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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion se desarrollé en el distrito de
Lunahuana (Canete), en el Laboratorio de la Facultad de Ingenieria
Pesquera y de Alimentos de la Universidad Nacional del Callao, también se
conto con los servicios de ANCOPISCO, CERTILAB y CONAPISCO.

El objetivo fue estandarizar los parametros dptimos para el procesamiento
del licor ménzanillo a base de zumo de uva (Vitis vinifera L. var. Quebranta)
con pisco quebranta. Se elaboré prototipos considerando diferentes
proporciones de 3:2, 1:5/7 y 2:1%; con un tiempo de maduracion de 6, 12y
18 meses, y cuyos grados alcohdlicos fueron 16.8, 175 y 18

respectivamente.

Los resultados de los andlisis estadisticos de las evaluaciones,
demostraron que las muestras de licor manzanillo a base de zumo de uva
(Vitis vinifera L. var. Quebranta) con pisco quebranta, a una proporciéon de
3:2 y a un tiempo de maduracién de 18 meses, obtuvieron mejor
aceptabilidad por parte del consumidor, sustentadas en las diferentes
pruebas sensoriales. Dicha muestra, indicé un buen resultado en la
obtencién del gradc; alcohélico, dandonos un valor de 16.8°. En la prueba
microbiologica se determiné la ausencia de aerobios meséfilos (ufc/mi),

coliformes totales (NMP/ml) y mohos y levaduras (ufc/ml).

Asimismo, consideramos que el presente trabajo servira de base para

futuras investigaciones a realizarse en la industria vitivinicola.



ABSTRACT

The present research work is in the district of Lunahuana (Canete), in the
Laboratory of the School of Fisheries and Food Engineering of the National
University of Callao, besides we have the services of ANCOPISCO,
CERTILAB and CONAPISCO. The objective was to standardize the 6ptima|
parameters for the processing of manzanillo liquor based on grape juice
(Vitis vinifera L. var. Quebrar‘wta) with pisco quebranta. Prototypes were
elaborated with different proportions of 3: 2, 1: 5/7 and 2: 1%; with a
maturation time of 6, 12 and 18 months, and whose alcoholic degrees were

16.8, 17.5 and 18 respectively.

The results of the statistical analysis of the evaluations showed that samples
of manzanillo liquor based on grape juice (Vitis vinifera L. var. Quebranta)
with pisco quebranta, at a ratio of 3: 2 and a ripening time of 18 months,
obtained the best acceptance by the consumer, based on the different
sensory tests. Said sample, indicated a good result in the obtaining of the
alcoholic degree, giving us a value of 16.8. In the microbiological test the
absence of mesophilic aerobes (cfu / ml), total coliforms (NMP / ml) and

molds and yeasts (cfu / ml) was determined.

Likewise, we consider that this work will serve as the basis for future

research in the wine industry.



CAPITULO |
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1: Determinacion del problema

Lunahuana es uno de los 16 distritos que conforman la provincia
de Cariete ubicada en el Departamento de Lima, perteneciente a

la Region Lima, en el Pert.

Este valle es conocido por sus hermosos paisajes y sobre todo por
la celebracién anual que se realiza a inicios de afo. Una celebracion
donde el centro de atencién es la cosecha de la uva y la elaboracién
de diferentes bebidas alcohdlicas. En esta majestuosa celebracion
participan desde las grandes bodegas productoras de pisco y vino,

hasta los productores artesanales.

Durante el progreso de este trabajo recurrimos a diferentes bodegas
y personas allegadas a este rubro que nos proporcionaron, a través
de una entrevista personal, la informacién sobre la historia, cultura y
el desarrollo de la industria vitivinicola. Pero lo que mas nos llamé la
atencion fue la diversidad de licores producidos de manera
artesanal. Estos licores son muy conocidos en el distrito de
Lunahuand (Carete) elaborados de - diferentes maneras vy

costumbres.



Uno de estos licores, es el conocido “Licor Manzanillo”, una bebida
alcohdlica de un brillante color rojo ambarino, de aromas punzantes
y delicados, con ligeros recuerdos afrutados (frutas secas y
nisperos) y flores; de bhen dulzor y buena persistencia en boca. Se
recomienda beberlo solo o con el acomparamiento de cualquier tipo

de comida de esta region.

En la zona de Lunahuana, el licor manzanillo se elabora de
diferentes maneras con distintas proporciones del zumo de uva con
pisco quebranta, obteniendo licores de diferente grado alcohdlico
(bajo y alto), sin encontrar un licor manzanillo que represente un

estandar establecido.

Nuestro aporte en este trabajo de investigacion, consiste en lograr
estandarizar los parametros 6ptimos para la elaboracion del licor
manzanillo a base de zumo de uva ( Vitis vinifera L. var. Quebranta)

con el pisco quebranta.



1.2: Formulacién del problema

1.3¢

La elaboraciéon de los licores exige estandarizar los parametros
Optimos de sus ingredientes, las mismas que redundan en una
mayor aceptabilidad del producto final. La uva de la variedad
quebranta usada en la preparacion de licores, aporta un excelente
bouquet, por otra parte; el pisco que se elija debe ser también de

calidad para mantener el buen equilibrio del licor final.

¢ Con qué parametros 6ptimos se podra estandarizar el proceso para

obtener el licor manzanillo de calidad y aceptabilidad?

Objetivos de la investigacion

1.3.1: Objetivo general
Estandarizar los parametros 6ptimos para el proceso del
licor manzanillo a base de zumo de uva ( Vitis vinifera L. var.

Quebranta) con pisco quebranta.

1.3.2: Objetivo especifico
+ Determinar la proporcién 6ptima entre el zumo de uva con el
pisco quebranta.

» Estandarizar el grado alcohdélico.



» Determinar el tiempo éptimo de maduracién (meses) para la
aceptabilidad por parte del consumidor.
e Evaluar sensorialmente, mediante un panel entrenado y no

entrenado, la aceptabilidad por parte del consumidor.

1.4: Justificacion

1.4.1: Justificacién legal

* Ley Universitaria N° 30220.

e Estatuto de la Universidad Nacional del Callao. Titulo V.
Articulo ° 226.

o Directiva N° 011 - 2013 — OSG para la presentacion del
Informe de Tesis para la Titulacién Profesional de Estudiantes
de Pre Grado de la Universidad Nacional del Callao
(Aprobado con Resolucion N° 759 — 2013 —= R del 21 de

Agosto del 2013).

1.4.2: Justificacién cientifica
El trabajo de investigacion es importante para el valle de
Lunahuand, que es tiene actividad comercial vitivinicola, por
lo que es necesario estandarizar o uniformizar los parametros
respectivos del licor manzanillo que es muy conocido en dicha
zona y que se pueda comercializar a otros lugares de nuestro

pais y del mundo.



En el aspecto cientifico, la uva es un alimento nutracéutico
con propiedades antioxidantes y depurativas para el
organismo, es asi, que el pisco actia como un conservante
natural por tener un alto grade alcohdlico, manteniendo

intactas las propiedades de la uva.

Es importante tener en cuenta el aseguramiento de la calidad,
segun la Norma ISO 9000:2015 que define a la calidad como
el grado en el que un conjunto de caracteristicas inherentes

cumple con los requisitos del cliente.

1.4.3: Justificacion tedrica
La uva quebranta, proviene de las Islas Canarias (Espafia), la
trajeron como sepa silvestre. Por razones desconocidas, la
sembraron en la provincia de Cusco, donde no se adapté muy
bien y luego la llevaron al suroeste. La trasladaron a Ica, y alli
se establecié, debido a que tuvo un clima similar con el de las
Islas Canarias. Luego se establecié en Chincha, Carete y se
adapt6 al valle de Lunahuana. No se sabe cémo es que récibe
el nombre de uva quebranta, ya que proviéne de una uva
silvestre (uvg sin nomprg). Proviene de una planta silvestre.
Se acentud en el sur pero no en el centro, ni en los andes.

(Zapata, 2016).



La uva quebranta era una “negra” comun en el sur de Espafia,
pero a lo largo de los siglos se aclimaté a nuestros suelos, y
comenzé a tener una mutacion genética. Una de las
caracteristicas principales, es de ser un gran racimo con
granos de coloracion tenue (casi rosa), aunque en el mismo
racimo se puede encontrar uvas de color roéado, violetas y

verdes; todas en un perfecto estado de maduracion.

Su contenido de azucar también es bastante elevado llegando
hasta los 25 °Bx que dara como resultados vinos de alto grado
de alcohol que permiten obtener destilados de mas de 40 °GL
en una sola destilacién. Estos granos de gran tamafio y alto
grado de sélidos solubles (aztcares) hicieron que durante la
maduracion, las vides quiebren sus pedunculos y por esta
razén; los iquefios cambien de nombre y la llamen
“Quebranta”, porque su peso quiebra a los pedunculos.

(Llanos, 2017).

La uva quebranta es una variedad que resulta de la mutacion
genética de la uva negra traida por los esparnioles inducida por
la adaptacién de la planta a las condiciones ambientales de
suelo pedregoso y del clima desértico propio de la provincia

de Pisco, que se extiende a los valles de los departamentos



de Lima, Ica, Arequipa, Moguegua, y algunos valles de Tacna
donde existen condiciones similares. La “Quebranta” es una
variedad no aromatica, de un gusto muy peculiar, que da un
sabor inconfundible al aguardiente de uva (Pisco). (Rovira,

1966).

En comparacién con Iés demas -és’becies de uva, la uva
quebranta es conocida como: “La reina de las uvas
pisqueras” (Balbi, 2003), pues es una de las variedades con
rendimiento méas alto, lo que se traduce en una mayor
cantidad de pisco. Es la version evolucionada de la uva negra
o criolla. Esta uva permite conseguir: “Un pisco recio, con

personalidad y enjundia”. (Revoredo, 2008).

El principal objetivo de la estandarizacién de los parametros
optimos para el proceso del licor manzanillo a base de zumo
de uva (Vitis vinifera L. var. Quebranta) con pisco quebranta
es obtener un producto de calidad estandar, con una alta
aceptabilidad y rentabilidad. Para lograrlo, se requiere un
adecuado control de calidad que comprenda desde la
seleccion de la materia prima hasta el producto final, listo para

el consumo.



Es importante implementar un sistema de aseguramiento de
la calidad en la produccion de uvas pisqueras. Se propone un
conjunto de procedimientos con registros trazables que
buscan satisfacer las necesidades en el buen manejo del
vifiedo, la proteccic’m del medio ambiente y la proteccién del

personal que trabaja en el vifiedo. (Landeo, 2009).

La uva, recién estrujada, se mezcla con el pisco quebranta y
se obtiene una fermentacion incompleta; en la cual, mantiene
sus propiedades nutritivas, azlcar natural y color
caracteristico de la uva. El pisco cumple un rol como un

conservante natural por excelencia. (Zapata, 2016).

La producciéon de uva en el mercado nacional registra un
importante crecimiento, después de obtenerse 102.37 mil TM
en el afio 2000 ésta ascendi6 a 190.43 mil TM en el afio 2006,
cifra que demuestra un crecimiento de 86% en dicho periodo.

(Minagri, 2008).

En el 2007, |la producciéon nacional de uva fue de 196.499 mil
TM. Al 2008, la region Ica posee el mayor porcentaje de
produccion de uva en el pals debido principalmente a las

favorables condiciones agrondémicas para este cultivo, el uso

10



de tecnologia y la mayor capacidad de gestion empresarial.

(Prom Perti, 2008).

La produccioén nacional de uva del afio 2016 fue de 564.1 mil
TM, superior en 15% en comparacion al afio anterior que se
produjeron 689.8 mil TM como resultado de la mayor
produccion obtenida en: Piura, Arequipa y La Libertad. Asi
mismo, en el mes de Diciembre del 2016 se produjeron 92 mil
TM, cifra superior en 1.2% a lo producido en Diciembre del
2015 (91 mil TM). Los departamentos que incrementaron su
produccion mensual fueron: Lambayeque, Piura y Lima.

(Minagri, 2016).

Las exportaciones de pisco han respondido principalmente al
comportamiento de un “mercado de nostalgia”. Las
exportaciones de pisco crecieron a un ritmo promedio anual

de 10.8% en el periodo 2002 a 2007. (Prom Peru, 2008).

La mayoria de exportaciones se concentra en empresas
integradas verticalmente (grandes productores, propietarios
de vifias y bodegas). La produccion nacional alcanzo los 4.9

millones de litros en 2007.
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La mayor parte es produccion artesanal. Existen
aproximadamente 300 productores. Se  exportan
aproximadamente el 3.3% del total producido, siendo el
91.3% exportado por empresas integradas verticalmente.

(Prom Peru, 2008).

Es indudable el incremento de la demanda de la bebida
bandera del Peru: el pisco, y también de las exigencias del
mercado nacional e internacional. El licor manzanillo, rescata
lo mas preciado que nuestra historia registra. Esa mezcla sin
precedentes, del zumo de uva quebranta y el pisco quebranta.
Por la que esta investigacién pretende contribuir, en el
consumo interno y externo de este licor poco difundido, cuyas

caracteristicas sensoriales son inigualables.

1.5: Limitaciones del estudio

La investigacion se planteé para controlar los parametros
relacionados a la estandarizacién de un proceso de la elaboracién
del licor manzanillo, evaluando la aceptabilidad por parte de los

consumidores y la calidad del licor manzanillo.

12



El desarrollo de la mayor parte de la investigacién se llevé a cabo en
el distrito de Lunahuana (Canete) y en el Laboratorio de la Facuitad

de Pesqueria y de Alimentos de la Universidad Nacional del Callao.

1.6: Viabilidad del estudio

El estudio resulté viable, pues se obtuvo la materia prima, la

elaboracién y reposo de nuestro licor en Lunahuana.

Para los analisis de investigacion, se conté con las instalaciones del

Laboratorio de la Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos.

Los analisis quimicos y microbiolégicos se desarrollaron con los
equipos y reactivos del Laboratorio de la Facultad de Ingenieria
Pesquera y de Alimentos de la Universidad Nacional del Callao.
Ademas, se recurrid al servicio de ANCOPISCO (Asociacion
Nacional de Catadores Oficiales de Pisco del Perd), CERTILAB
(Certificadora y Laboratorios) y CONAPISCO (Comisién Nacional del

Pisco). Los costos fueron autofinanciados.
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CAPITULO Il
MARCO TEORICO

2.1: Antecedentes del estudio

Tasayco, C. (1985). En su tesis denominado “Elaboracién de una
bebida alcohdlica fermentada a base de ciruelas (Spondias purpurea
L.)", plantea que la ciruela como otras frutas para la produccién de
bebidas alcohdlicas requiere un minimo de cuidado para evitar su
alteracion, ya que estara sujeto a modificaciones en su afiejamiento
y la calidad e intensidad de este afiejamiento dependera de la
constitucién inicial del liquido y de los cuidados esenciales y

complementarios que se le dan durante su conservacion. !

Sénchez,_ N. (2013). En su tesis desarrollada como “Obtencién de
una bebida alcohdélica tipo cerveza a partir de maiz morado (Ze;a
mays L.)", plantea que la licuefaccién de maiz morado no malteado
en una dilucion al 20% (v/v), con dos tipos diferentes de
fermentaciones se obtendra un prodﬁcto que se encuentra entre

3.97y4.63°GL.2

' TASAYCO TORRES, C.E. Elaboracién de una bebida alcohélica fermentada
a base de ciruelas (Spondias purpurea L.). Tesis para optar el Titulo Profesional
de Ingeniero de Industrias Alimentarias. Lima. Universidad Nacional Agraria La
Molina, Facultad de Industrias Alimentarias. 1985.

2 SANCHEZ TORRES, N.Y. Obtencién de una bebida alcohélica tipo cerveza
a partir de maiz morado (Zea mays L.). Tesis para optar el Titulo Profesional de
Ingeniero de Industrias Alimentarias. Lima. Universidad Nacional Agrarla La Molina,
Facultad de Industrias Alimentarias. 2013.
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Rivas, K. (2016). Administradora de la bodega “Vifia los Reyes” en
Lunahuana, manifiesta en una entrevista personal; que el licor
manzanillo data de tiempos antiguos, proviene de Espafia, era un
“vino de misa”. La historia cuenta que llegd de un pueblo que se
llama Manzanilla, donde se elabora este tipo de licor. Ellos utilizan el
jugo de la uva y lo mezclan con un aguardiente que ellos producen.
Se le llama “vino de misa”, porque los curas antes enviaban a todas

las iglesias de diferentes paises. Este vino era de su preferencia.

El tema del vino manzanillo, mal denominado “vino” (porque
sabemos que es un licor ya que no llega a la etapa de fermentacion),

solamente es la mezcla del jugo de uva con pisco.

Varia bastante con el tipo de las variedades de uvas que se desea
producir. “Nosotros hacemos vino manzanillo de uva italia, el jugo de
uva italia se prensa e inmediatamente se mezcla con el pisco.

Digamos que de un 100%, el 70% es jugo y el restante es el pisco”.

“Hacemos este tipo de licor con mas dedicacion. Utilizamos uvas
quebrantas, lo volvemos casi pasas y recién prensamos, quitamos
todas las cascaras, mezclamos al instante el pisco y ya se puede
tomar. Nosotros como bodega, lo almacenamos en barricas de

madera de roble de 3 a 4 meses. Luego lo trasvasamos a los tanques
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de acero inoxidable para la guarda, y posteriormente; vender al

consumidor” .3

Sanchez, M. (2016). Jefe de produccién de la bodega "Hijo del Sol”
en Lunahuana, manifiesta en una entrevista personal; que la familia
Martinez Green procedente del Distrito de Manzanilla (Andalucia-
Espafia) llegd a nuestras costas peruanas por las bondades
climaticas, en especial, en el valle de Lunahuana-Canete. Al ingresar
a las tierras de Lunahuand llegan con la intencién de afincarse y

comprar terrenos y/o plantaciones para sembrar vid.4

Poma, M. (2016). Administrador de la bodega “De la Motta” en
Lunahuand, manifiesta en una entrevista personal; que la
"Quebranta” es una variedad de uva medianamente difundida, es
una variedad que se cultiva en pedregales, terreno cascajoso y
arcilloso. En este lugar existe cosecha regular de uva quebranta, ya
que la gente prefiere mantener la variedad de uva, llamada "Uvina",

que ha dado grandes méritos y premios al valle de Lunahuana.

En estas épocas, el Oidio de la Vid es muy comun en nuestro valle,

es una enfermedad causada por una especie-de hongo (Uncinula

SRIVAS, K. Administradora de la bodega “Vifia Los Reyes”. Entrevista personal.
Lunahuané-Cafiete-Lima-Peri. Entrevistada el 16 de Octubre del 2016.

4 SANCHEZ, M. Jefe de produccién de la bodega “Hijo Del Sol”. Entrevista
personal. Lunahuana-Canete-Lima-Peru. Entrevistado el 13 de Febrero del 2016.
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necator) que se adhiere a la hoja y absorbe los nutrientes.
“La mayoria de pobladores no realiza un adecuado control de
plagas a las vides, ya que espera el apoyo econdmico de
SENASA y dicha entidad s6lo apoya a las bodegas pertenecientes

a la ruta del pisco; ocasionando un tema burocratico.’

Vicente, J. (2016). Poblador y productor artesanal de vinos y piscos
en Lunahuana, manifiesta en una entrevista personal; que la familia
Martinez Green al acentuarse en este valle, modificé la elaboracién
del licor manzanillo, cuya técnica se registraba en Manzanilla
(Andalucia-Espana), que era a base del aguardiente “Orujo de
Galicia”, y que en Lunahuana se cambi6 por el pisco quebranta; que

era natural de este valle.®

Zapata, L (2016). Director de la oficina turistica de la provincia de
Lunahuana, expone en una entrevista personal; que la familia
Martinez Green al llegar a las tierras de este hermoso valle,
experimentd y cre6 de forma artesanal, la mezcla del zumo de uva
quebranta con el pisco quebranta que proporcionaba una bebida

alcoholica muy agradable y de un dulzor natural (proporcionada por

5 POMA, M. Administrador de la bodega “De la Motta”. Entrevista personal.
Lunahuana-Caifiete-Lima-Pert. Entrevistado el 15 de Octubre del 2016.

6 VICENTE, J. Poblador y productor artesanal de bebidas alcohélicas en
Lunahuana. Entrevista personal. Lunahuana-Cafiete-Lima-Peri. Entrevistado el
20 de Febrero del 2016.
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el zumo natural de la uva) que la llamaron licor manzanillo en honor

al distrito de dénde procedian; Manzanilla (Andalucia-Espafia).’

Ministerio de Agricultura (2008). Manifiesta que la variedad de uva
que predomina en la regién de Lima Provincia (no incluye la provincia
de Canete) es la Borgofia que ocupa 256 ha (33%), seguida de la

Quebranta, 245 ha (31%) y la Italia con 158 ha (20%).8

Ministerio de Agricultura y Riego (2015). Manifiesta que la
exportacién de uva ha generado grandes Qanancias para nuestro
pais en estos ultimos anos. A inicios del 2015, el Minagri informé que
el Per( se habia convertido en uno de los principales proveedores
de uva en los mercados internacionales. Esto debido a la calidad y
diversidad de los productos asi como el mayor acceso a los

mercados.?

2.2: Marco tedrico

Segun la NTP 211.001:2006. El pisco debe ser elaborado

exclusivamente utilizando las variedades de uva de la especie

T ZAPATA, L. Director de la oficina turistica de la provincial de Lunahuana.
Entrevista personal. Lunahuana-Cariete-Lima-Per(. Entrevistado'el 20 de Febrero

del 2016.

8 MINISTERIO DE AGRICULTURA. Informe de registro de productores de uva en
las regiones de Ica, Arequipa, Moquegua, Tacna y Lima provincias. Disponible en:
htip://minagri.gob.pe/portal/download/pdf/herramientas/boletines/DocumentoFinalVid.p
df. Consultado el 10 de Febrero del 2015.

8 MINISTERIO DE AGRICULTURA Y RIEGO. Perd es el quinto exportador mundial
de uvas frescas. Disponible en: https.//gestion.pe/economia/minagri-peru-gquinto-
exportador-mundial-uvas-frescas-152015. Consultado el 22 de Marzo del 2016.
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Vitis vinifera L., denominadas "Uvas pisqueras” y cultivadas en las

zonas de produccion reconocidas.

2.2.1: Tipos de uvas pisqueras

Las uvas pisqueras son ocho y se clasifican en aromaticas y

no aromaticas:

e Las uvas aromaticas son: ltalia, Torontel, Moscatel y Albilla.
« Las uvas no aromaticas son: Quebranta, Mollar, Negra Criolla

y Uvina.'0

a) Uvas pisqueras aromaticas

¢ Albilla

Esta uva es la que menos intensidad de aromas brinda en
cuanto a las variedades blancas. Sus bayas son pequefas,
de color verde palido y tienen forma ovoide. El pisco producto

de esta cepa muestra en nariz aromas a manzana, melocoton,

lima, especias y flores.!

10 YACTAYO SANCHEZ, ROXANA. Control de calidad en el proceso de
elaboracién del pisco. Tesis para optar el Titulo Profesional de Ingeniero en
Industrias Alimentarias. Lima. Universidad Nacional José Faustino Sanchez

Carrién. 2013.
11 GESTION. Vendimia 2014: Conoce las uvas pisqueras. Disponible en:

http://gestion. pe/tendencias/pisco-uvas-pisqueras-conoce-cepas-joya-arequipa-
2091122, Consultado el 8 de Noviembre del 2016.
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+ Moscatel
Es la Gnica uva negra que brinda piscos aromaticos, sus
racimos son de tamario mediano, sus bayas tienen la cascara
muy gruesa y su color es negro rojizo. En sus piscos podemos
encontrar aromas como melocotdn, lima, mandarina, rosas,
manzana, miel y vainilla.?

» Torontel

Tiene granos amplios y gruesos de sabor muy dulce, ademas
de citrico y fresco. Los piscos de esta uva emiten aromas a

lima, mandarina, azahar, jazmin, melocotén y miel. '3

« ltalia

Es la méas aromatica de todas las uvas pisqueras. Sus bayas,
que son grandes y cilindricas, a diferencia de [as demas, se
encuentran separadas las unas de las otras. Cuando es
transformada en pisco, los aromas que encontrabamos en la

misma fruta también estan presentes en el destilado, ademas

2ZGESTION. Vendimia 2014: Conoce las uvas pisqueras. Disponible en:
http://gestion.pe/tendencias/pisco-uvas-pisqueras-conoce-cepas-joya-arequipa-
2091122. Consultado el 8 de Noviembre del 2016.

13 GESTION. Vendimia 2014: Conoce las uvas pisqueras. Disponible en:
http://qestion.pe/tendencias/pisco-uvas-pisgueras-conoce-cepas-jcya-arequipa-
2091122. Consultado el 8 de Noviembre del 2016.
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se puede encontrar lima, hierba luisa, jazmin, miel, pasas

rubias y frutas tropicales.

b) Uvas pisqueras no aromaticas

+ Negra Criolla

Esta cepa recibe su nombre por el color muy oscuro de sus
bayas, las cuales suelen ser pequefas y muy redondas. Esta
uva no tiene mucha pulpa y su cascara es muy gruesa. Los
aromas que brinda al pisco son: melocotén, manzana,

tostado, hierba fresca y lima."®

o Mollar

Sus racimos son grandes al igual que sus bayas, su color es
rojizo y se da en mayor cantidad en Ica. Los descriptores
aromaticos de sus piscos presentan melocoton, platano,

manzana, lima, miel y hierba fresca.®

4 GESTION. Vendimia 2014: Conoce las uvas pisqueras. Disponible en:
http://gestion.pe/tendencias/pisco-uvas-pisqueras-conoce-cepas-joya-arequipa-
2091122. Consultado el 8 de Noviembre del 2016.

5 GESTION. Vendimia 2014: Conoce las uvas pisqueras. Disponible en:
http://gestion.peftendencias/pisco-uvas-pisqueras-conoce-cepas-joya-arequipa-
2091122. Consultado el 8 de Noviembre del 2016.

16 GESTION. Vendimia 2014: Conoce las uvas pisqueras. Disponible en:
http://gestion. pe/tendencias/pisco-uvas-pisqueras-conoce-cepas-jova-arequipa-
2091122, Consultado el 8 de Noviembre del 2016.
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Uvina

Se trata de una uva no aromatica de baya pequenfa, color
purpura, racimo grande y cargado, cuya produccion de pisco
solo estd permitida en el valle de Lunahuana, en Carete.
Contiene una buena cantidad de antocianinas, flavonoides y
procianidinas. Tambien tiene resveratrol, un antioxidante que

lucha contra el envejecimiento.!?
Quebranta (Vitis vinifera L. var. Quebranta)

Esta uva cuando proviene de los valles del sur peruano se
caracteriza por tener un color oscuro y uniforme, mientras due
cuando es plantada en Ica y Canete, en un mismo racimo
puede ser variopinta. Los piscos hechos con esta cepa
pueden presentar aromas a manzaﬁa. platano, melocoton,

pasas negras, heno y lima.®

El fruto de esta variedad presenta un grano redondo, de
tamarfio mediano, de gran riqueza en azucares, pero de bajo

contenido de acidez (4 — 4.5 g/l). Su rendimiento en mosto es

7 RUMBOS DE SOL Y PIEDRA. Lunahuana: Brindando con el pisco de uvina.
Disponible
brindando-con-el-pisco-de-uvina. Consultado el 9 de Noviembre det 2016.

en: http://larepublica.pe/turismo/gastronomia/746724-lunahuana-

18 GESTION. Vendimia 2014: Conoce las uvas pisqueras. Disponible en:
hitp://gestion.pe/tendencias/pisco-uvas-pisqueras-conoce-cepas-joya-arequipa-

2091122. Consuitado el 8 de Noviembre del 2016.
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bastante alto, llegando en algunas oportunidades al 75 — 80

% del peso de la cosecha.

En el territorio nacional existen cinco zonas productoras de
las ocho variedades de uvas pisqueras; tales como Lima, lca,
Arequipa, Moquegua y Tacna (vease la tabla N° 2.1, pagina

25).

2.2.2: Uva quebranta

a) Quebranta: Uva pisquera no aromatica

Es una cepa muy representativa del Per(. Esta uva pisquera
es por excelencia para hacer piscos de raza, de intensidad y
complejidad en boca. Al no ser aromatica, aporta aromas
tenues pero elegantes, algo dificil de apreciar con el sentido
del olfato, pero con el sentido del gusto se puede llegar a su

maximo esplendor.?
b) Distribucién geografica en el Peru

La uva quebranta se distribuye por algunos departamentos
del Perd, principaimente en Lima Provincial (Barranca,

Huaral, Huaura, Carete) siendo los de mayor produccién

'® EL PISCO ES DEL PERU. Uva Quebranta. Disponible en:

hitp://www_elpiscoesdelperu.com/boletines/febrero2008/conociendo _pisco.htm.

Consuttado el 04 de Enero del 2016.
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seguidos por Arequipa, lca, Moquegua y Tacna (Valles de

Locumba, Sama y Caplina).2°

c) Caracteristicas morfolégicas

La uva quebranta es una baya casi redonda, hollejo duro y
grueso. Generalmente es grande, aunque su tamafio y
coloracion dependen de diversos factores relacionados con
su cultivo. Su pulpa es carnosa y dulce pero un poco aspera
al paladar.?!

Las variaciones en el color, contenido de azucar, tamafo, efc.,
que de un afo a otro se presentan en los granos obedecen al
clima y algunos de los cuidados culturales. Asi, en un clima
seco, en que la cantidad de agua suministrada al terreno
seadfgfdgf eficiente, el grano resulta mas pequefio, de menor

rendimiento en mosto y de una coloracién mas intensa.??

2 EL. COMERCIO. Quebranta, la reina de las uvas pisqueras. Disponible en:
https://felcomercio.pe/blog/destilandopisco/2014/04/quebranta-la-reina-de-las-
uvas-pisqueras. Consultado el 18 de Enero del 2015.

21 E| PISCO ES PERU. Caracteristicas morfolégicas de la uva. Disponible en:
http://www.piscoesperu.ccm/asi_se produce_pisco.php. Consultado el 04 de Abril
del 2017.

22 71 OSILO DEDO, V. Produccién artesanal de vino tinto con uva quebranta.
Tesis para optar el Titulo Profesional de Ingeniero Agronomo. Lima. Universidad
Nacional Agraria La Molina, Facultad de Agronomia. 2008.
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TABLA N° 2.1
ZONAS PRODUCTORAS DE UVAS PISQUERAS

. i g - —t e W W e o @ - . : o
] m Arequipa
!
Juvaspsa : B
Quebranta | 1147 3| S | 1997 | 5006 | 9 13 B |75 5 i3 | 31| g4 |
- T 32 E & 2 N P PR S ¥
Negra Criola 2 s [ w5 oo [Tme s a0 |asssr| o | w3 oqm |
Mollar s -| 05 [ = is1 | 72 02 | o |-o00-| o 0 | & 088
Uvina o | 208 [* o ] o | 0 000 0% | %000 0 o | @ | o5t
Ralia 0 | BB |- B 5 | % so1 | 12 | 47 | 28 | eaes | 20 | e
Moscatel g | | 8 o | = | ues | 7 159 | 3 | om | 37 | g
Albila 2 | 138 | 1% | aq 2 029 5 114 1 05 | ® | 26 l
Torontel | 4 Ofg : ar -, 253 2 0.3 2 046 | 0 _ ‘0_ LES) 155 I
Totd 236 |-10000" | 36| w000 | e | 10000 | 4% | 0600 | 4 | 1000 7er | oo |

Fuente: Vingerhoets M. (2015) %

2 VINGERHOETS PFLUCKER, MARIO. Los secretos del pisco. Peru. Fondo Editorial USMP. Primera edicién. 2015
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TABLA N° 2.2
COMPONENTES DE LA UVA QUEBRANTA

Tabla de componentes de la uva quebranta
Componentes mayores
Agua 81.40¢
Proteinas 0.50¢g
Extracto etéreo 1.10¢9
Carbohidratos, azucares, 17.70 g
fibras y otros
Cenizas 0.27g
Minerales
Calcio 14.00 mg
Fésforo 11.00 mg
Hierro 0.40 mg
Vitaminas
Tiamina 0.05 mg
Riboflavina 0.07 mg
Niacina 0.11 mg
Acido ascérbico 0.70 mg
Calorias 66 cal
Contenido de azucares en 269g/L
el mosto
Contenido de  acido
tartarico en el mosto %22 grk

Fuente:hitp://www.elpiscoesdelperu.com/boletines/febrero
2008/conociendo pisco.htm.2%

2.2.3: Pisco
Segun la NTP 211.001:2006. El pisco, es el aguardiente
obtenido exclusivamente por destilacion de mostos frescos de

"Uvas pisqueras” recientemente fermentadas, utilizando

% ESPINOZA, W.Y PASTORINO, L. Conociendo nuestro pisco: Nuestras
uvas pisqueras. Disponible en:
http://www.elpiscoesdelperu.com/boletines/febrero2008/conociende pisco.him.
Consultado el 21 de Marzo det 2016.
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métodos que mantengan el principio tradicional de calidad

establecido en las zonas de produccién reconocidas.
Caracteristicas del pisco del Per

Seguln la NTP 212.034:2007 (revisada el 2017) aplicada por
el Ministerio de la Produccién, la produccién de pisco, debe

tener cinco caracteristicas, invariablemente rigidas:

Materia prima

Uﬁa de las principales diferencias en los tipos de pisco, radica
en los insumos que se utilizan para su elaboracion, ya sea
artesanal o industrial. No sélo se usan variedades de uva
aromatica tipo moscatel o la italia, sino también variedades no
aromaticas como Ia negra corriente y la mollar, aunque en

menor porcentaje.

No rectificacion de vapores

El proceso de destilacion, se efectiia en alambiques o falcas
de funcionamientos discontinuos. Asi se evita la eliminacién
de los elementos constitutivos del verdadero pisco, al
rectificarse los vapores producidos al momento de su

destilacion.
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e Tiempo. de fermentacién de los mostos y el proceso de
destilacion
El pisco proviene de la destilacion de caldos o mostos
"frescos”, rec:ie'ntemente- fermentados. Este procedimiento
rapido, impide que el caldo o mosto de uva fermentado, tenga
mucho tiempo antes de ser destila&o. En el Perd; las
empresas que éiabOren pisco, deben _adéc';uarse' a Ios_
requisitos establecidos para el uso de aiambiques; por ié
Comisién de Supervision de Normas Técnicaé, Mgtrdlogia,
Control de Calidad y Restricciones Para~A~|fancelarias del
Instituto Nacional de Defensa del Consumidor y de la

Propiedad Intelectual (INDECOPI).%6

¢ No tiene agregados
El proceso de destilacion del pisco peruano, no se paraliza
hasta el ‘moment-c en que se haya obtenido un nivel alcohélico
promedio de 42° o 43° Gay-Lussac (aproximadamente, en
unidades fisicas de concentracion, a (42-43% v/v). Tampoco
se utiliza agua destilada o tratada, lo que le haria perder
cuerpo, color y todas Iaé demas caracteristicas que lo

distinguen.

26 YACTAYO SANCHEZ, ROXANA. Control de calidad en el proceso de
elaboracion del pisco. Tesis para optar el Titulo Profesional de Ingeniero en
Industrias Alimentarias. Lima. Universidad Nacional José Faustino Sanchez
Carrién. 2013. ’
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« Obtencidn del contenido alcohdlico
Al inicio del proceso de destilacion de-los mostos frescos, su
rigueza alcohdlica llega aproximad‘amente hasta los 75
grados Gay;Lussac (°GL). A medida que se prolonga el
proceso, el gfado alcohélico disminuye, lo cual permite, la
integracion de los otros elementos caracteristicos del pisco.
Dicho proceso, seguiré‘hasta que el nivel alcohdlico haya
bajado hasta 42° o 43° en promedio, segln el criterio del
maestro pis_q;uero; pudiendo incluso, llegar hasta los 38

grados Géy-Lussac (°GL).%

b) Tipos de piscos

Los piscos se clasifican de acuerdo a la Norma Técnica

Peruana (NTP 212.033:2007) de la siguiente manera:

¢ Pisco puro
Aquel que en su elaboracion se ha obtenido de una sola

variedad de uva pisquera.

27 YACTAYO SANCHEZ, ROXANA. Control de calidad en ef proceso de
elaboracion del pisco. Tesis para optar el Titulo Profesional de Ingeniero en
Industrias Alimentarias. Lima. Universidad Nacional José Faustino Sanchez
Carrién. 2013.
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Pisco acholado

~ Aquel que surge de la mezcla de mostos fermentados tanto

de uvas aromaticas como no aromaticas. La proporcion la
determina el productor, por lo tanto la calidad del producto la

determina las cualidades del mismo.

Pisco mosto verde

Aquel obtenido de la destilacion de mostos con fermentacién
interrumpida, es decir, el jugo o mosto es destilado antes de
que termine de éonv_ertirse todo el azdcar en alcohol. Por esta
razén es neceséria una mayor cantidad de mosto, lo que lo

convierte en un producto mas fino de mayor calidad.

2.3: Definiciones de términos basicos

2.3.1: Operaciones de elaboracion del pisco quebranta

Cosecha

Esta operacién es determinante para lograr la apropiada
calidad de consumo de la uva y la duracién de la vida de la
fruta en post cosecha. La uva interrumpe totalmente su
maduracion al momeﬁto de la cosecha, no habiendo cambios
favorables en color, dulzor y otras caractéristi;:as. (Instituto

Nacional Auténomo de Investigacion Agropecuarias, 1996).
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Esta cosecha se realizé a mediados de Febrero del
afno 2014. Se recolect6 manualmente los racimos de
uva, en Iaé primeras horas de la mafana,a una
temperatura ambiente promedio de 18 °C.

Se midié el °Brix y el pH de las uvas; manteniendo las

buenas practicas agricolas y de higiene.

Transporte

Para potenciar la calidad de los vinos, eI-procesédb de la
vendimia debe realizarse lo mas rapido pbsible, llegando los
racimos casi intactos para evitar macefaciones incontroladas

e inicios de fermentaciones. (Marquez, 2008).

Durante el transporte, se utilizé canastas de mimbre para
facilitar esta operacion y evitar dafios en los racimos de uva
quebranta. Luego, se transport6 las cestas a la bodega “La

Palma”; manteniendo el cuidado respectivo de las bayas.

Recepcidn

La recepcidn tiene como funcién recibir los racimos que Ilegén
en un estado “agricola”, es decir tal como han sido
recolectados vy transporta'dos, sin ofra intervencion

tecnologica. Es necesario entonces realizar controles de peso
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y si es posible de indicadores de calidad como concentracion

de azicar y estado sanitario. (Flanzy et al., 2010).

Luego de la recepciéon de las canastas, se realiz6 una
seleccion primaria de las bayas, cuya finalidad era mantener

las que tenian un buen estado organoléptico y sin fisiopatias.

Pesado

Esta operacion debe realizarse con mucho cuidado y
verificando la calibracién de la balanza, ya que variaciones en
el peso de cada componente podria ocasionar cambios en el

produéto. {Bodegas Urhina - La Rioja, 2014).

En esta etapa, se llevd a cabo el pesaje de ia materia prima
en cada jaba, cuyo peso promedio es de 20 kg; con el fin de

calcular el rendimiento final.

Despalillado

Es la primera etapa que consiste en “romper” la uva para
obtener el mosto. Durante esta se retira de las uvas, todos los
residuos de la vid {eliminar las hojas, las ramas y el raspon).

Es una labor de gran importancia ya que estos no aportan
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nada util al producto y producen un exceso de taninos de baja

calidad. (Alessandro, 2005).

En este proceso, colocamos las uvas en la tolva (parte
superior de la despalilladora). Estas uvas fueron
transportadas al interior del tambor utilizando un tornillo
ubicado en la base de la tolva. Dentro del tambor se separd
las uvas del raspén por medio de aspas ubicadas en el
interior. El raspon es transpoﬁado a la parte posterior de la
maquina, mientras que las uvas salieron por unos oriﬁcids que

se encuentran en el tambor.

Estrujado

Operacién que se aplica para extraer su mosto. La funcién
principal del estrujado es provocar que revienten las bayas,
liberando el zumo de las células de la pulpa. Los riesgos
principales del estrujado son los riesgos de trituracion, de

dafio de los raspones y de rotura de pepitas. (Hidalgo, 2011).

Luego del proceso, nuestras uvas pasaron por unos rodillos
acanalados donde se realizé el estrujado. Luego se trasvasé
al lagar, a través de una manguera Enoflex, impulsado por

una bomba orujera.
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Macerado

La maceracion es un proceso fisicoquimico complejo, durante
el cual se extraen principalmente compuestos fendlicos,
particularmente antocianos y taninos, entre ofras sustancias.

(Ribéreau-Gayon, 2017).

Para este proceso, las uvas estrujadas (contienen jugo,
cascara y semilla) se enviaron a los tanques de maceracion
(temperatura controlada) para obtener mayor concentracién
de aromas y sabores tipicos de la uva quebranta. Se dejo
macerar, por un tiempo de 24 horas a una temperatura

promedio de 18 °C.

Prensado

Aplicacion de presion sobre la uva para extraer el mosto
haciendo compatible la calidad y la cantidad sobre las cuales
se basa la economia del proceso. El prensado puede hacerse
en la vinificacién en blanco sobre uva previamente estrujada
y escurrida o sobre uvas enteras, pero siempre antes de la
fermentacién. En la vinificacion de vinos tintos se realiza el

prensado de la uva ya fermentada. (Puig, 2016).
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En esta etapa, se utilizé una prensa neumatica vertical. Esta
magquina, contiene en su interior un bladder (bolsa o globo que
se infla). La masa de cascara y jugo es presionada,
permitiendo que sdlo el jugo fluya por las rendijas y por dentro
se quede el orujo. Luego, se obtuvo el mosto y se procedié a

medir el °Brix y el pH final.

Fermentacion

Se produce mediante la conversidn de los componentes
azucarados de cada uva, la fructosa y 'la glucosa
principalmente en alcohol etilico, desprendiendo grandes
cantidades de anhidrido carbénico (responsables de las
burbujas de ciertas bebidas como el cava), el cual al
interaccionar con el oxigeno provoca una reaccién parecida a
la ebullicién, surgiendo asi, el nombre que bautiza al proceso
necesario para la elaboracion del vino, la fermentacién.

(Marek, 2014).

Se transport6, el mosto, impulsado por una bomba a un
tanque de polietileno (donde se llevara a cabo el proceso de
fermentacién). En. estos -tanques higiénicos y sin
pigmentaciones, se controlé la temperatura manteniendo una

fermentacién lenta y sin pérdida de los constituyentes volatiles
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que se forman durante este proceso (representan
cuantitativamente la mayor parte de los constituyentes del

aroma).

Trasiego

Se realiza un trasiego precoz tras la fermentacién con el fin
de eliminar los depdsitos mas gruesos y de conservér las lias
(levaduras muertas) mas finas todavia en suspensioén que
podran ser incorporadas en el momento de la destilacion.

(Flanzy, 2003).

En este proceso se retiré las borras, lias y otros sedimentos
que se produjeron en el proceso de la fermentacion.

Luego, se obtuvo un vino menos turbio y mas limpio.

Destilacién

Operacién en la que se separan, por medio del calentamiento
de un liquido, los componentes volatiles que contiene y que
luego van a condesarse por enfriamiento para obtener mezcla
liquida de los mismos. (NTP 212.034:2007 Bebida Alcohdlica.

-Pisco. Buenas Practicas:de. Elaboracién del Pisco).
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Para el inicio de esta operacion, se transport6 el jugo de uva
(recientemente fermentado) en la olla del alambique de cobre.
Luego se procede a destilar el vino, aplicando calor a la base
de la paila. El vapor pasa por el capitel, luego por el serpentin
(dando ocho vueltas) dentro de una alberca llena de agua que
genera un sistema de refrigeracion para que se pueda
condesar el gas. Para la obtencion del pisco es necesario
separar del destilado, las “cabezas” y “colas’.
Después, para que nuestro destilado de uva se denomine
pisco, se comprobd que el grado alcohdlico se encuentre
entre 38° y 48 °GL. Finalmente, se determiné que nuestro

pisco de uva quebranta tuvo 42 °GL.

Reposo

Para el caso del pisco, que es un aguardiente joven, el tiempo
de reposo es un tiempo para una serie de procesos de
equilibrios quimicos, donde se da un afinamiento y la
eliminacion de gusto a caldera. En este caso no es l6gico
hablar de envejecimiento, el cual se refiere a la guarda en
envases de madera, que le confieren otros atributos al
aguardiente. El pisco debe tener un reposo minimo de tres
(03) meses en recipientes de vidrio, acero inoxidable o

cualquier otro material que no altere sus caracteristicas
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fisicas, quimicas y organolépticas antes de su envasado y
comercializacion con el fin de promover {a evolucién de los
componentes alcohdlicos y mejora de las propiedades del
producto final. (NTP 211.001:2006 Bebidas Alcohdlicas.

Pisco. Requisitos).

El reposo de nuestro pisco fue en tanques de acero inoxidable

por un tiempo de diez (10) meses.

Envasado

El recipiente utilizado para conservar, trasladar y envasar el
pisco debe ser sellado, no deformable y de vidrio neutro u otro
material que no modifique el color natural del mismo y no
transmita olores, sabores y sustancias extrafias que alteren
las caracteristicas propias del producto. (NTP 211.001:2006

Bebidas Alcohdlicas. Pisco. Requisitos).

Por medio de una bomba, nuestro pisco fue transportado a un
filtro prensa que alimenta a un depdsito; donde se realizo el
llenado de las botellas de vidrio (previamente desinfectadas).
. Luego, las.botellas pasaron por una faja transportadora, las
cuales pasaron por un control visual de calidad. Para finalizar,

sellamos con un tapén sintético y etiquetamos manualmente.
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FIGURA N° 3.1
ELABORACION DEL PISCO QUEBRANTA
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2.3.2: Operaciones de elaboracién del zumo de uva quebranta

Cosecha

Esta operacion es determinante para lograr la apropiada
calidad de consumo de la uva y la duracion de la vida de la
fruta en post cosecha. La uva interrumpe totalmente su
maduracion al momento de la cosecha, no habiendo cambios
favorables en color, dqlzor y otras caracteristicas. (Instituto

Nacional Auténomo de Investigacion Agropecuarias, 1996).

Esta cosecha se realizé a mediados de Febrero del afio 2015.
En esta fase, se cosecho la uva en las primeras horas de la
manana a una temperatura promedio de 16 °C. Luego, se
midié el °Brix y el pH promedio de las uvas; manteniendo las

buenas practicas agricolas y de higiene.

Transporte

Para potenciar la calidad de los vinos, el procesado de la
vendimia debe realizarse lo mas rapido posible, llegando los
racimos casi intactos para evitar maceraciones incontroladas

e inicios de fermentaciones. (Marquez, 2008).
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En este transcurso, se transporto las uvas en jabas de plastico
a la bodega “La Palma”; manteniendo el cuidado respectivo

de las bayas.

Recepcion

La recepcion tiene como funcién recibir los racimos que llegan
en un estado “agricola’, es decir tal como han sido
recolectados y transportados, sin ofra intervencion
tecnolégica. Es necesario entonces realizar controles de peso
y si es posible de indicadores de calhidad como concentracion

de azucar y estado sanitario. (Flanzy et al., 2010).

En esta etapa, se recepciond y seleccion6é las uvas;
manteniendo las bayas que tienen un buen estado y sin
fisiopatias, de esta manera nos aseguramos tener una alta

calidad del producto final (zumo de uva).

Pesado

Esta operacion debe realizarse con mucho cuidado y
verificando la calibracion de la balanza, ya que variaciones en
el peso de cada componente podria ocasionar cambios en el

producto. (Bodegas Urbina - La Rioja, 2014).
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En este lapso, se peso las uvas seleccionadas en jabas de 20

kg para calcular el rendimiento final.

Despalillado

Es la primera etapa que consiste en “romper” la uva para
obtener el mosto. Durante esta se retiras de las uvas todos
los residuos de la vid (eliminar las hojas, las ramas y el
raspon). Es una labor de gran importancia ya que estos no
aportan nada util al producto y producen un exceso de taninos

de baja calidad. (Alessandro, 2005).-

En este periodo, se introdujo las uvas en la maquina
despalilladora-extrusora; se separoé el raspén, hojas y elementos

extrafios que perjudicarian al producto final.

Estrujado
Operacion que se aplica para extraer su mosto. (Hidalgo,

2011).

En este lapso, la maquina despalilladora-extrusora trituré las
uvas y permiti6 obtener el jugo (acompafiado de restos de
hollejo y semillas). Luego se trasvasé al lagar, mediante una

manguera Enoflex impulsado por una bomba orujera.
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Prensado

La mision del prensado es limitar la produccion de fangos,
limitar las roturas de semillas y limitar el dafio a los raspones
en el caso de vendimias no despalilladas. (Fondo Social

Europeo, 2015).

En este periodo, se prensé el mosto para separar los restos
de hollejos y las semillas. Luego obtuvimos el zumo de uva

quebranta.

Mosto de uva

El mosto es el zumo de la uva que contiene diversos
elementos de la uva como pueden ser la piel, las semillas, etc.
Se considera una de las primeras etapas de la elaboracion del

vino. (Romero, 2017).

Se obtuvo el zumo o mosto de uva, y se midié el °Brix y el pH.

Luego, se acondiciond para el préximo proceso.
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~ FIGURA N° 3.2
ELABORACION DEL ZUMO DE UVA QUEBRANTA
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2.3.3: Operaciones de elaboracion del licor manzanillo

Mezclado

El mezclado es aquella operacion unitaria en la que a partir
de uno o mas componentes, dispersando uno en el seno de
otro, se obtiene una mezcla uniforme. Al componente
mayoritario suele denominarse fase continua y al minoritario;
fase dispersa. El mezclado se realiza como ayuda en el
proceso de elaboracién y para modificar la comestibilidad o

calidad de los alimentos. (Sanchez y Pineda, 2003).

Esta etapa, se realiz6 inmediatamente después del anterior
proceso (a mediados de Febrero del afio 2015). Se mezclé el
zumo de uva (recientemente prensada) y el pisco quebranta
(reposado durante diez meses). Lu'egor, agiiamos suavemente

y obtuvimos un licor manzanillo rustico (aun sin madurar).

Madurado

Proceso controlado de envejecimiento y maduracion de un
vino mediante el cual desarrolla .caracteres especiales. Se
suele aplicar de forma genérica a todos los vinos sometidos a

envejecimiento. (Soarez, 2008).
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Se dejo reposar nuestro licor en botijas de arcilla durante seis
(6), doce (12) y dieciocho (18) meses. Fue necesario que
repose en un lugar limpio y seco, con una temperatura

moderada y libre de ruidos y/o vibraciones.

Trasiego

Operacion consistente en separar el vino de las materias
solidas depositadas en el fondo de los recipientes, tanto
durante la fermentacion como durante las diferentes etapas

de la maduraciéon o crianza. (Diccionario del Vino, 2015).

El trasiego se realizdé en cada intervalo de tiempo (6,12 y 18

meses) para retirar los residuos solidos que tuvo nuestro licor.

Filtrado

La filtracion de un vino es una de las alternativas mas
utilizadas para acelerar la clarificacién y estabilizacion de los
vinos, que consiste en eliminar sustancias sélidas en
suspensién haciéndolas pasar por un filtro. (Bodegas Urbina

- La Rioja, 2013).
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En este proceso, filtramos nuestro licor manzanillo mediante
un filtro de placas, para separar posibles tartratos, lias, y otras
sustancias que han precipitado a través del tiempo en la botija

de arcilla.

Envasado

En el embotellado, el material de uso mas difundido es el
vidrio, habiéndose abandonado actualmente los materiales
ceramicos que se utilizaron en la antigiiedad. (Bodegas

Urbina - La Rioja, 2011).

En esta etapa, se envasé el licor en botellas de vidrio. Luego,
sellamos con un tapén sintético y etiquetamos manualmente.
Para finalizar, se almacené en un lugar limpio, fresco y libre

de ruidos y/o vibraciones.
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FIGURA N° 3.3
ELABORACION DEL LICOR MANZANILLO
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2.4: Otras definiciones

Alcoholimetro

Instrumento para determinar el nivel de alcohol que se halla presente
en un liguido o gas. Puede usarse, por tanto, para medir el
porcentaje de alcohol en una bebida alcohélica o para determinar la

presencia de alcohol en la sangre 0 en un gas.

Analisis microbiologico
Procedimiento que se sigue para determinar la presencia,

identificacion, y cantidad de microorganismos patégenos e

indicadores de contaminacién en una muestra.

Borra

Masa sélida que queda al final del vino, esta conformado por hollejo,

pulpa, semilla y las lias (levadura muerta).
Cabeza

Es la primera parte del proceso de destilacion. En esta fase es

cuando los alcoholes mas volatiles se evaporan y condensan.
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Calidad sanitaria

Es el conjunto de requisitos microbiolégicos, fisico-quimicos y

organolépticos que debe reunir un alimento para ser considerado

apto para el consumo humano.

Criterio microbiolégico

Define la aceptabilidad de un producto o un lote de un alimento

basado en la ausencia o presencia, o en la cantidad de

microorganismos, por unidad de masa, volumen, superficie o lote.

Desfangado

Eliminacion de las materias sélidas existentes en suspension en el

mosto, después del prensado en la elaboracioén de vinos blancos y

rosados.

Escobajo

El rasp6on también llamado escobajo, es la estructura vegetal del

racimo. Cuando el raspén no se elimina, los vinos se endurecen con
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su astringencia, y muestran aromas y sabores herbaceos; que da un

producto final de baja calidad.

Estrujadora

Maquina utilizada en la elaboracién de vino que sirve para separar

el raspén (parte lefiosa del racimo de uvas) de las uvas con el fin de

que durante el proceso de maceracién no aporten al mosto

resultante sabores amargos.

Fermentacién

Proceso por el cual el azicar del mosto se transforma,

principalmente, en alcohol y gas carbonico, por accién de las

levaduras alcohdlicas.

Grado Brix

Unidad que se utiliza para medir el porcentaje de sélidos solubles en

una solucion y para conocer la riqueza en aztcares de un mosto en

funcion de su densidad.
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Hollejo

El hollejo es la piel delgada que recubre la pulpa y el grano de |la uva.
Es el fundamento de la calidad de los vinos, ya que en él se

encuentran los pigmentos, los aromas y los taninos.

Inocuidad

Garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor
cuando se fabriquen, preparen y consuman de acuerdo con el uso

al que se destinen.

Licor

Son bebidas alcohdlicas que se obtienen por destilaciéon de bebidas
fermentadas o mostos fermentados, por mezclas de alcohol etilico
(rectificado, neutro o extra neutro) o bebidas alcohdlicas destiladas
0 sus mezclas con sustancias de origen vegetal o con extractos
obtenidos por infusiones, percolaciones o maceraciones de los
citados productos o con sustancias aromatizantes; edulcorantes o
no, a la que eventualmente se le puede afadir ingredientes y aditivos

alimentarios permitidos por el organismo de control correspondiente.
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Materia prima

La materia prima es cada uno de los insumos de las materias que
empleara la industria para la conversion de productos elaborados.
Generalmente, las materias prima son extraidas de la misma
naturaleza, sometiéndolas luego a un proceso de transformacion

que desembocara en la elaboracién de productos de consumo.

Mosto

Jugo obtenido de la uva fresca por estrujado, escurrido o prensado,

en tanto que no haya empezado la fermentacion.

Mostimetro

Instrumento de vidrio (aerémetro) que permite evaluar, segun la
densidad del jugo de fruta, su riqueza en azucar y la proporcion de
alcohol del vino resultado de una fermentacién completa, es decir, el

alcohol probable.
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Muestra

Una o mas unidades seleccionadas entre una poblacién de
unidades, o una porcién de material seleccionado entre una cantidad
mayor de material; la intencién de una muestra obtenida es ser
representativa del otro, la muestra a granel, el animal, etc., con
respecto a su condicién, contenido de contaminantes o residuos y

no necesariamente con respecto a otros atributos.
Orujo

Los orujos son los residuos soélidos, desechos del proceso de

vinificacidén y que estan compuestos por semillas y hollejos.

Pisco

El pisco es el aguardiente de uva peruano obtenido de la destilacién
de los caldos frescos de la fermentacion exclusiva del mosto de uva
(jugo de uva), siguiendo las practicas tradicionales establecidas en
las zonas, productorés previamente reconocidas y declaradas como

tales por la legislacién nacional.
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Refractémetro
Instrumento 6ptico que determina el porcentaje de solidos solubles

(aztcares de la uva) en una dilucién liquida. Por lo tanto; su potencial

grado de alcohol.

Riesgo

Probabilidad de que ocurra un efecto nocivo para la salud y gravedad
de dicho efecto, como consecuencia de un peligro o peligros en los
alimentos ocasionados por el contacto con superficies vivas
(manipulacién) o inertes contaminadas.

Trasiego

Separacién del vino base de las lias, borras y otros sedimentos al

finalizar la fermentacion.
Zumo de uva

Producto liquido no fermentado, pero capaz de fermentar, obtenido

por métodos adecuados que lo hagan para ser consumido tal cual.
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CAPITULO il
VARIABLES E HIPOTESIS

3.1: Variables de 1a investigacion

3.1.1: Variable independiente

e Proporcién del zumo de uva con pisco.

» Tiempo de maduracion.

3.1.2: Variable dependiente

o Aceptabilidad.

o Calidad.

3.2: Operacionalizacion de variables
3.2.1: Definiciéon conceptual

e Proporcion del licor

Es una mezcla, dos 0 mas sustancias se combinan
fisicamente, pero no quimicamente. También se puede definir
como el agregado de dos o mas sustancias en relacion
variable, cada una de las cuales conserva sus propiedades.
La proporcidn en una bebida alcohdlica, se basa, en las
constantes pruebas sensoriales, gusto del productor y del

consumidor.
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3.2.2: Definicién operacional

» Tiempo de maduracién o reposo

El tiempo, en una bebida alcohdlica, constituye el principal

factor a tener en cuenta para establecer en gran medida una

mejoria y equilibrio en sus caracteristicas fisicas, quimicas y

organolépticas antes de su envasado y comercializado con el

fin de promover la evolucién de componentes alcohodlicos y

mejorar las propiedades del producto final.

TABLA N° 3.1
OPERACIONAL
VARIABLES DIMENSIONES INDICADORES ITEMS
. : =
F:f,ﬁfﬁ'g':,g: I con dl;‘f;entes L Determinar el
Proporcion con pisco 1517 gradgllf.jg ;
quebranta 2:1v aceptabilida
Mgses Determinar el
Tiempo Maduracion = sradade

18 aceptabilidad

Fuente: Elaboracién propia.

3.2.3: Hipotesis general

Si, con la proporcién 6ptima de zumo de uva quebranta con

pisco, con un grado alcohélico requerido y con un tiempo de
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maduracion adecuado, entonces, obtendremos un licor
manzanillo a base de zumo de uva con pisco quebranta de

calidad y aceptabilidad.
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CAPITULO IV
METODOLOGIA

4.1: Tipo de investigacion

4.1.1: Investigacion experimental

4.1.2:

Porque- se regira bajo un modelo; las variables
independientes: proporcion del zumo de uva con pisco
quebranta y tiempo de maduracion; las manfpularemos para
obtener resultados adecuados para las variables

dependientes: aceptabilidad y calidad.

Disefio de la investigacion

El disefio escogido para el presente trabajo de investigacion
fue el disefio experimental puro con post prueba y grupo de

control, pues es el que se condiciona para el experimento.

Este tipo de disefio se caracteriza por ejercer un estricto
control sobre el experimento por medio del establecimiento de
grupos de comparacion, a fin de manipular las variables
independientes como la equivalencia de los grupos por medio

de la asignacién aleatoria de las unidades de analisis.
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Este disefio incluye dos grupos, uno recibe el tratamiento
experimental y el otro no (grupo control). La manipulacién de
las variables alcanza solo dos niveles (presencia-ausencia).
La utilizacién de la post-prueba tiene como propoésito
determinar la presencia o ausencia de efectos

experimentales.

La asignacion aleatoria de las unidades de analisis a los
grupos experimental y control permite controlar la validez
interna del experimento. También, para asegurar esta validez,
se realiz6 todas las pruebas por triplicado para conseguir asi,
una validez interna en los experimentos que nos conduce a

demostrar la hipotesis que se elabora en esta investigacion.

A continuacién, veremos el modelo de esquema de
investigacion que se empleé en todos los experimentos.

En la tabla N° 4.1 se establece la matriz del disefio
experimental puro con postprueba y grupo control (véase la

tabla N° 4.1, en la pagina 62).
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_ TABLAN°4.1 )
- DISENO DE INVESTIGACION

Control El licor manzanillo elaborado

X2 : 02
El licor manzanillo elaborado con una proporcién
- 3:2; 18 meses de zumo de uva con pisco quebranta (3:2) a un

tiempo de maduracién de 18 meses.

X3 03
1-5/7: 12 El licor manzanillo elaborado con una proporcién
m es’es de zumo de.uva con pisco quebranta (1:5/7) a

un tiempo de maduracion de 12 meses.

X4 04
21 % 6 El licor manzanillo elabqrado con una proporcién
mesés de zumo de uva con pisco quebranta (2:1 ¥2) a

un tiempo de maduracion de 6 meses.

SIMBOLOGIA " .
R = Aleatorio
G - = Grupos experimentales

X =Tratamientos (Manipulaciones V.I)
O = Pruebas (Mediciones V.D)

-~ = GRUPO CONTROL

Fuente: Elaboracién prop'ia.



4.2: Poblacién y muestra

La poblacion estara conformada por 18 envases:
(6 envases por produccion x 3 producciones = 18 envases)

De un total de 100 envases, se tomaron 18 envases. De las cuales,
hubo 3 producciones y en cada una de ellas se elaboré 6 envases

por formulacién, bajo los parametros de procesamiento establecidos.

Segun el plan de muestreo de la NTP-2859. Procedimientos de
muestreo de inspeccion por atributos; con un nivel de inspeccion |l,
inspeccion normal. Se visualizan las tablas: Letra del cédigo de
tamafio de muestra y Planes de muestreo simple para inspeccion
normal (véase las tablas N° 4.2 y N° 4.3 en las paginas 64 y 65

,respectivamente).

Para 6 envases de cada formulacién, la muestra que corresponde
por cada una, es de 5 unidades, dando un total de 15 envases para
muestrear en cada uno de los controles sensoriales, controles

quimicos asi como también los controles microbiolégicos.
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" TABLAN°4.2
LETRAS DEL CODIGO DE TAMANO DE MUESTRA

Niveles de laspeccion Especial | eI ot Inspeceita
Taniaiio de Lote

$1 | 82|83 |s4 | 1 | m | m

2a 8 Al ala|lalalales
94 15 Al Al alallale|ec
16 25 Al Al |B|B|C|D
24 50 Al B | B |lc]|c|p|E
Sla % B | B|c|c|c|E]|TF
91a 150 B | B|c|p|Dp|F | ¢
1512 20 B | c|o | E|E| 6 |H
21 a 500 B | c| o | E|F | u ]|
501 a 1200 c|lc| e |F |6 |1 |x
12012 3200 ¢c | p| |6 |H|x|L
3201 a 10000 c| o | Flae | 1| |mM
10001 & 35000 c || F|lu | x| M][N
35001a 150000 p | E |6 | 3| L |~ |eP
150061a 500000 p | E|a |1 | M| P |0
500001 y més p | E | | k| N|olR

Fuente: NTP-ISO 2859-1 2008. PROCEDIMIENTO DE MUESTREO PARA
INSPECCION POR ATRIBUTOS. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados
por limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote.
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TABLA N° 4.3
PLANES DE MUESTREO SIMPLE PARA INSPECCION NORMAL

08 2 & Nivel ‘acegtable de calidad, NAC, en porcentaje de ilemes no conformes o no conformidades por 100 ftem es iinspectién normal}

;f‘%gggg‘pmo 0015{0025{0,040| 0,085] 0,0 | 0,15 {025 [ 040 {085 |10 | 1.5 | 25 | 4n.| .65 | 10 | 15 | 25 | 40| 65 |:100 | 150 | 250 | 400 § 050 | 1000
F5 1" Elacre|acRefac re|acre|Ac RelAcRe[Ac Re|Ac Re|ac Re|Ac Re| AcRe|Ac Re| Ac Re| Ac Re|Ac Re[Ac Re| Ac Re[Ac Re| Ac Re[ Ac Re[Ac ReAc Re|Ac ReAc Refac Re[Ac re
alzdtninininintinininln ; g:10 3 O (1 2]23]3 a|s 8]7 sfonfre15jnn(0n
8] 3 o v O] 1 212 3|aefs sl7velroirt]raas|2r22}3031]44 45
c| s A _ 0| O g |1 2{23]3%|s 6|7 alwrfiers|2n22|Wfauas| (} |
D e T 01| O] 0 [v2]2 33 4]s 6|7 slro|resjar2{0nfaas] ). '
£ 13 | : 01| Q|G |1 212 3]s 4|5 6{7 8|w0i]s[2nn{n3i|sas] () .
Fl.2o | . - Gjo vl O o liafz2siysjselrsjoniusinzi i ' ‘
e m Glosjoglrelzasfs4fssfrslonjeniziz 4]

H] = J 01O G:jr2j23]s «5 6f7 s]rwnfaeasia 2] )

J | o 1 Glo1]| @1 g jrzi23laalssfr alwisfrassizan )| i | .

k1125 § Vi1 Qo frzfzs]3efss]rs]on '

v e G e OO v 2|23]3«|s5 6T a]ion]1e1s

R LR Glo1] Ot g jt2i23]3 4{5 8|7 8{1011{1a15}2122] | x
N | 500 ] Qe[ OG 1 2]23]3 45 817 8 0ttjus|nn] (-

pleo | Ylo1] Q] Q|r2l23]aalsolrafwirijasiainl

ojr12s0f0 t{ Y | & |1 2]23]3 4[5 6]7 8lw0aijersjain «{‘,[ . ; na
gil20m 0] U 321233 4|5 6|7 sfwijaasiaz] 4 | Ui JoUy Ul IBRIBE!

g = use'el primer plan de muestes debajo de ta fiecha. 5i el tamafio de la muestra es igual-o excede el tamaio del lote lleve a cabo inspeccion 100 %.
T = use ef primer plan de muestreo arriba de la flecha

Ac. = Numero de aceptacion

Re = Nimero de rechazo’

Fuente: NTP-ISO 2859-1 2008. PROCEDIMIENTO DE MUESTREO PARA INSPECCION POR ATRIBUTOS. Parte 1: Esquemas
de muestreo clasificados por limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccién lote por lote.
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4.3: Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos

Son procedimientos de comprobacién de la validez y confiabilidad de

los instrumentos.

4.3.1: Técnicas

Las técnicas de campos validos y confiables que se emplearon
para la investigacion fueron la observacion, la experimentacion,
los registros y test, que nos permitieron obtener los datos
correspondientes para la estandarizacién de la elaboracién del
licor manzanillo a base de zumo de uva con pisco quebranta
desde el punto de vista fisico, quimico y sensorial, con el
objetivo de realizar el andlisis de los datos y hallar los

resultados y conclusiones correctas.

La observacion es el registro visual de lo que ocurre en una
situacion real, clasificando y consignando los acontecimientos
pertinentes de acuerdo con algun esquema previsto y segun el

problema que se estudia.

La experimentacién exige seleccionar grupos pareados de
sujetos, someterlos a tratamientos distintos, controlar las

variables y comprobar si las diferencias observadas son



significativas. La finalidad de la investigacion experimental es
descubrir las relaciones causales, descartando para elios las
explicaciones alternas de los resultados. El método
experimental suministra los datos mas convincentes si es que

aplican los controles adecuados.

Los registros son formatos, en donde se anotara los resultados

que se obtengan de la observacion y la experimentacion.

El test se empledé especificamente para realizar las
evaluaciones sensoriales del licor manzanillo elaborado con
diferentes proporciones y tiempos de maduracién. Con esta
medicion se intentd cuantificar la preferencia de los panelistas

por el producto, midiendo cuanto les gusta o les disgusta.

4.4: Procedimiento de recoleccion de datos

4.4.1: Determinacion del azacar reductor

Para el reconocimiento de azucar reductor en el licor
manzanillo, se utilizd la prueba de Benedict. Utilizando 5 ml
de cada proporcion de licor manzanillo en cada tubo de

ensayo, por cada tiempo de maduracién. En sendos tubos, se
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le agrego 1 ml del reactivo Benedict y se le puso-a bafio maria
por un minuto a 80 °C. Finalmente, se observo el cambio de
color a verde (azUcar no reductor) o naranja (azucar

reductor).

4.4.2: Andlisis del grado alcohdélico

Para realizar la determinacién del grado alcohélico de nuestro
licor manzanillo, previa evaluacién sensorial, tuvimos el
servicio del laboratorio CERTILAB. Se entregé 500 ml de
muestra en botella de vidrio transparente y sellada; con una
temperatura ambiente. El método de ensayo utilizado fue la
NTP 211.052:2003 Bebidas Alcohdlicas. Método de ensayo.

Determinacién del grado alcohélico volumétrico. 12 Edicion.

4.4 3: Analisis microbiologico

Debido a que la norma sanitaria que establece los criterios
microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para de los
alimentos y bebidas de consumo humano, no establece un
criterio para las bebidas alcohdlicas, se comparé con los
criterios establecidos para bebidas jarabeadas y no
jarabeadas no carbonatadas. Se realiz6 la determinacion de

aerobios mesofilos (ufc/ml), coliformes totales (NMP/ml) y
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mohos y levaduras (ufc/ml), con lectura de resultados a las 48

horas.

4.4.4: Anélisis sensorial

Por otro lado, para la determinacién de la proporcion y el tiempo
de maduracion, se utilizé diferentes anélisis sensoriales como
la prueba de ordenamiento, prueba de perfil de sabor y la

prueba del grado de satisfaccion.

Prueba de ordenamiento

La prueba se realizd con veinte panelistas no

enfrenados, por ‘cada tiempo de maduracién trabajado.

Las muestras seleccionadas, de cada tiempo de maduracion y
de cada proporcion, pasaran a una segunda prueba de
ordenamiento para determinar la mejor muestra para el

consumidor.

En estas pruebas, se entregaron fichas a los panelistas para
ordenar las muestras segln su grado de brillantez (véase la
figura N° 4.1, en la pagina 70), grado de sabor (véase la figura
N° 4.2, en la pagina 71) y grado de olor (véase la figura N° 4.3,

en la pagina 72).

69



FIGURA N° 4.1
FICHA - PRUEBA DE ORDENAMIENTO DE BRILLANTEZ

NOMBRE FECHA

NOMBRE DEL
PRODUCTO

Frente a usted hay tres muestras de Licor Manzanillo
gue usted debe ordenar en forma decreciente, en las
casillas coloque el codigo de las muestras.

Cada muestra debe llevar un orden diferente, dos
muestras no deben tener el mismo orden.

GRADO DE
ORDEN DE LAS MUESTRAS BRILLANTEZ
La mas brillante
1
2
3
La menos brillante

COMENTARIO

MUCHAS
GRACIAS

Fuente: Elaboracién propia.

70




FIGURA N° 4.2
FICHA - PRUEBA DE ORDENAMIENTO DE SABOR

NOMBRE FECHA

NOMBRE DEL
PRODUCTO

Frente a usted hay tres muestras de Licor Manzanillo que
usted debe ordenar en forma decreciente, en las casillas
coloque el cédigo de las muestras.

Cada muestra debe llevar un orden diferente, dos muestras no
deben tener el mismo orden.

ORDEN DE LAS MUESTRAS GRADO DE SABOR
La mas sabrosa

La menos sabrosa

COMENTARIO

MUCHAS
GRACIAS

Fuente: Elaboracion propia.
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FIGURAN° 4.3
FICHA - PRUEBA DE ORDENAMIENTO DE OLOR

NOMBRE

NOMBRE DEL
PRODUCTO

FECHA

Frente a usted hay tres muestras de Licor Manzanillo que
usted debe ordenar en forma decreciente, en las casillas
coloque el cédigo de las muestras.

Cada muestra debe llevar un orden diferente, dos
muestras no deben tener el mismo orden.

ORDEN DE LAS
MUESTRAS

GRADOQO DE OLOR

La mas aromatica

La menos aromatica

COMENTARIO

MUCHAS
GRACIAS

Fuente: Elaboracion propia.
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b) Prueba de perfil de sabor
‘Se solicité a la Asociacion Nacional de Catadores Oficiales de
Pisco del Pert (ANCOPISCO), para que nos facilite un panel
entrenado conformado por ocho a diez catadores oficiales, para
que caten nuestra muestra y darnos sus resultados.
Se realiz6 una ficha de analisis sensorial bajo la supervision de
ANCOPISCO, para el desarrollo de la prueba de perfil de sabor.
En la figura N° 4.4, se presenta la ficha que se entregd a los
panelistas para poder realizar la prueba de perfil de sabor

(véase la figura N° 4.4, en |la pagina 74).
Se utilizé un formato de cata de vinos. Se evalué el grado de
untuosidad, astringencia, oxidado, levaduras, aromas frutales,

alcohdlico, dulzor y acidez.

La escala del grado de intensidad para el analisis de sabor es:

0 Ausencia total

1 Casi imperceptible
2 Ligera

3 Media

4 Alta

5 Extremo
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FIGURA N° 4.4
FICHA - PRUEBA DE PERFIL DE SABOR

NOMBRE FECHA
NOMBRE DEL PRODUCTO
PROPORCION TIEMPO

Frente a usted hay una muestra de Licor Manzanillo, la cual
debe probar describiendo las caracteristicas de sabor que
estén presentes en la muestra.

Marque con una X sobre la casilla del término que mas
describa lo que perciba por la muestra.

SABOR 0|12 (|3}4|5
Untuosidad
Astringencia
Oxidado

Levadura

Aromas a
frutas

Alcohdlico
Dulzor
Acidez

COMENTARIOS:

Fuente: ANCOPISCO.
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4.4.5: Prueba de grado satisfaccion

En esta prueba se realizé la prueba de densidad y de acidez
total.

Para la prueba de la densidad, se utiliz6 una brobeta de 250 ml
y un mostimetro (0.980 - 1.130 g/ml ALLA FRANCE). Luego,
se realizd 3 repeticiones de cada tipd de muestra con su
respectiva dilucién y tiempo de maduracion .

En la prueba de acidez, se realizé mediante titulacién con
hidréxido de sodio (Sodium Hydroxide ACS)al 0.1 N con 10 ml
de cada muestra y 3 gotas de fenolftaleina (Phenolphthalein
BDH). También se realizé 3 repeticiones de cada tipo de
muestra con su respectiva dilucién y tiempo de maduracion.
Con los datos obtenidos se realizé un cuadro bifactorial para
cada prueba, teniendo en cuenta el factor A (Dilucion) y el factor
B (Tiempo). Luego, se le realizé el analisis de varianza, y si en
el caso de que haya diferencias significativas, se procedera a

la prueba de Tukey.

4.4 6: Procesamiento estadistico y analisis de datos

Para el analisis de la prueba de grado de satisfaccion se utilizé
el analisis de la varianza o ANOVA, para la determinacién del

tiempo de maduracién y el porcentaje éptimo del zumo de uva
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y pisco guebranta. En los casos que se encontraran diferencias
significativas se procedié a través del Test de Tukey, el cual
permiti6 estimar intervalos de confianza para las diferencias de
medias que fueron o no significativas. Se trabaj6é con un nivel
de confianza de 95%, es decir un nivel de significancia del 5%

(0=0.05).
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CAPITULO V
RESULTADOS

5.1: Determinacion del azticar reductor

Se observé en cada muestra (segun la proporcién y el tiempo de
maduracién), un precipitado de color anaranjado denominado 6xido
cuproso (Cuz20); que evidencia cualitativamente la presencia de
azucares reductores. Las muestras presentaron una mayor
precipitacion de Oxido cuproso, en las proporciones de 3:2 en cada

tiempo de maduracion.

5.2: Determinacién del grado alcohélico

Se obtuvo una muestra del licor manzanillo, con mayor aceptabilidad
por el consumidor, a una proporcién de 3:2 y un tiempo de maduracion
.de 18 meses. En lo referente, el grado alcohélico de dicha muestra,

se expresa en el anexo (véase el anexo N° 39 en la pagina 186).

5.3: Andlisis microbiolégico

Se determiné los siguientes resultados microbiologicos de la muestra
del licor manzanillo, que obtuvo mayor aceptabilidad por el
consumidor en las pruebas sensoriales, cuyos datos se expresa en el

siguiente anexo (véase la anexo N° 38, en la pagina 185).

77



5.4: Analisis sensorial

5.4.1: Primera prueba de ordenamiento

a) Tiempo de maduracién 6 meses

ATRIBUTO: COLOR

Se obtuvo valores donde la muestra N° 4264 tuvo un rango total
de 29 y la muestra N° 7735 tuvo un rango de 47 (véase el anexo

N°® 12, en la pagina 139).

ATRIBUTO: SABOR

Se obtuvo valores donde la muestra N° 4264 tuvo un rango total
de 26 y la muestra N° 7735 tuvo un rango de 53 (véase el anexo

N° 13, en la pagina 140).

ATRIBUTO: OLOR

Se obtuvo valores donde la muestra N° 4264 tuvo un rango total
de 27 y lamuestra N° 7735 tuvo un rango de 50 (véase el anexo

N° 14, en la pagina 141).
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b) Tiempo de maduracién 12 meses

« ATRIBUTO: COLOR
Se obtuvo valores donde la muestra N° 4264 tuvo un rango total
de 28 y la muestra N° 7735 tuvo un rango de 56 (véase el anexo

N° 15, en la pagina 142).

» ATRIBUTO: SABOR
Se obtuvo valores donde la muestra N° 4264 tuvo un rango total
de 29 y la muestra N° 7735 tuvo un rango de 46 (véase el anexo

N° 16, en la pagina 143).

e ATRIBUTO: OLOR
Se obtuvo valores donde la muestra N° 4264 tuvo un rango total
de 27 y la muestra N° 7735 tuvo un rango de 50 (véase el anexo

N° 17, en la pagina 144).
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¢) Tiempo de maduracion 18 meses

.

ATRIBUTO: COLOR

La muestra N° 4264 tuvo un rango total de 27 y la muestra N°
7735 tuvo un rango de 51 (véase el anexo N° 18, en la pagina

145).

ATRIBUTO: SABOR

La muestra N° 4264 tuvo un rango total de 26 y la muestra N°
7735 tuvo un rango de 55 (véase el anexo N° 19, en la pagina

146).

ATRIBUTO: OLOR

La muestra N° 4264 tuvo un rango total de 27 y la muestra N°
7735 tuvo un rango de 52 (véase el anexo N° 20, en la pagina

147).
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5.4.3: Prueba de perfil del sabor

b)

En esta prueba, pudimos evaluar los cambios en el sabor del

licor manzanillo en cada proporcion y tiempo de maduracion.

Tiempo de maduraciéon 6 meses

Los resultados de las pruebas de perfil de sabor de las
proporciones 3:2, 1:5/7 y 2:1%, se muestran (véase el anexo

N° 24, en |la pagina 151).

Tiempo de maduraciéon 12 meses

Los resultados de las pruebas de perfil de sabor de las
proporciones 3:2, 1:5/7 y 2:1%, se muestran (véase el anexo

N° 25, en la pagina 152).

c) Tiempo de maduracién 18 meses

Los resultados de las pruebas de perfil de sabor de las
proporciones 3:2, 1:5/7 y 2:1%, se muestran (véase el anexo

N° 26, en la pagina 153).
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5.5: Analisis estadistico

5.5.1: Prueba de grado de satisfaccion

a) Densidad

Se realizé la prueba de densidad de las proporciones de 3:2,
1:5/7 y 2:17% con un tiempo de maduracién de 6, 12 y 18
meses; se reportaron valores promedios entre 1.021 g/mly

1.041 g/ml (véase el anexo N° 28, en la pagina 156).

b) Acidez

Se realizo la prueba de acidez total de las proporciones de
3:2, 1:5/7 y 2:1% con un tiempo de maduracién de 6, 12 y
18 meses; se obtuvieron valores promedios entre 3.1 g/l y

5.2 g/l (véase el anexo N° 30, en la pagina 167).

Luego, se realizé la sumatoria de valores promedios de la
densidad (véase el anexo N° 28, en la pagina 157) y de la

acidez (véase el anexo N° 30, en la pagina 168).
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Posteriormente, se realizd el Test de Tukey en ambas

pruebas con sus respectivos factores, para estimar las
diferencias de medias, para comprobar si son 0 no

significativas:

Prueba de Tukey ~ Densidad — Factor Dilucion:

Se realiz6 la Prueba de ANOVA , cuyos resultados se indican
en los anexos (véase el anexo N° 28, en la pagina 159). Se
encontré diferencias significativas y se procedié a realizar la
Prueba de Tukey. Al finalizar esta prueba, no se encontré
suficiente evidencia estadistica para afirmar que la densidad

de los tratamientos ensayados es diferente.

Prueba de Tukey — Densidad — Factor Tiempo:

Se realiz6 la Prueba de ANOVA, cuyos resultados se indican

en la (véase el anexo N° 28, en la pagina 160). Se encontré |

diferencias significativas y se procedi6 a realizar la Prueba de
Tukey. Al finalizar esta prueba, no se encontré suficiente
evidencia estadistica para afirmar que la densidad de los

tratamientos ensayados es diferente.
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Prueba de Tukey — Acidez — Factor Dilucién:

Se realiz6 la Prueba de ANOVA, cuyos resultados se indican
en la tabla (véase el anexo N° 30, en la pagina 170). Se
encontrd diferencias significativas y se procedié a realizar la

Prueba de Tukey.

Al finalizar esta prueba, se encontré suficiente evidencia
estadistica para afirmar que la acidez de los tratamientos
ensayados es diferente, observandose que a medida que

disminuye el factor de dilucién, la acidez se incrementa.

Prueba de Tukey — Acidez — Factor Tiempo:

Se realiz6 la Prueba de ANOVA, cuyos resultados se indican
en la tabla (véase el anexo N° 30, en la pagina 171). Se
encontré diferencias significativas y se procedi6 a realizar la

Prueba de Tukey.

Al finalizar esta prueba, se encontré suficiente evidencia
estadistica para afirmar que la acidez de los tratamientos
ensayados es diferente, observandose que a medida que

incrementa el tiempo de maduracién, la acidez disminuye.
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CAPITULO VI
DISCUSION DE RESULTADOS

e Los parametros Optimos de nuestro licor manzanillo fueron
hallados y sustentados en las diferentes pruebas de
experimentacion (véase los anexos N° 4, N° 6 y N° 8 en las paginas
122, 129 y 132; respectivamente). Luyo (2017); indica que su
produccion artesanal de licor manzanillo difiere a los parametros
obtenidos en este trabajo de investigacion, ya que en Ila

elaboracion de su licor, utiliza la uva italia.

e En la determinacién de azucares reductores, se demostré que
todas las muestras tuvieron presencia de estos azlcares. Las
muestras con proporciones de 3:2, en cualquier tiempo de
maduracién, se observé una intensa coloracién anaranjada (por la
formacién de 6xido cuproso). Esto evidencié que el dulzor es mas

predominante en dichas muestras.

Segun Bernal (2013). Muchos monosacaridos, como la glucosa y
la fructosa, y algunos disacaridos, son azlcares reductores porque
poseen un aldehido libre (no enlazado a los otros grupos en la
molécula).

La prueba de Benedict se realiza para detectar la presencia de

azucares reductores, el reactivo de Benedict contiene cobre (Cu)
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que se reduce en presencia de azlUcares reductores.
Durante esta reaccién el azucar se oxida formando éxido cuproso

(Cu20).

La reaccion antes mencionada se conoce como una reaccion
oxidacién-reduccién (‘REDOX") porque la oxidacién del azucar
sucede simultaneamente con la reaccion de reduccion del cobre

(vease el anexo N° 11, pagina 138).

Segun la OV (2016), las sesiones sensoriales deben tener lugar
preferentemente por la mafiana. Las muestras tienen que
presentarse al panel, a ciegas, con un cédigo y con el minimo de
informacién posible, pero con los elementos suficientes para que
sean capaces de hacer una evaluacion correcta de |la bebida. Ficha
sensorial: podemos encontrar una gran diversidad de fichas
sensoriales, cada grupo de catadores debe elaborar la que mejor
se adapte a su problema. De manera general, para la evaluacion
de vinos y de bebidas espirituosas, deben apreciarse tres grupos
de atributos sensoriales: la vista, el olor y el sabor (se trata de una
combinacién compleja de las sensaciones olfativas, gustativas y
trigéminas que se perciben en el momento de la cata). También

podra darse una valoracion global.
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El resultado del andlisis del panel sensorial, en la primera y
segunda prueba de ordenamiento (color, olor y sabor), obtuvo
una mayor aceptabilidad en la muestra de la proporcién de 3:2 y

en el tiempo de maduracion de 18 meses.

En los andlisis microbioldgicos efectuados en el licor manzanillo,
se ha realizado la comparacién con la norma microbiol6gica
vigente: Norma Sanitéria que Establece los Criterios
Microbioloégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los
Alimentos y Bebidas de Consumo Humano (Proyecto de
actualizacion de la R.M N° 615-2003 SA/DM) para bebidas
jarabeadas y no jarabeadas carbonatadas (zumos, néctares,
extractos y productos concentrados); ya que en la actualidad no

contamos con limites microbiolégicos para las bebidas alcohdlicas.

El resultado de la prueba de densidad, con respecto a la dilucién y
tiempo de maduracion, estan estrechamente relacionados entre si,
ya que nos proporcionan la informacién sobre las caracteristicas

inherentes del licor en estudio.

Los valores de la densidad de las muestras que se obtuvieron en
relacion a las proporciones de 3:2, 1:5/7 y 2:1% enfre el zumo de
uva y pisco quebranta; fueron disminuyendo a medida que la

dilucién de las muestras fue aumentando. En el analisis estadistico,
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se demostré que no existio suficiente evidencia estadistica
(p>0.05), ya que las minimas variaciones de la densidad con
respecto a las diluciones resultaron insignificantes. En este sentido,
Llanos (2017); indica que a medida que aumenta las diluciones de
las muestras, es decir se le agrega mayor cantidad de pisco al
mosto, esta mezcla final va a resultar con menor densidad.
Carrasco (2017), indica que la densidad promedio del etanol a 201
°C es 0.789 g/ml, mientras que la densidad promedio del mosto de

uva a 20 °C es de 1.088 g/ml.

Los valores que se obtuvieron luego de 6, 12 y 18 meses; fueron
aumentando a medida que el tiempo transcurrfa. Para la proporcion
de 3:2, los datos fueron de 1.026 g/ml, 1.034 g/ml y 1.041 g/mi
respectivamente. De forma similar se dieron para la proporcién de
1:5/7, cuyos datos fueron 1.023 g/ml, 1.027 g/ml y 1.030 g/mi,
respectivamente. Y para la proporcion de 2:1% se dio variaciones,
cuyos datos fueron 1.021 g/ml, 1.022 g/ml y 1.023 g/ml
respectivamente. En el andlisis estadistico, se demostré que no
existi6 suficiente evidencia estadistica (p>0.05), ya que las
minimas variaciones de la densidad con respecto al tiempo
resultaron insignificantes. Al respecto, Soarez (2017); indica que a
medida que el tiempo transcurre, el alcohol que tiene el licor
manzanillo dentro de ia botija de arcilla, se evapora lentamente

dentro de ella, ya que el material es poroso, aumentando asi la
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densidad de cada muestra del licor. Por otro lado, Pastorino (2017);
manifiesta que el calor dei ambiente y la porosidad de la botija,
permite que insignificantes cantidades de alcohol, se volatilice y se
pierda por los poros que existe en el material, a su vez el tap6n que
tiene en la parte superior que esta hecho con hojas de vid y/o
maguey mezclado con barro, permite que haya cierta’ oxigenacién

en pequenas cantidades.

El resultado de la prueba de acidez total, con respecto a la dilucién
y tiempo de maduracion, estan estrechamente relacionados entre
si, ya que nos proporcionan la informacién sobre las caracteristicas

inherentes del licor en estudio.

Los valores de la acidez de las muestras que se obtuvieron en
relacién a las proporciones de 3:2, 1:5/7 y 2:1% entre el zumo de
uvay pisco quebranta; fueron aumentando a medida que la dilucién
de las muestras fue aumentando. En el andlisis estadistico, se
demostré que existio suficiente evidencia estadistica (p<0.05) para
afirmar que la acidez de los tratamientos ensayados es diferente.
Segun Anduaga (2017), la acidez volatil de las bebidas destiladas
aumenta durante el reposo, probablemente debido al aumento del
contenido de acido acético, que se forma por Ia oxidacion de etanol

y de acetaldehido.
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Los valores que se obtuvieron luego de 6,12 y 18 meses; fueron
disminuyendo a medida que el tiempo transcurria. Para la
proporcion de 3.2, los datos fueron de 4.2 g/l, 3.8 g/l y 3.1 g/l
respectivamente. De forma similar se dieron para la proporcién de
1:5/7, cuyos datos fueron 4.5 g/l, 4.0 g/l y 3.7 g/l, respectivamente.
Y para la proporcion de 2:1% se dio variaciones, cuyos datos
fueron 5.2 g/l, 49 g/l y 4.7 g/l respectivamente. En el analisis
estadistico, se demostré que existi6 suficiente evidencia
estadistica (p<0.05) para afirmar que la acidez de los tratamientos
ensayados es diferente. Al respecto, Soarez (2017); indica que a
medida que el tiempo transcurre, el acido tartarico se disocia en
iones bitartratos que reaccionan con el potasio (provenientes del
zumo de uva), formando una sal llamada bitartrato de potasio. Esta
sal se adhiere en las paredes y precipita en el fondo de la botija de
arcilla (a través del tiempo), permitiendo que la acidez total
disminuya. También, Custodio (2017); manifiesta que el
incremento del contenido de etanol, las sales de estos acidos (en
especial las del acido tartarico) se vuelven menos solubles. Ese es
el caso del hidrégeno-tartrato de potasio, que sigue teniendo una
funcién de &cido libre cuya precipitacion provoca una reduccién

proporcional de la acidez total.
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CAPITULO VII
CONCLUSIONES

La estandarizacion de los parametros Optimos incidié
positivamente en el procesamiento del licor manzanillo, por ende

se obtuvo una gran aceptacion por parte del consumidor.

Se determiné que la proporcién éptima entre el zumo de uva y pisco
quebranta fue de 3:2; porque influyeron significativamente sobre
las caracteristicas organolépticas (color, olor y sabor) del licor

manzanillo.

Mediante los diferentes analisis sensoriales, se determiné que el
tiempo de 18 meses (en contacto con la botija de arcilla) influyé en
la maduracién del licor manzanillo porque las pruebas
comprobaron- una evolucién de aromas y sabores. Ademas, el
correcto balance de la acidez y densidad comprobé que se dio por
la microoxigenacioén (a través del tiempo) de la botija de arcilla,

cuyo material es poroso.

Mediante la Prueba de Tukey, se determind que la dilucién y el
tiempo de maduracion de las muestras no resultaron ser
significativos (p>0.05) sobre la densidad del producto final. Sin

embargo, influy6 significativamente (p<0.05) sobre la acidez total.
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CAPITULO VIII
RECOMENDACIONES

Se recomienda tener un control de la uva quebranta en la
temporada de cosecha, para evitar la pérdida de acidez y el

aumento del aztcar en la uva.

Incluir en el proceso de maceracion, una medicién precisa de la
temperatura para obtener mayor concentracion de aromas y

mantener los sabores tipicos de la uva quebranta.

Destilar el mosto recién fermentado y fresco, para evitar la pérdida

de los aromas caracteristicos de la uva quebranta.

Controlar el tiempo de reposo y oxigenacién del pisco quebranta,
con el fin de promover los componentes alcohélicos y mejora de

sus propiedades organolépticas.

Extremar el cuidado en la limpieza y mantenimiento de los
alambiques utilizados en el proceso, para evitar la contaminacién

de éstos.

Se recomienda realizar el andlisis fisicoquimico de los

componentes volatiles y congéneres del licor manzanillo.
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Anexo 1. Uvas Pisqueras Arbmé‘ticas

Albilla

Fuente: Elaboraci‘én propia.
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Anexo 2. Uvas Pisqueras:No Aromaticas

" NegraCriolla .

Fuente: Elaboraéiénpropla.
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Fuente: Elaboracién propia.

109



Anexo 3. E—Iaborat:ién del Pisco -Quebr_ahta
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Anexo 4. Parametros Optimos del Pisco Quebranta

Parametros para el Pisco {2014)

Tiempo Temperatura pH °Brix
Cosecha 5 horas 18 °C 3.5 pH 23 °Bx
Maceracién 24 horas 18.5 °C 3.5pH 23 °Bx
Prensado 2 horas 21°C 354pH | 235°Bx
Fermentacion 7 - 10 dias 22-28°C 3.6 pH 7.2°Bx
Destilacion 6 horas 78 -90°C 4.1 pH -
Reposo 10 meses 22 °C 3.7 pH -

Fuente: Elaboracién propia.
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Anexd 5. Elaboracion del Zumo de Uva Quebranta

'COSECHA

T Ay P e i T S e P A TN

Fuente: Elaboracion propia.
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TRANSPORTE, RECEPCION Y

PESADO

Elaboracién propia.

Fuente
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DESPALILLADO-ESTRUJADO

1“. i

ia.

Elaboracion prop

.

Fuente
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Fuente: Elaboracién prpbia._ |
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PRENSADO

Fuente: Elaboracion propia.
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Fuente: Elébofacién propia.
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Anexo 6. Parametros Optimos del Zumo de Uva Quebranta

Parametros para el Zumo de Uva (2015)

Tiempo Temperatura pH “Brix
Cosecha 4 horas 16 °C 34pH | 232 °Bx
Zumode Uva | 3horas 17.2°C 343pH | 23.4°Bx

Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo 7. Elaboracion d_eI Licor Manzanillo

MEZCLADO

REPOSO

Fuente: Elaboracién propia.
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TRASIEGO Y FILTRADO

L

4 L

Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo 8. Parametros Optimos del Licor Manzanillo

Parametros para el Licor Manzanillo {2015)

Tiempo Temperatura pH °Brix
Mezclado _2 horas 174 °C 3.61 pH 13°Bx
Maduracion 18 meses 20 °C 345pH 13.8°Bx
Envasado 2 horas 22 °C ' 345pH 13.8°Bx

Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo 9. Analisis Sensorial — Muestras

MUESTRAS DE 3:2

Fuente: Elaboracion propia.
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| MUESTRASDE 2:1% |-

i

Fuenté: Elaboracion prbbié.
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Anexo 10. Analisis del Azi¢ar Reductor

EXTRACCION DE 5 ML DE
_ CADAMUESTRA |

- PREPARACION DE LA MUESTRA-CON EL
_ REACTIVO BENEDICT

L”
I
Gl et s et st
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MUESTRAS CON EL REACTIVO BENEDICT

INICIO DEL BANO MARIA

Fuente: Elaboracién propia.
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BANO MARIA FINALIZADO

RESULTADO DEL ANALISIS DEL AZUCAR
REDUCTOR

Fuente: Elaboracién propia.
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Anexo 11. Reaccion de Benedict

Ve
Reactvo-de Benedict nxidadn + R—'C\
H
{azacar reductor)

3
&

Reaccion de Benedict. després de. calentar 1a solucion:

O
4

.]Reaétivo de Benedict reduadn + R—L \
O—IH

(azdcar oxidado)

Fuente:http://academic.uprm.edu/~jvelezg/labmoleculas.pdf
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Anexo 12 AnéIIS|s Sensonal Prtmera Prueba de
Ordenamlento Tlempo de 6 meses de maduracnén
(Atributo Color) - Resultados

RNITW W WWWI W | =W NN ==

—_—

'ww%

, %&’1%‘2?13'519’1 %ﬁ;a% !

Do r h‘]lﬂ'jf'%?! 7 e

] L e
le.m-;::—"rﬁ' e Bl e o

Fuente: Elaboracion probia

LEYENDA:
' 4264 = 3:2
2403 = 1:5/7
7735 =2:1%
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Anexo 13.-Analisis Sensorial — Priméra-Prueba de
Ordenamlento Tlempo de 6 meses de madurac:on
' (Atributo Sabor) Resuitados

%ﬁdﬁ’é’l

T R S e ﬁ.l::::fq *;.1‘1_;.!; ;

1 2 3
1 B’ 3

1 2 3

1 2 3

O 1 2 3
= jg 1 2 3
»:E ; 1 3 2

1 2 3

1 2 3

1 2 3

2 3 1

1 2 3

1 2 | 3

1 2 3

3 o 1

1 2 3

2 1 3

1 3 2 LEYENDA:

2 3 4264 =3:2
2 2 2403 = 1:5/7
Rk 7735 = 2:1%

Fuente: Elaboracién propia.
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Anexo 14. AnaIIS|s Sensorlal

Primera Prueba de

Ordenamlento Tlempo de 6 meses de maduraclon

(Atributo Olor) Resultados

vﬁ[% Qrv-"‘lg m||:m' ‘rﬂm‘h‘
| oeti mcm l::.JﬁF*

Fuente: Elaboracién propia.

“”’ﬁ“ e ,‘?‘5{1 ,zs’sﬁ
' 3. 2
2 1 3
1 2 3
1 2 - '3
1 2 3
2 2 1
1 3 2
1 2 3
" 3 2
2 1 3
2 1 3
1 2 3
1 2 3
1 2 3
2 1 3
1 3 2
1 3 )
1 3 2 LEYENDA:
2 1 3 ' 4264 = 3:2
8008 m@i 2 3 . 1, 2403 = 1:5/7
f‘vtsmwﬁ% mﬂk?f','.','rh EL&E’ : 7735 = 2:1%
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Anexo 15. Anahsns Sensonal Primera Prueba de
Ordenamiento - Tlempo de 12 meses de maduracion
(Atnbuto Color) - Resultados

: 1 2 3
1 2 3
1 2 3
3 1 2
af?‘ mﬁ: 1 3 2
%fféﬁﬁ% 20 T
g FEAT 1 2 3
1 2 .3
2 3 1
1 2 3
2 1 3
1 2 3
il 2 -
;_-;' 1 2 3
- '1"8"="'"‘5~ 2 1 3 LEYENDA:
1 2 3 4264 = 3:2
1 2. | 3 2403 = 1:5/7
w.umi%% ‘ HRE=2ilh

Fuente: Elaboracién propna.
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Anexo 16. Anahsm Sensortal Prlmera Prueba de
Ordenamlento Tlempo de 12 meses de maduracmn
(Atributo Sabor) Resultados

LEYENDA:

4264 = 3:2
2403 = 1:5/7
7736 =2:1%

Fuente: E!aboracién propia.
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Anexo 17. Anahsus Sensorlal Prlmera Prueba de
Ordenamiento - Tlempo de 12 meses de maduracion
* (Atributo Olor) - Resultados

5f?fL'I"' :

a_u.

NI A I I I R R E N I A Y I I A LS s o

g,mamwmamumwu'i\:mmc}awmwww

LEYENDA:
4264 = 3:2
a0 . | 2403 = 1:5/7
L 7735 = 2:1%

Fuente: Elaboraciéh propia.
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Anexo 18. Anahsns Sensorlal Prlmera Prueba de
Ordenamiento - Tlempo de 18 meses de maduracwn

(Atributo Color) Resultados

l'."‘-?—.'ﬂ!
“arEd

i:"- u ;‘q‘hi-——'-e. “.:.

:fg;___e;:nw
R,

umwc.'ow”cnmwawwm‘m—s‘w_w'—‘x'd - [BEs)

LEYENDA:
| 4264 = 3:2
o _ 2403 = 1:5/7
Ebfm:;;l e 7735 = 2:1%

Fuente: Elaboracién propia.
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Anexo 19. Analnsus Sensoria! Prlmera Prueba de
Ordenamlento Tlempo de 18 meses de maduracnon
(Atrlbuto Sabor) - Resultados

42040 Efmggig_s‘ﬁ%ﬁ "‘" 7

S erat

e

2 3

1 3
-2 3
2 3
2 3

1 2.

3 . 2

1 3

2 3

2 . 3

3 1

-] 3
B 3

2 3

2 3

2 3

1 3

3 2 LEYENDA:

2 3 4264 = 3:2
" 3 2403 = 1:5/7
30 5 7735 = 2:1%

Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo 20. Anahsus Sensorlal - Primera Prueba de
Ordenamlento Tlempo de 18 meses de maduracion

(Atributo Olor) - Resu!tados

403

1

1

1 .

1

2

. ';I,I‘I‘J" ’ﬂ.' 2
I
ﬂ?féﬂ'ﬂﬁ%' 2
1

S

2

.

1

]

2

: i i 1 )

LEYENDA:

4264 = 3:2
2403 = 1:5/7
7735 =2:1%

Fuente: Elaboracién propia.
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.Anexo21. Analisis Sensorial ~ Segunda Prueba de
Ordenamlento Tiempo de: 6 meses de maduraclon
(Atrlbuto Color) ‘Resultados

5= %W"

i fh;

LEYENDA:

D lalalalwIn]l=] -

1407 = 6 meses
1904 = 12 meses

2714 = 18 meses |

Fuente: Elaboracién propia.
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Anexo 22. Analisis Sgnsfd;fa’l_ - Segunda Prueba de
Ordenamiento - Tiempo de 12 meses de maduracién
(Atributo Sabor) - Resultados:

e T
PANELISTA=
et LH0T
S -

= i bttt 1

L

== W= [ a2 W]W W

e

T
il

s LEYENDA:

1407 = 6 meses

1904 = 1_2 meses
2714 = 18 meses

r“J‘

Ao o] alviviw e[|

%%
<o
o

i

Fuente: Elaboracién propia.
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iy

Anei?(.‘t_).-23.' Aﬁ‘fé_!lfi;;jj\s'.Ser}spif-ié'lif'_-'-}'Seguhda Prueba de
Ordenamiento - Tiempo de 18 meses de maduracion
(Atributo Olor) - Résultados

alalalwlalalwlalaln] =

—

= W|IN|WlWw[Ww]|=2]N W|~A|wWwW]N

| =] -

—

e

Bl oo w|n]w

LEYENDA.

1407 = 6 meses
1904 = 12 meses

Fuente: Elaboracion propia.

2714 = 18 meses
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Anexo 24. Analisis Sensorial - Prueba de Perfil del
Sabor — Tiempo de maduracion 6 meses - Resultados

Levadura

TABLA DE RESULTADO
TIEMPO DE MADURACION 6 MESES
SAHOR PROPORCION
3:2 187 | 21%
Acidez 1 2 2
Dulzor 3 2 1
Alcohélico 1 1 2
Aroma de fruta 3 2 1
Levadura 1 2 £
Oxidado 1 1 1
Astringente 3 3 3
Untuosidad 2 1 1
GRAFICO DE RESULTADO
Dulzor
= PROPORCION 3:2

AlcohOliCO e PROPORCION 1:5/7

e PROPORCION 2: 11/2

Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo 25. Analisis Sensorial — Prueba de Perfil del
Sabor - Tiempo de maduracion 12 meses -

Resultados
TABLA DE RESULTADO
TIEMPO DE MADURACION 12 MESES
PROPORCION
SABOR
3:2 1:5/7 2:1%

Acidez 1 2 2
Dulzor 3 2 1
Alcohdlico 2 2 2
Aroma de fruta 3 2 2
Levadura 2 2 3
Oxidado 2 2 2
Astringente 2 2 3
Untuosidad 3 2 2

GRAFICO DE RESULTADO

Levadura

e PROPORCION 3:2
e PROPORCION 1:5/7
—PROPORCION 2: 11/2

Fuente: Elaboracién propia

152




Anexo 26. Analisis Sensorial - Prueba de Perfil del
Sabor — Tiempo de maduracion 18 meses -

Resultados
TABLA DE RESULTADO
TIEMPO DE MADURACION 18 MESES
P PROPORCION
3:2 1:57 | 2:1%

Acidez 1 2 2
Dulzor 3 2 1
Alcohélico 3 2 2
Aroma de fruta 4 3 3
Levadura 3 3 4
Oxidado 2 2 2
Astringente 2 2 3
Untuosidad 4 3 3

GRAFICO DE RESULTADO

Levadura

e PROPORCION 3:2
w——PROPORCION 1:5/7
s PROPORCION 2: 11/2

Fuente: Elaboracioén propia.
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Anexo 27. Analisis Estadistico — Prueba del Grado de
Satisfaccion - Densidad

PREPARACION DE MATERIALES

- _.:.:i s

Jeork

Fuente: Elaboracién propia.
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MEDICION DE LA DENSIDAD

7!’

g

b

i

i

i

i

o []
1l
ki

Fuente: Elaboracién propia.
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Anexo 28. Analisis Estadistico — Prueba del Grado de Satisfaccion — Densidad — Resultado

PRUEBA DE DENSIDAD
PRUEBA DE DENSIDAD (g/ml)
PROPORCION TIEMPO
6 MESES 12 MESES 18 MESES
1.027 1.034 1.040
- 1.026 1.033 1.041
1.026 1.035 1.041
X = 1.026 X =1.034 X = 1.041
1.023 1.026 1.030
4 517 1.023 1.027 1.030
1.022 1.027 1.029
X =1.023 X = 1.027 X =1.030
1.021 1.021 1.024
2:4% 1.021 1.024 1.021
1.023 1.021 1.023
X =1.021 X =1.022 X =1.023

Fuente: Elaboracién propia.
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SUMATORIA DE VALORES PROMEDIOS - DENSI-DAD

~__FA ,TQB B Lo
A % TOTAL | PROMEDIO
9.30 1.0336667
-
>
3
S 9.24 1.0263333
>
3065 9.20 102211111
 TOTAL | 9.21 9.25 9.279
" PROMEDIOS 1.0235556 1.027556 1.031
 NUMERO E_)E__QEPLICAS | 3
" SUMA DE CUADRADOS TOTAL 28.49925

Fuente: Elaboracién propia.
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ANALISIS DE VARIANZA - DENSIDAD

ANVA
(PRUEBA DE HIPOTESIS PARA DETERMINAR IGUALDAD DE
MEDIAS)

Grados

) _ Suma de

Fuente de Varianza de Ec
Libertad Cuadrados

ENTRE DILUCIONES 8.1422

ENTRE TIEMPOS DE
ALMACENAMIENTO 2.5689

INTERACCION : 0.5222
ERROR 0.2467

TOTAL 11.48

Fuente: Elaboracion propia.
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 PRUEBA DE TUKEY - DENSIDAD - FACTOR DILUCION

PEELUE A NE TUREY” DENSIDAD - { FACTOR A )
MENCLATURA. Condlusién: No existe suficiente evidencia estadistica
{c = 0.05) paraafirma que B densidad de los tadamiertos
Lis I Var G0 €3 W tom ceicutde ensayados es dferente.
= el on s GoRCETCN RES= T T4 03112
REFESEMTIAR ALMLTERTD TE
REFETIS . SMEG. PR LS OIE 305
RES = Rang Esudientizacks Estander IIECL AR AUE O TN EN Rl - 42 < Tukey No hay Diferencia sigrificativa
CMa= Cusct ado Macdo del Eror GUE.TA
; u1 - 02> Tukey Sf hay Diterencia significatva
Sesn b3 Hpotesis:
Mo La Gerekisd de les MudS s o3 3Imiar en s ahuclones.
:""bd!l’lﬂid“ los musstres Mo s simiter an km diluciorms
emas 13 Vanable Etadistica es’ RES = 3.61 ny= 3
T = RES* ~(CMe * (1/n,)+ (1/n,))) CMe= (0.014 ny= 3
V2
Tukey= [0.244| Alfa= 0.05
Comparacién de Medias:
R1 R2 RJ
Ry 0.01155* 0.00T3) X
R2 0.00422* X
R1 X
(") No existe diferencia.

Fuente: Elaboracién propia.
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PRUEBA DE TUKEY - DENSIDAD - FACTOR TIEMPO

TERUEEA DI FUNEY DIEREIDAD - | FASTOR & )
INOMENCLATURA: Condustén: No existe suficlente evidencia estadistica
- (a = 0.05), para airmar que & densidad de los tratamientos
= l Verisbie Estadistion caloulscs ensayados es dferente.
as Nival da s ignifcancie RES= L= 21 ZUUREFEREIDILS OLL
- Sk REERYITILEE SO 3
| RES = Rangos Estudintieads B Windar SESLDELLVESETRVN N L R p1- 2 s Tukey No hay DFerencia significativa
CMas= Custrado Madio del Evor
- Bt - y2 > Tukey Si hay D¥erencia significativa
He: La dan ided de les mues ras es similer en el iampo .
H': La dem kdad de lss mums e no as similer en ¢l Sampo.
Ademas |a Variable Estadistica es:
sla Est es RES= |361] n,= 3
T= R . + CMe= |[0.01 n; = 3
\2
Tukey= |0.24 | Alfa= 0.05
Comparacion de Medias:
R1 RrR2 R3
R3 0.0075" 0.004* X
R2 0.0035" X
R1 X
(*) No existe diferencia.

Fuente: Elaboracién propia.
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DENSIDAD VS DILUCION

Denstdad {grmi} Dilucion

10336667 3:2
10263333 1:57
102291111 2:1%

Densidadve Dilucion

1.04

E 103

S

5

-

g 02211111
< 1.02

(=]

1.07 -
3:2 F 517 2:% 112
Dilucion

Fuente: Elaboracion Propia
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DENSIDAD VS TIEMPO DE MADURACION

Densidad (g/fmi) Tiempo {meses)

10235556 6
1827550 12
1.0M 18
Densidadvs Tiempo
1.04
:5 103 - - . : g " g 034
b 1.0235556 /
2 s 1.027556
g 1.02
1.01
6 £2 18
Tiempo(meses)

Fuente: Elaboracidn Propia
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DILUCION - LEYENDA

X X 2
1.03236667 ® 1.0263333 * 1.02211111 2
TIEMPO DE MADURACION - LEYENDA
XN P DCH
1.0235556 = 1.027556 » 1.031 @

Fuente: Elaboradién Propia
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Anexo 29. Analisis Estadistico - Prueba del Grado de

Satisfaccion - Acidez

FENOLFTALEINA

o T —

HIDROXIDO DE SODIO

Fuente: Elaboracién propia.
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PREPARACION DE HIDROXIDO DE
SODIO AL 0.1 N

Fuente: Elaboracion propia.
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ADICION DEL INDICADOR
FENOLFTALEINA

|| e e e

. Fuente: Elaboracié'n propia.
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Anexo 30. Analisis Estadistico - Prueba del Grado de Satisfacciéon — Acidez — Resultado

PRUEBA DE ACIDEZ
PRUEBA DE ACIDEZ TOTAL (g/l)
PROPORCION e M EC) -
6 MESES 12 MESES 18 MESES

4,3 3,9 3,1

4,1 3.8 3,3

3:2 4,2 3,6 3,0
X =4,2 X =38 X=31

4,4 4,0 3.5

4,6 3.9 3,8

1:57 4,5 4,0 3,7
X =4,5 X =4,0 X=37

5,2 5,0 4.8

5,1 4,9 4,7

2:1% 52 49 4,7
X=85,2 X=4,9 X=4,7

Fuente: Elaboracion propia.




SUMATORIA DE VALORES PROMEDIOS - ACIDEZ

TOTAL

% PROMEDIO

4o oo

12.60 11.30 9.40 33.30 3.70
3
§:) 13.50 11.60 11.00 36.10 4.01
-

15.40 15.20 14.30 44.90 4.99

TOTAL 41.50 38.10 34.7 P A0 |
PROMEDIOS 4.61 4.23 3.86 E%85% 10
3
495.35

Fuente: Elaboracién propia.
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ANALISIS DE VARIANZA - ACIDEZ

ANVA
(PRUEBA DE HIPOTESIS PARA DETERMINAR IGUALDAD DE MEDIAS)
Grados |
. Sumade |Cuadrado
Fuente de Varianza de Ec Ft
Libertad Cuadrados Medio
ENTRE DILUCIONES 2 8.142222222 | 40711 | 297.081 | 355
ENTRE TIEMPOS DE | |
ALMACENAMIENTO 2 2568888889 | 1.2844 | 93.7297 | 3.5_5-
INTERACCION 4 0.522222222 | 0.1306 | 9.52703 | 277
ERROR 18 0.246666667 | 0.0137
TOTAL 26 11.48 |

Fuente: Elaboracién propia.
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PRUEBA DE TUKEY - ACIDEZ - FACTOR DILUCION

"MRUFBA DF TUKEY" ACIDIFZ - (FACTOR A)

NOMENCLATURA Concluzidn: E st suficients svidenda estadi gica {a = 0.05),
I T= l VIS =6 206 BCE G Tead 3 pamn af'rmarqun k6 acddozdo foa Sstamiontos ensayndos oo
— difcrente, obaervindoac quec a medida que disminuye <f factor]
am NAR1 OF § DRlGIRCY RES= SE TOMACOMO w: = :
. REFERENCIAS &L NUMERD DF de ditcion. faacidez se incrementa
| REPETICIONES, POR LO QUE
REG = Roapes I Medon e ¢ E 037 SONSUSCL.LOS QUE SE R p1-y2 s Tukey No hayDifarencis signileativa
Cile= P OMANEN CUENTA

1-p2>Tuke Si hay Difcrencia s aificetive
; lac Hipdmsic: vi-p 4 y g
He: La sdder de las rwmstras w3 smliar es s diocdones.
Hr D L2 aciONZ Of IS RS (D &3 SWHEr &0 In9 dBuC ONES.

Ademas |2 Variable Estadistica es: RES= | 3.61 n, = 3
T = RES * ~(CMe * (17 n,) * (1/n,))) CMe-= 0.014 np = 3
2
| Tukey = 0.244 | Alfa = 0.05

Co racién de dia

R1 R2 R3
R3 1.29 0.31 X
R2 0.98 x
R1 X

Fuente: Elaboracién propia.
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PRUEBA DE TUKEY - ACIDEZ - FACTOR TIEMPO

“IPRUEBA DE TUKEY" ACIDEZ - ( FACTOR B)

NOMENCLATURA.: Conclusion: E xste suficierte evdendaedadisica (a=
Ta | veristeEsudkicacatwmos | 0.05) pars sfirmarque la acidez de fos tratamientos
a= O — RES~SE TOM Acoup snsayadoc es diferente, observindose que 8 medids que
) REFEREHCIAS AL NUMERO DE |incrementaeltiempo de maduracidn enis botija de ancils,
, REPETICIONES, POR LO QUE s ecidez dmminwe.
RES = Porges So \nkadtie ados Ex thudnr SONSUSG.L.LOSQUE SE R 1-u2sTukey No hay Diferencia significativa
TOMAN ENCUENTA
Chla= CEadad MIaD oFf B900
Se2n oc Hipotsic: w1 -p2 > Tukey Si hgy Diferencia gignificativa

He: La a od ez da lns muesiras 3 simfler aa ol fempe.
H: (L3 acidez de s muesta cno oc s miar anof ks mpo.

Aoemas 1a Vanable Estaoistica es: RES = | 3.61 n, = 3
T = L Ae * + CMe= [0014 n, = 3
2 Tukey= {0.244 Alfa = 0.05
Co i Medias:
RrR1 R2 R3
" R3 0.75 0.38 X
R2 0.37 x
R1 X

Fuente: Elaboracién propia.
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Acidez (g/t} Dilucion

ACIDEZ VS DILUCION

Acidoz {gh)
i
~ o o
f

bl
(1]

32

3.7 3:2

4,01 1:5/7

4,99 2:1%
Acidez vs Diluciébn

1:567
Dilucidn

2.1 12

Fuente: Elaboracidn Propia
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ACIDEZ VS TIEMPO DE MADURACION

Aciglor (gl

Tiempo {meses)

423

12

-3 3

18

W
e
I

Heidoz ()
i T I AN
R B s B~ B

W
;o g

Acldezvs Tlempo

12 13
Tiempo [meses)

Fuente: Elaboracion Propia
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DILUCION - LEYENDA

X3 2y R,
3.70¢ 4.01°® 4.99°¢
TIEMPOQ DE MADURACION - LEYENDA
X% X l D33
461" 423°® 3.86°¢

Fuente: Elbboracion Propia
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Anexo 31. Pruebas Microbiologicas - Analisis de
Coliformes Totales

CALDO LAURIL SULFATO

Ca i [N

W % / _
S |
Wi "'“"““'.'::".r»".t:""""""!_'w

E
LML S TaYE BROTH |

o Sl SN i - 1
v ket o bl 4 s, B PO

PREPARACION DEL
CALDO LAURIL SULFATO

Fuente: Elaboracién propia.
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ESTERILIZACION EN

AUTOCLAVE
= A&
\
DISTRIBUCION EN
TUBOS

Fuente: Elaboracion propia.
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3DILUCIONES CON3 |
REPETICIONES

: ' A
Wi M. &-.‘”‘

Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo 32. Pruebas Microbiolégicas — Resultados del
Analisis de Coliformes Totales

RESULTADO DE LA DILUCION RESULTADO DE LA DILUCION
101 102

RESULTADO DE LA DILUCION
103

Fuente: Elaboracién propia.
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Anexo 33. Pruebas Microbiolégicas — Resultados del
Analisis de Aerobios Mesdfilos

AGAR PLATE COUNT EN AGAR PLATE COUNT EN
DILUCION 10 DILUCION 10?
R sk
VAR
. N ‘
:
AGAR PLATE COUNT EN AGAR PLATE COUNT EN
DILUCION 103 DILUCION 10+

Fuente: Elaboracién propia.
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Anexo 34. Pruebas Microbioldgicas — Conteo de
Aerobios Mesofilos

CONTEO DE COLONIAS EN
DILUCION 10

=~

Tt -

CONTEO DE COLONIAS EN
DILUCION 102

LT

Fuente: Elaboracién propia.

CONTEO DE COLONIAS EN
DILUCION 102

| CONTEO DE COLONIAS EN

DILUCION 10+

180



Anexo 35. Pruebas Microbiolégicas — Analisis de
Hongos y Levaduras

AGAR SABOURAUD
DEXTROSA

Fuente: Elaboracién propia.
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SEMBRADO

PLACAS CON CUATRO
DILUCIONES Y DOS
REPETICIONES

Fuente: Elaboracién propia.
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Anexo 36. Pruebas Microbiolégicas — Resultados del
Analisis de Hongos y Levaduras

CONTEO DE COLONIAS EN
DILUCION 10

R TR e B i e R ACE L f PAGT RO b Bt '

CONTEOQ DE COLONIAS EN

DILUCION 1072

CONTEO DE COLONIAS EN
DILUCION 103

St i e o S e S+ <o

Fuente: Elaboracion propia.

DILUCION 10+

CONTEO DE COLONIAS EN
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Anexo 37. Matriz de Consistencia

MATRIZ DE CONSISTENCIA
PROBLEMA ETIVOS HIPOTESIS VARIABLES METODOLOGIA POBLACION
Protiemn Objctivos de la Hipotesis Variable Dependient= | Tipo de Investigaciin
General vestigacion General De un total de 100
= Accptabilied. Irvestigacion axpearimental
iCon  qué | Objetivo General: S, conta e envases, se
e - Dizefio de nvestigacidn:
pardmetros | Estandsrizar ica | PIUDOITION Cakidad. tormaron 18
m:lﬂ’cﬂ mrﬂ‘:sl optima de zumo]
bptimoe ee | P3™ proc eso Variable ndependiente | Tipo de Dieaito: anvazee. De las
‘e ficor monzenilo a | deuva - o
podra base de zumo de uva | quebrantscon | i5n dei | Dizefio experimentsl puro, con |zusies, hubieron 3
§ e VarEs. 1. S pisco, conun Propor POS pruebas y grupe control.
estandarizar | Quebranta) con pisco ' zumo de uva con producciones y en
& proceso - alc 1 pisee Disefio de la Proporcion coda una de ellas
Objetivos requerido y con del Licor Manzonillo
para otlenar | Eepecificos: un tiempo de. * Tiempo de R G X1 O1 ve eolaboré 6
el Reor * Determinar s maduracidn maduracion. : (G_.-,: g 3§ envases  por
proporcién éptima | adecuado, n c. 04
manzanilo entre el zumo de — formulacion, bajo
tnea con ol pisto entonces,
oe cafgady quebranta. optendremos un Donsde: ios pardmeros
: A ficor manzanihio R = Areato .
accptabiidad | = Estandarizar =l _ dc proc coamicnte
grado alcohdkico. | a base de zumo| e :: = G‘:”“ Expermantaias
? = P Tegrico establecidos.
* Determnar ef d'_e AR cOn Xi=Ks = TraBmeeins (vanipuscrrany.y
tiempn dplimo de pisco quebranta| O4=0f = Pruzben ot v.D)
macharacion pam e
ia tabificiad de calidady Crupt Contol
por parte del aceptabilidad.
CONSUMIKOr.

Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo 38. Informe de Analisis Microbiolégico

0

UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO i

FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA Y DE ALIMENTOS &
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE ALIMENTOS ;

INFORME DE ANALISIS MICROBIOLOGICO

Nombre dof Soficitante : Genmman Arturo Martinez Valiejos
Jorge Arturo Paz Mofleda Y

Tk

Producto a Analizar ¢ Licor Manzanillo
Cantidad de muestras : 5 Botellas i

Lugar de Anafisis :  Laboratorio de Microbiologia de Alimentos - FiPA i

Fechade Anélisis  : 21 de Marzo del 2017 i
!

Especificacion Reaultado :

Aerobios Mestfilos 10 ufc/m i

Coliformes Totales < 2.2 NMP/ml

Mohos v Levaduras < 10 ufe/mi

ot P OB Pt o d Lo T

La muestra analizada del producto Licor Manzanillo se encuentra conforme a las
especificaciones de las normas sanitarias del Codex Enoldgico Internacional.
Concluyendo que el producto esta apto para su consumo,

A T

]

8igo. Enrique Bardentos Aguilar I‘

' Docente FIPA
‘

SRR

Av, Juan Pablo Il 306 - 308 BELLAVISTA - CALLAD
Teléfono: 420-1500/ 420-9740 - 214

"

X

B e o i D A R I e SN B S

Fuente: UNAC (2017).
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Anexo 39. Informe de Ensayo - Determinacion del
Grado Alcohdlico

v
INFORME DE ENSAYO
N” NIRGY - 2017
Snticitarte: A ARTINES VILLEION GERVAN ARTURN
Dircesttng i .l AS I E PR L it s N
Varnd e
Srlcited de Fapavn N7 [ RALTF ] ]
Nombre del Prodecto; LICORMANZINITL O
Nombre Gentrico: EEL'DAS W NN
Contidad reciblda: St
Prescotactin: Eavi o on M owrcho o erosp oot s licds
Feeha de recopsiin e dew s, T

Feeba de clecucitn do enssyos: Godonat 2N

——w

ENSAYOS FINICDQL INMICDS

"_Nf Enstvo Resi:Hade L nidades
AL et =55 AR
.ttt o =i e mem—— s s
A s e emoin o men:
L R R e T I L A S S At R O T S ERE T S S S

L R R I O S T

e 1 i S k) R | e I Ve S e e

* [ deromants 0l mer e et e el £ goreC taciin, nr v CACTAMT CTRIT g7l Moo die 21 ecredTher 0N ebteres mar AV AC AL
10uctarzelon evglis cor od Reploeont de (3o 041 Sk G ACo2 0 o & Dirckorse on de &2 CondTet g ele dernads Dvaace VT Am
SR, @ orprie araoe o AWK LA artred 1V 5UALT

LI o S T et T PR e S

8 ilf.ag o] amplae gy T3

Sz= izl 18 &0 exy e 2 2057

9 ‘. Lish S e
~Yarenreris de Fivics Qvinia
COIP: lfm LI

Ity Eomy- N NIFER BT

Fuente: CERTILAB (2017).
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Anexo 40. Informe de Cata - ANCOPISCO

[
A i
N v\k i AsOCIACION NACIONAL DE CATADORES OFICIALES
f:‘. - a  DEPisco DEL PeRU '
P s I |
INFORME DE CATA
SOUCITANTE H GERMAN ARTURO MARTINEZ VALLEIOS
JORGE AWRO P{\Z MOLLEDA
REALIZADO POR H Ing* ANGEL FELIX CUSTODIO ARIAS.
CATADOR OFICIAL DE LA ASOCIACION NACIONAL DE CATADORES OFICIALES DE PISCO DEL
« PERU {ANCOPISCO)
| PRODUCTO DECLARADD UCO!II MANZANILLO [VARIEDAD QUEBRANTA}
CANTIDAD DE MUESTRAS : 2 MUESTRAS DE 750 mL ¢/u
FECHA DE CATA : 26 DE AGOSTO DEL 2016
ENSAYO REAUZADOEN SALA DE CATA
MUESTRAS : N2y R
METODOS : ANALITICO Y EVALUATIVO

OBSERVACIONES

Se realizé un andlisis organoléptico: Visual, Olfativa y Gustativa. El panel de jueces estuvo
conformado por un panel de S catadores oficiales y 2 aspirantes.

Santlago de Surco, 26 de Agosto delf 2016

\

Ing* Angel Félix Custodio Arlas

.

Catador Oficial Pisco{ANCOPISCO)

Fuente: ANCOPISCO (2016).
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881

'(9102) ODSIJOONY :8juan4

FICHA DE CATA

EVALUACION ORGANOLEPTICA

JUEZ 1

JUEZ 2

JUEZ 3

JUEZ 4

JUEZ 5

JUEZ7

EVALUACION

DESCRIPTOR

MUESTRA R

MUESTRA R

MUESTRA R

MUESTRA R

MUESTRA R

MUESTRA R

VISUAL

Limpidez

5

5

5

4

5

5

Color

5

4

5

S5

aq

4

OLFATIVO

Frangueza

5

6

6

6

6

6

11

11

13 -

13

13

13

Calidad
1 idad Positiva

5

5

[

7

7

GUSTATIVA

Franqueza

7

7

7

8

B8

Calidad

20

18

20

18

20

18

Persistencia Armoniosa

10

12

10

12

10

10

ARMONIA - JUICIO GLOBAL

18

17

14

14

14

TOTAL

86

86

86

86

87

PEROMEDIO TOTAL SOBRE 100

86,714

FECHA : VIERNES 26 . AGOSTO DEL 2016

L

ANGE
CUSTODIO ARIAS
NERO QUIWICO
Rep. CI¥ N* 108150

eoanydajouebio ugioenjeag — eje) ap eysi4 'Ly oxauy
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FICHA DE CATA

EVALUACION ORGANOLEPTICA

JUEZ 1

JUEZ2

JUEZ 3

JUEZ 4

JUEZS

JUEZ 6

EVALUACION DESCRIPTOR

MUESTRA 2

MUESTRA 2

MUESTRA 2

MUESTRA 2

MUESTRA 2

MUESTRA 2

4

5

5

5

5

5

Limpidez
VISUAL Color

4

4

4

5

L)

4

H

6

[

6

6

5

OLFATIVO Calidad

11

11

13

13

12

12

Intensidad Positiva

6

7

6 -

7

5

7

7

&

ry
Fr

GUSTATIVA Calidad

18

18

20

15

20

15

Persistencia Armoniosa

11

12

10

10

12

ARMONIA - JUICIO GLOBAL

18

16

15

11
15
84

16

18

TOTAL

84

86

85

88

84

PROMEDIO TOTAL SOBRE 100

B5.285

FECHA : VIERNES 26, AGOSTO DEL 2016

5

ANGEL FELIX
CUSTODIO ARIAS
INGEMERD
Reog. CIP 10 108199




061

AESUMEN, i

(5 i A S i : N b 56 Iinge
MUESTRAS ARDS PUNTAJES | MEDALLAS OBSERVACIONES
Color ambaring, ligeramente brifioso v mpla; iigeraments Algoholizady, alores ligeranentes
. a fritas secas: Lyeros olores » sed mentos, dufior bojs por # 2lcahol, bieda sersistentiy ¢
MUESTRA 2 1ARO Y 6 MESES BS,286 PLATA intensidad e, eqcsifrado.medic y Medano 2 mona
MUESTRA Boen colar fambarino} y limplo: s tpico; igeraments alconotizado; sirutados frutas secasy)
1ANO Y 6 MESES 86,714 ORO nisgercs)y igeros a NMores; boen dultor, buena persistencla y Inteoucad slla; equiiisrado y
GANADORA armonioss,
BROMCE Al menos 80
PLATA Al mancs 82
ORO Al menos BS
GRAY MEDALLA A menos 92




Anexo 42. NTP 212.038:2009 (revisada el 2014)

NORMA TECNICA NTP 212.038
PERUANA 2009 (revisada et 2014)
Copizian de Normalizacion y de Fisczlizacion da Bamrerz: Camercialas no Arzncelarias - INDECOPL

Czlla da L2 Pro=a 104, Sn_;lg}g' E’ 41!5@5»]45 Lira P=n

BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vinos. Determinacién del

contenido de aziicares reductores
ALCOHDLIC EEVERAGES. Wines Determination of sveeten reducing coatet
2014-06-05
i 1 Pl
I R.0046-2014 TNDECOR-CNB. Pubticada 8 2014-06-21 Pracia besade en 12 pigiras
IS 5000 ESTA NORMA ES FECOMENDAELE

Descriptores: Bebida alcobolica, vino, asicar reductor

& INDECOPI 2084

Fuente: NTP 212.038:2009

191



€ INDECOPE 2014

Todes lo: dereches som reservzdos. A menos que sé especifique o contrario, pingunz parte de ;.
puklicacion podrd ser regrodncida o wilizada por cuzlquier medio, elecranice o mecnico, fachn=nde
ftocopia o puklicizdolo e & interoet o iz, sie pomiso par escrity del INDECOPL

DNDECOM

Celie d2 Lz Pro=a 104, 5an Bocja
Tek: 431 1 2247777

Fax:+31 1 3241713
sacrechamogindecepi ok pe
wow.indecapi gob.pe

i
& INDECOP! 2014 - Todos los derachos son resenados
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INDICE

pizinas

BDICE ‘ i

PROLOGO (de revision 2014) i

PREFACIO 3

L OBETO ‘ i
2 REFERENCIAS NORMATIVAS i
3, CAMPO DE APLICACION : 1 :

4. DEFRNICION 1

3. FUNDAMENTO DE LOS METODOS 2

6. DEFECACION . 2
7. DETERMINACION 8 :
g ANTECEDENTES | 1
ANEXOA 1n

i
& INDECCPM 1014 — Todos los dereckos som reservzdos
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. PROLOCO
(de revision 2014)

Al | La Nonm Témica Penama (NTP) NTP 212.038:3009 BEBIDAS
ALCOBOLICAS. Vinos -Determinicion del contenido de axicares reductores, 1
Fdision, e» encuertra mchich en €] Phm de Revision y Achalimeion de Nommas Teécmeas
Pervanas que cumpbiaron 05 a8os de vizenoa.
. T i = Yo owe La . i -

A2 La NTP refurida, aprobida thediurte reéssbicion 1¥° 0034-2009/INDECOPI-
CNB por a Comisién de ‘Nommalzatiin'y dé Fiscalizacion cidn de” Bareras Comerciales mo
Arzmcelariazs (CNEB), fue sometida 2 consalta en €] 2014 2l Comr?té Técrico de Nommbracidn
(CIN) da Bebidas akohdbes vitivimicohs a fin de ratificar sn vigencia,

A3 - - + EICTN d= Bebidss akohslicas vitivinieoks recomendd numtener i vigenoa
d= b NTP"sin modificaciones y la Cominion Zmrobé b versin revisada, € 05 da jimtio de
2014, 1w 3 BN 2

i
© DNDECOP] 1014 — Todos los dzreckos som reservedes
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ENTIDAD

BODEGAS VISTAALEGRES.A
BODEGAS Y VINEDOS TABERNERO S AC.

VINA OCUCAIE S.A.

VINA TACAMA S.A

VITIVINICOLA EL FUNDADOR
DE CARETE

EL ALAMBIQUE SAC
ASOCIACION DE PRODUCTORES
DE VINOS Y PISCOS DEL VALLE
DE ICA - APROPICA

ASOCTACION VITIVINICOLA DE
LUNABUANA

BODEGA FL CATADOR.
PISCOPAYET
BODEGAS VINAS DECROSA

BODEGA SOTELO

LICORES SAN FRANCISCO
SOC.IND.E. COPELLOSAC
BODEGA LA BLANCO
SANTIAGO QUEIROLOSAC

CORPISCO
EL ALAMBIQUE DE AZPITIA

T
& INDECOPI 2014 - Todo los derechas som yezenados

REPRESENTANTES

Rodolfo Vascom

Carlos Rotondo
Marler Arenas

Ricardo Rubizi
Ivin Bluzke
Francisco Hamdndez

Migusl Mirez Crisdstomo

José Américo Vopas delaJara

Jesis Hermindez

Juan Carlos Aharado
José Camasco
Guillsmo Payet

James Bosworth
Edwin Torres

Jubo Sotelo
Nicanor Revilla
José Copello Fedeli
Carlos Arturo Msia

Jorge Qaeirolo
Rosa Revilla

José Moquillaza
Faize Marimon i
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COMITE DEL PISCO - ADEX José Mizusl Poblats
Servicio Nacioral de Metrologia del INDECOPI José Dajes

MINISTERIO DE LA PRODUCCION Luis Guerrero
ASPEC Renzo Cardemas Morales
(X)FR.AD];A.NAC[ONAL DE CATADORES
DEL PERU Jobn Schmler
1 DNASSA Emwna Agvinaga ;
SAT Clotilde Huapava 1
Sara Toarss
CERFPER Gloria Reyes
LANMOLINA CALIDAD TOTAL Carmen Rodriguez
LABORATORIOS Lourdes Hemindez
CITExd Mame] Mordn ]
Ely Ancharte :
l UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA Bexziriz Hatta
LAMOLINA Eduards Morales
Eka Zubiate
CERTILAB Lisly Sedano
Draniel Urdarmiia
Consultor Edwin Landeo del Pmo
Consultor Jatwe Redtegui Kster
Consultora Lyris Momasterio
Consnltora Gisella Orjeda
—aooo0ooo—

i
€ INDECOPI 2014 — Todo Jos derechos som resercados
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NORMA TECNICA NTP 212038
PERUANA 1de12

BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vinos. Determinacién del
contenido de anicares reductores

1 OBJETO

Esta Nomma Técmea Preruam establece el método para defermiar el comterido de amicarex
reductores en vinos.

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Ne kay nomas especificas que sean ctadas como refirenciae normativas en el presemte texto
que constihuyan requisitos de esta Norma Téceniea Peruana

3 CAMPO DE APLICACION

Esta Nonma Téenica Peruana se aplica al vino.

4 DEFINICION
Para los propositos de esta NTP se uttlran bas signientes defimronas:

41 aziicares reductores: Estin constituidos por el comunto de azicares con
fimrom cetonica o aldehidica v detsrminados por sa accion reductora xobre b sohneidn cupro-
akealima

8 EXDECOPI 2014 - Todos los darachos son rasanados
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NORMA TECNICA NTP212.038
F PERUANA 2del2
F 5 FUNDAMENTO DE LOS METODOS
51 Defecacion
F 211 Método de referencia: Tras la neutrabizacion y sliminacion dal akeohol, el vino
se pas2 a través de 1ma cohuom de resina mtercambiadora de anones en b fHrom de acetato,
sopmda de una aclaracion con acetato de plomo peutro
‘ sL2 Método usmak s» trata el vino con 1no de los siguientes reactivos:
F - Acetato neutro de plomo
- Ferrocamiro de cne
52 Determinacida

Método tmico: consiste en que daspuss de hacer reaccionar el vino o el motto defecado comwma
cantidad determinada de xolicidn cepro-alcating, se determina el exceso de jones cupricos por
yodometria

6. DEFECACION

Fl ligmdo en el que se van 2 determinar los amirares debe presantar im comterido en azicares
comprendido entre 0,5 y 5 pll.

Si el vmp e« =ero, hay que evitar diuirlo durante b defecacidn: =i ex duke, hay qoe dikordo
rmaentras se o defoca para consaguir ur contenido en anicares comprendido entre dichos fmites,
seevin el sigmente cuadro:

© INDECOPT 2014 — Todos lox derechos 100 reservaion
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NORMA TECNICA NTP 212038

PERUANA 3del2
: CONTENIDO ENX MASA | DILUCION QUESE

AERIACLAICES ATUCARES (g1} VOLTMICA | FREVEQS)

Mostos v mstelas >115 > 1058 ] 1

Vinos duiioes slcnbalizados o no 5¥125 1005y 1,068 | 4

\inos semisecos 5v25 0507w L1005 ] 20

VInos sacos <des i <0957 ] <in dikadion

6.1 Método de referencia

Aparatos y Reactivos
- Sokxcidn de dcido closhidrico (C1H), IM

- Solacidn de kidrézido de sodio ( Na OH), IM
- Sohidn de icido acético (CH, COOH), 4M
- Sobicitn de hidrdxido da sodio (¥a OFD), IM
- Bureta (50 m))

- Resra mtercambiadora de zmones [tipo Dowex (20-50 mallas) o una resma
equivalents

Para la preparacion de la columna de resina intercambisdora de aniones enelfondo dala
buretz, se coloca un pequerio tapdm de kma de vidrio v 15 ml de resima ifercambiadora de
amiomes

Pars poder utibizar b resina, se k2 somete a doz ciclos completos de regeneraciim pasndo
atermativaments soluciones M de deido clorhidrnico v de hidréxado de sodio. Después de brvar
con 50 mil de agua destilada, se pasa b recim 2 wn vaso eilimdrico, se afiaden 50 ml da solurion
4M de drido acético v te apita durante 5 mindos. Se vuehe 2 llenar bx boreta v 52 hacen pasar 2
tmnes de b colmrma 100 ml de sohacion 40M de acide acetido. (Es prefinbls tener tma reserva de
resima oamsenvada en m fizseo lleno de solucidn 4M de dcido acétiee). Se bna ka cobmra eam
agma destilada hasta que o fuido ses neutro.

€ INDECOPI 2014 — Todos los derechos som resarvado:
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NORMA TECNICA NTP 212038
PERUANA 4del2

Para I repeneracion de In resina se hacen pasar 130 ml de sobicion IM de hidréxado sodico
para elmmar los dcidos v gran pazta de la matenia colorante fijads en b rexma. Se Liva con 100
1wl da solucion 4M de dcido acético. Se Iva Ia colunma hasta que el fudo sez neufro.

- Sobucifn de acetato peutro de plomo (aproximadamente saturada):

Acetato neutro de plomo Pb (Chy COO),, 3H:0 250g
Agma nary caliente 500 ml
Agitar hasta dihacicn

- Carbonatn de cakeio C200;
Procedimisnto
) Vinos secos

Se ponen 50 mil de vino en m vaso de precipitado de 10 2 12 om de diimedo,
aproximadents v se aiaden ¥ (p-0.5) ml de solucdn M de bidroxado de sodio (siendo n
el vokomen de um solocin 01 M de hudrdado de sodic otifzado paa B
determmacion de L a2cidez total de 10 mi de vi0). Se evapora sobre on bafio de amma
harviendo_ provectande uma comente de are cahents hacta que ol hguido s= redonzea
aproxinsadamente. 2 20 ml

Hacer pasar este hquido 2 tranés de una colimm de restna mtarcarbiadora de amones
e forrm de acetato 2 rzzdn de 3 ml cada 2 minatos. Bl findo se recoges en tm matraz
aforado de 100 ml Lavar 6 veces el vaso v ba cohmana con 10 ml de agna destitada
amadir, agitando, 2.5 ml de sohicidn sxturada de acetato de plomo v 0.3 g de carbonato
de caleio; agitar varias veees ¥ dajar reposar durante al menos 15 mimrtos; enraser con
agua. Filtrar.

1 ml de este filtrado comresponde 2 0,5 ml de vino.
b) Mostos, mistelas, vinos dulces y vinos semizecos

- Mostos y mistelas: Dikar al 10% el bqouido que debe anabizarse; torsar 10 ml da
Sk sokes

© INDECOPI 2014 — Todos los darechos son reservados
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NORMA TECNICA NTP 212,038
PERUANA 5d:12

- ‘inos dulces, alecholizedos 0 no coye maza vohinica esté comprendida

entre 1,005 y 1,038 Tomar 20 ml de Aquido que deba amaltarse, previaments dtndo
al20%

- ‘inos zemisecos, cuya mass vohimics exté comprendids entre 0997 y
1,005 Tormr 20 mL de vino xm dikmr,

Hacer paszr &l vobmmen de vino o de mosto indicado anteriormente a traves de w2 eolomna
intercamizadora de aniones en farma de 2cetato, 2 razdn de 3 ml cada 2 mizmtos. Recoger el
findo en n mutraz abrado de 100 m! Inr b cohmma con zFm lusha obtener
aproximadamerte 90 ml da finido. Afadir 0,5 g de carbonato cikico, 1 mi de aretxto de plomo

en sohiém saturada, agitar y dejr reposar duranta al menos 15 memrtos, agitando de viz en
euando, emwasar con agua. Filtrar,

Primer caso 1 ml de filtrado corresponde a2 0,01 ml de mosto o dexrsteha.

s

Segmndocass : ] mide firado comresponde 2 0,04 mi de vino dokes.

Taceraaso @ 1 mlde filtrado comresponde 20,20 mi de vino semivaco.
62 Mgtodo nynal

62.F Defecacitn con acetato nentro de plomo

Reactivos

- Solociém de acetato natra de plomo (aproximadamente saturads).
- Carbonato de cakio.

© INDECOFP! 2014 - Todos tes derechos son resenvados
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NORMA TECNICA NTP 212.038

PERUANA 6ds12
i Procedomiento
1) ‘inos secos S|
J Se ponen 50 ml de vino en un putraz aforado de 100 m! v se afade %2 (0 - 0,5) ml de
soheadn M de bndrdmido de sodio, sea 1 el volumen de solcin 0,1 M ctikada pora

determiar b acidez total de 10 ml ds vino. Afiadtr agitndo 2,5 ml de solucién sshurada
de acetsto de plomo' v 0,5 de carboxrto cdkeico (CaCos), apitar varizs veees y dsar
reposar al meros 15 mimrtos; emrasar con agua y filtrar,

H 1 ml de este fitrado comresponde 2 0,5 ml d= vino
# b) Maostos, mistelas, vizos dolces y vinos ermizecos

En un matraz aforado de 100 m! colocar un volumen de vino (o d= mosto o de pisteh a8
defnido); has diuciomes que figuran a contimueidm ee dim 2 ftolo indicativo:

= Mostos y mistetas: Dikar al 10 % o Bquido que deta anabzarce. Tomar 10
il de esta sohucion. ;

= Vinos dulees, alcobolixados o no, cuys masa vohimics esté comprendida
entre 1,005 y 1,038 Torur 20 ml de Equido que deba amabzarse previmenta dihodo

al20%.
- ‘inos gemisecos, omys mass volimics esté compreadida emtre 0997 ¥
1,005: Tormr 20 ml de vino sin dihar,

Afiadir 0,5 g de carborato de caled, 60 ml de agua aproximadaments, 0.5 — 1 ml 6 2 ml
r de acetato de plomo en sohiion saturada; agtar v defar reposar dorante al menos 15
mEmatos, agitando de vez en cuando. Ermasx con agua v ftrar.

* Compuestz por 250 ¢ de 2cetato neatro de plame Pb (CH:, COO);, 58-0) y 500 m] d= exgz2 rooy cabiente.
A © INDECOP] 2014 ~ Todns los derechos e reservads
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Primercaso ¢ 1 ml de filtrado corresponda 2 0,01 ml ds mosto o mistela.
Segundo cazo : 1 ml de Sitrado cerresponde a 0.04 ml de vino dulre
J Tercercaso  : i de flirado comresponde a 0,20 ml de vino semiseco.
622 Defecacitn con hezcianoferrato (II) de dnc
ﬁ Dicho procedmiento de deferarim s6lo deberd nhilivarse para fos vinos blancos, vinos dudess
poco cokboreados y mostos.
Reactivos

- Sokacion I de hexactmoferato (I} de potasio

Hexariamofarrato (1) de potasio [K Fe (CN)s, SH:0] 150 mg
1900 ml

Agua csp
- Sohuxsim I de sulfdo de cnc
i Sulto de cine (Zn SO . 7 H20) 300g )
Agnz csp 1000 ml :
Procedims

En un ratraz zfrado de 100 mi, ponsr un vohomen de vino (o da mosto o de nestala) asi
defimdo. lae dihuciomes que figuran a contimacion =2 dan a titule ovbeativo:

- Afortos y mistedns- Diknr al 10 % el Bquido que deba orabizares, tormar 10 mide
dicka solucidn. -
- Vinoz dukees, alcohofzados o =0, cuya maza volimica exté comprendida

entre 1,005 y 1,038: Tomar 20 ml de Bqurdo que detm analivar=e previamente dikddo 2}
W0 %.

F ©INDECOPI 2014 - Todos kns dererkas son reenndos
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Primer caso

Tercer caso

Cuarto caso

T1

inos semizecns, cuya mass volimies esté comprendida entre 0,997 3

L00S: Tormar 20 ml de vino sm dikrir.

Vino secos: Tomar 50 ml de vino sin dibur.

Afiady 3 ol de sohwion 1 de hexactanoferrato (IT) da potasio ¥ 5wl de sohacion IT de sulfsto de
cmc. Mezclar, Errasar con agua, esperar 10 mimitos y filtrar.

: 1 ml de fiktrado comresponde a 0,01 ml de mosto de mictela

Segundo caso ¢ 1 ml de fikrado comresponde a 0,04 ml de vino doke.

: 1 ml de fikrado conresponde a 0,20 ml de vino semeaco
1 ml de frado corresponde a 0,50 ml de vino seco.

DETERMINACION

Reartivos

Sulfsto de ecbre puro (CaS0. SHI0) 25g
Acido citrico (G H, O; . H,0) Mg
Carbonato de sodio cristalizado (Nag CO.10H:0) 388 g
Agua csp 1000 =l

Disolver el sulfsto de cobre en 100 ml de agua, el 32ido citrico en 300 ml d= apaa v el carbomato
de sodio en 300 mi 2 400 ml de agua cabente. Mexchar Ia sohicion de acxdo cifrico v ka de
carbonato de sodia. Afiadir después Ia sohicidn de sulfato de cobre ¥ llevar kasta un btro.

® INDECOPI 2014 — Todos fox derechox son reservados
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= Solucxin de yodro d= potaswo al 30 % (m'v):

Yoduro de potasio (KD g
Azua csp 100 =i
Conservar en um frasco de vidnio topacio

- Acido sulfirico 2125 % (mk)

Acido sulfirico paro (H2504) p 20 = 1,84 gfml g
Agua csp 100 ml

Verter el dcido en el agua, dejar enfriar y Bevar hasta 100 ml

- Engrudo de alnmdén 5 gk
Disober 5 g de abmdén en 500 ml de 2zuz aprexmaedaments Llecar 2 ebullickin

azitando v oartenerh durants 10 mimrtos, zfadir 200 g de cdermo sddico (N2Ch).
Lievar hastz 1 bitro wma vez que haya enfriado.

- Tiosulrto de sodio, sokacidén 0,1 M

- Solusion de xzicar mmvertido de 5 g/L: esta soloodm debe uittzarse para venificar
b técoiea de L2 determinacion

Enm matraz aforado de 200 ml se echa:

Sacarosa pura (C12H22011) 475

Apua, sproximadamente . 100mt

Arido elarhidrico paro (CIH) p 20=1,16< 1,19l 5ml

Poner el patraz 2l batio de agua 2 60 °C dwante tempo suficiente pra que b
tenperatara de kb sohiciin akaree 50 °C, temperatura que se muntendri dwrarte 15
mimtos. Dejar después que ¢l matrar se enfite duante 30 mimitos, seguidaments,
enfraric por mmersion en un batio de azm fia. Se pama 2 tn matrez afrado de 1 Ero

¥ se emasa. Esta solucién se comserva. (Tiens um acidez de 0,06 AL, 2prox ), com wma
sohreion de dromido sédico.

© INDECOPI 2014 - Todos los drachios som reseriados
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12 Procedimisnto

En un frasco de erlenmeyer de 300 m, pozer 25 ml de sohicidn azpro aicatim, 15 ml de amma y
10 m! de soheidn da defacasén. Este vohmen de sobeion azucarada oo debs confener mis da
60 mg de 2nicar orvertido.

Afadir algymos granos de predia pimez. Acoplar al frasco erlenmeyer un refiigerarte de refilno
¥ Devar a ebullicidn, que deberd alcanzarss en 2 mumrtos. Madener b eballrion dwants 10

mrmrtos eactrmente.
Enfir imnedizhrments bajo un chomro de agua fia, Uma vex que se hna exfiado
afiadiz 10 @l de b sokicién d yoduro de potasio al 30 %, 25 mi de Seido

corplstrmente,
sulfimico 2l 25 % v 2 mi de engrudo de abmidin

Valorar b solocion 0,1 M de sodio. Sea n el mimmo de mititros utitzdes. Por otro hdo,
realizer ura detenminacidn testipo en b que los 25 ml de sohaeién zmcarada == sustéoyen por 25
ol de azna destiada. Sea n” o volumen ds tiosulfato enplsado.

73 Expresion de cilenlos

- Cilenlos

La emtidad de anicar, expresada en aricar mvertido, contenida en hrmestase da enba
tabla adjumta en funcidn del mimero o’ = n de milittros de tiosulfste uiifzadas.

Exprear el contenyio del vino en pramos de aricar imertido por Ero con 1 deciral,
temendo en crenta b ditwiones efsctuadas durte b deforarion v of 1ohmen da by
mnestra

- Repetibiidad

T = 0,015 x;
x = concentracion del ariicar mvertido en g1 de la pmeastra

© INDECOPI 2014 ~ Todos Ins derschos som rezervados
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- Reproductibifidsd
R = 0,058 x;
x = concentracion del aziear pyvertido en gL de b pene=tra

8. ANTECEDENTES

g1 NTP 212.021.1970 Beladas Alohobeas. Mstodo nmuzl para b
reductores.

g2 NTP 212.022:1970 Beludas Akohdhieas, Matodo de arbitraje para
I detesminacion del contemido de amicares
reductores.

83 International Organrsgtion of Vine and Wme - OIV: Coempendim of

[ntematiora] Methods of Wme and Must Anahwos, Reducmp sogars, ed 2009, wol 1
{Organizacion Intemacional de b Vifa y &l Vino — OIV: Compendio Intermarional da Métodos
da Arglicis ds Vinos v Mostos, Aziicares reductores, ed. 2009, vol. 1)

€ INDECOPI 2014 — Todps los fzrechos zoa resarvados
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ANEXO A
(NORMATIVO)

TABLA DE CORRESPONDENCIA ENTRE EL
VOLUMEN DE SOLUCION 0,1 M DE TIOSULFATO DE
SODIO: (o’ —n) ML, Y LA CANTIDAD DE AZUCARES

REDUCTORES EN MG
1.0, ek NS0 ’ Enferr.
(‘h'( ;” Asioare tnbicaees (gl v . i; [ Axirmes od e ) prvy
1 24 14 i) L0 A
2 45 4 14 37 28
3 12 35 55 A3 s
4 0.7 23 1% 413 b1 ]
5 122 PR L 4.7 I
4 143 86 ] 4.2 29
7 172 ab v bt ] A0
R 19 2.h 20 10 LY ]
9 224 2.6 a1 .0 11
1% 50 2.6 b ©%.: Mi
11 2% 27 21 62
12 Llk) 27

© INDECOP] 2014 — Todpe los derechor som reservados
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Anexo 43. NTP 212.034:2007

NORMA TECNICA NTP 212.034
PERUANA 2007
Camisite de Reslamentos Técricos y Comearciales-INDECOPE

Czlle de L2 Prosa 138, San Borja (Lima 41) Apartado 145 Lima, Periz

BEBIDAS ALCOHOLICAS. Pisco. Buenas practicas de
elaboracién del pisco

ALCOHOLIC BEVERAGES. Pisco. Good elaborztion practices of the pisco

2007-07-11

1" Fdici

F.0065-2007 INDECOPI-CRT. Publicads el 2007-07-26 Pracio bezado en 16 pasinas
IC5:67.16010 ESTA NOPMAES RECOMENDABLE
Descriptoras: Pisco, bueras practicas de edabaracion

Fuente: NTP 212.034:2007
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FREFACIO

A RESENA HISTORICA

Al La precente Nomma Técnica Pernana ha sido elaborada por el Comite
Teécrico de Nommalzarion de Bebidas Aleoholicas Vitivinicolas, mediante ol Sistema 2 u
Ordinario, durante los messs de azosto dal 2003 2 marzp del 2007, utilizando como
antacedertas 2 los que s2 mencionan en e capitulo comespondients.

A2 El Cormité Técnico de Nommalizarion de Bebidas Alcoholicas Vitivinicolar,
m;hCm'niéndeR:ghme:, Comerciales -CRT-, con facha 2007-
(4-09 ef PNTP 212.034:2007, para su revisién y aprobacion; siendo sometido 2 12 etapa de
Discsin Piblica ol 2007-05-12. No habiéndose presentado observacionss fue oficialirado
como Norma Técnira Permana NTP 212.034:2007 BEBIDAS ALCOHOLICAS, Pixco.
Buenaz pricticas de elsboracion del pisco, 1* Edicidn_ el 26 d= julio d=12007.

A3l La presente Novma Técnica Peruana ha sido estructurada de acnsrdo 2 bas
Gudas Paruamas GP 001:1995 y GP 002:2005.

B. INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN LA FLABORACION
DE LA NORAMA TECNICA PERUANA

Secretaria Comufe de la Industna Viivinicola
SNI

Secrefario Edwin Landeo Del Pino

Consultor Ginlio Li Padilla

ENTIDAD REPRESENTANTES

BODEGAS VISTAALEGRES A Rodolfo Vaseomi
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BODEGAS Y VINEDOS TABERNERO 5.4 C.
VINAOCUCAJES.A
VINATACAMASA

VITIVINICOLA EL FUNDADOR
DE CANETE

EL ALAMBIQUE SAC

ASOCIACION DE PRODUCTORES DE VINOS
¥ PISCOS DEL VALLE DE ICA - APROPICA

ASOCIACION VITIVINICOLA DE
LUNAHUANA

BODEGA EL CATADOR
PISCO PAYET

ESVERSIONES ALEPAS A
BODEGA SOTELO

LICORES SAN FRANCISCO
SOC.IND.E COPELLOSAC.
BODEGA LA BLANCO
SANTIAGO QUEIROLOS.AC.
CORPISCO

EL ALAMBIQUE DE AZFITIA

EXDECOPI

MINISTERIO DE LA PRODUCCION

ASPEC

COFRADIA NACIONAL DE CATADORES
DEL PERU

Carlos Rotondo
Ricardo Rubini
Franciseo Hemandez

Miguel Mirez Crisdstomo

Jozé Américo Vargas de la Jara

Jenis Herrandez

Juan Cardos Akarado

José Carrasco
Gullermo Payet
James Bogwoeth
Tulip Sotelo
Nicanor Revilla
José Copello Fedsh
Jorge Quemclo
Toeé Moquillaza
Taime Marimén

Tosé Dajes
Ray Maloni

Luis Guerrsro
Samuel Urefia
John Schmler
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CERFER

LA MOLINA CALIDAD TOTAL
LABORATORIOS

CITExd
UNIVERSIDAD AGRARIA LAMOLINA
FOQD SOLUTIONS

Consuttor

Conenltara
Caonsultor

Emma Aguinagza

Clotilde Huoqaya
Dany Urbima

Gloria Reyes

Cammen Rodriguer
Lourdes Hernindez

Aanusl Morn
Beatriz Hatta

Semia Palomino
Elsa Zobiate

Juan Carlos Palma
Lynis Monasterio
Mareo Antomio Zifiea Dizz

Grupo de Trabajo del Comite Técnico (Tacna y Moquegua) i

Centro de Formaricn Apricola Moquegua-CFAM
Citeagramdustrial Tacna
Direceitm Zonal de Produce

—o0000000—

Linley Vepa Vera
Patricia Li

Nazario Nima Cunvta
Marlene Veélez Rios
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NORMA TECNICA NTP212034

PERUANA 1del6
F BEBIDAS ALCOHOLICAS. Pisco. Buenas pricticas de

elaboracidn del pisco

L OBIETO

Esta Norma Técmica Permana establece las boanas pricticas de elaboracion en La produccion
de Pisco, con objeto da asegurar wn producto de calidad, sepmro & nocno; que no cause dado a
la salud del comsumidor Las buenas pricticaz de elaboracién combinan una sere de
tecnolomias y técnicas que hacen énfasis en el manejo himemice de la bodega, Ia lmpieza en
los procesos, conzervacion del medio ambiente y mmimizacidn de los Desgos para la sahd
bomana

La aplicacion de esta NTP es =in perjuicio del cumplimiento de las normas nacionales
sanitarias aplicables y vigentes 2 alimentos y bebidas.

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

La sizuisnte novma contiene disposiciones que al ser citadas e este texio, constibmven
requizifos de estz Nomma Técnica Pervana La edicion indicada estaba en vipencis en el
momerto de esta publicacion. Como toda Nomma estd sujetz a revision, se recomienda a
aquellos que realicen acuerdos en base a ellas, que anabicen b comveniensia d= usar ka adicion
reciente de [a norma citada sepmidaments. Fl Organismo Pernano de Normaltzacion poses en
1 tode momento, fa imformacion de las Normas Tacnicas Peruanae en vigencia.

Norma Técnica Pernana

NTP211001:2006 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Pisco. Requisitos
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I NORMA TECNICA ' NTP 212.034
PERUANA ' 2da16
3 CAMPO DE AFLICACION

Esxta Norma Teenica Penana dispone fa aplicacion de buenas prachcas de elaboracién para la
produccién de pisco para el consumo hwnans Conmprende las actnadades que se realizan
desde 12 cosacha de ka materia prima basta & produrts emvasado.

i 4 DEFINICIONES
Para los propositos de esta Nomma Técmica Pernana se aplican las sigmientes dafinicionas:

41 buenss prictiess de elsboracién (BPE): Conjunts de procedimientos ;
disefiados para cumplir con las exigencias que &l mercado nacional e nfermarional demanda A

Para lo cual es mmportante que se cimmplan con [as nonmas de higiene, confanemacion interna y o
extarra y manipularion durante el proceso, en lo referemte 2 las mstalaciones que van 2

albergar el proceso de elaboracion, los recipientes, equipos y el posterior fraccionamiento v i

Sictribucid i

l 42 bodega vitivinicols: Fstructora fija que alberga ambientes, recipientes y
mmpmm:)'ﬁbmxmywosmdmm ’

43" borra: Conjunto de sustancias y particulas precipitadas del proceso de :
fermentarion, las cuales se pueden diferenciar en borras finas (sedimentacion lenta) y prussas id

Gok s chpidi) 1

44 mosto: Tago obtenido del estrojado y/o prensado de I wva.

1

43 vino hase de destitacidn: Bebida producida por fermentacicn alecholica del g

mocto v que pasa 2 destilacicn para elaborar piseo.

46 destilacian: ‘Operacion en 12 que se separan, por madio del calentaniento de
tn liquide, los componentes volitiles que confiene v gue luego vam 2 condensarse por
enfnamientn para obtener una mezcla liqmda de los mizmos.
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3 BUENAS PRACTICAS DE FLABORACION

Las Buemas Pricticas de Elaboracion del Pisco som mm comjumto de procedimientos
disefiados para cumplir con las exigencias que el mercado nacional e internaciomal
demanda. Para lo omal es importante que e cumplin con las normas de higiens,
contaminacion interna y externa y manipulacién durante el proceso, en lo refarente a las
mstalaciones que van a albergar el mroceso de elaboracion, los recipientes, equipos ¥ el
posterior fraccionamiento y distribucion.

5.1 Establecimientos

La infrzestroctrma de i bodega vitninicola debera estrr disefiada o 3decuada para
satisfacer las necenidades de elaboramion del vino base de destilacién, que es o producto
alimentario perecible, el mismo que debe disponer de los ambientes de almacenamiento y
emasado donde sa manipulari el Pisco, que sim ser un producto perecibls, deberd guardar
1a garamtia de mocuidad e higiene propias de un producto alimentario.

Para cumplir con esta exigencia, en 1a comstruecion de la bodeza se deberin wsar
materiales que puedan ser ficihmente higiemizados y que por su estruchma y forma mo
acwmmlen suciedad evitando focos de eontaminacicn.

51l Por otro lado == deberd tener en cuenta las fuentes de contamimacion
exterior y respetar las normas de seguridad y prevencion industrial que en ese sertido se
han establecido.

512 Los caterios sanitarios en el caso de los zmbientes de uso para el persa=al
que Labora en bz bodega se relacionan 2 normas de higiene ¥ de satud. Estos ambientes
deben guardar condiciones apropiadas para cumplir con las exigencias sobre higiene v
salud del personal comoboradas por la autondad competente de acuerdo a las
reglamentaciones vigentes. El confrol para 12 implementacion y mantenimisnto de estas
normas e relacionam a lo siguients:

- Para los Establecimientos:
Instalaciones - Disefio — Construceion - Zomas de manipulacion de alimentos

217
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- Para los vestuarios: :
Abastecimiento de agua - Iuminacién — Ventilacion i

£2 Equipos ¢ instalaciones
811 Equipoz, herramisntas, accesorios y ufensifios: Estos deberin estar
cmdmhmﬂ:ﬂud&mdnsahmdeh-mﬂmeﬂumlmﬂnhs

exigencias de inocuidad, £icil limpieza y mantenimiento.

J 522 Instalaciones: Todas las instalaciones deben ser construidas con materiales

apropiades de manera tal que fariliten la limpieza y el mantenimiento de la higisne. En
todos los puntos de mgyeso, llimese puertas, ventanas, tragzinces, ete, daben tomarze lae
medidas necesarias para evitar en lo posible 1a presencia de msectos, roedores v ofros
anrmales en |z bodega.

523 Pizos: Se constnnrin de materiales resiztentss al transito, Impermegbles ]
ficllmanta lavables, no absorbentes v antideslizantes. Deberin estar libres da grietas v
F tener pendientes 2decnadas hacia las canaletas, a fin de evitar =] estancamisnto def 27u2 de 4

Deberdn cer lisas v sin grietas, de ficil limpiera y desinfeccion y ademds tener pendientsa
adecuadas para evacumr completamenfe todo tipo de sustancizs acnosze v evifar
estancamientos. Las canaletas deberin comtar com tapas de tipo emrmjado las gue se
constrairin con materiales resistentes al trinsito v a la corrosiin.

i 524 Canaletas: Se construirin con materiales no abscrbente: y lnvables

2.5 Paredes: S& conshuirdn o revestirin com materialas no absorbentes v

lavables y serin preferiblemente de color clare. Deberdn ser lisas y sin grietas, faciles da

lmpiar y desinfectar, basta una altura apropiada para el desarrollo de las operaciones del .
proceso de elaboracién. Los ingulos entre Jas paredes, los pisos y los techos o cieloaasos i
deberin ser redondeados para farilitar su limpiera Adernds, las ventanas y otras aberturas
deben ser constrmdas dz manera tal que eviten la acurmlacion de suciadad Las puertas
deberin ser ds material no absorbente y de ficil limpieza.
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526 Techos: Deberin estar construidos y/o acabados da manera que se impida ba ;

acummlacion de suciedad. sa reduzea 2l minimo 1a condensacién, 1a formarion de mohos v i
deberin ser ficiles de limpiar. Ademis, las ventanas y ofras aberturas deben ser .'
constrinidas de manera tal que eviten la acommlacién de suciedad. Las puertas deberan ser H
de matenal no absorbente y de facil limpieza.

827 Servicios hiriénicos: se construran en lugares adecuades alejados de la
zoma de produccion e implementados con los servicios necesarios sa=in el atimero da
trabajadores.

£28 Tuminacién’: Los establecimientos industriales deben temer iluminacidn k
natral adecmada La ihrmminzeiém natural puede ser complementadz con thrminacion
artificial an aquallos casos en que sea necesario, evitindo que geneve somhbras, reflsjo o
encandilamisnto. La intensidad, calidad y distribucin de la fhommacion natoral y artifical, i
deben ser adecuadas al tipo de trabajo, considerands los nrieles minimos de Hfuminaeion
sipuientes: b

| |

- 540 LUX en las zamas donde se realics tn examen d=tallado del producto. ¢
" 220 LUX en Las zakas de produccion. I
. 110 LUX en ofras zonas i

- Exn todas ks instalaciones se debe evitar el uso de material que no sea de ficil lmpiera v
contar con un programa de desinfaccion permanents.

£3 Proceso

1

|

I £31 Maferis prims: Los controles e realizan en primer lugar sobre la ma, que !
i cosechada comvenientemnents en recipienfes no contammantes como jahas de plistico 1
deberi presentsr un buen estado santhario, exepta de restos de pesticidas o sustancias i
peligrosas que puedan mfinenciar el normal desarrollo de la fermentacién alcohshica o b
en componentes volitiles téxicos que pasen al destlado. Los dltimos ‘

tratamientos realizados en el vitedo deben ser consignados en 1a boleta de despacho. i
\

'D.S. 00798 SA - Raglzmento sobre vigilancia y cortrol de alimantos y bebidzey
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532 Tranzporte: En el transporte de uvas a granel hacda la bodeza, La altora de

la masa viticola atmarenada en los recipientes no deberd superar un metro, para exitar altas
presiones que rompan los bollejos y que hagan fluir el mosto.

£33 Mosto: El procesado de 1a wva, para la obtencicn del mosto, se debe realizar
lo mas ripido posible, para evitar [a oxidacién del mosto. Este proceso deberd hacerse en
condiciones higiénicas jptimas para conservar en el mosto las bondades intrinsecas de 1a
uva que loego harin parte de las caracteristicas cualitativas del destilado.

NOTA: Pzrz fijm velores de niveles de azicer y ph se requiere :mr.é los v2lores de estos em by
divers2s zrarzs prodociorzs, actuziments £o hay estedios al respacto,

534 'ino base de destilacién: La fermentacion alcohdlica dsl mosto debe
realizarse en recipintes que no contaminen el vino base a obtenerse, que al sex m
productn orgimico, &3 perecible La contaminacitn del vino puede ser causada por agentes
microbiznos, cuya accion e ve favorecida por 1a falia de controles v da hipiene en el
proceso. Temperaturas de fermentacion mayores a 30 *C podrin afectar el rendimiento ¥
calidad de] destilado.

SR iy AT it T e P g SN N et I B =T T T Rt T LTy iy L

Se recomienda conservar el vino base natnralmente mediante €] uso de frio, tansvases v
rellenos sin adicién de anhidrido sulfuross hasta su destilacion,

535 PwDuﬁhdodemvmnhu,umwodm‘nopuvdbhym
contaminacion puede realizrse durante la destilacicn, dabida a la mala calidad del
mﬂmz!ddllmhqne,:mmﬂmmmdnopcrdmﬂmdem

T g LI e A i

Guardar un control escrito del proceso es un requisito indispensable para asegurar el
sisterna de calidad, por o que se debe llevar los siguientes registros en fimeién 2l tamafio,
vohmen de produceién y tecnologia de 1a bodega o planta de produceion.

7 S TR

- Regiitroz de controt durante el proceso:

- Requisitos de 2 pateria prima.- (amexo 01)
- Prevencion de contaminacion - (anexo 02)

R T A e ety LRI e A i 18 e S e A S e S T e e o s s e e et S
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- Operaciones de elaboracion - (anexo 03)
- Operaciones de emvasado.- (znexo 04)

54 Recurto humano

La bodepa debe ser considersda como un lugar semsjante 2 una plarta procesadora de
alimentos v por lo tanto las personas que trabajen en ella deberin respetar v mantener

reglas de higiene estrictas en lo referente a su aspecto y satud. Cada trabajador deberd:

- Ser capacitado permansntemente asegurindole sus funtionss por eserito.
- Tener una ficha de salud y 1in perfil psicolégico.

ey sy

=

- Respetar la prohibicidn de asistir al trabaje & se esti con almima afecciin
imfecto-cantagiosa.

- No toser o estomudar en las dreas en que se realiza ha tranxformasion o
envasado.

dmim TP

- Ducharse todos lo= dias.

- Lavarse el cabello todos los dias.

. Mantener L ufias cortas y Eimpiae.

- Lavarse frecuentsments las manos para que estén siempre Iompias,
- Usar vestimenta de trabajo 2decuada, y que esté siempre limpia,

- Protegerse el cabello con gorros v recoger el pelo largo.
- Utsar guzntes v cambiarics cada vez que sea necesario.
- Culmir can barbije la boca y la namiz, tocarlo lo menos posible v no usado en

12 frente 0 menton mi Llevarlo en las manos.

- No rascarse la cabeza, Inmrgarse la nanz, tocarse [a boca o sus alrededores.
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- No tocar los groductos elaborados cuando se ha estade en contacto con las
materias primas {evitar Ia contaminacion crusada).

- No dejar heridas expusstas; cubrirlas con un aposito.
o No fumar, salivar ni comer en las dreas de trabajo.

- Contar con camef sanitario,

85 Limpiezs ¥ desinfeccion del establecimiento

Se debe realizar la lmpieza v desinfeccin del establecimiento y equipamiento
diariamente una vez finalizada la tarea o tantas veces como las circimetancias lo raquieran,
los productos de limpieza deben estar identificados y guardados en un lugar independients
del irea de munipulacidn, debiendo ser aprobados por el responsable de la calidad, para
poder ser aplicados, en las dreas designadax.

551 El equipamiento debe ser minoeiosamente desmontado e higienizado para
que no queden restos de elaboraciones anteriores.

552 Se deberd implementar 1 plan de saneamiento v lucha contra plagas, <l
cual debe ser controlado pericdicamenta,

Ests plan debe contemplar docnmentacion y repistros de las dreas, utensilios 2 limpiarse,
responsabilidades. mitodos, frecuencias, medidas de vietlancia: asi como también
productos, precaucionss y aseo del personal.

56 Direccion y supervizion de la bodeza

La bodesza deberi comtar con personal fécnico wo directtve con awioridad v recursos
msmmmmymﬂm&zmgh:mx&e
elaboracicn, asi como imiciar apeionas para prevenir o minimivar tales destizciones.
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561 De brindar algun servicio, la bodega deberd comtar con procedimientos para
asegurar la confidencialidad que el clients requiera.

362 Definir 1a estruchwa crganizativa de la bodeza, la relacian con otras dreas
1as relaciones onire la gestion d= la calidad, las operacicmes téemicaz v los sarvicios de
apO¥0.

363 Especificar fa responsabilidad, autoridad = mterrelaciones de todo el
personal que verifica y ejecuta el frabajo en bodega.

364 Proporcicnar adecuada supervisidn al personal que labora incluyendo al
personal de entrenamiento.
563 Tener 1ma gerencia o responsable téenico que tenga la responsabilidad fotal

de las operaciones en bodega v la provision de recursos necesarios.

366 Nombrar a un miembro del personal directivo como gerante de 1a calidad (o
como se denoming) quien, debe tener definida 12 responsabilidad y auteridad para asegorar
que las BPE sean implantadas para:

a) Juzgar los posibles riesgos
b} Vigilaneia y supervision eficaz

87 Trazabilidsd

La trazshbilidad es 1z capacidad de identificar v hacer sepnimiento de mm producto
vifivinicola a través decz&zehpadehpmdnmm procesade y distibucidn por medio de
imformaciones registradas, teniendo en cuenta la especificidad de cada producte. 1a
trazabilidad se basa en un sistemaa de registros de mformacidn que debe de ser codificada
en cada etzpa del proceso de transformacién.
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- Para los registroa:

La documentacicn esti condicionada a Ia forma de fraccionamiendo ¥ disfribocion
que ha establecido [a empresa para la comercializacion del producto. La trazabilidad
pueda ser zleanzadz 2 través de los datos contenidos en los formatos como los que s2
indican en ef anexc de 1a presente norma

Por ejemplo: Requisitox de alaboracion, produceion y distribucion
Fachas:

Fecha de recepcion de uvas 6 mosto
Fecha da recepcion de aditivas.
Uras'mosto:
- Tipe de producto recibido
- Van
- Identificacicn del proveador de lama
- Loralidad de cosecha
- Lugar de almacenamiento

Produccion de la bebida:
- Identificacién del productor de La bebida alechslica
- Numero ds lote del producto fabricado
- Identificacidn del producte
- Identificacidn dal contenedor
- Cantidad de bebida despachada

£8 Almacenamienta ¥ transporte

El almacenamiento del producto debe implementar medidas para impedir 2 contaminacion
¥ proliferacion de ricroorganismos en el caso del vino base y de izual forma para ol pisco
duranta su etapa de almacenamiesto.

£9 Controles de labarztorio

El kzhoratorio debe trabajar con métodos analiticos reconocidos v validados por Ia norma

teenica
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Losmmaksdapmcedimimtusqﬁeenmhnhruﬁuﬁéndehsm:ymmin

elaborados en base a las normas [SO.

6. ANTECEDENTES

61 NTP 211.001:2006 BcbzduAlcnlmhm Pisco. Requisitos

62 Buenas Pricticas de caricter técmico de produrcién respetnosa con el madio

mﬂmﬁm-mmmeswzmw
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ANEXOB

(Informativo)

PREVENCION DE CONTAMINACION

VB Firma del Responsable
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ANEXO C

(Informativo)

OPERACIONES DE ELABORACION

[ RS RECEPCION SRt | MACERACION | SMS. FERMENTACION S——_ —— DES TILADO S _
Cod i

Cant. | Varieda | Estado | Dizs | No. Fecha Lde | Tipo No. Lde L
ke d MP }Macer | TK | Premsado | No TK | L Movto | Barmas | Pimo |Feehn |Batch| NoTK | Prco | Acwm | Obsenzcionsy

Donde:
- TK: Tanque )
- L: Litros ; V'B* Firmo del Responsable
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|

|

- ANEXOD |!l

(Informativo) §

D.1 OPERACIONES DE ENVASADO i

FILTRACION ENVASADO ETIQUETADO " ENCAJADO | ACUMULADO ’s’ i

Tangoe ' Thgeo =5 : L

Cod. de |Litros |y, . Estado e | Botelus Botellrs | Botells Cepr | pa | Bot | Coas 1
cumF“‘”Mﬁm"‘“‘"‘“wu:memmmrmmm:mm'mﬁ'mmmm i
' e : i

|

Wi

]

‘r

:

|

: 1‘

4 v'B* Firma del Responsable j
[

| |
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Anexo 44. NTP 211.001:2006

NORMA TECNICA NTP 211.001
PERUANA 2006
Comisian de Raglzmentos Técnicos y Comercizles - INDECOPI ) .
Calle da La Prosa 138, Sar Borja (Lima 41) Apartado 143 Limz, Pert
N
J o
&0
| <
N\
| ¥
X .
RN
- . o
I BEBIDAS ALCOHOLICAS. p&@n:quisim
ALCOBODLIC BEVERAGES. Pisco, hqumubo
1101 Q«O
T Edicidn KG

FLO01-2308 INDECOPI-CRT Publicada el 2006-11-12
ICS: 6716010
Descriptores: Pisco, babidz alcokolica, 2guardienta de wve

Fuente: NTP 211.001:2006
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I

PREFACIO i

!

A RESENA HISTORICA i

il

Al La presente Norma Técnica Peruzna ha sido elaborada por el Comitg ;

Técnico de Nommalizacién de Bebidas Aleoholicas Vitivinicolas, mediante el Sistema

umdmm&m:bsmmdemhelﬁmamm@mﬂo :

antacedente a la NTP 211.001:2002, ‘

I

A2 El Comité Témico de Nommalizacién de Behid:s X
th:mm:hmemdzReg)mmey

con facha 2006-06-20, el PNTP 211.001:2006, pmsnmm f

sometida 2 la etapa de Discugiém Pablica el 2006-07-20. prugmx!n }

observaciones foe oficialimdo como Norma Técnica P mm i

BEBIDAS ALCOHOLICAS. Pisco. Requititos, 1- el 12 de noviembre de I

2006. i

\ i

A3 Ests Norma Técnica Peruara ¥ fue tomada en su totalidad de 1a |

NIP 211.001:2002. La presente Norma Técnt ba sido estruchirada de acoerdo 2 i

1as Guias Permamas GP 001:1995 y GP 00 i :!'

&) i

\ i

B. INSTITUCT UE PARTICIPARON EN LA ELABORACION i

DE LA NORMA TECNI UANA

COMITE DE LA INDUSTRIA
. b’b’ VITIVINICOLA - SNL

| nguu@\ ::o :: Martin N.
Ks

BODEGAS VISTA ALEGRE S.A.

BODEGAS Y VINEDOS TABERNERO SAC.
VINA OCUCAJE SA.

VINA TACAMA SA.

l‘r‘— w —”*__

NPT A% = ey P ey
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VITIVINICOLA EL FNDADOR Mignel Mirez Crisdstomo
DE CANETE
EL ALAMBIQUE SAC José Américo Vargas de la Jara
ASOCIACION DE PRODUCTORES Jesis Heindez
DE VINOS Y PISCOS DEL VALLE
DEICA - APROPICA \
ASOCIACION VITIVINICOLA DE Fuan Carlos Alvarado *{b
LUNAHUANA {\Q
BODEGA LA NUEVA VICUNA Hugo Castellano Q‘&
BODEGA EL CATADOR José Carrasco
PISCO PAYET Guill
INVERSIONES ALEPA S A Jma@mm
BODEGA SOTELO . fé\smlo
LICORES SAN FRANCISCO ()C)\}ﬁmuk-rilh :
SOC. IND. E. COPELLO S A C. b\) Lais Lpez Palomino
BODEGA LA BLANCO \0 Carlos Artoro Mejia i
SANTIAGO QUEIROLO 5{@ Torge Queirolo ;
CORPISCO ,b José Moguillara
BODEGA GRAYN %2 Alfredo Gordillo Uribe
INDECOPI’\ José Dajes
. Ray Meloni
N\ ,
m@m DE LA PRODUCCION Luis Goerrero
Qs%zc Samuel Urefia
COFRADIA NACTONAL DE CATADORES John Schuler
DEL PERU
EVASSA Fmma Aguinaza
SAT Clotilde Huapaya
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CERPER Gloria Reves

LA MOLINA CALIDAD TOTAL Juan Carlos Palma
LABORATORIOS .

CITEvid 5 Adznuel Mordn

UNIVERSIDAD AGRARIA LA MOLINA Beatriz Hzﬂz

Consultora Lyris Momasterio .\Q\
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BEBIDAS ALCOHOLICAS. Pisco. Requisitos

L OBJETO ’\’S’

ediciones recientes de las normas cits puidaments. El Orgamismo Peruzne de
Normaliraciom posee, en todo momento, N rién de las Narmas Téenicas Peramas en
vigencia <‘o
21 Nm'f&@guun

211 m@m&s ' BEBIDAS ALOOHOLICAS. Extraccidm de musstras
212 '@1 2100272004  BEBIDAS ALCOHOLICAS. Rotulado
N
NTP209.038:2003  ALIMENTOS ENVASADOS. Btiquetado

2
Qu NTP210.003:2003 BEBIDAS ALOOHOLICAS. Determimcisn del
pado  alcobdlico volmmétrico. Método par
picnometria.

NTP 210.022:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de emsayo.
Determinacién del metanol.

B e e R e P B i T ey

e i L g b s Ay AT 21 e o g e
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216 NTP210.025:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Méodo de ensayo.
Determinacién de furfural

217 NTP211.035:2003  BEBIDAS ALCOHOCLICAS. Método da
Determinacion de metzno] y de congéneres
alcobolieas y en alcohol etilico
elaboracién, mediante cromatografia

218 NTP 2110382003  BEBIDAS A.LCOHOHC.A.&.
Detenminacion de

219 NIP211040:2003  BEBIDAS AL &CAS Método d= ensavo.
i ez,
N

2110 NIP211.041:2003 BEB ALCOHOLICAS. Método de emsayo.
idn da extracts seco total

O

22
NALP {}0@5 PRODUCTOS ENVASADOS. Rotolado

3 G‘mﬂ DE APLICACION

fﬁﬁ mahmumhz:lmmdammmd(hﬂmbi
DEFINICION

Para los propdsitos de esta Norma Teécnica Peruana =e aphica la sipwments definicion:
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pisco: Fs el apuardiente obtemido exclushamente por destilacidn de mostos
frescos de “Uvas Pisqueras™ recientements fermentados. utilizando métodos que mantensam
el principio tradicicnal de ealidad establecido en las zonas de produzcitn reconocidas’

PN
| @gp

5. CLASIFICACION Qf
r 51 Pisco purv: Esdhswobﬁmrhmdmmmdem@g&‘hddemz
pisquerz.

@
F 52 Mmmmhdﬁuoouﬁdedé@ﬂnmdnmm
de uva: pisqueras con fermantacién internompida Q
O

83 Pisce scholados Bs of Pisco ubtfﬁ ba mezch de:
- Uvas Pisqueras, > o no aromdticas

- Mosmderrnp@ﬂmrnmmm

- hhm;&u&comﬂmmdos(mﬁum)dem
aromiticas y/o

Pi.@ renjentes de wvas pisqueras aromaticas y/o no Zromaticas.
: \‘\
& ‘Q‘ ELABORACION Y EQUTPOS
O

e —

811 Variedades de ovas pisquerss: El Pisco dsbe ser elaborado
exclusivaments ohlizando las vanedadss de wa de 1z especie Vifis Vimifera L 3
denominadas "Uvas Pisquerac” v cultivadas en las zonas ds produccion reconocadas. Estas d
son:

DS N 001-814CTIIND
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6111 Quebranta
§112 Negra Criolla \
{23

6113 Mollar

{3
f 6114 Ttalia )
6113 Moscatel
6116 Albilla b‘Q‘

6.1.1.7 Toromtel

6118

612 Son uvas no icas las wvas Quabranta, Negra Criolla, Mollar y Uxana;
¥ uvaz aromadticas las Moscatel, Albilla y Torontel.

i miquinas, emases y otros materiales utilirados en la
as] como la mstalacion o drea de proceso deben cumplir con los
ectablacidos por L2 entidad competente para asepurar la calidad dsl

o

Q;; El proceso de fermentacion puede realizaree sin maceracion o com
eracion parczal o completa de arujos de uvas pisqueras, controlando 1a temperatura y ¢l
procesa de degradacion de los azicares del mosto.

? Yariedad pceptzda pera elsborar pircs, hasta obtenst la opinion frvarable da ha OIV {2 micwa qua deberi
ser obemmida en w plazo wo muayor de 3 fos), cuyo cultivo ¥ produccian se circunscribe iniczmente 2 los
distritos de Lrmaboars, Pacarsmy Zifiiea {zor2 de prodaccion raconociiz con D.S. 001-51-1CTLIIND}).
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615 El inicio de La destilacién de los mostos fermentados debe realizarse

immediatamente después de conclnida su fermentacion, 2 excepeidn del Pisco mosto verds.

A

6.1.6 ﬂ&amde&hnummmmmde&u(%)mum
ndnn.mmmdzhieocua!qmao&umztuulquemahnms
quimiras y organolépticas antes de su envasado y comercializacion con el fin

Lh evolucidn de los companentes aleohdlicos y mejora de bas prom producto
final ‘

6.17 El Pisco debe estar exerto de coloraciomes, y sabores extrafios
causzdos por apentes contaminantes o wtificiales que no 5 108 de la materia prima
utilizda.

de ma olla, paihh o caldero domde se calienta el mosto
¥, por wn larpo tubo Hamado "Cafion” por donde recome el
ostindose e melinindoss 2 medida que se aleja de La paika ¥ pasa por
mm&oﬁq&m 2gua que actia como refrierante. A nivel de u base estd
fio 0 [lnve para descargar ks vinazas o residuos de 1a destilaciém. Véase

O:

\mﬂetzmhmdm de yn serpentin sumergido en la misma afberea o un semmdo
con agua de renovacion contimia conectando con el extremo dal "Cafién”.

E

6.2.2 Alambigune: Consta de una olla, paila o caldero donde se calienta ¢l mosto
recienfements fermentado, los vapores se elevan 2 un capitel, cachimba o sombrero de
moro para hego pasar 2 través de mn conducto [lamado *Cuello de cisne” llegando
fmabmente a un serpentin o condensador cubierto por mm medio refrigerante, generatmernts
agua. Véase Figura 2.

B . W P S S O T T e 5o M W e ek gyt |
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i

k

623 Alambiqoe con calienta vinos: Ademis de las partes que copstituyen sl i

alambiquie, unmmmc@mdehczpaudaddehpaﬂz,cmmdom’&!mdm'
mm!zdouﬂxeutydsupenhn&hmpmmmdmstomndcﬂmdulm
vapores que vienen de la paila y que pasan por el calentador a travds de mn s
instalado en su interior por donde circulan los vapores provenientes del cuello
itereambizndo calor con el mosto alli depositado. v contimian al s de
condensacion. Veéase Figura 3. (b

Noupameqmpmqmtmmeohmmnmﬁndmsdeanlggoo&umani

cralquier elemento que altere durante el proceso de destilacis & or, olar, sabor ¥ 1'
caracteristicas propias del Pisco. @

O

| 7 REQUISITOS . §
71 Requisitns organolépticos C}o :
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TABLA 1 - Requisifos organolépticas del pisco

RTQUISITO PISCO \

PI5CO FURO: DE | FISCO FORO:DE

NS
DFSCRIPCION UTAS O vas FISCO ACHOLADC | PISCO
AROMATICAS AROAIATICAS

Chr, lempids  y|Clma, h=pde y|lan, lmpde ¥ Clam,
riliants :

ATPECTG P il
COLOR Inoolarg oo Inzglom
Lis Li | Ligaramemts i e
a5 | ddackaliszda wizzbelindo, b : oo predmeing al
! sl zeea s da a 1z mareria M@ﬁ'\ arcmnz u b reateris peiea da

Ineateria primado Is |primadelrcual | Lot b coad procads @ pusda
OLORE i 5 i ¥

1 = e S S

ZABOK
711
recuerden 2" y =zbores d= =ustancias quimicas y sintéticos qoe recoerden al bamiz,
pitora s plistico y otros similares; sustancias combustibles gue recusrden a
; ma v ofros mimilares; sustancias en dascomposicion que recuerden 2
a ; sustaneize empireumiticas que recuerdsn a quemado, lefa, humo, abumado o

v otros similares 2si como ofros semejantes 2 las grasas, leche fermentada v eancho.

712 Los olores v sabores emmmeiados lineas amriba son referencizles v no
Emitados.
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72 Requisitoz fsico-gnimicos
721 El Pisco debe pressntar los requisites flsicos v quimicos mdicados \
Tabla 2. : %
&
TABLA 2 - Requisitos fizsicos y quimicos del pisco (‘@'
REQUISITOS FISICOS ¥ . - Tolersacia al Y
QUIMICOS Minima | Maximo calor & o Afetodo de ensayo
Grado alcabélico volamémico 2 2020 380 4.0 +-10 2100032005
To™
Extrzcto sec0 2 100 °C (21]) = 0.6 NiP 2010412003
COMPONENTES VOLATILES Y \.“‘
| CONGENERES (me 100w} A A) & 78N
Esteres, came acetzto de etilo 10,0 33p. D\
2+ T ™ . A NTP 251.035:2005
- Acetaro de etilo 100 Gfé
« _Aretato de Iio-Amile ® 1 -
Frferal B P T B U7
NTP 211.035:2003
‘camp acemldehido “QP .0 WIP 211.038:2005
ON NTP M1.035:2003
Alcoholes supenares, camo 2icoholes 1&@0 3500
superinres totales NTP 211.035:2005

WIP 211 040.2005
NTP211.035:2005

isC Pure y Moxsto Verde de tas
moendticrs

+  Pisca Pore y Masto Verde de wmas

40

40

NTP 230.022:29%3
NTP 211.035:3005

zromaticas y Pisco Achalzdo
TOTAL COMPONENTES

VOLATILES ¥ CONGEXERES

1500

NOT. ICIONALFS

AD)] 2:

m Esta tolerancia se gplica sl valor declarado en la etiquets pero de ninguna manery
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deberi permitirse valores de grado alcoholico menores & 18 ni mayores 2 45.

(44 Se cocsidersn componentes volifiles y conpémeres del Pisco, las sipuientes
sustanciss: estares, farfural, dcido acética, aldshidos, alcoholes superiores v akahol metilico.

(3)  E: posible que no estén pracentes, pero de estarios la sumz con &l acetzto de etilo no
sobee pasgr 350 me /100 mlL -

(O] Es positle que 0o ests presente. (}
(5)  Deben estar presentes sin pracisar exigencias de miximos v minimos {\

| 8. MUESTREO Q
P

anﬂhuudgbahmdecnnﬁnﬁdﬂmhﬂ@l.

. o
J 9. AMFTODOS DE ENSAYO (}
)
Los métodos de ensayo a seguir zerin idos en &l czpitulo 2 de esta NTP.

QO
\
10. ROTUL! @Q

S

10.1 Elm@debemde acuardo con fa NTP 210,027, NTP 209.038 v NMP
R

10.2 *.Q Iz efiqueta se debe indicar la variedad de la wa pisquera y el valla de
| nﬁ:@nhmmbmm

QGJ El uso de Ia denominacion de la “Zona de Produccidn”™ esti reservade
exchisivamente 3] Pisco que se elabore y envase en la misma zoma de donde proceden las
uvas pisqueras utilizadas en su elaboracion.
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1L ENVASE

1Ll El recipiente utilizado parz conservar, rasladar y envasar el Pisco
seflado, no deformabla + de vidno neutro u otro matenial qoe no modifique of
del mismo y mo tar=mita olores, sabores y sustameias extrafias que H

carzcteristicas propias dal producto. : @
11.2 El emvasz whilizado para comercializar ] Pisco debe &gsﬂod&
ihio 0 cerimi \

113 ﬂmmmpﬂmmahm@m
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