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UNIVERSIDAD NACIONAL DE MOQUEGUA
COMISION ORGANIZADORA

RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA
N° 341-2017-UNAM

Moquegua, 03 de Agosto de 2017

VISTOS, el Oficio N° 272-2017-VIPAC-CO/UNAM de 01 de Agosto de 2017, Informe N° 170-2017-
EPIA/NIPAC/UNAM de 25 de Julio 2017, Sesién Extraordinaria de Comisién Organizadora de fecha 02
de Agosto de 2017, y;

CONSIDERANDO:
Que, el parrafo cuarto del articulo 18° de la Constitucion Politica del Estado, concordante con el articulo
8° de la Ley N°® 30220, Ley Universitaria, reconoce la autonomia universitaria, en el marco normativo,

de gobierno, académico, administrativo y econémico, que guarda concordancia con el Capitulo IV del
Estatuto de la UNAM;

Que, el Reglamento de Grados y Titulos de la Universidad Nacional de Moquegua, aprobado con
Resolucion Presidencial N° 856-2015-UNAM de 31 de Julio de 2015, establece en el Articulo 13°, que el
proyecto de tesis es un trabajo de investigacién individual que presentan los estudiantes del ltimo afio
académico, egresados o bachilleres al Director de la Escuela Profesional, con la finalidad de resolver un
problema objeto de estudio, asimismo, precisa en el Articulo 16° que todo proyecto de tesis debe tener un
asesor, quien debera ser docente ordinario de la Escuela Profesional o en forma facultativa un docente
ontratado en la especialidad en el 4rea que se investiga. El jurado dictaminador del proyecto, sera
designado por el Comité Asesor y el Director de la Escuela Profesional, el mismo que estara compuesto
por tres miembros elegidos entre los docentes ordinarios y/o contratados, conforme se indica en el
articulo 19° del precitado Reglamento.

Que, mediante Informe N° 170-2017-EPIA/VIPAC/UNAM de 25 de Julio 2017, el Ing. MSc. Mario Roger
Cotacallapa Sucapuca, Director de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial solicita a
Vicepresidencia Académica la aprobacién del proyecto de tesis denominado: “INFLUENCIA DEL
TIEMPO Y LA TEMPERATURA EN LA ETAPA DE MACERACION, SOBRE LOS COMPONENTES
VOLATILES DEL PISCO ITALIA", presentado por la Bachiller Gisela Milagros Aguilar Jorge, la misma
que segiin ficha de evaluacion de proyecto de tesis del 24 de Julio de 2017 fue declarada apto, la misma
que fue registrada en los libros respectivos solicitando se emita el acto resolutivo de reconocimiento de
aprobacién de proyecto de tesis, asi como la designacién y ratificacién de asesor y miembros del jurado
dictaminador, conforme se precisa en el Articulo 29° del Reglamento de Grados y Titulos de la
Universidad Nacional de Moquegua.

-~ Que, con Oficio N° 272-2017-VIPAC-CO/UNAM de 01 de Agosto de 2017, la Dra. Maria Elena

! ‘ Echevarria Jaime Vicepresidencia Académica de la Universidad Nacional de Moquegua, solicita al Dr.
Washington Zeballos Gamez Presidente de la Comisién Organizadora — UNAM, aprobacién de Proyecto
de Tesis, Reconocimiento de Asesor y Jurado Dictaminador via acto resolutivo.

Que, en Sesién Extraordinaria de Comisién Organizadora de fecha 02 de Agosto de 2017, se acordd por
UNANIMIDAD, Aprobar el Proyecto de Tesis denominado "INFLUENCIA DEL TIEMPO Y LA
TEMPERATURA EN LA ETAPA DE MACERACION, SOBRE LOS COMPONENTES VOLATILES
DEL PISCO ITALIA", presentado por la Bachiller en Ingenieria Agroindustrial, Gisela Milagros Aguilar
Jorge, asi como el reconocimiento y ratificacion de Asesor y Jurado Dictaminador y Revisor
correspondiente, en mérito al Informe N° 170-2017-EPIA/NTPAC/UNAM.

Por las consideraciones precedentes y en uso de las atribuciones que le concede la Ley Universitaria N’
30220, el Estatuto de la Universidad Nacional de Moquegua y lo acordado en Sesion Extraordinaria de
Comisién Organizadora de fecha 02 de Agosto de 2017;

SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO.- APROBAR, el Proyecto de Tesis denominado: “}NFLUENCIA DEL
TIEMPO Y LA TEMPERATURA EN LA ETAPA DE MACERACION, SOBRE LOS
COMPONENTES VOLATILES DEL PISCO ITALIA”, presentado por la Bachiller en Ingenieria
Agroindustrial, GISELA MILAGROS AGUILAR JORGE, el mismo que obra inscrito en el Registro de
Trabajos de Tesis de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial.
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UNAM

UNIVTRLTAD NACIONAL DA MOGUIDUA

UNIVERSIDAD NACIONAL DE MOQUEGUA
COMISION ORGANIZADORA

RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA
N° 341-2017-UNAM

ARTICULO SEGUNDO.- DESIGNAR, al Asesor de Tesis vy Jurado Dictaminador y Revisor del

Proyecto de Tesis: “INFLUENCIA DEL TIEMPO Y LA TEMPERATURA EN LA ETAPA DE
MACERACION, SOBRE LOS COMPONENTES VOLATILES DEL PISCO ITALIA”, conforme al
siguiente detalle:

>

Mg. CESAR AUGUSTO NAPA ALMEYDA - ASESOR

JURADO DICTAMINADOR Y REVISOR:

YVYVY

Ing. MSc. MARIO ROGER COTACALLAPA SUCAPUCA : PRESIDENTE
Dr. RENE GERMAN SOSA VILCA : PRIMER MIEMBRO
Ing. ERICK EDWIN ALLCA ALCA 4 SEGUNDO MIEMBRO

ARTICULO TERCERO.- ENCARGAR, a la Vicepresidencia Académica, adoptar las

acciones administrativas necesarias, para el cumplimiento de la presente resolucion.

od. (et |

W

Presidencia
VIPAC
virt

EPIA
Interesada

Arch. (2)

DR. WASHINGTON ZEBALLOS GAMEZ

Mf S. RUONG CORNEJO
TAR

PRESIDENTE I0 GENERAL
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Universidad Nacional de Moquegua
Vicepresidencia Académica

“Afio del Buen Servicio al Ciudadano”

LeivensiDAD NACIONAL Bl oot
COMmION -.':H.;'-;Amz;».ac?ﬁfum
Moquegua 01 degfAgosto debP20EB I S ENCE A

RECIBIDO
OFICIO N° 272 -2017-VIPAC-CO/UNAM
SENOR: 0 2 r"«GU 2017
Dr. WASHINGTON ZEBALLOS GAMEZ 10°40 3431
PRESIDENTE DE LA COMISION ORGANIZADORA H"'“’""""*Q""-!'-"‘Q*mﬂmw

UNIVERSIDAD NACIONAL DE MOQUEGUA

Presente.- ﬂmm% e Fa*”.ﬂ,i.:ms*m"' -MF"L-“E 'hl

ASUNTO : APROBACION DE PROYECTO DE TESIS, RATIFICACION DE ASESOR, JURADO
DICTAMINADOR Y REVISOR

PN REFERENCIA :  INFORME N° 170-2017-EPIA/VIPAC/UNAM

Mediante el presente es grato dirigirme a usted, para saludarlo cordialmente y a la vez
manifestarle que visto el documento de la referencia, presentado por el Ing. MSc. Mario Roger Cotacallapa Sucapuca,
Director de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial, solicita la emision de la respectiva resolucién segun el
siguiente detalle:

1.- Aprobar el Proyecto de Tesis INFLUENCIA DEL TIEMPO Y LA TEMPERATURA EN LA ETAPA DE MAC ERACION,
SOBRE LOS COMPONENTES VOLATICOS DEL PISCO ITALIA", de la Bachiller Gisela Milagros Aguilar Jorge, se
adjunta el Acta de Aprobacidn del Proyecto de Tesis.

2.- Ratificar al Asesor del Proyecto de Tesis: UNIVERSIDAD NACIONAL D MOQUEGUA
e  Asesor . Mg. Cesar Augusto Napa Almeyda SECRETARIA GENERAL
RECIBIDO
3.- Ratificar al Jurado Dictaminador y Revisor: % PG
e Presidente . Ing. MSc. Mario Roger Cotacallapa Sucapuca ""i" . 2017 SN
e  Primer Miembro . Dr. Rene German Sosa Vilca Hora: ....... e ,N“REG.,"ZZ_; .C
¢ Segundo Miembro . Ing. Erik Edwin Allcca Alca ST
| Por lo expuesto, solicito a través de vuestro despacho la aprobacién mediante acto

resolutivo del Proyecto de Tesis, Ratificacion de Asesor y Ratificacion de jurado dictaminador y revisor

Agradeciendo la atencion al presente, hago propicia la ocasion para reiterarle los
sentimientos de mi especial consideracion y estima personal.

Atentamente, : . ,
PRESIDENCIA - UNAM prov, 343 ]
N Folios: -S 41 Fie- pooo . ec
INIVERSIDAD NACIONAL DE MOQUEGLA oo LA s 0 a:
L a ‘
( f r'.,.l’ """""""""" --.....--pam'.. SEi6n Of,
Ca ) LSSIRNL SReA M EADNA,
At 64 Bl e O Nfiﬂgjj;[:‘EL&E\NEE}Eg[éﬁirg\lﬁ
WEEWERE T T e e ey P rTIT
masm.sec
Cc.: Archivo. #

, UNIVERSIDAD NACIONAHERH3CE/IqpRRcion Calle Ancash S/N Telefax 053 - 461227 053 - 463514 Anexo (202) 053-461471
£ SECRETARIA GENERAL

PROVEIDO : D‘"" Setiemin wwww.unam.edu.pe

v

_'l"EOHA : 03 KRN ‘EF ——m:.ﬂ Vice_presidencia@unam.edu.pe
PASEA : ... 0. . 2

-----------------------------
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-y " SUNEDU "
“Afo de la Consolidacion del Mar de Grau”
INFORME N° 170-2017-EPIA/VIPAC/UNAM i
PO i
A i DRA. MARIA ELENA ECHEVARRIA JAIME Ty %
Vicepresidenta Académica - UNAM JUL 201, ¢
{ e
DE ; Ing. M.Sc. MARIO ROGER COTACALLAPA SUCAPUCA } stora .- - e O-f-f \
Director de la Escuela Profesional de INGENIERIA AGROINDUSTRlALﬁ_M ; g O e H‘ e
ASUNTO 2 Aprobacion de Proyecto de Tesis, Ratificacion de Asesor, Jurado Dictaminador y Revisor.
REFERENCIA : FICHA DE EVALUACION DE PROYECTO DE TESIS
FECHA : Mogquegua, 25 de julio del 2017

Es grato dirigirme a usted, con la finalidad de saludaria cordialmente, y a su vez hacer de su
conocimiento que en atencion al documento de la referencia, mi persona como presidente de jurado dictaminador y revisor
tengo a bien informar que con fecha 24 de julio del 2017 se declara APTO el Proyecto de Tesis denominado “ INFLUENCIA
DEL TIEMPO Y LA TEMPERATURA EN LA ETAPA DE MACERACION, SOBRE LOS COMPONENTES VOLATILES DEL
PISCO ITALIA”, presentado por la Bachiller GISELA MILAGROS AGUILAR JORGE; Para lo cual se adjunta un (01) ejemplar

del Proyecto de Tesis Aprobado.

En tal sentido y en amparo del Reglamento de Grados y Titulos de la UNAM, segln se indica en su
art. 30° se inscribe el Proyecto de Tesis en el Registro de Trabajos de Tesis de la Escuela y se notifica al Tesista sobre la

aprobacion del referido proyecto.

Por lo mismo, solicito a usted que mediante su despacho se realice el tramite correspondiente para

la emision del acto resolutivo segun se precisa:

Articulo Primero: Aprobar el Proyecto de Tesis denominado: “INFLUENCIA DEL TIEMPO Y LA TEMPERATURA EN LA
ETAPA DE MACERACION, SOBRE LOS COMPONENTES VOLATILES DEL PISCO ITALIA", presentado por la Bachiller

GISELA MILAGROS AGUILAR JORGE.
Articulo Segundo: Ratificacion de Asesor de Proyecto de Tesis:
Asesor : Mg. Cesar Augusto Napa Almeyda

Articulo Tercero: Ratificacién de Jurado Dictaminador y Revisor, seg(in el siguiente detalle:

- Presidente A Ing. M.Sc. Mario Roger Cotacallapa Sucapuca
- Primer Miembro : Dr. Rene German Sosa Vilca
- Segundo Miembro : Ing. Erik Edwin Allcca Alca

Es todo cuanto informo a usted, para su conocimiento y acciones necesarias.

Atentamente,
UNIVERSIDAD NAEIONAL DE MOQUEGUA
Escuela Profesidnal de Ingenieria Agroindustrial
MRCS/DEPIA. . Ing. M. ¢ m- O RUGER COTAC:\EI:AE;REEIEE\E’U&K
SCO/Sec. -
C.C.: ARCHIVO DIRECTOR

Acto Resowhivg
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ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

FICHA DE EVALUACION DEL PROYECTO DE TESIS

Esta ficha deber4 se llenada por el jurado dictaminador y revisor del Proyecto de Investigacion, en
una reunion conjunta con todos sus miembrosy después de haber compatibilizado sus sugerencias:

...........................................................................................................................

on uﬁ o\j(;»,a d!z /"“?@Cf‘?au \_?3; - Qﬁz ) -.'3

..............................................................................................................................

r 7
TITULO DEL PROYECTO : ﬂfifﬂ/b”ﬂm £/ 7””/7”?"5' 1. ‘/ff/’f;ﬁéf‘faza"’fa

....................................................................................................................................

AUTOR J&c/f ......... 5’5G/£/7/0 .. /]“/‘V’ ..... J“%ﬁ? .............................
DIRECTOR S ——————
4 r
ASESOR wﬂ(fé@ ....... /4 ‘é Lﬁjf? ..... /Mﬁn,/f”‘?’ﬁ‘ ..............................
i J

................................................................................................................................................................

2. ¢El problema de estudio concuerda con las lineas, programas y areas de investigacion de la
EPIA? SI (/) NO (.....)

...............................................................................................................................................................

3. ¢El problema de estudio ayuda al conocimiento y/o solucion de los problemas que aquejan

a la realidad nacional y/o regional? S))()NO (.

...............................................................................................................................................................

4, ¢El planteamiento del problema objeto de estudio tiene sustento tedrico y precisa con
claridad lo que se sugiere investigar? Sl (£ ) NO (.....)
LT ST £ W—— R U

5. iSe expone como antecedentes los resultados o avances de estudios anteriores
relacionados con el problema objeto de investigacion? Sl &.) NO (....)

...............................................................................................................................................................
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00

_Los objetivos estan elaborados de acuerdo con el problema objeto de estudio?

S| ()& NO ()
T

7. ¢Se precisa en los

................................

.................................................................

tedrico expone suficientemente [as teorias que sirven de sustento Y

tigacion? Sy}Q NO (.....)

8. ¢En el marco
acién al problema objeto de inves

explic
Se sugiere

¢Se harevisado la suficiente bibliograffa para la elaboracién del marco teorico?

9,
s (X)) NO (....)
se debe incluir ademés los siguientes CONCEPLOS wovvaeees
10. ¢Se incluyen todos los conceptos que intervienen en la investigacion? SWNO -—
Se debe incluir ademas los siguientes B pe—
11. ¢Los conceptos estan adecuadamente definidos? St (. L) NO (.....)

Se debe incluir ademds los siguientes conceptos

...............................................................................................................................................................

12. LAS HIPOTESIS:

a a) ¢Tienen relacién y respon
\/)NO(...) Sedebende:

den al problema formulado)

13. Método de |a Investigacion:
a) éCudlesel tipo de investigacion

. Investigacion Basica 0 Pura i
. Investigacién aplicada //()

a ser desarrollada en el proyecto?

.........................................................................................................................................................




SENOR DIRECTOR DE LA EPIA:
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En mérito a la evaluacion del proyecto, el jurado lo declara:

A) APTO (....)

Por tanto debe ser inscrito en el Libro de Proyectos de Investigacion de la Escuela
Profesional de Ingenieria Agroindustrial.

NO APTO (cerd)

Por tanto, el Tesista debe de corregir las observaciones efectuadas por el Jurado
Dictaminador y Revisor en el Presente formato y presentarlo oportunamente para una
nueva revisién y evaluacion.

e {55 o el 207

— PRESIDENTE =~ PRIMER MIEMBRO
Ang. Macio R- G ollapas. //‘27’3 Rene Sosn Utlaa

SEGUNDO MIEMBRO
;l:’/tg Z ek Alleca Alea

DIRECTOR O ASESOR DE TESIS

Mse (sar /\fcy.:! /A[mf’ﬂ/d{l.
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1.1.

1. PROBLEMA DE LA INVESTIGACION

Descripcion de la realidad problematica

Actualmente las formas de elaboracion de pisco dependen de los mismos
bodegueros (productores de piscos y vinos), su experiencia como tal
(conocimiento empirico) y el tipo de tecnologia que aplican (Artesanal y
Tecno — Artesanal).

La maceracién de hollejos durante la etapa pre fermentativa en la
elaboracién del Pisco, libera mediante difusion molécuias precursoras de
componentes volatiles, tales como esteres, alcoholes superiores, metanol,
acetaldehido y terpenos, estos son extraidos durante esta etapa, cobrando
vital influencia en la composicion aromatica y demas propiedades

sensoriales determinantes en la calidad finail del pisco.

Existen diversos factores que podrian originar variaciones en cuanto a la
liberacion en mayor o menor cantidad de estas moléculas precursoras,
tales como la madurez de la uva (la cual ya ha sido estudiada) las acciones
mecanicas (tipo de estrujado, que actualmente se hace con estrujadoras
automaticas), térmicas (mayormente usados en caso de congelacion de la
materia prima), los tiempos y la temperatura, estos dos uitimos son los que
actualmente estan sujetos a la manipulacion de los bodegueros que aplican
la maceracion durante diferentes tiempos (dias u horas) y temperaturas,
sin saber realmente si estos parametros son influyentes, es decir no existe
aun, un criterio cientifico, que haya establecido un tiempo y temperatura a
considerarse, para la etapa de maceracion, por lo que resulta importante
determinar a influencia que tienen estas variables sobre el contenido de
los componentes volatiles finales presentes en e! pisco.

Es en este contexto, es que se propone determinar la influencia del tiempo
y la temperatura de maceracion sobre la calidad final del pisco la cual es
medible mediante la cuantificacion de sus componentes volatiles y

percepcion de los mismos a nivel sensorial.



1.2
1.2.1.

1.3.

Formulacion del problema

Interrogante general

;Cual, es la influencia del tiempo y la temperatura de maceracion, sobre
los componentes volatiles del pisco Italia?

Justificacion e importancia de la investigacion

En la Regidén Moguegua se hace uso extensivo de la maceracion para la
elaboracion de los diferentes destilados, entre ellos el pisco, por tal razén
es de necesidad del productor contar con datos probados y confiables
sobre esta etapa, que le permitan aprovechar mejor sus recursos y obtener
un pisco de buena calidad.

Ademas el pisco moqueguano se ha hecho de un nombre y es apreciado
internacionalmente como uno de los mejores, prueba de ello es la medalla
que obtuvo en el Concurso Mundial de Bebidas Espirituosas desarrollado
en Bruselas, Bélgica - 2015 (Diario Correo, 2015), sin menospreciar las 5
medallas ganadas en el Concurso Nacional del pisco 2016 (CONA-PISCO,
2016), por ello es necesario aprovechar el gran potencial que se tiene.

Con este estudio técnico cientifico se permitira determinar como influye el
tiempo y la temperatura en la etapa de maceracion, sobre los componentes
volatiles (esteres, alcoholes superiores, terpenos, aldehidos, acidos
volatiles y furfural) responsables de las cualidades organolépticas
aromaticas del pisco Itaiia, al determinar su influencia, se pueden
establecer parametros cuasi aproximados para la etapa de maceracion, ya
que en la actualidad si bien es cierto que se habla del proceso elaboracion
del pisco, especificamente para esta etapa, fuera del término “algunos
dias” no se ofrecen datos de tiempo u otras condiciones que ofrezcan un
punto de partida para su ejecucion, a diferencia de las etapa de
fermentacion y destilacion las cuales si cuentan con estos datos.



1.4,
1.4.1.

1.4.2.

1.5.
1.51.

1.5.2.

Objetivos

Objetivo general

Determinar la influencia del tiempo y la temperatura en la maceracion,
sobre los compuestos volatiles del pisco ltalia.

Objetivos especificos

- Caracterizar la composicion fisicoguimica de los mostos bases
obtenidos.

- Evaluar la influencia de las variables tiempo (15 h, 30 h 'y 45 h) y
temperatura (8°C y 15°C) de maceracién sobre el contenido de
congéneres, del pisco Italia, mediante el andlisis de cromatografia de
gases.

- Evaluar la influencia de las variables tiempo (15 h, 30 hy 45 h) y
temperatura {8°C y 15°C) de maceracién sobre los descriptores y
aceptabilidad de sus caracteristicas sensoriales.

- Establecer los niveles dptimos del proceso de maceracion en la
elaboracién del pisco Italia.

Hipotesis

Hipdtesis general

El tiempo y la temperatura de maceracion tienen influencia sobre los
compuestos volatiles del pisco ltalia.

Hipétesis especificas

Es posible caracterizar la composicion fisicoquimica de los mostos bases
obtenidos.

Las variables tiempo (15 h, 30 h y 45 h) y temperatura (8°C y 15°C) de
maceracion influiran sobre el contenido de congéneres del pisco ltalia.
Las variables tiempo (15 h, 30 h y 45 h) y temperatura (8°C y 15°C}) de
maceracion infiuiran sobre la percepcion sensorial de los descriptores y
aceptabilidad de sus caracteristicas sensoriales.

Es posible establecer los niveles éptimos del proceso de elaboracion del

pisco puro de uva variedad ltalia.



2.1.

Il. MARCO TEORICO

Antecedentes del estudio

Cerro (2005), en su investigacion titulada “Evaluaciéon de parametros
influyentes en la caracterizacién de un pisco mosto verde de uva ltalia (Vitis
Vinifera L) de Mogollo Tacna”, cuyo objetivo fue evaluar los parametros del
proceso y su influencia en las caracteristicas fisico quimicas y
organoiépticas de un pisco mosto verde, realizo un analisis cromatografo,
al pisco Mosto verde de 4 tratamientos con fermentacion incompleta de
84, 96, 108 y 120 horas obtenidos mediante maceracién con orujos durante
12 horas a temperatura ambiente de 21°C#1°C, el analisis estadistico no
encontré diferencias significativas entre los tratamientos, pero se encontré
valores de esteres totales (17,1), acetaldehido (22.1), alcoholes superiores
(249,9), acides volétil (0.1) metanol (79,1) y furfurai (0,0) todos expresados
en mg/100ml A.A y dentro de los rangos permitidos, destacandose que el

metanol se encontraba en el limite superior.

Asi mismo Hatta, Domenech, & Palma, (2009) en su investigacion sobre
“Influencia de la fermentacion con orujos en los componentes volatiles
mayoritarios del pisco italia (Vitis vinifera L. var. Italia)”, cuyo objetivo fue
determinar la influencia de la presencia de orujo durante la fermentacion
sobre el contenido de compuestos volatiles mayoritarios del pisco de uva
ltafia, utilizé el método cromatografo, en el caso de compuestos
mayoritarios y para la determinacion de terpenos, el método desarrollado
en la Pontificia Universidad catélica de Chile y se us6 un cromatografo de
gases acoplade con un detector FID, se logré detectar diferencias
significativas en el contenido de compuestos volatiles mayoritarios, para la
maceracion con orujos se destacando el metanol (73,94), alcoholes
superiores (344,71), acetaldehidos (7,86), esteres (30,01), acido acético
(7.45), furfural (0.23) todos expresados en mg/100mi A.A 'y un mayor
incremento (el doble) en el contenido de terpenos (28,04mg/L) entre las 18
y 36 horas de maceracion, siendo el linalol el terpeno mas abundante,

seguido del geraniol y el nerol.
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Bases tedricas

Uvas pisqueras

Si bien es cierto que se puede producir “pisco” a partir de cualquier tipo de
uva, este solo se podria denominar aguardiente si cumpliese con la Norma
Técnica Peruana NTP 211.001: 2006 (INDECOPI, 2002) y el Reglamento
de Denominacion de Origen, las cuales establecen que las variedades de
uva pisquera son:

- Albilia.

- ltalia.

- Moscatel.

- Torontel.

- Mollar.

- Negra Cotriente.

- Quebranta.

- Uvina.

Siendo uvas no aromaticas las uvas Quebranta, Negra Criolla, Mollar y
Uvina; y uvas aromaticas las uvas ltalia, Moscatel, Albilla y Torontel.
Dentro del grupo de uvas consideradas de tipo aromatico, la uva ltalia es
la mas representativa y la mas empleada en la elaboracion de piscos
aromaticos. En Europa recibe el nombre de Muscat d'lfalie. Esta variedad
es cultivada en todas las zonas pisqueras de Perd, aunque en mayor
proporcion en las regiones de Moquegua y Tacna (Ministerio de
Agricultura, 2008). La baya es de color verdeamarillento, tiene forma
ovalada-alargada y presenta un tamafio intermedio. Esta variedad de uva
produce piscos con aromas que recuerdan a frutas tropicales y que
recuerdan en parte al Moscatel (Hatta & Tinietto, 2012).

E1 perfil aromatico del pisco de la variedad ltalia es caracterizado por altos
niveles de terpenos aunque ligeramente inferiores a los encontrados en
Torontel. Por 1o cual, seria el segundo mas aromatico, dentro del grupo de

piscos arométicos (Moncayo, 2014).



2.2.2.

2.2.3.

Pisco

Norma Técnica Peruana NTP 211.001: 2006 (INDECOPI, 2002) define al
pisco como: El| aguardiente obtenido exclusivamente por destilacion de
mostos frescos de “uva’ recientemente fermentados, utilizando métodos
gue mantengan el principio tradicional de caiidad establecido en las zonas

de produccion reconocidas.

Clasificacion del pisco
Segun la Norma Técnica Peruana NTP 211.001: 2006 (INDECOPI, 2002)

el pisco se clasifica en:

224

- Pisco puro: Es el pisco obtenido exclusivamente de una sola variedad
de uva pisquera.

- Pisco mosto verde: Es el pisco obtenido de la destilacion de mostos
frescos de uvas pisqueras con fermentacion interrumpida - pisco
acholado: Es el pisco obtenido de la mezcla de:

- Uvas pisqueras, aromaticas y/o no aromaticas.

- Mostos de uvas pisqueras aromaticas y/o no aromaticas.

- Mostos frescos completamente fermentados {vinos frescos) de uvas
aromaticas y/o no aromaticas.

- Piscos provenientes de uvas pisqueras aromaticas y/o no aromaticas.

Produccién nacional y regional de pisco

Las zonas productoras estan ubicadas “en la costa de los departamentos
de Lima, lca, Arequipa, Moquegua y los Valles de Locumba, Sama y
Caplina del departamento de Tacna” (INDECOPI, 1991).

La industria vitivinicola representa para la Region Moquegua uno de los
pilares de su desarrollo, en especial para los valles de Moguegua,
Quinistaquillas, llo y Omate. Las variedades de vid que se cultivan, son las
aromaticas (ltalia, Moscatel, poco de Alvilla) y no aromaticas (Quebranta,
Negra Criolla). Respecto al pisco, se producen tipos aromaticos (47%), no
aromaticos (32%), acholados (18%) y mosto verde (1%). (MINCETUR,
2008).



Tabla 1. Pert, produccién estimada de pisco, 2000 - 2015
Millones de Litros

Afo
2000
2001
2002
2003
2004
2005
2006
2007
2008
2009
2010
2011
2012
2013
2014
2015

Fuente: CONA-PISCO (2016).
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Figura 1. Peru, produccion estimada de pisco, 2000 - 2015
Fuente: CONA-PISCO (2016).

Las principales variedades de uva que se cultivan en Moquegua son la uva

Italia y la Red Globe. La uva ltalia, cuyo verdadero nombre es Moscatel de

Alejandria, es de color verde y es utilizada en la elaboracién de destilados

de uva, principalmente el pisco. Tiene buen rendimiento llegando a

alcanzar, bajo buenas condiciones, hasta 20 toneladas por hectarea

(BCRP, 2014).



2.2.5. Composicion general del pisco

Dentro de la composicién general del pisco, el agua es el componente
mayoritario, (entre 52 % y 62 %), seguido del etanol, (entre 38 % y 48 %),
y el resto lo ocupan las sustancia naturales del pisco (Palma, 2011), las
que le dan su aroma y sabor caracteristicos y son las responsables de las
principales diferencias organolépticas entre ellos. Estos pertenecen a las
familias de los ésteres, aldehidos, cetonas, alcoholes superiores, acidos
organicos, terpenoles, fenoles, lactonas, norisoprenoides, entre otras
(Carrascal, 2008).

Al ser el pisco un destilado, su composicion mayoritaria esta representada
por compuestos volatiles (Cuadro 2). Los cuales conforman el aroma del
pisco, pueden ser clasificados de acuerdo a su origen. Asi, se puede
diferenciar entre aromas primarios o pre- fermentativos, que son aquellos
que provienen de la materia prima (variedad de la uva) o que se forman
durante las etapas de produccion y transporte hasta su llegada a la bodega.
Por su parte, los aromas secundarios son aquellos que se originan en el
proceso de fermentacién y los aromas terciarios son aquellos producidos

durante el proceso de destilacion y reposo (Moncayo, 2014},

Tabla 2. Algunos de los compuestos volatiles presentes en piscos

Esteres " Aldehidos  Alcoholes superiores  Acidos arganicos Terpenos
Formiato de etilo Acetaldehido  1-Propanol Ac acétco  Linalool
Acetato de etilo Hexenal  Isopropanol * Ac. propiénico ~ Nerol
“Acetato deisoamilo  c-3-Hexenal  1-Butanol “Ac. butiico Geraniol

Acetato de dietilo 2-Hexenal  Isobutanol " " Ac. 2-mefil propancico  Citronelol
" Hexanoato de etic  Furfural 3-Metil-1-Butanol Ac. 3- metiloutancico  a-terpineol
 Lactato de etilo 2-Metil-1-Butanol Ac hexanoico  pionoma
“Decanoatodeetio 1-Hexanol Ac.octancico  Otrasfamiias

Lactato de isoamilo ~ ¢-3-hexenol " Ac.decancico  Metoxipirazinas

Acetato de B-feniletilo " Alcohot bencilico Ac dodecandico ~ Tioless
“lauratodeetlc  P-Fenietanol " Mercaptanos
“Octanoato de etilo T Glicerol - -
“Succinatodedietio  23-Butanodicl o -

Fuente: Cacho, (2008).



2.2.6.

Asimismo, la legislacion peruana del pisco, de acuerdo con la
Denominacion de Origen, requiere que los productores presenten
muestras a laboratorios de certificacion para someterlas a un analisis
fisico-quimico que determine si se adecuan a los requisitos establecidos
en la Norma Técnica Peruana NTP 211.001: 2006 (INDECOPI, 2002)
(Anexo 1). De esta manera, se garantiza al consumidor que el pisco que
esta adquiriendo tiene una calidad certificada.

Principales compuestos volatiles presentes en el pisco

La calidad aromatica del pisco estd dada por la concentracion de los
compuestos minoritarios o aromas presentes que se encuentran en muy
bajas concentraciones (ng/lL — mg/L). Tantos los aromas como los
compuestos que los producen, pueden agruparse en aromas positivos o
negativos. Son positivos los ésteres (aromas frutales), terpenos (aromas
florales) y negativos los &cidos grasos (aromas rancios), alcoholes
superiores (aromas fenélicos) y aldehidos (olor picante) (Valenzuela, 2002)

En la Tabla 3 se observa los valores resultantes del analisis de pisco Mosto
verde Italia de una investigacién realizada con maceracion de orujos
durante 12 horas, sin control de temperatura. Y en la Tabla 4 se observa
los valores resultantes del analisis de pisco ltalia de una investigacion

realizada con y sin maceracion de orujos.

Asimismo, una caracteristica importante de los piscos elaborados a partir
de uvas aromaticas es la intensidad de sus aromas varietales. Los
terpenos (Tabla 5) son considerados como los compuestos principalmente
responsables del aroma moscatel en vinos y uvas. Estos compuestos
aromaticos son una contribucién directa de la uva al pisco, y es importante
tener en cuenta que la calidad y las caracteristicas de estas uvas
dependeran de muchos factores, como son las condiciones climaticas, el
suelo, y la ubicacion geografica. Asi, los terpenos son unos de los
principales elementos responsables de la tipicidad y la diferenciacion de
estos destilados. (Moncayo, 2014}



Tabla 3. Analisis quimico del pisco obtenido y requisitos

Requisitos NTP 211.001-

Componentes volatiles y Resultados (mg/100 ml 2002
odoriferos AA) .

Min Max
Esteres totales 17,1 10 330
*Formiato de Etilo 0 - 4
*Acetato de Etilo 16,4 10 280
*Acetato de Iso- amilo 0.7 - 1
Furfural 0 - 5
Acetaldehido 22,1 3 50
Alcoholes Superiores Totales 2499 80 350
*|so propanol 0 - 4
*Propanol 41 1 45
*Butanol 14 - 15
*Iso butanol 32,8 25 220
*ls0 teramilico 174 .8 50 280
Acidez Volatil 01 - 0.76
Alcohol metilico 791 4 80

Fuente: Cerro S, (2005).

Tabla 4. Compuestos mayoritarios de los piscos elaborados con (CO) y sin (SO}
maceracién de orujos durante la fermentacion.

Compuesto Cco 50
‘Esteres (mg/100mAA) _ 30,01 33,47
Alcoholes Superiores (mg/100mAA) 344,71 374,97
Metanol (mg/100mAA) 73,94 33,37
Acido Acético (mg/100mAA) 7,45 7,62
Acetaldehido {mg/100mAA) 7,86 11,01
Furfural (mg/100mAA) 0,23 0,074
Terpenos (mg/L) 28,04 146

Fuente: Hatta, Domenech, & Palma, (2009).

Tabla 5. Niveles de terpenos encontrados en pisco de la variedad ltalia

ug/L min Max. prom
t-Oxido de limoneno 2.4 113 41
c-Oxido de linalol 49 2492 1007
t-Oxido de linalol 33 1105 486
a-Terpinofeno 5,9 466 118
Linalol 128 10425 4500
a-Terpineol 56 5597 2635
B-Citroneliol 37 1507 641
Nerol 28 2024 776
Geraniol 38 3262 1345

Fuente: Cacho, Moncayo, Palma, Ferreira, & Culleré, (2012).
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2.2.7. Principales caracteristicas del proceso de elaboracion de pisco Italia.

En la figura 2 se muestra un diagrama de flujo estandar para la produccién

de Pisco.

UVA
{

Seleccion y Pesado

-

Despalillado - Estrujado

Mosto + Orujo

Control de Tiempo y
Temperatura

Macerado

v

Controles:
Densidad-Temperatura

Prensado

» Escobajo

Mosto Prensa

{

Fementacion

Trasiego

» Orujo Prensado

» Borra

. S5

Destilacion

— Cabeza

» Cola

h, 4

Reposo

&

Envasado

Figura 2. Principales etapas del desarrollo del desarrollo experimental

Fuente: CONAPISO (2016).
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a. Cosecha, recepcion y seleccion
Esta se extiende desde noviembre hasta mediados de abril. Las uvas,
procedentes de los vifledos de la costa del Peru, son seleccionadas, de
acuerdo al contenido de azlcar, al grado de madurez, al peso y al aroma.
Las uvas muy verdes o sobre maduras son descartadas ya que su
concentracidon 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 alimentacién de maquinas despalilladoras horizontales,
donde se estruja la uva (Moncayo, 2014).

b. Despalillado y estrujado
El estrujado de los racimos debe ser cuidadosos y enérgico pero sin
dislacerar raspones ni triturar pepitas, lo que mas importante es procurar
que las sustancias contenidas en los hollejos pasen faciimente a los caldos
durante la maceracion de los orujos. (Marcilla, 1962)
Una vez estrujada la uva, el mosto obtenido es conducido hasta las cubas
de maceracion. (Moncayo, 2014)

c. Maceracion en frio
Se puede definir como una maceracion en ausencia de alcohol durante un
tiempo tal que permita la difusion selectiva de compuestos hidrosolubles
de 1a uva: pigmentos, aromas, polisacéridos, taninos, etc. (Delteil, 2004).
Esta practica facilita ademas la manifestacion de caracteres aromaticos
propios de la variedad ya que se favorece la liberacion, a partir de
fragmentos de hollejos, de aromas libres y ligados (Flanzy, 1999).
Se recomiendan temperaturas y tiempos variables, entre 3y 10 °C tambien
es comun el uso de enzimas pectoliticas (Parley, 1997).
El tiempo de maceracion también resulta muy importante, se puede
observar que el contenido de terpenos se va incrementando entre las 18y
36 horas de maceracion, siendo el linalol el terpeno mas abundante,
seguido del geraniol y el nerol (Domenech, Hatta, & Molina, 2008).
Una vez finalizada la maceracién pre-fermentativa, las partes sélidas se
separan del mosto mediante escurridos, para posteriormente pasar a una
etapa de decantacién, en donde se busca obtener un jugo con bajo nivel
de sélidos en suspension (Moncayo, 2014).
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d. Prensado
Las grandes bodegas cuentan con prensa neumaticas, magquinaria mas
moderna. Estas maquinas pueden ser de varios tipos; con tornillo helicoidal
(tomnilio sin fin), vertical u horizontal y neumaticas con globo central o
Jateral. La operacion del prensado debe ser realizada cuidando que no se
exagere la presion sobre los orujos que pueden dar olores y sabores
herbaceos (hexanol) al vino y pisco (Toledo, 2012).

e. Fermentacién
Donde, las levaduras presentes en la superficie externa de los granos de
uva transforman los azlcares del mosto en alcohol etilico. Este proceso
dura 7 dias aproximadamente, durante los cuales debe controlarse la
temperatura, y ocurre en cubas de cemento recubiertas. Terminada la
fermentacion se lleva por canales hasta el alambique para iniciar la
destitacidén. {Moncayo, 2014).
Marcilla (1962), menciona que normalmente, después de algun tiempo de
incubacién, la fermentacién se inicia y pronto se hace tumultuosa,
tendiendo a elevarse las temperaturas de los caldos en este periodo la
vigilancia debe de ser constante, los peligros de las altas temperaturas en
la etapa de fermentacién pueden ser:
- Perdidas de alcoho! por evaporacion muy sensibles con el burbujeo del

gas carbonico, caliente.

- Disminucién de aromas por la misma causa.
- Deterioro de los vinos.
Las fermentaciones a bajas temperaturas dan aguardientes con una
intensa nota floral y afrutado y fermentaciones a temperaturas elevadas
provoca pérdida de finura y una nota herbacea vegetal. A temperaturas
bajas hay mayor formacion de alcohol isoamilico, amilico y fenil-2 etanol,
que son compuestos agradables a la calidad del vino y destilado
(Domenech, Hatta, & Molina, 2006).

f. Trasiego

Luego de culminada la fermentacién el mosto se bombea a tanques
cerrados de deposito o a recipientes de almacenado. Con esta operacién,
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que recibe el nombre de ‘trasiego”, se da por concluida la fermentacion

{Caballero, 20186).

Destilacion
Es una de las operaciones mas importantes en el proceso de elaboracion
de destilados de vinos, que permite separar componentes volatiles con un
alto grado de pureza, como son los terpenos, ésteres, el etanol y otros
alcoholes, los cuales deben estar libres de metanol (Moncayo, 2014).
Segun ta Norma Técnica Peruana NTP 211.001: 2008, la elaboracion de
pisco debe llevarse a cabo por destilacion directa y discontinua, separando
las cabezas y colas para seleccionar unicamente la fraccion central del
producto, llamado cuerpo o corazon. Los equipos deben ser fabricados en
cobre o estafio y también se pueden utilizar pailas de acero inoxidable.
la eliminacidon de “Cabeza™ es muy variable en cuanto a la cantidad y se
basa fundamentaimente en la idea de eliminar el metanol, y la eliminacion
de la “cola” depende del grado alcohdlico al cual se desea obtener el pisco
(Hatta & Palma, 2009).

Los primeros en destilar son los ésteres y el acetaldehido, que salen en la
cabeza (primeras fracciones de 67 a 63°G.L), igual que la mayoria de los
alcoholes superiores. Mientras que en la cola (fracciones finales de 20 a
10° G.L), destila en gran proporcién el furfural, compuesto que se forma
durante la destilacién a partir de los azlcares residuales del vino base
{Hatta & Palma, 2009).

El mayor contenido de metanol destila en el cuerpo (fracciones
intermedias, entre 63-20°G.L) y en menor proporcion en la cabeza y cola,
mientras que el acido acético sale en mayor cantidad practicamente entre
el final del cuerpo y al inicio de la cola. Esto quiere decir que si se destila
un vino acetificado, asi se haga un mayor corte de cabeza y cola, el pisco
va a estar acetificado porque este compuesto se encuentra en mayor
cantidad en el cuerpo. Igualmente, si se destila un vino con aito contenido
de metanol, asi se separe una gran cantidad de cabeza y cola, el pisco va
a contener metanol, porque destila en mayor cantidad en el cuerpo (Hatta
& Palma, 2009).

En cuanto a ésteres, alcoholes superiores y acetaldehido, si se elimina

mucha cabeza, estos serian practicamente eliminados de! pisco, lo cual en
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2.2.8.

el caso del acetaldehido tal vez es beneficioso porque este compuesto a
niveles altos es toxico, pero en cuanto a los ésteres y a algunos alcoholes
superiores tal vez no sea lo mas conveniente ya que estos compuestos
aportan aromas y sabores ‘agradables al pisco. Con respecto al furfural,
como este compuesto se encuentra en la cola, es posible que separando
més cola, o sea obteniendo un pisco de mayor graduacién alcohdlica, se
pueda obtener un pisco con menor contenido de furfural (Hatta & Palma,
2009).

Reposo

Reglamento de la Denominacion de Origen pisco menciona que el pisco
se almacena durante un periodo de tiempo minimo tres meses en
recipientes de vidrio, acero inoxidable o cualquier otro material que no
altere sus caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas antes de su
envasado y comercializacidn con el fin de promover la evolucién de los

componentes alcohdlicos y mejora de las propiedades de! producto final.

Atributos sensoriales del pisco

La vista

La vista cumple un papel muy notable, segun Casai (2017), son valorados

los siguientes atributos:

- Latransparencia: El aguardiente debe ser perfectamente transparente.
En el vocabulario de la degustacién sé usan los términos brillante,
cristalino, muy limpio. Cuando esta virtud disminuye por la presencia
de particulas, los adjetivos usados en escala descendente son: limpio,
claro, velado, opalescente, lechoso, turbio.

- El color; tonalidad e intensidad: El aguardiente vendra definido como
incoloro o blanco, aungue este Ultimo término es impropio. Todos los
aguardientes nacen incoloros y es el hombre quien los viste de distintos
colores.

El olfato

Casai (2017), sostiene que es el sentido més importante para enjuiciar un

aguardiente. La fuerte concentracién de alcehol etilico hace mas volatiles

ciertas sustancias y permite al olfato trabajar con sensaciones amplificadas
respecto a las encontrables en el vino y ofras bebidas fermentadas. Pero
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paralelamente, con la complicidad de otras sustancias punzantes, el

alcohol etilico provoca una agresion fuerte sobre los sensores olfativos.

El examen oifativo comprende dos fases distintas de igual importancia. En

la primera las sustancias olorosas llegan a la mucosa olfativa por via nasal

directa. La segunda se produce cuando se degusta el aguardiente, o sea,

por via Retronasal, el alcohol por via retronasal es menos molesto y

permite evidenciar la armonia y la amplitud del bouquet de un aguardiente.

Se distingues tres tipos de aromas, a saber:

Primarios: procedentes de la variedad de uva. Variedades de uvas
aromaticas daran lugar a aguardientes aromaticos.

Secundarios; procedentes de la fermentacién de los azlcares en
alcohol por accién de las levaduras. También se incluyen algunas
sustancias que se forman durante la destilacion. Los aguardientes
jovenes que no proceden de variedades de fruto aromatico son
aguardientes con aromas secundarios principalmente.

Terciarios: son los formados durante l|a creacién de nuevos
compuestos (ésteres) y predominan las sustancias olorosas aportadas
por el vegetal (raspon) o vegétales sobre las propias del aguardiente.

Defectos y virtudes del aguardiente

Segun Casai (2017), es necesario reconocer en primer lugar los defectos:

Mohos: Provenientes de aguardientes en los que se han desarrollado
hongos, o de instalaciones en mal estado higienico.

Acido: Es ¢uando en los aguardientes se han desarrollado bacterias
acidificantes o una mala destilacién con una equivocada separacion de
cabezas. Entre las sustancias que provocan este defecto se
encuentran e! acetato de etilo y el acetaldehido.

Huevos podridos: Cuando en la fermentacién de aguardientes se
producen acido sulfhidrico y mercaptanos.

Humo y quemado: Anomalia frecuente en aparatos discontinuos de
fuego directo que producen un sobrecalentamiento de los destilados
con formacién de furfural.

Caprico: cuando los aztcares de los aguardientes sufren

fermentaciones con formacién de acido butirico y butirato de etilo.

16



- Cera, sebo, sudor: debidos a mala conservacion de los aguardientes y
a la destilacion mal realizada.

Y después las sensaciones de buena calidad:

- Hierba: sensacién debida al aldehido acético y al acetal. Se forman
durante la conservacién de los aguardientes.

- Manzana, platano, fresa: agradabies olores afrutados aportados por
ésteres acéticos: propionato, butirato y caprionato de etilo.

- Frutas exdticas: olor debido a la presencia de los ésteres etilicos de los
acidos capréico, caprilico y caprico.

- Avellana: olor a cuya composicién contribuye el hexanol.

- Jacinto: debido a la presencia de fenilacetaldeido.

- Rosa: debido a la presencia de acetato de feniletilo.

El aroma se valora segun los siguientes parametros:

- Intensidad: Valoracion de la cantidad de aroma sin importar su calidad.

- Finura: Parametro que exige juicio sobre la calidad de las sensaciones.

- Franqueza: Parametro que juzga el grado de limpieza de las
sensaciones percibidas.

- Fragancia: Pardmetro utilizado para valorar la complejidad, la armonia
y lo completo del bouguet. En la valoracion de la fragancia no se
consideran sensaciones negativas.

- Persistencia: es otro parametro cuantitativo; indica el tiempo de
percepcion de sensaciones olfativas debidas al aguardiente después
de su degustacion.

El gusto

Segun, Casai (2017), el sentido de! gusto percibe cuatro sabores: dulce,

amargo, 4cido y salado. La lengua, verdadero detector de los sabores, esta

dotada también de sensibilidad tactil. El gusto no es tan importante para e!

aguardiente como para otras bebidas como el vino. Con una graduacion

alcohélica comprendida entre 37,5 y 50 % vol., en un sorbo de aguardiente
no hay, de inmediato, ningun placer. El alcohol provoca una sensacion
dolorosa (un latigazo), tiende a deshidratar la mucosa secando la boca.

Solo después del choque inicial comienzan a percibirse sensaciones de

calor y los verdaderos sabores presentes en el aguardiente.
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2.2.9,

- El dulce: se percibe en la parte anterior de la lengua y es debido al
alcohol. En los aguardientes envejecidos también a los azucares que
se forman por la escision de la lignina.

- El amargo: se percibe en el fondo de la lengua y puede ser producido
por algunos acidos como el propidnico y butirico, por el cobre cedido
por los alambiques y en los aguardientes envejecido, por los
polifenoies extraidos de la madera.

- El acido: el aguardiente contiene numerosos acidos organicos vy,
durante el envejecimiento éstos aumentan. A pesar de su presencia es
dificii advertir en la parte externa de!l borde de la lengua el sabor acido.
Aungue no se perciba claramente, el sabor acido participa en la
estructura gustativa de! aguardiente y, por tanto en el equilibrio.

- El salado: el destilado al salir de! aparato de destilacién no tiene ningan
elemento de gusto salado. De aparecer un gusto salado (por la
utilizacion de agua desmineralizada con sales) éste no debe
considerarse como elemento positivo, teniendo en cuenta que ademas
refuerza el gusto amargo, preduciendo desequilibrio.

- Laarmonia: es la mayor expresién de calidad de un aguardiente desde
el punto de vista gustativo.

Pruebas sensoriales

La evaluacién sensorial es importante en |la produccion, ya sea debido al
cambio de algan compeonente del alimento o bebida o por que se varié la
formulacién; a la modificacidén de alguna variable del proceso o tal vez por

la utilizacién de una maguina nueva o moderna. (Hernandez, 2005).

Segun Urefa, Arrigo, & Giron, (1999), Los analisis sensoriales pueden
clasificarse, segun el objetivo del trabajo de evaluacion sensorial
planificado, en:

a. Analisis orientados al producto

Analisis sensoriales con ios que se obtendran datos que permitiran luego,
con el andlisis estadistico adecuado, hacer inferencias sobre las
caracteristicas de |la poblacién de alimentos que se analiza. Estos son:
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2.3.

- Discriminativos para determinar diferencias: El juez analiza y dictamina
si hay semejanza entre muestras, ya sea al asignarles categorias o por
simple definicién.

- Descriptivos para categorizar muestras: El juez analiza y da categorias
a las muestras segun ia apreciacion de intensidad con la gue percibe
el atributo evaluado.

- Descriptivos para obtener perfiles sensoriales; El juez analiza las
muestras apreciando, ‘identificando y mesurando los atributos o

caracteristicas sensoriales de determinada propiedad sensorial.

b. Analisis orientados al consumidor

Analisis sensoriales con los que se obtendran datos que permitiran luego,

con el andlisis estadifico adecuado, estimar la capacidad analitica sensorial

de un juez, o en su caso hacer inferencias sobre una poblacién de posibles
usuarios del producto. Estos son:

- Discriminativos para determinar grado de percepcion: El juez es
evaluado en cuanto a su capacidad psico — somatica para apreciar,
identificar y mensurar determinados estimulos, causados por la
percepcion de propiedades sensoriales y sus atributos.

- Afectivos: El juez evalla la muestra y manifiesta si su apreciacion le
induce a aceptarla y/o prefiere sobre otras.

El estudio, desarrollo y aplicacién de los métodos y procedimientos para la

realizacion de la Evaluacion Sensorial de Alimentos y Bebidas, ha sido un

objetivo constante, por constituir esta una herramienta predictiva de la

actitud que asumiran los consumidores, ante su calidad (Zamora, 2007).

Definicién de términos

- Tecnologia Artesanal: Llamada también artesanal. Es la tecnologia
usada desde el siglo XVI hasta la fecha. (UE-PERU/PENX, 2008)

- Tecnologia Tecno-artesanal: Es la tecnologia que incorpora nueva
infraestructura, instrumentos, equipos y materiales a la tecnologia
tradicional de elaboracion de pisco, se caracteriza fundamentalmente

por la introduccidn de infraestructura equipos e instrumentos modernos
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que provienen de la industria vitivinicola mundial. (UE-PERU/PENX,
2008).

Maceracién pre fermentativa en frio: Esta técnica consiste en alargar la
fase pre fermentativa de la maceracion a bajas temperaturas para
extraer los compuestos quimicos de la vid de forma pura y completa.
(Llaudy, Canals, Cabanillas, Canals, & Zamora, 2005).

Componentes volatiles: En el pisco resaltan los terpenos, alcoholes
superiores, esteres metanol, acetaldehido, acido acético y furfural.
(Hatta, Domenech, & Palma, 2009).

Propiedades sensoriales: Son las propiedades que se pueden percibir
a través de los sentidos; olfato y gusto para las propiedades quimicas
y vista tacto y oido para las propiedades fisicas (Hernandez, 2005).
Metodologia de supertficie de respuesta MSR: La metodologia de
superficies de respuesta, o MSR, es una coleccidon de técnicas
matematicas y estadisticas Utiles en el modelado y el analisis de
problemas en los que una respuesta de interés recibe la influencia de
diversas variables y donde el objetivo es optimizar esta respuesta
{(Montgomery, 1991).

Optimo simultaneo: Combinacién de los factores donde todas las
respuestas de interés toman valores aceptables. Es una solucion de

compromiso {Gutierrez & De |la Vara, 2004).

20



3.1.

3.2.

3.3.

34.

. MARCO METODOLOGICO

Lugar de ejecucién
El lugar de obtencién de la materia prima sera el fundo “Los Espejos” del
valle de Moquegua, del lote denominado “Italia 98".

La ejecucion de la presente investigacion se realizara en las instalaciones
del laboratorio de procesos de la Escuela Profesional de Ingenieria
Agroindustrial (EPIA) en la Universidad Nacional de Moquegua (UNAM).

Los analisis quimicos se haran en la Universidad Nacional de la Molina en
el laboratorio de Calidad Total, en la ciudad de Lima y el analisis sensorial
se realizara en las instalaciones de la EPIA de la UNAM.

Tipo y disefo
Tipo de investigacion: El presente estudio es de tipo transversal,
prospectivo y analitico. '

Disefio de la investigacion: Es un disefio “experimental verdadero’.

Nivel de investigacion

El nivel de investigacion segun el grado de complejidad es “Aplicada’,
también conocida como practica, ya que se busca la aplicacion o utilizacién
de nuevos conocimientos y depende de los resultados de avances de la
investigacién basica.

Operacionalizacion de variables

La tabla 6 muestra cuales seran las caracteristicas a medir (indicadores) y
que instrumentos seran utilizados para operacionalizar las variables en
estudio.
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Tabla 6. Operacionalizacién de variables

Variables

independiente:

Maceracion

Dependiente:

Pisco ltalia

Fuente: Elaboracién propia (2017).

Dimension

Tiempo de
maceracion

Temperatura
de maceracién

Componentes
volatiles

Caracteristicas
sensoriales

Descriptores

Indicadores

X1: Tiempo (horas)

X2: Temperatura (°C)

Y1: Esteres

Y2: Alcoholes
superiores
¥3: Metanol

Y4: Acido acético
Y5: Acetaldehido
Y6: Furfural
Atributos en:

Y7. Aspecto

Y8: Color

Y9: Olor

Y10: Sabor
Y11: Equilibrio
Y12: Intensidad

aromatica
Descriptores de:

- Nariz
- Boca
- Gusto

Instrumento
de medicién

Cronometro

Sensor de
temperatura

Cromatografo
de gases

Ficha de
analisis
sensorial
hedbnica no
estructurada

Ficha de
andlisis
sensorial
descriptiva

Las variables independientes corresponden a los factores de proceso de

maceracion en la elaboracién de pisco Italia.

3.5. Variables independientes

- Tiempo de maceracion.

- Temperatura de maceracion.
3.6. Variables dependientes

Las variables dependientes son las caracteristicas (respuestas) a medir en

el pisco ltalia.

- Componentes volatiles.

- Caracteristicas sensoriales.

- Descriptores.
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3.7.

3.8.
3.8.1.

3.8.2.

Poblacién y muestra

Para la elaboracion de pisco:

Poblacion: Uva Italia el fundo “Los Espejos” del valle de Moguegua.
Muestra: 240 kg de Uva ltalia (20 kg para cada tratamiento).

Para el analisis de componentes volatiles:

Poblacién: 15,6 Litros de pisco Puro ltalia

Muestra: 13,5 Litros de pisco Puro ltalia (1,5 L para analisis de
contenido de compuestos volatiles y 750 ml para la prueba sensorial
de cada tratamiento).

Materiales y equipos

Materiales y reactivos

2 jabas de plastico

6 recipientes de polietileno de alta densidad de 20 L, color blanco con
tapa hermética y cafio inferior.

03 Jarras de polipropileno de baja densidad de 1L color transparente
con medidor de volumen.

8 envases de vidrio tipo damajuana con tapa, capacidad 4 L.

4m de tela para filtrar: manta de cielo.

250 g de algoddn hidréfilo en rollo.

12 botellas de vidrio de 750ml, con tapa enroscable, trasparentes

06 botellas de vidrio de 500ml, con tapa enroscable, trasparentes

30 Copas de cata de 50 ml AFNOR.

Solucién de Na OH, 0,1 N.

Fenolftaleina pureza 98%.

159 de levadura seca activa (LSA) seleccionada Saccharomices
Cerevisae r.f. Cepa PB 2004, Marca Fermol.

5g de Metabisulfito de potasio.

5g de Enzimas pectoliticas variedad cultivar (Poligalacturonasa y 8-
Glucosidasa) marca endozym.

Equipos e instrumentos de vidrio

1 Tanque de maceracion en acero inoxidable con sensor de
temperatura y paletas de agitacién incorporadas.
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3.9.

3.10.

3.10.1.

01 Alcoholimetro de vidrio, con correccién de temperatura a 20°C,
escala de medicion Gay Lussac, rango 0% a 35%.

01 Alcoholimetro de vidrio, con correccién de temperatura a 20°C,
escala de medicién Gay Lussac, rango 35% a 70%

01 Densimetro de vidrio, con correccidn de temperatura a 20°C escala
0 °Be a 30 °Be.

01 Termémetro de escala de 0 — 100°C con precision de 0.01.

02 Pipetas marca PYREX de 10 ml.

02 Erlenmeyer, marca PYREX 50ml, 100 ml.

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

01 Alambique de cobre con capacidad de 25 L.

01 Balanza +/- 0,1 mg de sensibilidad.

01 Refractometro digital.

01 pH metro digital.

01 Estrujadora Despalilladora.

01 prensa de 50kg de capacidad.

Técnicas e instrumentos para recoleccion de datos validacion y

confiabilidad de los instrumentos

Analisis fisicoquimicos segun requisitos del reglamento de
denominacion de origen pisco (Anexo 1).

Analisis sensorial mediante fichas de cata sensorial hedénica y
descriptiva (Anexo 2) se ejecutara con 7 panelistas entrenados.
Analisis estadistico: Segun la Metodologia de superficie de respuesta
mediante el modelamiento de una ecuacién de primer grado y
optimizacién por el método de funcion deseada a través de los modelos

del analisis sensocrial hedénico.

Disefio experimental o métodos y técnicas para la presentacion y

analisis de datos

Unidad experimental

Cada unidad experimental de donde se obtendran los datos, luego de los

respectivos analisis, son las muestras de pisco elaboradas segun
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condiciones pre establecidas por el disefio experimental en los niveles

escogidos de tiempo y temperatura de maceracion.

3.10.2. Factores de estudio

En la Tabla 7 se presentan los niveies de los factores en los cuales se

desarrollara la maceracién pre fermentativa en et pisco.

Tabla 7. Niveles de los factores en estudio de la investigacién

Factores ‘ S o N_ivel_e_s B
X1: Tiempo (horas) 15 30 45
X2: Temperatura (°C) 8 - 15

Fuente: Elaboracién propia (2017)

3.10.3. Variable respuesta
Las variables respuesta a medir (indicadores) seran:
- Congéneres
' - Caracteristicas sensoriales: (Anexo 2)

- Descriptores sensoriales en nariz, boca y gusto (Anexo 3).

3.10.4. Esquema de disefo experimental

A continuacion se describe la metodologia experimental que se aplicara

para el estudio del efecto de la maceracién pre-fermentativa sobre las

~ caracteristicas de los componentes volatiles:
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~

UVAITALIA

Andlisis de:
- Grados Brix l
- Densidad
Temperatira [~ RECEPCION
- Acidez total L
..pH ~ -
LAVADO
Hojas, racimos
¢ en mal estado,
SELECCION ramas, etc.
+
ENZIMAS PECTOLITICAS
{Endozym Cultivar) DESPALILLADO Y ESCOBAID
MET. DEPOTAQIO ESTRUJADO -_—
4g/100kg. c/u
ENCUBADO
MACERACION
Xi: Tiempo
X2: Tem ura
i Il ! 3 —
T T2 T3 T4 ) Y T6
15h 15 h 30 h 30 h 45h 45h
8°C 15°C 8°C 8°C g 15°C
1 4 i & | il
l Analisis de:
DESCUBE - Grados Brix
- Densidad
- Acidez total
-pH
PRENSADO
FERMENTACION
Corte de cabeza: aprox. 80° GL DESTILACION
Corte de cola: 32° GL l
3 meses GUARDA
FILTRADO Y
ENVASE
l Analisis:
Yi: Compaonentes volatiles
ASCO Yj: Caracteristicas sersoriales

Yk: Percepcdidn de descriptores
Figura 3. Principales etapas del desarrollo experimental
Fuente: Elaboracién Propia (2017).
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Recepcion de materia prima: Se iniciara a las primeras horas de la
mafana, la uva sera transportada en jabas caladas de plastico. en esta
etapa se realizara el pesado mediante una balanza digital, el estado
fisico o sanitario (inspeccion visual) de la uva ademas de los Analisis
de grados brix, densidad, temperatura, acidez total expresado en &cido
tartarico y pH para garantizar que no ocurra algin ataque microbiano
durante el proceso.

Lavado: El lavado de la uva se realizara con agua por aspersion
durante un tiempo determinado para retirar el polvo superficial.
Seleccion: Se eliminara hojas, racimos con granos que hayan sido
atacados por pajaros o insectos y cualquier elemento extrafio a fin de
que solo se trabaje con uva seleccionada y de primera calidad.
Despalillado - Estrujado: Mediante un equipo se realizara el
despalillado y estrujado, en esta etapa se pesa, en una balanza
electrénica y se adiciona enzimas pectoliticas: Endozym cultivar y
Metabisulfito de potasio, en dosis de 2 a 4 g/100 kg de uva, segun lo
indica la ficha técnica de estos insumos.

Encubado: La masa o vendimia estrujada, sera depositada en un
tanque de maceracién

Maceracién en frio: La vendimia estrujada sera sometida a una
maceracion con sus hollejos y semillas a temperaturas de 8°C y 15°C
durante 15h, 30h y 45h.

Descube: Consistira en separar la parte liquida o mosto, de las partes
sélidas, para ser enviado hacia la prensa.

Prensado: El prensado se empleara para recuperar el mayor jugo
posible que retienen los orujos resultantes.

Encubado del mosto: Obtenido el mosto este se dejara reposar durante
unas horas en un tanque hasta la reanudacion de las actividades.
Desfangado: Se realizara el desfangado estatico para obtener
cualidades organolépticas mas apreciadas, ya que permite el desarrollo
de numerosas actividades enzimaticas que facilitan la aparicion de una
fraccién aromatica mas delicada.

Fermentacién: Sera importante controlar que la temperatura no
sobrepase ciertos limites que se conserve entre 18 y 23°C ya que a
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temperaturas mas bajas se paraliza la fermentaciéon y a mas altas se
pierde la calidad de tos aromas, la fermentacion, continuara hasta que
todos los azucares naturales contenidos en el jugo de uva o mosto se
hayan transformado en alcohol, convirtiéndose asi el mosto en “vino
base”.

- Destilacién: Se realizara en un alambique de 25 L realizandose una
destilacion simple y discontinua luego de realizar la separacién de
cabezas y colas denominadas “cortes” se tomara el grado alcohdlico
con un alcoholimetro y volumen del pisco elaborado mediante una regla
y luego sera depositado en unos envases de vidrio.

- Guarda, Filtrado y Envasado: se realizara para que el pisco recién
destilado tome cuerpo, se ensamble, se integre, se redondee, sera
absolutamente necesario un tiempo de reposo de 3 meses. Una vez
transcurrido e! tiempo de reposo necesario, se habilitara una linea de
embotellado. El pisco pasa por los filtros de placas, que le dan la
brillantez final buscada, llegan a la maquina llenadora, que por medio
de sus cafios lienan las botellas, de acuerdo a su capacidad, para
finalmente pasar a la maquina capsuladora que sella las tapas
metalicas.

- Luego de todo este proceso se enviara las muestras para el analisis de
sus componentes volatiles en los laboratorios de Calidad Total, de la
Universidad Agraria de la Moiina.

- Simultaneamente al analisis fisico quimico, se realizara el analisis
sensorial con un panel de jueces.

- Por ultimo de realizar el anélisis estadistico, para determinar cual es la
influencia de los factores tiempo y temperatura sobre los componentes
volatiles tanto a nivel cuantitativo (contenido de compuestos volatiles)

como cualitativo (analisis sensorial de los componentes volatiles).

3.10.5. Disefio estadistico
El disefio experimental seguido para la determinar la influencia del tiempo
y la temperatura de la maceracién pre fermentativa sobre los compuestos
volatiles mayoritarios del pisco de uva ltalia esta basado en un arreglo
factorial 3X2 (Tabla 8}
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Tabla 8. Esquema de! disefio experimental, factorial 3x2

Tratamiento . X1: X2.
77 Tiempo (horas) Temperatura (°C)
1 15 8
2 16 15
3 30 8
4 30 15
5 45 8
6 45 15

Fuente: Elaboracion propia (2017)

3.10.6. Analisis de datos

il.

Con ios datos de los 6 tratamientos referidos las respuestas de todos los
analisis tanto fisicoquimicos como sensoriales {componentes volatiles,
hedonico y descriptivo) se procesaran mediante la metodologia de superficie
de respuesta MSR para desarrollar modelos matematicos de primer orden
conteniendo los términos lineales e interaccién. Modelo que como lo indica
{(Montgomery, 1991) para ser considerado predictivo en la region analizada
debera presentar regresion significativa (P<0,05), faita de ajuste no
significativo en el mismo nivel de significancia y alto valor R {(mas préximo de

1).

Para la optimizacion de ia elaboracion del destilado se tomara en cuenta los
modelos respuesta de las pruebas hedonicas y se empleara el método de la
funcién deseada que segun (Derringer & Suich, 1980) consiste en estandarizar
cada respuesta en una funcién Fd cuyo valor varia de O (fuera del rango
deseado) a 1 (en el rango deseado).

En los calculos necesarios se utilizaran software estadistico STATGRAPHICS,
Versién 16. para construir los modelos lineales y sus respectivas graficas de
superficie de respuesta, para la determinacion del analisis de varianza y
evaluacion de coeficientes y efectos se utilizara el software Minitab Versién 17;
finalmente para el proceso de optimizacién se aplicara ambos softwares a fin
de corroborar los resultados finales.
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iv. VERIFICACION DE LOS SUPUESTOS DEL MODELQO: Como complemento se
desarrollara, un analisis adecuado de los residuos que dara una informacion
adicional sobre la calidad del ajuste del modelo de regresion y de esa manera
poder verificar si los modelos seran los adecuados. Las graficas que suelen
hacerse para completar el diagnéstico del modelo son: graficar los residuos en
papel de probabilidad normal, graficar los residuos contra jos predichos, los
residuos contra cada variable regresora y contra alguna otra variable
importante que no haya sido incluida en el modelo (Gutierrez & De la Vara,
2004). Solo en el caso que no se cumplan con os supuestos se procedera a
normalizar las respuestas para nuevamente proceder al modelamiento segun

la metodologia de superficie de respuesta ya indicado anteriormente.
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V. ASPECTOS ADMINISTRATIVOS

4.1. Cronograma de actividades

Tabla 9. Cronograma de actividades.

Meses
Actividades
585838258 ::28%5%
Recopitacion de informacién X X
Elaboracién y aprobacion del proyecto X X X
Ejecucion del proyecto X X
Recoleccion de resultados X
Evaluacion de resultados X
Redaccidn e impresion X X
Revision y correccion X X
X X

Presentacion y sustentacion

Fuente: Elaboracion propia (2017).

4.2. Recursos humanos
- 1 investigadora.
- 1 asesor.

- 1 Co-asesor.
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4.3. Bienes

Tabla 10. Bienes a adquirir.

Bienes

detalles

Materia prima,
reactivos e
insumos.

120 kg de Uva ltalia, meta bisulffito de potasio, levadura,
etc.) y otros materiales complementarios

Equipo con
sistema de
maceracion

TANQUE 30LT: Material: Acero inoxidable tipo 304 de 1/16"
de espesor con tapa sobrepuesta con soporte para
Motoreductor de ¥2 HP a 40 RPM, agitador tipo paletas en
acero inox. 304, sensor de Termostato para control de
temperatura, chaqueta para circulacion de refrigerante en
todo el perimetro del cuerpo con unidad de frio de % HP,
tablero de acero al carbono pintado, hermético, contactor,
Relay pulsadores, terminales. Cableado de conexién hasta
el motor y sistema de frio, para mantener el producto en un
rango desde 8 a 20 "C, segun la aplicacién.

Material de Vidrio

Material de
plastico

Instrumentos de
Vidrio

Reactivos e
insumos
Quimicos

~ Software de
Estadistica

- 06 envases de vidrio: tipo damajuana con tapa,

capacidad 4 L.

- 30 Copas de cata de 50 ml, AFNOR.

- 12 botellas de vidrio de 750ml, con tapa enroscable,

transparentes para pisco.

- 06 botellas de vidrio de 500ml, con tapa enroscable,

_{fransparentes para pisco.

- 06 baides de plastico de 20 L: color blance con tapa

hermética y cafio en el inferior.

- 03 baldes de plastico de 4 L .con medidor de volumen,

color blanco ¢con tapa.

- 06 Jarras de plastico de 1L: color transparente con

medidor de volumen. ,

- 01 Alcoholimetro: de vidrio, Temperatura de correccion
20°C, escala de mediciéon Segun Gay Lussac, rango de

medicion 0%-35%.

- 01 Alcoholimetro: de vidrio, Temperatura de correccién

20°C, escala de medicion Segun Gay Lussac, rango de

medicidén 35%-70%. ,

- 01 Densimetro: de vidrio, temperatura de correccién

20°C, escala de medicién en Grados Baume 0 °Be a 30

‘Be.

01 termbémetro de escala 0-100°C y precision de 0,01,
0,5kg de NaOH QP.

Fenolftaleina pureza 98%.

5g de Metabisulfito de potasio puro.

- 59 de Enzimas pecto liticas variedad Cultivar

(Poligalacturonasa y B- Glucosidasa). Marca Endozym.

- 15g de Levadura seca activa (LSA) seleccionadsa,

Saccharomyces cerevisae r.f cepa PB 2004, marca

Fermol.

Para el procesamiento y modelacién de datos y

resultados.

FUENTE: Elaboracién Propia, (2017)
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4.4. Servicios

Tabla 11. Servicios a requerir:

Servicios descripcion
Andlisis de laboratorio Andlisis de componentes volatiles
Pruebas sensoriales Servicio de Cata
Trasporte y fletes De los equipos, muestras y materiales.

Fuente: Elaboracion Propia (2017).
4.5. Fuentes de financiamiento y presupuesto
El presente proyecto de tesis ha sido elaborado con el propésito de ser ejecutado

con financiamiento de Canon Minero de la Universidad Nacional de Moguegua.

Tabla 12. Presupuesto del proyecto de investigacion

PRESUPUESTO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

NOMBRE ACTIVIDAD UNIDAD | CANTIDAD | ©OSTO | PRESCFUESTO

PASAJES Y VIATICOS
Alimentacion, movilidad local y hospedaje dia 8 200,00 1600,00
Pasajes viaje 4 300,00 1200,00
Otros (declaracion jurada) viaje 4 50,00 200,00
3000,00

CONTRATOS
Capacitacion del Equipo de Investigacion unidad 2 95,00 190,00
Analisis de laboratorio y sensorial muestra 6 635,00 3810,00
4000,00
EQUIPOS

Sistema de maceracion (acero inoxidable) unidad 11 9500,00 9500,00
9500,00

MATERIAL FUNGIBLE
Materia Prima: Uva kg 120 2,50 300,00
ﬁif:::;f; P (refrigerantes) y kit 1] 1700,00 1700,00
2000,00

PROGRAMAS INFORMATICOS Y BIBLIOGRAFIA

z;c;g::ziazrirlliggér;formancos y Bibliografia Kit 1 500,00 500,00
500,00

GASTOS GENERALES
Partidas de gastos generales global 1| 1000,00 1000,00
1000,00
TOTAL DE COSTOS DEL PROYECTO 20000,00

Fuente: Elaboracion Propia, 2016.
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V. ANEXOS

Anexo 1. Requisitos fisico quimicos

Tolerancia
gﬁﬁ;{?&gos FiSIcos Y Min Max al valor Método de ensayo

declarado

Grado alcohélico volumétrico a

20/20°C (%) 380 | 480 +-1,0 NTP 210.003

Extracto seco a 100°C (g/) - 1 NTP 211.041

COMPONENTES Y
CONGENERES (mg/100ml A.A) &

Esteres, como acetato de etilo 100 | 33,0 NTP 211.035
- Formiato de etilo 3 - -
- Acetato de etilo 10,0 (280,0
- Acetato de Iso-Amilo ) - -
Furfural - 5,0 NTP 210.025/ NTP 211.035
Aldehidos, como acetaldehido 3,0 60,0 NTP 211.038 / NTF 211.035

Alcoholes Superiores, como

alcoholes superiores Totales 60.0 3500 NTP 211.035

Iso-Propanaol 4 - .
Propano % - -
Butano! ! - -

Iso-Butanol - -

3-metil-1-Butanol/2-metil-1-butanoi
(5) T -

Acidez volatil (como acido acético) - 200,0 NTP 211.040 / NTP 211.035

Alcohol metilico

Pisco puro y Mosto Verde de uvas
no aromaticas 40 |100,0 NTP 210.22
Pisco puro y Mosto Verde de uvas

aromaticas y Pisco Acholado 4,0 |1500 NTP 211.035

TOTAL COMPONENTES

VOLATILES Y CONGENERES 150,0 1750.0

(1) Esta tolerancia se aplica al valor declarado en la etiqueta, pero de ninguna
manera debera permitirse valores de grado alcohélico menores a 38 ni mayores a
48

(2) Se consideran componentes volatiles y congéneres del Pisco, las siguientes
sustancias; esteres, furfural, acido acético, aldehidos, alcoholes superiores y
alcohol metilico :

{3) Es posible que no estén presentes, pero de estarlos la suma con el acetato de
etilo no debera pasar 330mg. / 100ml.

(4) Es posible que no esteé presente.

(5) Deben estar presentes sin precisar exigencias de maximos y minimos.
Fuente: INDECOPI, (1991)
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Anexo 2. Fichas de cata prueba sensorial hedénica

FICHA DE CALIFICACION

Nombre: Fecha: Caracteristica

Frente a usted hay muestras codificadas las cuales debe probar una a la vez y marcar con una
X segln su juicio sobre cada muestra.

Me desagrada Ni me gusta ni

muchisimo me disgusta Me agrada

muchisimo

682

895

706

419

723

935

Fuente: Adaptacién de Espinoza, (2003)
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Anexo 3. Fichas de cata prueba sensorial descriptiva

Escala del grado de intensidad:

-0 Ausencia total
Casi imperceptible
Ligera
Media
Alta
Extrema

Vb W N

NOMBRE: FECHA
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
Nariz x Boca x  Gusto(Retronasal}) x

Luego marque con una X sobre la casilla segln el GRADQ de intensidad que usted percibe
de cada descriptor.

ESCALA
DESCRIPTOR C
1 2 3 4 5
~ Fruta fresca
_ Fruta seca
~ Citrico
Dulce

_Hierva aromatica

~ Hierba fresca

~ Floral

~ Almibar
Alcohol
Quimico
Acético

- Empireumatico

- Sulfuro

“Amargo

Pasas

Astringente

Comentarios: iMuchas gracias!
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