacion y analisis de aceptacion o rechazo de un alimento por
parte del catador o consumidor, de acuerdo a las sensaciones
experimentadas desde el mismo momento que lo observa y después que
lo consume. Es necesario tener en cuenta que esas percepciones
dependen del individue, del espacio y del tiempo principalmente. También
es considera simplemente como: el analisis de las propiedades
sensoriales, se refiere a la medicién y cuantificacion de los productos
alimenticios 0 materias primas evaluados por medio de los cinco sentidos.
La palabra sensorial se deriva del latin sensus, que significa sentido. Para
obtener los resultados e interpretaciones, la evaluacion sensorial se
apoya en otras disciplinas como la quimica, las matematicas, la
psicologia y la fisiologia entre otras.
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Principios basicos del disefio experimental

Todas las actividades asociadas con planear y realizar estudios de
investigacién tienen implicaciones estadisticas y su estructura en la
investigacion define la funcién del estudio. Los principios estadisticos son
los asociados con la recoleccion de aquellas observaciones que
proporcionen la mayor cantidad de informacién para el estudio de
investigacion de una manera eficiente. Incluyen el disefio de tratamientos,
el control local de la variabilidad, el nimero de réplicas, la aleatorizacion
y la eficiencia de los experimentos (Kuehl, 2001).

DEFINICION CONCEPTUAL DE TERMINOS

El Reglamento de la Denominacién de Origen Pisco RDO, propuesto por
el Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Pisco, fue aprobado
el 14 de febrero del 2011 con RESOLUCION N° 002378-2011 /DSD-
INDECOPI a fin de declarar la proteccion de la Denominacion de Origen
Pisco, que distingue los productos obtenidos por la destilacidon de caldos,
resultantes de la fermentacién exclusiva de la uva madura, estableciendo
que la zona geografica delimitada para la elaboracion de dicho producto
es la costa de los departamentos de Lima, Ica, Arequipa, Moquegua y los
valles de Locumba, Sama y Caplina del departamento de Tacna.

Hidratacion de bebidas alcohdlicas: La norma colombiana considera
como bebida aicohdlica manejada en cantidad o volumen de liquido
superior a 20 litros que tiene un grado alcohdlico inferior a los 80 grados
alcoholimétricos, la cual se hidrata con agua desmineralizada o destilada
para obtener la graduacién alcohdlica de consumo sin que admita la
adicion de alcohol etilico puro o extra neutro o aicohol rectificado neutro.
Pueden realizarse ligeras correcciones de color con caramelo. También
se considera bebida alcohélica como granel, aquel producto con el grado
alcohdlico de consumo y que unicamente se somete al proceso de
envasado. Los alcoholes no son considerados bebidas alcohdlicas como
granel (Ministerio de salud y proteccién social decreto nimero 1688 de
2012. Colombia).

1
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Estudios de aceptabilidad. El fin de los alimentos es su consumo. Ademas
de su seguridad higiénico-sanitaria y valor nutritivo, las propiedades
sensoriales son muy importantes para la aceptacion de los alimentos por
parte de los consumidores. Desde este punto de vista es una importante
herramienta en el desarrolloc de nuevos productos (Instituto de
Investigacion en Ciencias de la Alimentacion, 2011).

Prueba de perfil sensorial: Esta prueba fue ideada por Espinosa (2007),
es un método cualitativo y semi cuantitativo que consiste en describir el
olor y sabor integral de un producto, asi como sus atributos individuales.
A través de él se definen el orden de aparicién de cada atributo, grado de
intensidad de cada uno de ellos, sabor residual y amplitud o impresién
general del sabor y el olor, el método tiene una amplia aplicacién; puede
ser utilizado en control de calidad, estudios de estabilidad, mejoramiento
de productos y caracterizacién de los mismos el cual permite obtener un
cuadro sensorial completo de todos los componentes del aroma y sabor
del alimento estudiado.

Compuestos de la destilacion (Congeneres): El aguardiente esta
constituido por un 40% a 60 % de alcohol etilico y el restante en agua, y
aun siendo alrededor del 99 % del aguardiente, no tienen, desde el punto
de vista organoléptico, la importancia del 1% restantes, formados por un
sinnumero de compuestos, que para su deteccion y cuantificacion se
utiliza una mezcla patrén de: acetaldehido, acetato de etilo, metanol, n-
propanol, isobutanol e isoamilico como estandar. Las muestras son
inyectadas sin previo procesamiento en un cromatografo de gases (Otero
et al, 2001).
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IV. MARCO METODOLOGICOS
LUGAR DE EJECUCION

La etapa experimental y evaluacién de perfil sensorial, aceptabilidad
sensorial se realizaré“ en Bodega de vinos y piscos del Instituto de
Educacion Superior Tecnoldgico Publico “Centro de Formacién Agricola
Moquegua CFAM". Y la caracterizacion fisicoquimica de los tratamientos
se realizara en la Universidad Catdlica Santa Maria (UCSM).

TIPO Y DISENO

Tipo de investigacion: segin (Supo 2012) el presente estudio es del tipo
aplicativo, prospectivo, longitudinal, analitico.

Disefio de la investigacién: Es del tipo “experimental verdadero” segln
(Supo 2012) o “experimental puro” segun Hernéndez et al. (2010), donde
se establecera la significancia de la relacién causa-efecto entre las
variables tecnoldgicas en estudio.

NIVEL DE INVESTIGACION

Segun (Supo 2012), el presente estudio es:

- Explicativo: porque busca explicar el comportamiento de una
variable en funcién de otra(s); por ser estudios de causa-efecto
requieren control y debe cumplir otros criterios de causalidad.

— Aplicativo: porque plantea resolver problemas o intervenir en la
innovacién técnica, artesanal e industrial como la cientifica.

13



4.4.

OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

CUADRO N° 1: Operacionalizacion de variables

o Alcohol metilico

Vartabies Dimension Indicadores lnstrumgr)to
de medicion
Independiente: eTiempo de
eMomento de maduracion | e Tiempo (meses) ldn:tmrr':;%'?é?gn
hidratacion previo a la fisicos
hidratacién
« Peri | . Fichas de
Sensorial ¢ Descriptores de: nariz, | cata prueba
boca y retronasal sensorial
descriptiva
« Aceptabilid Fichas de
e cata de
ad . e Sentido; vista, olfato y escala
sensorial gusto hedénica
estructurada
* Grado alcohélico
Dependiente: volumetrico a 20/20
' °C (%)
, o Esteres, como
* gzggorial acetato de etilo:
- * Formiato de etilo
Acepta_bllldad * Acetato de etilo
zensotna! ti y * Acetato de [so-Amilo
sarac eristica o Furfural
fisico . Aldehidos', como
quimicas o Caracterisfi acetaldehido Instrumentg:s
cas  fisico e Alcoholes superiores, qe_ medicion
quimicas como alcoholes fISIICO'S-
superiores totales: quimicos
+ |so-Propanol
*  Propanol
* Butanol
* |so-Butanol
. 3-metil-1-
butanol/2-metil-1-
butanol
e Acidez volatil (como
acido acetico)

Fuente: Elaboracion propia (2016).
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4.5. MATERIALES Y EQUIPOS

4.5.1. Materiales y Reactivos
— 12 Baldes de polietileno de alta densidad de 30 L.
— 02 Jarras de vidrio 1L.
- 02 Jarras de polipropileno de baja densidad 1L.
- 01 Cinta masking tape.
—  Solucion de Na OH, 0.1 N.
- Acido citrico.
- Metabisulfito de potasio.
— Enzimas pectoliticas (Poligalacturonasa y B- Glucosidasa).

4.5.2. Equipos e Instrumentos de vidrio

— 01 Alcohalimetro de vidrio, escala de 30 % a 70 % volumen marca
BOECO

— 01 Densimetro de vidrio escala 0 °Be a 70 °Be, calibrado a 15°C.

— 12 Damajuanas de vidrio capacidad 4 L.

— 02 Pipetas marca PYREX de 10 ml.

- 12 Copas de cata de 50 ml, AFNOR.

- 02 Erlenmeyers, marca PYREX 50ml, 100 ml.

- 02 Fidlas marca PYREX de 20mL, 50ml, 100 ml.

- 01 Alambique de cobre con capacidad de 25 L.

— 01 Balanza analitica METLER AJ 150, +/- 0,1 mg de sensibilidad;

- 01 Refractometro digital marca VIT LAB

— 01 PH metro digital, HANNA

— 01 Estrujadora Despalilladora (Dimensiones: 100*800*1600. Capacidad
100kg/h)

15



4.6.

POBLACION Y MUESTRA

Segun Gutierrez y De la Vara (2008), las poblaciones en el andlisis de
disefios experimentales se pueden consideran también como tratamientos,
independientes y con medias desconocidas y varianzas también
desconocidas pero que se suponen iguales Las poblaciones pueden ser k
métodos de produccién, k tratamientos, k grupos, etc. Asimismo ambos
autores afirman que el numero de tratamientos k es determinado por el
investigador y depende del problema particular de que se trata. En el
presente proyecto la cantidad de uva ltalia es de 300 kg, donde 25 kg se
usara para cada tratamiento y tres repeticiones por tratamiento la muestra
es procedente del valle de Moquegua de la zona el rayo. En este caso se
escogio el disefio en bloques completo al azar DBCA, tal como se muestra
en el cuadro N° 2.

CUADRO N° 2: Tratamientos segun disefio en bloques completo al azar

X: Momento de
Tratamiento hidratacion (meses Y: Variable respuesta
de maduracion)
1 0 Perfil Sensorial, Aceptabilidad
Sensorial y Caracteristicas

Fisicoquimicas
2 3 Perfil Sensorial, Aceptabilidad
Sensorial y Caracteristicas

Fisicoquimicas
3 6 Perfil Sensorial, Aceptabilidad
Sensorial y Caracteristicas

Fisicoquimicas

4 Testigo (sin Perfil Sensorial, Aceptabilidad
hidratacién) Sensorial y Caracteristicas
Fisicoquimicas

Fuente: elaboracién propia (2016).
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4.8.

TECNICAS E INSTRUMENTOS PARA RECOLECCION DE DATOS
Analisis fisicoquimicos Segun requisitos del reglamento de denominacion
de origen pisco (Anexo 1).

Analisis sensorial Andlisis descriptivo (Anexo 2) y hedénico con escala
estructurada de 9 puntos {(Anexc 3) ambos se ejecutaran con panelistas

entrenados.

DISENO EXPERIMENTAL

Se utilizara el disefio de tipo experimental. En la figura 1, se muestra las
principales etapas en el desarrollo de la investigacion y la variable a ser
manipulada y las variables a ser medidas

Figura 1.Principales etapas del desarrollo del disefio.

MOSTO FERMENTADO

|
DESTILACION
{ 48 GL

]
MADURACION 1

{
[ |

HIDRATADO NO HIDRATADQO

{ ]

~
T T2 T3 P
0 meses 3 meses 6 meses 3 meses

_J

1 |

MADURACION 2
FILTRADO Y ENVASADO « Perfil sensorial

T ¢ Aceptabilidad
sensorial
MUESTRAS DE DESTILADO

e Caracteristicas
fisicoquimicas

Fuente: Elaboracion propia (2016).
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b)

e)

f)

Q)

h)

La descripcion de la metodologia seguida para la elaboracion del
destilado es como sigue:

Fermentacion: Proceso que se realiza bajo condiciones controladas de
temperatura (18°C a 23°C) hasta alcanzar los niveles de azlcar
adecuados, medidos con el mostimetro, igual a cero grados baumé. Al
inicio de la fermentacion.

Destilado: Se realizara una destilacién directa y discontinua, proceso que
se lleva a cabo empleando un alambique simple de cobre, en la cual los
cortes de cabeza y cola seguirdn criterios segtin el disefio estadistico.

Maduracién 1: Un reposo a 48 GL por tiempos establecidos segin disefio
experimental en recipientes de vidrio.

Hidratacion: se afiadirda agua desmineralizada hasta disminuir la
graduacion alcohdiica de los destilados a un nivel de 42 GL, la cantidad de
hidratado varia de acuerdo a cada tratamiento.

No hidratado: es la muestra destilada a 42 GL, sin hidratacion.

Maduracion 2: es el reposo final de los destilados hidratados por un tiempo
de 3 meses, para todas las muestras.

Filtrado y envasado: a fin de dar un acabado final se realiza el filtrado de
las muestras y finalmente envasado y rotulado.

Analisis: A las muestras obtenidas de los tratamientos se les realizara los
analisis fisicoquimicos, perfil sensorial y aceptabilidad sensorial
planteados para que con estos datos proceder al analisis estadistico.

18



4.81.

Anélisis de datos:
Analisis estadistico: Computador y software estadistico (Statistica VI e
InfoStat v. 2015) Para lo cual se formula el modelo de trabajo:

Yij= u+Ti+ﬁj+eij

Donde Y;; es la variable que corresponde a cada tratamiento / y al

bloque j, u es la media global poblacional; 1; es el efecto debido al
tratamiento i, B; es el efecto debido al bloque j, y e;es el error aleatorio

atribuible a la medicion ¥ ;.

Y siguientes hipotesis estadisticas («=0,05):

* Influencia de la variable tiempo de reposo:
H@):t1=1,=14

H@@): 11 # 15 # 13

Con los promedios de los resultados de los 4 ensayos; se evaluara la
influencia de las variables en estudio. El efecto significativo se evaluaran
por analisis de varianza (ANVA), en ella se observara el grado de
significacién de los factores y sus interacciones al 95 % de confianza. En
aquellas relaciones significativas se aplicara la prueba de diferencia
minima significativa (DMS) la prueba de Tukey (Ostle, 1981).
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L

V.

ASPECTOS ADMINISTRATIVOS

5.1. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

CUADRO N° 3: Cronograma de actividades

Actividades

May

Jun

Jul

Ago

Sep

Oct

Dic

Ene

Ene

Abr

May

Jun

Recopilacion de
informacién

Elaboracion y
aprobacion del
proyecto

Recoleccion de
resultados

Evaluacion de
resultados

Redaccion e
impresion

Revisién y
correccion

Presentacion y
sustentacion

Fuente: Elaboracién propia (2016).

5.2. RECURSOS HUMANOS
- 1investigador.

- 1 asesor

- 1 estadistico
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53. BIENES

CUADRO N° 4: Bienes necesarios para la investigacion

Detalle Unidad Cantidad | Precio unitario | TOTAL S/,

Papel bond Millar 2 50 100
Marcador Unidad 2 2
Lapiceros Unidad 4 2 8
Otros gastos 50
Total 160

Fuente: Elaboracién propia (2016).

54. SERVICIOS

CUADRO N° 5: Servicios requeridos para la investigacion
Detalle Valor S/.
Transporte y comunicacion 150
Impresion y empastado 600
Otros gastos 150
Total 900

Fuente: Elaboracion propia (2016).

5.5. PRESUPUESTO Y FINANCIAMIENTO

CUADRO N° 6: Descripcién de gastos para la investigacion

Concepto Cantidad S/.

Costo materia prima. 500
Costos de anadlisis fisicoquimico y sensorial. 3200
Costos de redaccion. 200
Costos del material de informacién. 300
Costos de impresién y anillado. 100
Gastos del investigador 1000
Total 5300

Fuente: Elaboracién propia (2016).

El costo total del proyecto serd asumido por la investigadora.
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b) Requisites organolépticos (Pisco puro)

Requisitos
Organolépticos PISCO
. PISCO PURO: DE|PISCO PURO: DE UVAS

DESCRIPCION UVAS | NO | AROMATICAS
AROMATICAS

ASPECTO Claro, limpido y brillante | Claro, limpido y brillante

COLOR Incoloro Incoloro
Ligeramente Ligeramente  alcoholizado,
alcoholizado, no | recuerda la materia prima de
predominaelaromaala |la cual procede, frutas

OLOR materia de Ila cual | maduras o sobremaduras,
procede, limpio con | intenso, amplio, perfume fino,
estructura y eaquilibrio, | estructura y equilibrio, exento
exento de cualquier | de  cualquier elemento
elemento extrafio. extrafo.

Ligeramente
alcoholizado, _Ilgero Ligeramente alcoholizado,
sabor, no predomina el

h sabor que recuerda Ia
aroma a la materia de la .

SABOR cual procede, limpio materia de la cual procede,
con estruct’u ra y con estructura y equilibrio,
equilibrio, exento de g::arr;?odecualqmerelemento
cualquier elemento :
extrano.

Fuente: Reglamento de la Denominacion de origen pisco (2011)
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Anexo 2. Fichas de cata prueba sensorial descriptiva

Escala del grado de intensidad:
- 0 Ausencia total

Casi imperceptible

Ligera

Media

Alta

Extrema

oW N

NOMBRE:
CODIGO DE MUESTRA:

Frente a usted hay una muestra de PISCO, la cual debe probar, marque con una X en el
grupo de descriptores a analizar

Boca Olfato {ortonasal} Gusto (Retronasal)

Luego marque con una X sobre (a casilla segun el GRADO de intensidad que usted
percibe de cada descriptor.

 ESCALA
DESCRIPTOR o o
0123 45

+ Fruta fresca

Fruta seca

_Citrico

. Hierva aromética |

i Hierba fresca
. 4 ;

~Floral

_Almibar
| Alcohol

1

Quimico é

Acgtico

Hempirreumatico
Sulfuro

Comentarios:
Muchas gracias!
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Anexo 3. Ficha de cata de aceptabilidad sensorial-escala hedénica estructurada

Sentido:

Nombre:

Pruebe las muestras que se presenta a continuacion. Y marque con una X en
el cuadrado que este junto a la frase que mejor describa su percepcion de
aceptabilidad por cada muestra.

Muestras

Escala 905 206 362 169 593 643 467 980 398 172 634

Me agrada muchisimo

Me agrada mucho

Me agrada moderadamente
Me agrada ligeramente

Ni me agrada ni me desagrada
Me desagrada ligeramente

Me desagrada moderadamente
Me desagrada mucho

Me desagrada muchisimo

Comentarios:

Muchas gracias...
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