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RESUMEN

El presente trabajo de investigacién se desarrollé en el distrito de

Lunahuané (Ca}401ete),en el Laboratorio de la Facultad de Ingenieria

Pesquera y de Alimentos de la Universidad Nacional del Callao, también se

' conté con los servicios de ANCOPISCO, CERTILAB y CONAP|SCO_

El objetivo fue estandarizar los parémetros éptimos para el procesamiento

de| 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 �030/2;con un tiempo de maduracién de 6, 12 y

18 meses, y cuyos grados alcohélicos fueron 16.8, 17.5 y 18

respectivamente.

» Los resultados de los anélisis estadisticos de las evaluaciones,

demostraron que las muestras de licor manzanillo a base de zumo de uva

(Vitis vinifera L. var. Quebranta) con pisoo quebranta, a una proporcién 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, indict�031)un buen resultado en la

obtencién del gradé alcohélico, déndonos un valor de 16.8". En la prueba

microbiolégica se determiné la ausencia de aerobios mesé}401los(ufc/ml),

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

�030 Asimismo, consideramos que el presente trabajo serviré de base para

futuras investigaciones a realizarse en la industria vitivinicola.
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ABSTRACT

The present research work is in the district of Lunahuana (Ca}401ete),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 optimal

parameters for the processing of manzanillo liquor based on grape juice

(Vitis vinifera L. var. Quebranta) with pisco quebranta. Prototypes were

elaborated with different proportions of 3: 2, 1: 5/7 and 2: 1�030/2;with a

maturation time of 6, 12 and 18 months, and whose alcoholic degrees were

V 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 serveas the basis for future

research in the wine industry.

2



CAPiTULO I

PLANTEAM|ENTO DEL PROBLEMA

1.1: Determinacién de| problema

Lunahuané es uno de los 16 distritos que conforman Ia provincia

de Ca}402eteubicada en el Departamento de Lima, perteneciente a

la Region Lima, en el Peru.

Este valle es conocido por sus hermosos paisajes y sobre todo por

la celebracién anual que se realiza a inicios de a}401o.Una celebracién

donde el centro de atencién es la cosecha de la uva y la elaboracién

de diferentes bebidas alcohélicas. En esta majestuosa celebracién

participan desde Ias grandes bodegas productoras de pisco y vino,

hasta |os productores anesanales.

Durante el progreso de este trabajo recurrimos a diferentes bodegas

y personas allegadas a este rubro que nos proporcionaron, a través

de una entrevista persona|, la informacién sobre la historia, cultura y

el desarrollo de la industria vitivinlcola. Pero lo que més nos Ilamé la

atencién fue la diversidad de lioores producidos de manera _

artesanal. Estos Iicores son muy conocidos en el distrito de

Lunahuané (Ca}401ete)elaborados 'c|e �035diferentes maneras y �030

costumbres.
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Uno de estos licores, es el conocido �034LicorManzanillo", una bebida

alcohélica de un brillante color rojo ambarino, de aromas punzantes

y delicados, con ligeros recuerdos afrutados (frutas secas y

nlsperos) y }402ores;de buen dulzor y buena persistencia en boca. Se

recomienda beberlo solo 0 con el acompa}401amientode cualquier tipo

de comida de esta regién. .

En la zona de Lunahuané, el licor manzanillo se elabora de

diferentes maneras con distintas proporciones de| zumo de uva con

pisco quebranta. obteniendo licores de diferente grado alcohélico

(bajo y alto), sin encontrar un licor manzanillo que represente un

esténdar establecido.

Nuestro aporte en este trabajo de investigacién, consiste en lograr

estandarizar |os parémetros éptimos para la elaboracién de| licor

manzanillo a base de zumo de uva (\/itis vinifera L. var. Quebranta)

con el pisco quebranta.

4



1.2: Fonnulacién del problema

La elaboracién de los licores exige estandarizar |os parémetros

éptimos de sus ingredientes, Ias mismas que redundan en una

mayor aceptabilidad de| producto final. La uva de la variedad

quebranta usada en la preparacién de licores, aporta un excelente V

bouquet, por otra parte; el pisco que se elija debe ser también de

calidad para mantener el buen equilibrio de| licor }401nal.

¢;Con qué parémetros éptimos se podré estandarizar el proceso para

obtener el licor manzanillo de calidad y aceptabilidad?

1.3: Objetivos de la investigacién

1.3.1: Objetivo general

Estandarizar |os parémetros éptimos para el proceso de|

licor manzanillo a base de zumo de uva (Vitis vinifera L. var.

Quebranta) con pisco quebranta.

1.3.2: Objetivo especi}401co

- Determinar Ia proporcién bptima entre el zumo de uva con el

pisco quebranta. _

- Estandarizar el grado alcohélico.

5



» - Determinar el tiempo éptimo de maduracion (meses) para la

aceptabilidad por parte del consumidor.

- Evaluar sensorialmente, mediante un panel enlrenado y no

entrenado, la aceptabilidad por parte del consumidor.

1.4: Justi}401cacién

1.4.1: Justificacién legal

- Ley Universitaria N° 30220.

c Estatuto de la Universidad Nacional del Callao. Titulo V.

Articulo ° 226.

o Directiva N° 011 - 2013 �024OSG para la presentacion del

Informe de Tesis para la Titulacién Profesional de Estudiantes

de Pre Grado de la Universidad Nacional del Callao

(Aprobado con Resolucién N° 759 �0242013 �024R del 21 de

Agosto del 2013).

1.4.2: Justi}401caciéncienti}401ca

El trabajo de investigacién es importante para el valle de

Lunahuané, que es tiene actividad comercial vitivinlcola, por

lo que es necesario estandarizar o uniformizar los parémetros

respectivos de| licor manzanillo que es muy conocido en dicha

zona y que se puede comercializar a otros Iugares de nuestro

pais y del mundo.
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En el aspecto cienti}401co,Ia uva es un alimento nutracéutico

oon propiedades antioxidantes y depurativas para el

organismo, es asi, que el pisco act}401acomo un conservante

natural por tener un alto grado alcohélico, manteniendo

intactas Ias 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.

0
1.4.3: Justificacién teérica

La uva quebranta. proviene de las Islas Canarias (Espa}401a).la

trajeron como sepa silvestre. Por razones desconocidas, la

sembraron en la provincia de Cusco, donde no se adapté muy

bien y Iuego Ia llevaron aisuroeste. La trasladaron a lca_ y alli

se establecié, debido a que tuvo un clima similar con el de las

Islas Canarias. Luego se establecié en Chincha, Ca}401etey se

adapté al valle de Lunahuané. No se sabe cémo es que racibe

el nombre de uva quebranta, ya que proviene de una uva

silvestre (uva sin nombra). Proviene de una planta silvestre.

Se acentué en el sur pero no en el centro, ni en los andes.

(Zapata, 2016).
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La uva quebranta era una �034negra�035com}402nen el sur de Espa}401a,

pero a lo Iargo 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 coloracién tenue (casi rosa), aunque en el mismo

. racimo se puede encontrar uvas de color rosado, violetas y

verdes; todas en un perfecto estado de maduracion.

Su contenido de azucar también es bastante elevado Ilegando

hasta los 25 °Bx que daré como resultados vinos de alto grado

de alcohol que permiten obtener destilados de més de 40 °GL

en una sola destilacion. Estos granos de gran tama}401oy alto

grado de solidos solubles (az}402cares)hicieron que durante la

maduracion, Ias vides quiebren sus ped}401nculosy por esta

razon; |os ique}401oscambien de nombre y la Ilamen

�034Quebranta",porque su peso quiebra a los pedunculos.

(Llanos, 2017).

H La uva quebranta es una variedad que resulta de la mutacion

genética de la uva negra traida por los espa}401olesinducida por

la adaptacién de la planta a las condiciones ambientales de

suelo pedregoso y de| clima desértico propio de la provincia

de Pisco, que se extiende a los valles de los departamentos
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de Lima, lca, Arequipa, Moquegua, y algunos valles de Tacna

donde existen condiciones similares. La �034Quebranta"es una

variedad no aromética, de un gusto muy peculiar, que da un

sabor inconfundible al aguardiente de uva (Pisco). (Rovira,

1966)

En comparacién coh las demas veapecies de uva. la uva

quebranta es conocida como: �034Lareina de las uvas

pisqueras�031(Balbi, 2003), pues es una de las variedades con

rendimiento més alto, lo que se traduce en una mayor

cantidad de pisco. Es la versién evolucionada de la uva negra

o criolla. Esla uva permite conseguir: �034Unpisco recio, con

personalidad y enjundia". (Revoredo, 2008). �030

El principal objetivo de la estandarizacién de los parémetros

éptimos para el proceso de| licor manzanillo a base de zumo

de uva (Vitis vinifera L. var. Quebranta) con pisco quebranta

es obtener un producto de calidad esténdar, con una alta

aceptabilidad y rentabilidad. Para Iograrlo, se requiere un

adecuado control de calidad que comprenda desde la

seleccién de la materia prima hasta el producto }401nal,listo para

el consumo.

9



Es importante implementar un sistema de aseguramiento de

la calidad en la produccién de uvas pisqueras. Se propone un

conjunto de procedimientos con registros trazables que

buscan satisfacer las necesidades en el buen manejo del

vi}401edo,Ia proteccién de| medio ambiente y la proteccién del

persona| que trabaja en el vi}401edo.(Landeo, 2009).

La uva, recién estrujada, se mezcla con el pisco quebranta y

se obtiene una fermentacién incompleta; en la cua|, mantiene

sus propiedades nutritivas, az}402carnatural y color

caracterlstico de la uva. El pisco cumple un rol como un

conservante natural por excelencia. (Zapata, 2016).

I La produccién de uva en el mercado nacional registra un

importante crecimiento, después de obtenerse 102.37 mil TM

en el a}401o2000 ésta ascendié a 190.43 mil TM en el a}401o2006,

cifra que demuestra un crecimiento de 86% en dicho periodo.

(Minagri, 2008).

En el 2007, la produccién nacional de uva fue de 196.499 mil

. TM. AI 2008, la regién Ica posee el mayor porcentaje de y

produccién de uva en el pais debido principalmente a las

' favorables condiciones agronémicas para este cultivo, el use

10



de tecnologia y la mayor capacidad de gestion empresarial.

- (Prom Peru, 2008).

La produccion nacional de uva del a}401o2016 fue de 564.1 mil

TM, superior en 15% en comparacién al a}401oanterior que se

produjeron 689.8 mil TM oomo resultado de la mayor �030

produccion obtenida en: Piura, Arequipa y La Libertad. Asl

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 exporlaciones de pisco han respondido principalmente al

comportamiento de un �034mercadode 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 vi}401asy bodegas). La produccién nacional alcanzo |os 4.9 1

millones de Iitros en 2007. �031

1 1



La mayor parte es produccién artesanal. Existen

aproximadamente 300 productores. Se exportan

aproximadamente el 3.3% de| total producido. siendo el

91.3% exportado por empresas integradas venicalmente.

(Prom Peru, 2008).

Es indudable el incremento de la demanda de la bebida

bandera de| Pen]: el pisco, y también de las exigencias de|

mercado nacional e intemacional. El licor manzanillo, rescata

lo mas preciado que nuestra historia registra. Esa mezcla sin

_ precedentes, de| zumo de uva quebranta y el pisco quebranta.

Por la que esta investigacién pretende contribuir, en el

consumo interno y externo de este Iioor poco difundido, cuyas

caracteristicas sensoriales son inigualables.

1.5: Limitaciones del estudio

La investigacién se planteé para controlar |os parémetros

relacionados a la estandarizacién de un proceso de la elaboracién

de| licor manzanillo, evaluando la aceptabilidad por parte de los

gonsumidores y la calidad de| licor manzapillo.

12



El desarrollo de la mayor parte de la investigacién se Ilevé a cabo en

el distrito de Lunahuané (Ca}401ete)y en el Laboratorio de la Facuitad

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

1.6: Viabilidad del estudio

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

elaboracién y reposo de nuestro licor en Lunahuané.

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

Laboratorio de la Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos.

Los anélisis quimicos y microbiologicos se desarrollaron con los

equipos y reactivos de| Laboratorio de la Facultad de Ingenieria

Pesquera y de Alimentos de la Universidad Nacional del Callao.

Ademés, se recurrié' al servicio de ANCOPISCO (Asociacién

Nacional de Catadores O}401cialesde Pisco de| PerL'1), CERTILAB

(Certi}401cadoray Laboratorios) y CONAPISCO (Comisién Nacional del

Pisco). Los costos fueron auto}401nanciados.

13 1
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CAPiTULO ll

MARCO TEORICO

2.1: Antecedentes de| estudio

Tasayco, C. (1985). En su tesis denominado �034Elaboraciénde una

bebida alcohélica fermentada a base de ciruelas (Spondias purpurea

L.)�035,plantea que la ciruela como otras frutas para la produccién de

bebidas alcohélicas requiere un minimo de cuidado para evitar su

alteracién, ya que estaré sujeto a modi}401cacionesen su a}401ejamiento

y la calidad e intensidad de este a}401ejamientodependeré de la

constitucion inicial del Iiquido y de los cuidados esenciales y

complementarios que se Ie dan durante su conservacién.�030

Sénchez, N. (2013). En su tesis desarrollada como �034Obtenciénde

una bebida alcohélica tipo cerveza a partir de maiz morado (Zea

mays L.)", plantea que la Iicuefaccién de maiz morado no malteado

en una dilucién al 20% (vlv), con dos tipos diferentes de

fermentaciones se obtendré un producto que se encuentra entre

3.97 y 4.63 °GL.2

�030TASAYCO TORRES. C.E. Elaboracién de una bebida alcohdllca 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 Agraria La Molina,

Facultad de industrias Alimentarias. 2013.
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Rivas, K. (2016). Administradora de la bodega �034Vir�0301alos Reyes" en

Lunahuané, mani}401estaen una entrevista persona|; que el licor

manzanillo data de tiempos antiguos, proviene de Espa}401a,era un

�034vinode misa". La historia cuenta que llegé de uh 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 �034vinode misa", porque |os 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 Iioor ya que no Ilega a la etapa de fermentacién),

solamente es la mezcla del jugo de uva con pisco.

Varla bastante con el tipo de las variedades de uvas que se desea

producir. "Nosotros hacemos vino manzanillo de uva italia, el jugo de

uva ilalia se prensa e inmediatamente se mezcla con el pisco.

Digamos que de un 100%, el 70% es jugo y el restante es el pisoo".

�034Hacemoseste tipo de licor con més dedicacién. �030Utilizamosuvas

quebrantas, Io volvemos casi pasas y recién prensamos, quitamos

todas las céscaras, mezclamos al instante el pisoo 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

15



de acero inoxidable para la guarda, y posteriormente; vender al

consumidor�035?

Sénchez, M. (2016). Jefe de produccién de la bodega �034Hijodel Sol''

en Lunahuané, mani}401estaen una entrevista personal; que la familia

Martinez Green procedente de| Distrito de Manzanilla (Andalusia-

Espa}401a)llegé a nuestras costas peruanas por las bondades

climaticas, en especial, en el valle de Lunahuané-Ca}401ete.AI ingresar

a las tierras de Lunahuané llegan con la intencién de a}401ncarsey

comprar terrenos y/o plantaciones para sembrar vid.�030

Poma, M. (2016). Administrador de la bodega �034Dela Motta�035en

Lunahuané, mani}401estaen una entrevista persona|; que la

"Quebranta" es una variedad de uva medianamente difundida, es

una variedad que se cultiva en pedregales, terreno cascajoso y

arcilloso. En este Iugar 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 Lunahuané.

En estas épocas, el Oidio de la Vid es muy com}401nen nuestro valle;

es una enfermedad causada por una especierde hongo (Uncinula V»

3 RIVAS, K. Administradora de la bodega �034Vi}401aLos Reyes". Entrevista persona|.

Lunahuané-Ca}401ete-Lima-Perl].Entrevistada el 16 de Octubre del 2016.

�030SANCHEZ, M. Jefe de produccién de la bodega �034HijoDel Sol". Entrevista

personal. Lunahuané-Ca}401ete-Lima-Pen].Entrevistado el 13 de Febrero del 2016.
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necator) que se adhiere a la hoja y absorbe |os nutrientes.

�030 "La mayoria de pobladores no realiza un adecuado control de

plagas a las vides, ya que espera el apoyo econémico de

SENASA ydicha entidad solo apoya a las bodegas pertenecientes

a la ruta de| pisco; ocasionando un tema burocrético.5

Vicente, J. (2016). Poblador y productor artesanal de vinos y piscos

en Lunahuané, mani}401estaen una entrevista personal; que la familia

Martinez Green al acentuarse en este Valle, modi}401céIa elaboracién

del licor manzanillo, cuya técnica se registraba en Manzanilla

(Andalucia-Espa}401a),que era a base del aguardiente �034Orujode

Gaiicia", y que en Lunahuané se cambio por el pisco quebranta; que

era natural de este va||e.5

F

�030 Zapata, L (2016). Director de la o}401cinaturistica de la provincia de

Lunahuana, expone en una entrevista persona|; que la familia

Martinez Green al llegar a las tierras de este hennoso valle,

experimento y creé de forma artesanal, Ia mezcla de| zumo de uva

quebranta con el pisco quebranta que proporcionaba una bebida

alcohélica muy agradable y de un dulzor natural (proporcionada por

5 POMA, M. Administrador de la bodega �034Dela Motta". Entrevista personal.

Lunahuané�024Ca}401ete-Lima-Peni.Entrevistado el 15 de Octubre del 2016.

GVICENTE, J. Poblador y productor artesanal de bebidas alcohélicas en

Lunahuané. Entrevista persona|. Lunahuané-Car�030nete-Lima-Peni.Entrevistado el

20 de Febrero del 2016.
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el zumo natural de la uva) que la llamaron lioor manzanillo en honor

al distrito de donde procedian; Manzanilla (Andalucfa-Espa}401a).7

Ministerio de Agricultura (2008). Manifiesta que la variedad de uva

que predomina en la regién de Lima Provincia (no incluye Ia provincia

de Ca}401ete)es la Borgo}401aque ocupa 256 ha (33%), seguida de la

Quebranta, 245 ha (31%) y la ltalia con 158 ha (20%)?

Ministerio de Agricultura y Riego (2015). Mani}401estaque la

exportacién de uva ha generado grandes ganancias para nuestro

pais en estos }402ltimosa}401os.A inicios del 2015, el Minagri infon'n<5 que

el Perl�031:se habia convertido en uno de los principa|es 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 teérico

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

éxclusivamente utilizando Ias variedades de uva de la especie

' ZAPATA, L. Director do Ia o}401cinaturistica da la provincia! do Lunahuané.

Entrevista persona|. L_u_nahuané-Ca}401ete-Lima-Peru.Entrevistado�030el20 de Febrero

del 2016.

5 MINISTERIO DE AGRICULTURA. Informe de registro de productores de uva en

las reglones de Ica, Arequipa. Moquegua, Tacna y Lima provincias. Disponible en:

httg:/lminagri.gob.ge/ganaIldownload/pdf/herramientas/boletines/DocumentoFinalvid.g

d_f. Oonsunado el 10 de Febrero del 2015.

9 MINISTERIO DE AGRICULTURA Y RIEGO. Perl] es el quinto exportador mundial

de uvas frescas. Disponible en: httgs://gestion.Qelegonornia/minagri-geru;guinto-

exportador-mundia|�024uvas-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 produccién reconocidas.

2.2.1: Tipos de uvas pisqueras

Las uvas pisqueras son ocho y se clasi}401canen arométicas y

no arométicas:

o Las uvas arométicas son: Italia. Torontel, Moscatel y Albilla.

- Las uvas no aromaticas son: Quebranta, Mollar, Negra Criolla

y Uvina.�030°

a) Uvas pisqueras arométicas

o Albilla

Esta uva es la que menos intensidad de aromas brinda en

cuanto a las variedades blancas. Sus bayas son peque}401as,

de color verde pélido y tienen forma ovoide. El pisco producto

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

Iima, especias y flores.�034

�030'3YACTAYO SANCHEZ, ROXANA. Control de calidad en el proceso de

elaboracién del pisco. Tesis para optar el Titulo Profesional de Ingeniero en

lndustrias Alimentariasy Lima. Universidad Nacional José Faustino Sénchez

Carrién. 2013.

'1 GESTION. Vendimia 2014: Conoce Ias uvas pisqueras. Disponible en:

httgz//gestion.Qeltendenciaslgisco-uvas-gisgueras-conoce�024ceQas-'oya-areguiQa-

2091122. Consultado el 8 de Noviembre del 2016.

19



o Moscatel

Es la Clnica uva negra que brinda piscos arométicos, sus

racimos son de tama}401omediano, sus bayas tienen Ia céscara

muy gruesa y su color es negro rojizo. En sus piscos podemos

encontrar aromas como melocotén, Iima, mandarina, rosas.

manzana, miel y vainilla.�035

- Torontel

Tiene granos amplios y gruesos de sabor muy dulce, ademés

de citrico y fresco. Los piscos de esta uva emiten aromas a

Iima, mandarina, azahar, jazmin, melocotén y miel.�035

- Italia

Es la més aromética de todas las uvas pisqueras. Sus bayas,

que son grandes y cilindricas, a diferencia de las demés, se

encuentran separadas las unas de las otras. Cuando es

' transformada en pisco, |os aromas que encontrébamos en la

�024 misma fruta también estén presentes en el destilado, ademés

\

'2 GE_S�030_|'ION.Vendlrnla 2014: conoce las uvas plsqueras. Disponible en:

httpz//gestion.Qe/tendgncias/gisco-uvas-pisgueras-conoce-oeQas-ioya-areguiga- V

2091122. Consultado el 8 de Noviembre del 2016,

�0303GESTION. Vendirnla 2014: conoce las uvas pisqueras. Disponible en:

httg://geslion.geltendencias/Qisco-uvas-pisgueras�024conoce�024ceQas-'oya�024areguiga-

2091122. Consultado el 8 de Noviembre del 2016.
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se puede encontrar Iima, hierba Iuisa, jazmin, miel, pasas

rubias y frutas tropicales.�035

b) Uvas pisqueras no arométicas

o Negra Criolla

Esta cepa recibe su nombre por el oolor muy oscuro de sus

bayas, las cuales suelen ser peque}401asy muy redondas. Esta

uva no tiene mucha pulpa y su céscara es muy gruesa. Los

aromas que brinda al pisco son: melocotén, manzana,

tostado, hierba fresca y |ima.�0305

~ Mollar

Sus racimos son grandes al igual que sus bayas, su color es

rojizo y se da en mayor cantidad en Ica. Los descriptores

arométicos de sus piscos presentan melocotén, plétano,

manzana, Iima, miel y hierba fresca.�035

1

�030 �034GESTION. Vendimia 2014: Conocellas uvas pisqueras. Disponible en:

mtg://gestion.ge/tendencias/gisco-uvas�024gisgueras-conoce-cepas�024'oya-areguiga»

2091122. Consultado el 8 de Noviembre del 2016.

'5 GESTION. Vendimia 2014: conoce Ias uvas pisqueras. Disponible en:

httg2//gestion.Qe/tendencias/Qisco-uvas-gisgueras-conoce-cegas-'oya�024areguiga-

2091122. Consultado el 8 de Noviembre del 2016.

'5 GESTION�030Vendimia 2014: conoce Ias uvas pisqueras. Disponible en:

httg:/lgestion.Qeltendencias/Qisco�024uvas�024gisgueras�024conoce-cegas-'oya-areguiga�024

2091122. Consultado el 8 de Noviembre del 2016.
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o Uvina

�031 Se trata de una uva no aromética de baya peque}401a,color

purpura, racimo grande y cargado, cuya produccién de pisco

solo esté permitida en el valle de Lunahuané, en Ca}401ete.

Contiene una buena cantidad de antocianinas, flavonoides y

procianidinas. También tiene resveratrol, un antioxidante que

lucha contra el envejecimiento.�035

0 Quebranta (Vitis vinifera L. var. Quebranta)

�031 Esta uva cuando proviene de los valles del sur peruano se

. caracteriza por tener un color oscuro y uniforme, mientras ciue

cuando es plantada en Ica y Ca}401ete,en un mismo racimo

puede ser variopinta. Los piscos hechos con esta cepa

pueden presentar aromas a manza}401a,plétano, melocotén,

pasas negras, heno y Iima.�035

El fruto de esta variedad presenta un grano redondo, de

tama}401omediano, de gran riqueza en azucares, pero de bajo

contenido de acidez (4 �0244.5 g/I). Su rendimiento en mosto es

�0307RUMBOS DE SOL Y PIEDRA. Lunahuané: Brindando con el pisco de uvina.

Disponible en: httgz//laregublica.Qe/turismolgastronomia/746724-lunahuana-

brindando-oon-el-gisco-de-uvina. Consultado el 9 de Noviembre del 2016.

�0303GESTION. Vendimia 2014: conoce las uvas pisqueras. Disponible en:

h}402gz//gestionpeltendenciaslgisco-uvas�024Qisgugras-conoce-cegas-'oya-areguiga�024

2091122. Consultado el 8 de Noviembre del 2016.
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bastante alto, Ilegando en algunas oportunidades al 75 �02480

% del peso de la cosecha.

En el territorio nacional existen cinco zonas productoras de

Ias ocho variedades de uvas pisqueras; tales como Lima, Ica,

Arequipa, Moquegua y Tacna (Véase Ia tabla N° 2.1, pégina

25).

2.2.2: Uva quebranta

a) Quebranta: Uva pisquera no aromética

Es una cepa muy representativa del Pero. Esta uva pisquera

es por excelencia para hacer piscos de raza, de intensidad y

complejidad en boca. Al no ser aromética, aporta aromas

tenues pero elegantes, algo dificil de apreciar con el sentido

del olfato, pero con el sentido de| gusto se puede llegar a su

maximo espIendor.�0309

b) Distribucién geogréfica en el Perl�031:

, La uva quebranta se distribuye por algunos departamentos

de| Pen], principalmente en Lima Provincial (Barranca.

Huaral, Huaura, Ca}401ete)siendo los de mayor produccién

19 EL PISCO ES DEL PERU. Uva Quebranta. Disponible en:

httg://wwwelgiscoesdelgeru.com/boletin§gfebrero2008/conociendo gisoo.hlm.

Consuftado el 04 de Enero del 2016.
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seguidos por Arequipa, Ica, Moquegua y Tacna (valles de

Locumba, Sama y Cap|ina).2°

c) Caracteristicas morfolégicas

La uva quebranta es una baya casi redonda, hollejo duro y

grueso. Generalmente es grande, aunque su tama}401oy

coloracién dependen de diversos factores relacionados con

su cultivo, Su pulpa es camosa y dulce pero un poco éspera

al paladar?�030

Las Variaciones en el oolor, contenido de az}402car,tama}401o,etc.,

que de un a}401oa 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 e}401ciente,el grano resulta més peque}401o,de menor

rendimiento en mosto y de una coloracién més intensa.�035

2�034EL COMERCIO. Quebranta, la reina de las uvas pisqueras. Disponible en:

httgs://eIcomercio.ge/blog/destiIandogiscoI2014I04Iguebranta-|a-reina-de-las-

uvas-gisgueras. Consyltado el 18 de Enero del 2015.

2�030EL PISCO ES PERU. caracteristicas morfolégicas de la uva. Disponible en:

httgz//wwwpiscoesgeru.com/asi se goduce piscophg. Consultado el 04 de Abril

del 2017.

2�031ZLOSILO DEDO, V. Produccibn artesanal de vino tinto con uva quebranta.

Tesis para optar el Titulo Profesional de Ingeniero Agrénomo. Lima. Universidad

Nacional Agraria La Molina, Facultad de Agronomia. 2008.
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_ TABLA N° 2.1
' _ ZONAS PRODUCTORAS DE UVAS PISQUERAS

__-":�031_ _ .4 , -_. ; _. . . V _o,¢

F nssconTj
Wm,m,. ha 5; : *7. �030ha' % ha 3': ha as �030 ha. as M

\@EE§
_., �024,. - . q ~ V�030 _ _ ., , ,

.~ "°='=°"'"*= EH3
@113
TEEEHJEIIIZ

§E 37.15 11
AEEEEHEE

$231133

E}401}4 401}401}401
-mono »E

' �030..' �030 :�030

Fuente; Vingerhoets M. (2015) 33 �024.

.

23 VINGERHOETS PFLUCKER. MARIO. Los secretes 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

Agua 81.40 g

Proteinas 0.50 g

Extracto etéreo 1.10 g

Carbohidratos, azucares,

}401brasy otros 1710 9 _

Cenizas 0.27 - '

_ 
Calcio 14.00 mg

Fésforo 11.00 mg

Hierro 0.40 m

Tiamina 0.05 mg

Riboflavina 0.07 mg

Niacina 0.11 mg

Acido ascérbico 0.70 mg

Calorias 66 cal

Contenido de az}402caresen 269 9/ L

el mosto

Contenido de écido

tartérico en el mosto 4'22 9 I L

Fuente:httg://wwwelgiscoesdelgeru.com/boletines/febrero

2008/conociendo Qisco.htm.25

2.2.3: Pisco

SegL'm la NTP 211.001:2006. El pisco, es el aguardiente

obtenido exclusivamente por destilacién de mostos frescos de

"Uvas pisqueras�035recientemente fermentadas, utilizando

'

25 ESPINOZA. W. Y PASTORINO. L. Conoclendo nuestro pisco: Nuestras

uvas pisqueras. Disponible en:

httg://wwwelgiscoesdelgeru.com/boletines/febrero200B/conociendo gisco.htm.

. Consultado el 21 de Marzo del 2016.
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métodos que mantengan el principio tradicional de calidad

establecido en las zonas de produccién reconocidas.

a) Caracteristicas del pisco del Pen�031:

Seg}402nIa 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

Una de |as principales diferencias en los tipos de pisco, radica

en los insumos que se utilizan para su elaboracién, ya sea

artesanal 0 industrial. No sélo se usan variedades de uva

aromética tipo moscatel o la italia, sino también variedades no

arométicas como la negra corriente y la mollar, aunque en

menor porcentaje.

- No recti}401caciénde vapores

El proceso de destilacién, se efect}402aen alambiques o falcas

_ de funcionamientos discontinuos. Asi se evita la eliminacién

de los elementos oonstitutivos de| verdadero pisco, al

rectificarse |os vapores producidos al momento de su

destilacién.
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o Tiempo. de fermentacién de los mostos y .el proceso de

destilacién

El pisco proviene de la destilacién de caldos o mostos

"frescos", recientemente fennentados. Este procedimiento

répido, impide que el caldo 0 mosto de uva fermentada, tenga

mucho tiempo aIjntes_ de ser destilado. En el Peru: |as

�031 empresas que elaboren pisco, deben adecuarse a los

requisitos establecidos para el uso de alambiques; por la

. Cdmisic'>n de Supervisién de Noirnas Técnicas, Metrologia,

Control de Calidad y Restricciones Para-Arancelarias de|

Instituto Nacional de Defensa de| consumidor y de la

' Propiedad Inteleétual (lNDECOP|).2°

V

o Notiene agregados

El proceso de destilacién del pisco peruano, no se paraliza

hasta el momento en que se haya obtenido un nivel alcohélico �030

promedio de 42° 0 43° Gay�024Lussac(aproximadamente, en

unidades }401sicasde concentracién, a �024(42-43%v/v). Tampoco

se utiliza agua destilada o tratada, lo que le haria perder

cuerpo, color y todas las demés caracteristicas que lo

distinguen.

' 26 YACTAYO SANCHEZ, ROXANA. Control de calidad en el proceso de

elaboracién de| pisco. Tesis para optar el Titulo Profesional de Ingeniero en

Industrias Alimentarias. Lima. Universidad Nacional José Faustino Sanchez

Carrién. 2013. �031
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V '

- Obtencién de| contenido alcohélico '

AI inicio de| proceso de destilacién delos mostos frescos, su

riqueza alcohélica Ilega aproximadamente hasta�031los 75

,

grados, Gay-Lussac (°GL). A medida que se prolonga el

proceso, el grado alcohc'>|i'co disminuye, lo cua| permite, la

integracién de los otros elementos caracteristicas de| pisco,

Dicho proceso, seguiré hasta que el nivel alcohélico haya

bajado hasta 42° 0 43° en promedio, seg}402nel criterio del �0

maestro pisqhero; pudiendo incluso, llegar hasta los 38

grados Gay-Lussac (°GL).27 ' _

b) Tipos de piscos

Los piscosse clasifican de acuerdo a »la Norma Técnica

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

o Pisco puro

Aquel que en su elaboracién se ha obtenido de una sola

variedad de uva pisquera. V

77 YACTAYO SANCHEZ, ROXANA. Control de calidad en el proceso de

elaboracién del pi§co. Tesis para optar el Titulo Profesional de Ingeniero en

Industrias Alimentarias. Lima. Universidad Nacional José Faustino Sénchez

Carrién. 2013.
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o Pisco acholado

' Aquel que surge de la mezcla de mostos ferrnentados tanto

de uvas arométicas como no arométicas. La proporcién Ia

determina el productor, por lo tanto la calidad de| producto Ia

detennina |as cualidades del mismo.

o Pisco mosto verde

Aquel obtenido de la destilacién de mostos con fermentacién

interrumpida, es decir, el jugo o mosto es destilado antes de .

que termine de conv_ertirse todo el az}402caren alcohol. Por esta

razén es neceséria una mayor cantidad de mosto. lo que lo �031

convierte en un producto més fino de mayor calidad.

 
' v

2.3: De}401nicionesde términos bésicos

2.3.1: Operaciones de eléboracién de| pisco quebranta

o 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

maduracién al mome}401tode la cosecha, no habiendo cambios

favorables en color, dulzor y otras caracteristiéas. (Instituto

Nacional Auténomo de Investigacién Agropecuarias, 1996). V
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V v Esta cosecha se realizé a mediados de_ Febrero de|

a}401o2014. Se recolecté manualmente los racimos de

_ uva, en las primeras horas de la mar'1ana,a una v

temperatura ambiente promedio de 18 °C.

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

buenas précticas agricolas y de higiene.

o Transporte

Para potenciar la calidad de los vinos, el-proceslado de la

Vendimia�030debe realizarse lo mas répido posible, Ilegando los

racimos casi intactos para evitar maceraciones incontroladas

e inicios de fermentaciones. (Marquez, 2008).

Durante el transporte, se utilizé canastas de mimbre para

facilitar esta operacién y evitar da}401osen los racimos �031deuva

quebranta. Luego, se transp}401nélas cestas a la bodega �034La

Palma"; manteniendo el cuidado respectivo de las bayas.

- Recepcién

La recepcién tiene como funcién recibir |os racimos que llegan

en un estado �034agricola�035,es decir tal como han sido

recolectados y transportados, sin otra intervencién �030

tecnolégica. Es necesario entonces realizar controles de peso
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y si es posible de indicadores de calidad como concentracién

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

Luego de la recepcién de las canastas, se realizé una

seleccién primaria de las bayas, cuya finalidad era mantener

�031 |as que tenian un buen estado organoléptico y sin fisiopatias.

o Pesado . I

Esta operacién 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

producto. (Bodegas Urbina - La Rioja, 2014).

En esta etapa, se llevé a cabo el pesaje de la materia prima

en cada jaba, cuyo peso promedio es de 20 kg; con el }401nde

calcular el rendimiento }401nal.

- Despalillado

Es la primera etapa que consiste. en �034romper�035la uva para

obtener el mosto. Durante esta se retira de las uvas, todos los

residuos de la vid (eliminar |as hojas, |as ramas y el raspén).

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).

I En este proceso, colocamos |as uvas en la tolva (parte

superior de la despalilladora). Estas uvas fueron

transportadas al interior de| tambor utilizando un tornillo

ubicado en la base de la tolva. Dentro de| tambor se separé

|as uvas de| raspén por medio de aspas ubicadas en el

interior. El raspén es transpohado a la parte posterior de la

maquina, mientras que las uvas salieron por unos ori}401ciosque

se encuentran en el tambor. �031

a
o Estrujado �031

�031 Operacién que se aplica para extraer su mosto. La funcién

principal de| esirujado es provocar que revienten |as bayas,

liberando el zumo de las células de la pulpa. Los riesgos

principales de| estrujado son los riesgos de trituracién, de

da}401ode los raspones y de rotura de pepitas. (Hidalgo, 2011).

Luego de| proceso, nuestras uvas pasaron por unos rodillos

acanalados donde se realizé el estrujado. Luego se trasvaaé

al lagar, a través de una manguera Enoflex, impulsado por

una bomba orujera.
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- Macerado

La maceracién es un proceso }401sicoquimicocomplejo, durante

el cual se extraen principalmente compuestos fenélicos,

particularmente antocianos y taninos, entre otras sustancias.

(Ribéreau-Gayon, 2017).

Para este proceso, |as uvas estrujadas (contienen jugo,

cascara y semilla) se enviaron a los tanques de maceracién

(temperatura controlada) para obtener mayor concentracién

de aromas y sabores tipicos de la uva quebranta. Se dejé

macerar, por un tiempo de 24 horas a una temperatura

promedio de 18 °C.

o Prensado

Aplicacién de presién sobre la uva para extraer el mosto

haciendo compatible la calidad y la cantidad sobre |as cuales

se basa Ia economia de| 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 vinificacién 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 neumética vertical. Esta

�031 ma'quina, contiene en su interior un bladder (bolsa o globo que

�030 se in}402a).La masa de céscara y jugo es presionada,

permitiendo que solo el jugo }402uyapor las rendijas y por dentro

se quede el orujo. Luego, sg obtuvo el mosto y se procedié a

medir el �034Brixy el pH }401nal.

o Fermentacién

Se produce mediante la conversién de los componentes

azucarados de cada uva, la fructosa y la gluoosa

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 de| vino, la fermentacién.

(Marek, 2014).

Se transpotto, el mosto, impulsado por una bomba a un

tanque de polietileno (donde se Ilevaré a cabo el proceso de

fermentacién). En estos rtanques higiénicos y sin

pigmentaciones, se controlé la temperatura manteniendo una

fermentacién Ienta y sin pérdida de los constituyenles volétiles
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que se forman durante este proceso (representan

cuantitativamente Ia mayor parte de los constituyentes de|

aroma).

o Trasiego

Se realiza un trasiego precoz tras la fermentacién con el }401n

de eliminar |os depésitos mas gruesos y de oonservér las lias

(levaduras muertas) mas }402nastodavia en suspensién que

podrén ser incorporadas en el momento de la destilacién.

(Flanzy, 2003).

En este proceso se retiré Ias borras, Has y otros sedimentos

que se produjeron en el proceso de la fennentacién. �030

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

o Destilacién

Operacién en la que se separan, por medio del calentamiento

de un Iiquido, los componentes volétiles que contiene y que

|uego van a condesarse por enfriamiento para obtener mezcla

Iiquida de los mismos. (NTP 212.034:2007 Bebida Alcohélica.

.4 -Pisoo. Buenas Précticas:de.E|aboraci6n de| Pisco). -
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Para el inicio de esta operacién, se transporté 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, Iuego por el serpentin

(dando ocho vueltas) dentro de una alberca Ilena de agua que

genera un sistema de refrigeracién para que se pueda

condesar el gas. Para la obtencién de| pisco es necesario

separar de| destilado, |as �034cabezas"y �034co|as".

Después, para que nuestro destilado de uva se denomine

pisco, se comprobé que el grado alcohélico se encuentre

entre 38'�031y 48 °GL. Finalmente, se detenniné que nuestro

pisco de uva quebranta tuvo 42 °GL.

o Reposo

Para el caso de| pisco, que es un aguardientejoven, el tiempo

de reposo es un tiempo para una serie de procesos de

equilibrios quimicos, donde se da un a}401namientoy la

eliminacién de gusto a caldera. En este caso no es Iégico

hablar de envejecimiento, el cual se re}401erea la guarda en

envases de madera, que Ie con}401erenotros 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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}401sicas,quimicas y organolépticas antes de su envasado y

comercializacién con el }401nde promover la evolucién de los

componentes alcohélicos y mejora de las propiedades de|

producto final. (NTP 211.001:2006 Bebidas Alcohélicas.

Pisco. Requisitos). �030

El reposo de nuestro pisco fue en tanques de acero inoxidable

por un tiempo de diez (10) meses.

o Envasado

El recipiente utilizado para oonservar, trasladar y envasar el

pisco debe ser sellado, no defonnable y de vidrio neutro u otro

material que no modi}401queel oolor natural de| mismo y no

transmita olores, sabores y sustancias extra}401asque alteren

|as caracteristicas propias de| producto. (NTP 211.001 :2006

Bebidas Alcohélicas. Pisco. Requisitos).

Por medio de una bomba, nuestro pisco fue transportado a un

}401ltroprensa que alimenta a un depésito; donde se realizé el

llenado de las botellas de vidrio (previamente desinfectadas).

. . Luego, las,�024.bote||aspasaron por una faja transportadora, las .

cuales pasaron por un control visual de calidad. Para }401nalizar,

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

0 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 totalmeme su

maduracién al momento de la cosecha, no habiendo cambios

favorables en color, dglzor y otras caracteristicas. (lnstitufo

' Nacional Auténomo de Investigacién Agropecuarias, 1996).

Esta cosecha se realizé a mediados de Febrero de| a}401o2015.

En esta fase, se coseché Ia uva en las primeras horas de la

ma}401anaa una temperatura promedio de 16 °C. Luego. se

midié el °Brix y el pH promedio de las uvas; manteniendo |as

buenas précticas agricolas y de higiene.

o Transporte

Para potenciar la calidad de los vinos, el procesado de la

Vendimia debe realizarse Io més répido posible, Ilegando |os

racimos casi intactos para evitar maceraciones incontroladas

e inicios de fermentaciones. (Marquez, 2008).
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En este transcurso, se transporté |as uvas en jabas de pléstico

_ a la bodega �034LaPalma"; manteniendo el cuidado respectivo

de las bayas. I

o Recepcién

La recepcién tiene como funcién recibir |os racimos que llegan

en un estado �034agrico|a�031~�031,es decir tal como han sido

recolectados y transportados, sin otra intervencién

tecnolégica. Es necesario entonces realizar controles de peso

y si es posibie de indicadores de calidad corno concentracién

de azL'Icar y estado sanitario. (Flanzy et al., 2010).

En esta etapa, se recepcioné y seleccioné |as uvas;

manteniendo |as bayas que tienen un buen estado y sin

}401siopatias,de esta manera nos aseguramos tener una alta

calidad del producto }401nal(zumo de uva).

o Pesado

Esta operacién debe realizarse con mucho cuidado y

veri}401candoIa calibracién de la balanza, ya que Variaciones en

�030 el peso de cada componente podria ocasionar cambios en el

producto. (Bodegas Urbina - La Rioja, 2014).
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En este lapse, se pesé |as uvas seleccionadas en jabas de.2O

kg para calcular el rendimiento }401nal.

- Despalillado

Es la primera etapa que consiste en �034romper"la uva para 1

obtener el mosto. Durante esta se retiras de las uvas todos '

|os residuos de la vid (eliminar |as hojas, |as ramas y el

raspén). Es una labor de gran importancia ya que estos no

�031 aportan nada um al producto y producen un exceso de taninos

de baja calidad. (Alessandro, 2005).

1

En este periodo, se introdujo |as uvas en la maquina

despalilladora-extrusora; sevseparé el raspén. hojas y elementos

extra}401osque perjudicarian al producto }401nal.

o Estrujado

Operacién que se aplica para extraer su mosto. (Hidalgo,

2011).

En este Iapso, Ia maquina despalilladora-extrusora trituré |as

uvas y pennitié obtener el jugo (acompa}401adbde restos de

hollejo y semillas). Luego se trasvasé al Iagar, mediante una

manguera Eno}402eximpulsado por una bomba orujera.
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I - Prensado �030

La misién de| prensado es limitar la produccién de fangos,

limitar |as roturas de semillas y Iimitaf el da}401oa los raspones

. en el caso de vendimias no despalilladas. (Fondo Social

Europeo, 2015).

En este periodo, se prensé el mosto para separar |os restos

de hollejos y las semillas. Luego obtuvimos el iumo de uva

quebranta. . V

- Mosto de uva

El mosto es el zumo de la uva que contiene diversos

elementos de la uva oomo pueden ser Iapiel, |as semillas, etc.

' Se considera una de las primeras etapas de la elaboracién del

vino. (Romero, 2017).

Se obtuvo el zumo o mosto de uva, y se midié el °Bn'x y el pH.

_ Luego. se acondicioné para el préximo proceso.
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I FIGURA N° 3.2

ELABORACION DEL ZUMO DE UVA QUEBRANTA
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2.3.3: Operaciones de elaboracién de| licor manzanillo V

o Mezclado

El mezclado es aquella operacién unitaria en la que a partir

de uno o ma's componentes, dispersando uno en el seno de

otro, se obtiene una mezcla uniforme. AI 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. (Sénchez y Pineda, 2003).

Esta etapa, se realizo inmediatamente después de| anterior

proceso (a mediados de Febrero de| a}401o2015). Se mezclé el

zumo de uva (recientemente prensada) y el pisco quebranta

(reposado durante diez meses). Luego, ag}401amossuavemente

y obtuvimos un licor manzanillo r}402stico(aun sin madurar). �030

- Madurado

Proceso contro_|ado de envejecimiento y maduracién 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 dejé reposar nuestro licor en botijas de arcilla durante seis

(6), doce (12) y dieciocho (18) meses. Fue necesario que

repose en un Iugar Iimpio y seco, con una temperatura

moderada y |ibre de ruidos y/o vibraciones.

' o Trasiego

Operacién consistente en separar el vino de las materias

sélidas depositadas en el fondo de los recipientes, tanto

durante la ferrnentacién como durante |as diferentes etapas

de la maduracién o crianza.(Diccionario de|Vino,2015).

El trasiego se realizé en cada intervalo de tiempo (6.12 y 18

meses) para retirar |os residuos sélidos que tuvo nuestro licor.

o Filtrado

La filtracién de un vino es una de las altemalivas mas

utilizadas para acelerar Ia clarificacién y estabilizacién de los

vinos,que consiste en eliminar sustancias sélidas en

suspensién haciéndolas pasar por un }401ltro.(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 de| tiempo en la botija

de arcilla.

o Envasado

En el embotellado, el material de uso més difundido es el

vidrio, habiéndose abandonado actualmente los materiales

cerémicos que se utilizaron en la antiguedad. (Bodegas

Urbina - La Rioja, 2011). M

En esta etapa, se envasé el licor en botellas de vidrio. Luego,

sellamos con un tapén sintético y etiquetamos manualmente.

Para }401nalizar,se almacené en un Iugar Iimpio, fresco y Iibre

de ruidos y/o vibraciones.
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FIGURA N�0343.3

. ELABORACION DEL LICOR MANZANILLO
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2.4: Otras de}401niciones

- Alcoholimetro

_ lnstrumento para determinar el nivel de alcohol que se halla presente

en un Iiquido 0 gas. Puede usarse, por tanto, para medir el

porcentaje de�031alcohol en una bebida alcohélica 0 pata determinar la

presencia de alcohol en la sangre 0 en un gas.

o Anélisis microblolégico

Procedimiento que se sigue para determinar la presencia,

identi}401cacion,y cantidad de microorganismos patogenos e

indicadores de contaminacién en una muestra.

o Borra

Masa sélida que queda al }401nalde| vino, esta conformado por hollejo,

pulpa, semilla y las llas (Ievadura muerta).

o Cabeza

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

cuando los alcoholes mas volatiles se evaporan y condensan.
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o 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.

o Criterio microbiolégico

Define Ia aceptabilidad de un producto 0 un Iote de un alimento

basado en la ausencia o presencia, 0 en la cantidad de

microorganismos, por unidad de masa, volumen, super}401cieo Iote.

o Desfangado

Eliminacién de las materias sélidas existentes en suspensién en el

mosto, después de| prensado en la elaboracién de vinos blancos y

rosados.

- Escobajo

El raspén también Ilamado escobajo, es la estructura vegetal de|

racimo. Cuando el raspén no se elimina, |os 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

Méquina utilizada en la elaboracion de vino que sirve para separar

el raspén (parte le}401osade| racimo de uvas) de las uvas con el }401nde

que durante el proceso de maceracion no aporten al mosto

resultante sabores amargos.

o Fermentacién

Proceso por el cual el azucar del mosto se transforma,

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

levaduras alcohélicas.

o Grado Brix

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

una solucion y para conocer la riqueza en az}402caresde un mosto en

funcién de su densidad.
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- Hollejo

El hollejo es la piel delgada que recubre Ia pulpa y el grano de la uva.

Es el fundamento de la calidad de los vinos, ya que en él se

encuentran |os pigmentos, |os aromas y los taninos.

o lnocuidad

Garantia de que los alimentos no causarén da}401oal consumidor

cuando se fabriquen, preparen y consuman de acuerdo oon el uso

al que se destinen.

- Licor

Son bebidas alcohélicas que se obtienen por destilacién de bebidas

fermentadas o mostos fermentados, por mezclas de alcohol etilico

(recti}401cado,neutro 0 extra neutro) o bebidas alcohélicas destiladas

o sus mezclas oon sustancias de origen vegetal 0 con extractos

obtenidos por infusiones, percolaciones o maceraciones de los

citados productos 0 con sustancias aromatizantes; edulcorantes o

no, a la que eventualmente se le puede a}401adiringredientes y aditivos

alimentarios permitidos por el organismo de control correspondiente.
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o Materia prima

La materia prima es cada uno de los insumos de las materias que

emplearé la industria para la conversién de productos elaborados.

Generalmente, |as materias prima son extraidas de la misma

naturaleza, sometiéndolas Iuego a un proceso de transformacién

que desembocara�031en la elaboracién de productos de consumo.

o Mosto

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

en tanto que no haya empezado Ia fermentacién.

- Mostimetro

lnstrumento de vidrio (aerémetro) que permite evaluar, seg}402nIa

densidad de| jugo de fruta, su riqueza en azucar y la proporcién de

alcohol del vino resultado de una fermentacién completa, es decir, el

alcohol probable.
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o 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., oon

respecto a su condicién, contenido de contaminantes o residuos y

no necesariamente con respecto a otros atributos.

I o Orujo

Los orujos son los residuos sélidos, desechos del proceso de

vini}401caciény que estén compuestos por semillas y hollejos.

o Pisco

El pisco es el aguardiente de uva peruano obtenido de la destilacion

de los caldos frescos de la fennentacién exclusiva de| mosto de uva

(jugo de uva), siguiendo las précticas tradicionales establecidas en

las zonas, productoras previamente reconocidas y declaradas como

tales por la legislacién nacional.
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o Refractémetro �031

lnstrumento éptico que determina el porcentaje de sélidos solubles

(az}402caresde la uva) en una dilucién Iiquida. Por Io tanto; su potencial

grado de alcohol.

0 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.

o Trasiego �030

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

}402nalizarla fermentacién.

o Zumo de uva

Producto Iiquido no fermentado, pero capaz de fermentar, obtenido

por métodos adecuados que lo hagan para ser consumido tal cua|.
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cAPiTuLo Ill
VARIABLES E HIPOTESIS

3.1: Variables de la investigacién

3.1.1:Variable independiente

o Proporcion de| zumo de uva con pisco.

- Tiempo de maduracién.

3.1.2: Variable dependiente

- Aceptabilidad.

o Calidad.

3.2: Operacionalizacién de variables

_
3.2.1: De}402nlcidnconceptual

o Proporcién dellicor

Es una mezcla, dos o mas sustancias se combinan

flsicamente, pero no quimicamente. También se puede de}401nir

como el agregado de dos o més sustancias en relacién

variable, cada una de las cuales conserva sus propiedades.

La proporcjén en una bebida alcohélica, se basa, en las

constantes pruebas sensoriales, gusto de| productor y de|

consumidor.
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o Tiempo de maduracién o reposo

El tiempo, en una bebida alcohélica, constituye el principal

factor a tener en cuenta para establecer en gran medida una

mejoria y equilibrio en sus caracteristicas }401sicas,quimicas y

organolépticas antes de su envasado y comercializado con el

fin de promover Ia evolucién de componentes alcohélicos y

mejorar |as propiedades del producto }401nal.

3.2.2: Definicién operacional

TABLA N�0343.1

OPERACIONAL

VARIABLES -31153319113 INDICADORES ITEMS

Proporcién de| Con diferentes % .

Proporcién Zumo de uva Deéfarggnfé 6'
con pisco ace tabmdad
quebranta p
in .
jsj °e�030e"�034'�034*'="6'

Tiempo Maduracién grado de

�0248 aceptabilidad

Fuente: Elaboracién propia.

. 3.2.3: Hipétesis general

Si. con la proporcibn Optima de zumo de uva quebranta con

pisco, con un grado alcohélico requerido y oon un tiempo de
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maduracién adecuado, entonces, obtendremos un licor

manzanillo a base de zumo de uva con pisoo quebranta de

calidad y aceptabilidad.
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CAPiTULO Iy
METODOLOGIA

4.1: Tipo de investigacién

4.1.1: lnvestigacién experimental

Porque se regiré bajo un modelo; las variables

independientes: proporcién de| zumo de uva con pisco

quebranta y tiempo de maduracién; |as manipularemos para

obtener resultados adecuados para las variables

dependientes: aceptabilidad y calidad.

4.1.2: Dise}401ode la investigacién

El dise}401oescogido para el presente trabajo de investigacién

fue el dise}401oexperimental puro con post prueba y grupo de

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

Este tipo de dise}401ose caracteriza por ejercer un estricto

control sobre el experimento por medio del establecimiento de

grupos de comparacién, a }401nde manipular |as variables

independientes como la equivalencia de los grupos por medio

de la asignacion aleatoria fie |as unidades de analisis.
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Este dise}401oincluye dos grupos, uno recibe el tratamiento

experimental y el otro no (grupo control). La manipulacién de

1 las variables alcanza solo dos niveles (presencia-ausencia).

La utilizacién de la post-prueba tiene como propésito

~_ determinar la presencia o ausencia de efectos

experimentales.

La asignacién aleatoria de las unidades de analisis a los

grupos experimental y control permite controlar Ia validez

interna de| experimento. También, para asegurar esta validez,

se realizo todas las pruebas por triplicado para conseguir asi.

una validez interna en los experimentos que nos conduce a

demostrar Ia hipétesis que se elabora en esta investigacién.

A continuacién, veremos el modelo de esquema de

investigacién que se empleé en todos los experimentos.

En la tabla N�0344.1 se establece la matriz del dise}401o

experimental puro con postprueba y grupo control (Véase la

tabla N�0344.1, en la pégina 62).
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TABLA N° 4.1

. r7 . DISENO DE�024|NVESTIGACl(')N 7 , . �031/ _

V�030 9 .~

' , �030?3i.*:�030.:.a,r,3

{*2�030j�030f;;;�030;]�030=}j§;Control El licor manzanillo elaborado

4: . xz . o2
, ' El licor manzanillo elaborado con una proporcién

"[2 �030 �0303�030 �030 f 93 3:2; 18 meses de zumo de uva con pisco quebranta (3:2) a un

V tiemo de maduracién de 18 meses.

; ,3; ,:::< xs 03
_�030 *' �030. J.�030_ 15,7, 12 El licor manzanillo elabqrado con una proporcién

,,;-;.f_. �0303_�030:.�030�024;�030jf-';�030_:";�030;35 ~ mes�031eS de zump deuva con plscc} quebranta (1:5/7) a

=;_,;s�030.'g,=E �030,I.Ij';.�030?:._�030; un tiemo de maduracxén de 12 meses.

K; I " �034:Y' i ' X4 04
5 my 21 1/2_ 6 El licor manzanillo elabqrado con una proporcién

iii; 3_�030.�030jj7;.»�024�030b-�030,;"., �030:1-3:: esés de zumq de uva con pIsco_quebranta_ (2:1 �030/2)a

2 j�031,:f.,�030" ;_ un tiemo de maduracuén de 6 meses.

SI_M?9J.-.9G!A:4:, .13 �0345 .
R =�031AIe�031éto'rio

G ' = Grupos experimentales

X =Tratamientos (Manipuléciones V.I)

O = Pruebas (Mediciones V.D)

�024�024-= GRUPO CONTROL

Fuente: Elaboracién propia.
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4.2: Poblacién y muestra

La poblacion estaré conformada por 18 envases:

(6 envases por produocién 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 |os parémetros de procesamiento establecidos.

SegL'm el plan de muestreo de la NTP�0242859.Procedimientos de

muestreo de inspeccién por atributos; con un nivel de inspeccién ll,

inspeccién normal. Se visualizan |as tablas: Letra de| cédigo de

tama}401ode muestra y Planes de muestreo simple para inspeccién

normal (Véase las tablas N° 4.2 y N° 4.3 en las péginas 64 y 65

Jespectivamente).

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.

63



' TABLA N° 4.2

LETRAS DEL CODIGO DE TAMANO DE MUESTRA

.. ., . Niveles II: In ccién
Tami�034de Um Nmles dc [nspctuon Efpeunl �030Gums�031

8-] S-2 S-3 S-4 I II III

2 a 8 A A A A A A B

9 a 15 A A A A A B C

16 :1 25 A A B B B C D

26 a 50 A B B C C D E

51 a 90 B B C C C E F

91 a 150 B B C D D F G

l5! 3 280 B C �030D E E G H

281 a 500 B C D E F H J

50! a I200 C C E F G J K

1 201 a 3200 C D E G H K L

3201 3 10000 C D F G J L M

I0 001 a 35000 C D F H K M N

35001 a I ISDOOO D E G J L N P

I50 061 a 500(X)0 D E G J M P Q

500 001 y mas D E H K N Q R

Fuente: NTP-ISO 2859-1 2008. PROCEDIMIENTO DE MUESTREO PARA

INSPECCION POR ATRIBUTOS. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados

por Hmite de calidad aceptable (LCA) para inspeccién Iote por Iote.
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TABLA N�0344.3

PLANES DE MUESTREO SIMPLE PARA INSPECCION NORMAL

a,-«,3»'

E mammazammmmumnnummmmm
8 WEEEEEEEQEEEIEEEEEEEEMEE

2 0 12 '34 5673 u15:nn3o3:

3 I u: 23 as 75101! -zvzzaaaauas

5 _�030_____ _ _ _ _ 0 . 34 7510111415 3a3v«45__

D e ' 01 e .1223 34 so Tsvounaszuasosw . '

5 13 , O 23 34 as 7s1o.1|u1a712231:_.3t«45 -.:

F 20 __ _w_ _ _ ___ 91: < 3.4s..a�0247a|o1114152a*22/W___:;;_._ Ni.�03

<3 32 . 9 �030>9 3 4 5 I3 7�030.ex1un1415 21,32 E ' 1

H �030:50 g. 01 12 so 7s1un..1ns2s22 E

.3 '-no __ _ V �03001 0 o 23. 1s1ai514152122 __ _ _§�030_ _'__

ac ms 7 , 1�030:23,34 s_e 7.3 1n111�030ns_2_1:2 3 .'

L 200�030 o 2 0 '2 :5 3-4 513 T8 {bu 14152122 1 1

hi .:n5____ 01:0 12 245v57'_axon1o152:22___�030A_ d ___ __�030___ * _�030_

500�030 ' 012.2-:345é73iG1214v52In ' I �030

at _�031o12 2�030§�0303n_5-u751615141321�031:�030

125a.-'o I _B_ o :1 2 2.3 3.4 as 7 .a mu u'xs':zs3'u�030_38*_ _ _ _ _ __ _ _ _�030_ _ _ __ _

I-J E@1$lEl}402EI£�030l�031 jf ' �030 ' 1 �030 �030 '

-3" = use 21 pnmer plan de rnueszre9Kdeb_a]o deb }402echn.Si el tarm}401odela mucata es igual o excede or mma}401odc! lam have a cabolnspea:i:5n100 �030)6.

= us_e e! p':i_mev plap gig muestreo an�031ub¢a_dela }402echa

Ac = Nannm'aeaeema§m .

Re =�030 Ncmuemdemchazo

Fuente: NTP-ISO 2859-1 2008. PROCEDIMIENTO DE MUESTREO PARA INSPECCION POR ATRIBUTOS. Parte 1: Esquemas

de muestreo clasi}401cadospor Iimite de calidad aceptable (LCA) para inspeccién Iote por Iote.
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4.3: Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos

Son procedimientos de comprobacién de la validez y con}401abilidadde

los instrumentos.

4.3.1: Técnicas

Las técnicas de campos vélidos y confiables que se emplearon

para la investigacién fueron la observacién, la experimentacién,

|os registros y test, que nos permitieron obtener los datos

correspondientes para la estandarizacién de la elaboracién de|

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 anélisis de los datos y hallar |os

resultados y conclusiones correctas.

. La observacién es el registro visual de lo que ocurre en una

situacién rea|, clasi}401candoy consignando |os acontecimientos

pertinentes de acuerdo con algun esquema previsto y segun el

problema que se estudia.

La experimentacion exige seleccionar grupos pareados de

sujetos, someterlos a tratamientos distintos, controlar |as

variables y comprobar si |as diferencias observadas son
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signi}401cativas.La }401nalidadde la investigacién experimental es

descubrir las relaciones causales, descartando para ellos las

explicaciones alternas de los resultados. El método

experimental suministra los datos mas oonvincentes si es que

aplican los controles adecuados.

Los registros son formatos, en donde se anotaré los resultados

que se obtengan de la observacién y la experimentacién.

El test se empleé especi}401camentepara realizar |as

evaluaciones sensoriales del licor manzanillo elaborado con

diferentes proporciones y tiempos de maduracién. Con esta

medicién se intenté cuantificar la preferencia de los panelistas

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

4.4: Procedimiento de recoleccién de datos

4.4.1: Determinacién del az}401carreductor

Para el reconocimiento de azucar reductor en el licor

manzanillo, se utilizé la prueba de Benedict. Utilizando 5 ml

de cada proporcién de licor manzanillo en cada tubo de

ensayo, por cada tiempo de maduracién. En sendos tubos, se
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le agregé 1 ml del reactivo Benedict y se le puso-a ba}401omaria

por un minuto a 80 °C. Finalmente, se observé el cambio de

color a verde (az}402carno reductor) o naranja (azucar

reductor).

4.4.2: Anélisis de| grado alcohélico

Para realizar la detenninacién de| grado alcohélico de nuestro

licor manzanillo, previa evaluacién sensorial, tuvimos el

servicio de| 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 Alcohélicas. Método de ensayo.

Determinacibn de| grado alcohélico volumétrico. 1*�030Edicién.

4.4.3: Anélisismicrobiolégico

Debido a que la norma sanitaria que establece |os criterios

microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para de los

alimentos y bebidas de consumo humano, no establece un

criterio para las bebidas alcohélicas, se comparé con los

criterios establecidos para bebidas jarabeadas y no

jarabeadas no carbonatadas. Se realizé la determinacién de

aerobics meso}401los(ufc/ml), coliformes totales (NMP/ml) y
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mohos y levaduras (ufc/ml), con Iectura de resultados a las 48

horas.

4.4.4: Anélisis sensorial -

Por otro Iado, para la determinacién de la proporcion y el tiempo

de maduracién, se utilizé diferentes anélisis sensoriales oomo ,

la prueba de ordenamiento, prueba de per}401lde sabor y la

prueba del grado de satisfaccién.

a) Prueba de ordenamiento

La prueba se realizé con veinte panelistas no

entrenados, por �030cadatiempo de maduracién trabajado.

Las muestras seleccionadas, de cada tiempo de maduracion y

de cada proporcién, pasaran a una segunda prueba ,de

ordenamiento para determinar la mejor muestra para el

consumidor.

En estas pruebas. se entregaron }401chasa los panelistas para

ordenar |as muestras seg}402nsu grado de bnillantez (véase la

}401guraN° 4.1, en la pégina 70), grado de sabor (Véase Ia }401gura

N° 4.2, en la pégina 71) y grado de olor (Véase Ia }401guraN° 4.3,

en la pégina 72).
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FIGURA N�0344.1

FICHA - PRUEBA DE ORDENAMIENTO DE BRILLANTEZ

NOMBRE FECHA

NOMBRE DEL

PRODUCTO

Frente a usted hay tres muestras de Licor Manzanillo

que usted debe ordenar en fonna decreciente, en las

casillas coloque el cédigo de las muestras.

Cada muestra debe Ilevar un orden diferente. dos

muestras no deben tener el mismo orden.

GRADO DE

ORDEN DE LAS MUESTRAS BRILLANTEZ

La més brillante

1

2

3

La menos brillante

COMENTARIO

MUCHAS

GRACIAS

Fuente: Elaboracién propia.

70



FIGURA N�0354.2

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. �030

' Cada muestra debe Ilevar un orden diferente, dos muestras no

deben tener el mismo orden.

ORDEN DE LAS MUESTRAS GRADO DE SABOR

La més sabrosa

1

2T:

3T.

La menos sabrosa

COMENTARIO

MUCHAS

GRACIAS

Fuente: Elaboracién propia.
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FIGURA N�0354.3

FICHA - PRUEBA DE ORDENAMIENTO DE OLOR

NOMBRE FECHA

NOMBRE DEL

PRODUCTO

Frente a usted hay tres muestras de Liéor Manzanillo que

usted debe ordenar en forma decreciente, en las casi||as

coloque el oédigo de las muestras.

Cada muestra debe Ilevar un orden diferente, dos

muestras no deben tener el mismo orden.

ORDEN DE LAS

MUESTRAS GRADO DE OLOR

La més aromética

1

2 _j.__:

3T.

La menos aromatica

COMENTARIO

MUCHAS

GRACIAS

Fuente: Elaboracién propia.
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�031 b) Prueba de per}401lde sabor

I Se solicitd a la Asociacién Nacional de Catadores Oficiaies de

Pisco de| Peru (ANCOPISCO), para que nos facilite un panel

entrenado conformado por ocho a diez catadores o}401ciales,para

que eaten nuestra muestra y damos sus resultados.

Se realizo una }401chade analisis sensoriai bajo la supervision de

ANCOPISCO, para el desarrollo de la prueba de per}401lde sabor.

En la }401guraN�0354.4, se presenta la }401chaque se entrego a los

panelistas para poder realizar la prueba de perfil de sabor

(Véase la }401guraN° 4.4, en la pégina 74).

Se utilizé un formato de cata de vinos. Se evalué el grado de

untuosidad, astringencia, oxidado. levaduras, aromas frutales,

alcohélico, dulzor y acidez.

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

�030 - 0Ausencia total

- 1 Casi imperceptible

- 2 Ligera

- 3 Media

0 4A|ta

o 5 Extreme
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�030 FIGURA N° 4.4

FICHA �024PRUEBA DE PERFIL DE SABOR

NOMBRE FECHA

NOMBRE DEL PRODUCTO

PROPORCION TIEMPO /

Frente a usted hay una muestra de Licor Manzanillo, Ia cua|

debe probar describiendo |as caracteristicas de sabor que

estén presentes en la muestra.

Marque con una X sobre la casilla de| término que mas

describa lo que perciba por la muestra.

IIBE
SH-III
---III
H--III
HZ-III

frutas IIIIII
CH-III
KC-III
�024C-III

COMENTARIOS:

Fuente: ANCOPISCO.
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4.4.5: Prueba de grado satisfaccién

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

total.

Para Ia prueba de la densidad, se utilizé una probeta de 250 ml

y un mostimetro (0.980 - 1.130 glml ALLA FRANCE). Luego,

se realizé 3 repeticiones de cada tipo de muestra con su

respectiva dilucién y tiempo de maduracién . .

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 maduracién.

Con los datos obtenidos se realizé un cuadro bifactorial para

cada prueba, teniendo en cuenta el factor A (Dilucién) y el factor «

B (Tiempo). Luego, se le realizo el analisis de varianza, y si en

el caso de que haya diferencias signi}401cativas,se procederé a

la prueba de Tukey.

4.4.6: Procesamiento estadistico y anélisis de datos

Para el anélisis de la prueba de grado de satisfaccion se utilizo

el analisis de la varianza 0 ANOVA, para la determinacién de|

tiempo de maduracién y el porcentaje éptimo del zumo de uva
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y pisco quebranta. En los casos que se encontraran diferencias

signi}401cativasse procedié a través del Test de Tukey, el cual

pennitié estimar intervalos de con}401anzapara las diferencias de

�031 medias que fueron o no significativas. Se trabajé con un nivel

de con}401anzade 95%, es decir un nivel de significancia de| 5%

(a=0.05).
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CAPITULO v

RESULTADOS

5.1: Determinacién del az}402carreductor

Se observé en cada muestra (segun Ia proporcién y el tiempo de

maduracién), un precipitado de color anaranjado denominado oxido

cuproso (Cu2O); que evidencia cualitativamente la presencia de

azucares reductores. Las muestras presentaron una mayor

precipitacién de éxido cuproso, en las proporciones de 3:2 en cada

tiempo de maduracién.

5.2: Determinacién del grado alcohdlico

Se obtuvo una muestra de| licor manzanillo, con mayor aceptabilidad

por el consumidor, a una proporcién de 3:2 y un tiempo de maduracién

,de 18 meses. En Io referente, el grado alcohélico de dicha muestra,

se expresa en el anexo (Véase el anexo N° 39 en la pégina 186).

5.3: Anélisis microbiolbgico

Se determiné |os siguientes resultados microbiolégicos 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 Ia pégina 185).
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5.4: Anélisis sensorial �030

5.4.1: Primera prueba de ordenamiento

a) Tiempo de maduracién 6 meses

0 ATRIBUTO: COLOR

Se obtuvo valores donde Ia muestra N° 4264 tuvo un rango total

de 29 y la muestra N° 7735 tuvo un rango de 47 (Véase el anexo

N�03412, en la pégina 139).

o ATRIBUTO: SABOR

Se obtuvo valores donde Ia 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 pégina"140). '

o ATRIBUTO: OLOR

Se obtuvo valores donde la muestra N" 4264 tuvo un rango total

de 27 y la muestra N�0347735 tuvo un rango de 50 (Véase el anexo

N° 14, en la pégina 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�0357735 tuvo un rango de 56 (Véase el anexo

N° 15, en la pégina 142).

o ATRIBUTO: SABOR

Se obtuvo valores donde Ia muestré N�0344264 tuvo un rango total

de 29 y la muestra N�0347735 tuvo un rango de 46 (Véase el anexo

N° 16, en la pégina 143).

- ATRIBUTO: OLOR

Se obtuvo valores donde la muestra N° 4264 tuvo un rango total

de 27 y la muestra N�0357735 tuvo un rango de 50 (Véase el anexo

N° 17, en la pégina 144).
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c) Tiempo de maduracién 18 meses

. ATRIBUTO: COLOR

La muestra N° 4264 tuvo un rango total de 27 y la muestra N�034

7735 tuvo un rango de 51 (Véase el anexo N° 18, en la pégina

145).

e ATRIBUTO: SABOR

La muestra N�0344264 tuvo un rango total de 26 y la muestra N�034

7735 tuvo un rango de 55 (Véase el anexo N�03519, en la pégina

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 pégina

147).
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�031

.

5.4.3: Prueba de per}401ldel sabor

En esta prueba, pudimos evaluar |os cambios en el sabor de|

licor manzanillo en cada proporcién y tiempo de maduracién.

a) Tiempo de maduracién 6 meses �030

Los resultados de las pruebas de perfil de sabor de las �030

proporciones 3:2, 1:5/7 y 2:1�030/2,se muestran (Véase el anexo

N° 24, en la pégina 151).

b) Tiempo de maduracién 12 meses

Los resultados de las pruebas de perfil de sabor de las

proporciones 3:2, 1:5/7 y 2:1�030/2,se muestran (véase el anexo

N° 25, en la pégina 152).

c) Tiempo de maduracién 18 meses

Los resultados de las pmebas de perfil de sabor de las

proporciones 3:2, 1:5/7 y 2:1�030/2,se muestran (Véase el anexo

N° 26, en la pégina 153).
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5.5: Anélisis estadistico

5.5.1: Prueba de grado de satisfaccién

a) Densidad

Se realizé Ia prueba de densidad de las proporciones de 3:2,

1:5/7 y 2:1�030/2con un tiempo de maduracién de 6, 12 y 18

meses; se reportaron valores promedios entre 1.021 glml y

1.041 glml (Véase el anexo N° 28, en la pégina 156).

b) Acidez

Se realizo la prueba de acidez total de las proporciones de

3:2, 1:5/7 y 2:1�030/2con un tiempo de maduracién de 6, 12 y

18 meses; se obtuvieron valores promedios entre 3.1 g/I y

5.2 g/I (Véase el anexo N° 30, en la pégina 167).

Luego, se realizé Ia sumatoria de valores promedios de la

densidad (Véase el anexo N° 28, en la pégina 157) y de la

acidez (Véase el anexo N° 30, en la pégina 168).
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Posteriormente, se realizo el Test de Tukey en ambas

pruebas con sus respectivos factores, para estimar las

diferencias de medias, para comprobar si son 0 no

signi}401cativas:

Prueba de Tukey �024Densidad �024Factor Dilucién:

Se realizé Ia Prueba de ANOVA , cuyos resultados se indican

en los anexos (Véase el anexo N° 28, en la pégina 159). Se

encontré diferencias signi}401cativasy se procedié a realizar Ia

Prueba de Tukey. AI }402nalizaresta prueba, no se encontré

su}401cienteevidencia estadistica para a}401rmarque la densidad

de los tratamientos ensayados es diferente.

Prueba de Tukey �024Densidad �024Factor Tiempo:

Se realizé la Prueba de ANOVA, cuyos resultados se indican

en la (Véase el anexo N° 28, en la pégina 160). Se encontré

diferencias signi}401cativasy se procedib a realizar la Prueba de

Tukey. AI finalizar esta prueba, no se encontré su}401ciente

evidencia estadistica para a}401rmarque la densidad de los

tratamientos ensayados es diferente.
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Prueba de Tukey �024Acidez �024Factor Diluciénz

Se realizo Ia Prueba de ANOVA, cuyos resultados se indican

en la tabla (Véase el anexo N�03530, en la pégina 170). Se

encontré diferencias signi}401cativasy se procedié a realizar la

Prueba de Tukey.

Al }402nalizaresta prueba, se encontré su}401cienteevidencia

estadistica para a}401rmarque la acidez de los tratamientos

ensayados es diferente, observéndose que a medida que

disminuye el factor de dilucién, Ia acidez se incrementa.

Prueba de Tukey �024Acidez �024Factor Tiemgo:

Se realizo la Prueba de ANOVA, cuyos resultados se indican

en la tabla (Véase el anexo N° 30, en la pégina 171). Se

encontré diferencias signi}401cativasy se procedié a realizar Ia

Prueba de Tukey.

Al finalizar esta prueba, se encontré su}401cienteevidencia

estadistica para a}401rmarque la acidez de los tratamientos

ensayados es diferente, observéndose que a medida que

incrementa el tiempo de maduracién, la acidez disminuye.
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c;APiTuLo VI

DISCUSION DE RESULTADOS

o Los parémetros éptimos de nuestro licor manzanillo fueron

hallados y sustentados en las diferentes pruebas de

experimentacién (Véase |os anexos N° 4, N�0356 y N° 8 en las péginas

122, 129 y 132; respectivamente). Luyo (2017); indica que su

produccién artesanal de licor manzanillo difiere a los parémetros

obtenidos en este trabajo de investigacién; ya que en la

elaboracién de su licor, utiliza la uva italia.

0 En la determinacién de azticares reductores, se demostré que

todas las muestras tuvieron presencia de estos az}402cares.Las

muestras con proporciones de 3:2, en cualquier tiempo de

maduracibn, se observé una intensa ooloracién anaranjada (por la

formacién de éxido cuproso). Esto evidencié que el dulzor es més

predominante en dichas muestras.

Seg}402nBemal (2013). Muchos monosacéridos, como la glucosa

Ia fructosa, y algunos disacéridos, son az}402caresreductores porque

poseen un aldehido Iibre (no enlazado a los otros grupos en la

molécula).

La prueba de Benedict se realiza para detectar la presencia de

az}401caresreductores, el reactivo de Benedict contiene cobre (Cu)
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que se reduce en presencia de azucares reductores.

Durante esta reaccion el azacar se oxida formando oxido cuproso

(Cu2O).

La reaccién antes mencionada se conoce como una reaccién

oxidacién-reduccién (�034REDOX�035)porque Ia oxidacién de| azucar

éucede simulténeamente con la reaccién de reduccién de| cobre

(Véase el anexo N�03511, pégina 138).

- Seg}402nIa OIV (2016), |as sesiones sensoriales deben tener Iugar

preferentemente por la ma}401ana.Las muestras tienen que

presentarse al panel, a ciegas, con un cbdigo y con el minimo de

informacién posible, pero con los elementos su}401cientespara que

sean capaces de hacer una evaluacion correcta de la bebida. Ficha

sensorial: podemos encontrar una gran diversidad de }401chas

sensoriales, cada grupo de catadores debe elaborar la que mejor

se adapte a su problema. De manera general, para la evaluacién

de vinos y de bebidas espirituosas, deben apreciarse tres grupos

de atributos sensorialesz la vista, el olor y el sabor (se trata de una

combinacién compleja de las sensaciones olfativas, gustativas y

trigéminas que se perciben en eI momento de la cata). También

podré darse una valoracién global.
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El resultado de| anélisis del panel sensorial, en la primera y

segunda prueba de ordenamiento (color, olorysabor), obtuvo

una mayor aceptabilidad en la muestra de la proporcién de 3:2 y

en el tiempo de maduracién de 18 meses.

o En los anélisis microbiolégicos efectuados en el licor manzanillo,

se ha realizado Ia comparacién con la nonna microbiolégica

vigente: Norma Sanitaria que Establece los Criterios

�031 Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los

Alimentos y Bebidas de Consumo Humano (Proyecto de

actualizacién de la R.M N�035615-2003 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 alcohélicas.

o El resultado de la prueba de densidad, con respecto a la dilucion y

_ tiempo de maduracién, estan estrechamente relacionados entre si,

ya que nos proporcionan la informacién sobre Ias caracteristicas

inherentes de| licor en estudio.

Los valores de la densidad de las muestras que se obtuvieron en

relacién a las proporciones de 322, 1:5/7 y 2:1�030/zentre el zumo de

uva y pisco quebranta; fueron disminuyendo a medida que la

dilucién de las muestras fue aumentando. En el anélisis estadistico,
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se demostré que no existié su}401cienteevidencia -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 |as diluciones de _

las muestras, es decir se Ie 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 20�030

�034Ces 0.789 g/ml, mientras que la densidad promedio de| mosto de

uva a 20 °C es de 1.088 g/ml.

Los valores que se obtuvieron Iuego de 6, 12 y 18 meses; fueron

aumentando a medida que el tiempo transcurria. Para Ia proporcién

de 3:2, los datos fueron de 1.026 g/ml, 1.034 g/ml y 1.041 g/ml

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/ml,

respectivamente. Y para la proporcion de 2:1�030/1se dio Variaciones,

cuyos datos fueron 1.021 g/ml, 1.022 g/ml y 1.023 .g/ml

1 respectivamente. En el analisis estadistico, se demostré que no

existié su}401cienteevidencia estadistica (p>0.05), ya que las

minimas variaciones de la densidad con respecto al tiempo

resultaron insigni}401cantes.Al respecto, Soarez (2017); indica que a

medida que el tiempo transcurre, el alcohol que tiene el licor

manzanillo dentro de la botija de arcilla, se evapora Ientamente

dentro de ella, ya que el material es poroso, aumentando asi la
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densidad de cada muestra de| licor. Por otro Iado, Pastorino (2017);

manifiesta que el calor de| ambiente y la porosidad de la botija,

permite que insignificantes cantidades de alcohol, se volatilice y se �030

pierda por los poros que existe en el material, a su vez el tapén que �030

tiene en la parte superior que esté hecho con hojas de vid y/o

maguey mezclado con barro, permite que haya ciertaoxigenacién

en peque}401ascantidades.

a El resultado de la prueba de acidez total, con respecto a la dilucién

y tiempo de maduracién, estén estrechamente relacionados entre

si, ya que nos proporcionan Ia informacién sobre las caracteristicas

inherentes de| 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�030/zentre el zumo de

uva y pisco quebranta; fueron aumentando a medida que la dilucién

de las muestras fue aumentando. En el anélisis estadistico, se

demostré que existié su}401cienteevidencia estadistica (p<0.05) para

a}401rmarque la acidez de los tratamientos ensayados es diferente.

Seg}402nAnduaga (2017), la acidez vo|a�031ti|de las bebidas destiladas

aumenta durante el reposo, probablemente debido al aumento de|

contenido de acido acético, que se forma por la oxidacién de etanol

y de acetaldehido.
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Los valores que se obtuvieron Iuego de 6.12 y 18 meses; fueron

disminuyendo a medida que el tiempo transcurria. Para la

proporcién de 3:2, los datos fueron de 42 g/I, 3.8 g/I y 3.1 g/I

respectivamente. De forma similar se dieron para la proporcién de

1:5/7, cuyos datos fueron 4.5 gll, 4.0 g/I y 3.7 g/I, respectivamente.

Y para la proporcién de 2:1�030/2se dio Variaciones, cuyos datos

fueron 5.2 g/l, 4.9 g/I y 4.7 g/I respectivamente. En el anélisis

estadistico, se demostré que existio su}401cienteevidencia

estadistica (p<0.05) para a}401rmarque la acidez de los tratamientos

ensayados es diferente. AI respecto, Soarez (2017); indica que a

medida que el tiempo transcurre, el écido tartérico se disocia en

iones bitartratos que reaccionan con el potasio (provenientes de|

zumo de uva), formando una sal llamada bitarlrato de potasio. Esta

sal se adhiere en las paredes y precipita en el fondo de la botija de

arcilla (a través de| tiempo), permitiendo que la acidez total

disminuya. También, Custodio (2017); mani}401estaque el

incremento de| contenido de etanol, las sales de estos écidos (en

especial |as de| écido tartérico) se vuelven menos solubles. Ese es

el caso de| hidrbgeno-tartrato de potasio, que sigue teniendo una

funcibn de écido Iibre cuya precipitacién provoca una reduccién

proporcional de la acidez total.
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CAPiTULO VII

CONCLUSIONES

- La estandarizacién de los parémetros éptimos incidié

positivamente en el procesamiento del licor manzanillo, por ende

se obtuvo una gran aceptacién por parte -del consumidor.

0 Se determiné que la proporcién Optima entre el zumo de uva y pisco

quebranta fue de 3:2; porque in}402uyeronsigni}401cativamentesobre

las caracteristicas organolépticas (color, olor y sabor) del licor

manzanillo. -

- Mediante |os diferentes anélisis sensoriales, se determiné que el

tiempo de 18 meses (en contacto con la botija de arcilla) in}402uyéen

la maduracién de| licor manzanillo porque |as pruebas

comprobaron una evolucién de aromas y sabores. Ademés, el

correcto balance de la acidez y densidad comprobé que se dio por

la microoxigenacién (a través del tiempo) de la botija de arcilla,

cuyo material es poroso.

- Mediante la Prueba de Tukey, se determiné que la dilucién y el

tiempo de maduracién de las muestras no resultaron ser

significativos (p>0,05) sobre la densidad de| producto final. Sin

embargo, in}402uyésigni}401cativamente(p<0.05) sobre la acidez total.
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CAPITULO VIII

RECOMENDACIONES

o Se recomienda tener un control de la uva quebranta en la V

�030 temporada de cosecha. para evitar Ia pérdida de acidez y el

aumento de| azucar en la uva.

- Incluir en el proceso de maceracion, una medicién precisa de la

temperatura para obtener mayor concentracién de aromas y

mantener |os sabores tipicos de la uva quebranta.

o Destilar el mosto recién fennentado 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 |os componentes alcohélicos y mejora de

sus propiedades organolépticas.

- Extremar el cuidado en la Iimpieza y mantenimiento de los

alambiques utilizados en el proceso, para evitar la contaminacién

de éstos.

- Se recomienda realizar el anélisis }401sicoqulmicode los

componentes volatiles y congéneres de| licor manzanillo.
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Anexo 2. Uvas Pisqueras-"No" Arométicas J
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Anexo 3. Elaboracién del Pisco Quebranta
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PESADO

wax». . �031-c '
;;;:'§\/-u, . .

1.2"?�031'v\.' V �034IUT 3' �034-

:_�030 '.;t�030.~.'_�030."_c�031 f T 6, A}*�035�030,1�030. \�030

5�030-'�030"7;i we. -1 ~« 5* (7v�034'.~=.~"

'5" K I;-_,_ \ I ..\

.4 ," I -F�030�030 "§"~:\ g�034�030

._. K _ F. ~, v~. \.
�030A I ,_L:.�030"at/4 �030nu:1

. �030 ( -, "J. "�034g.

A ' .. if" N �030V 5.3)�030!, '
V�030. 9;, S�030�030,A ~ _« �030I

.-" .94�030-�030."'~�031-.54�030Q

' -n R�031 ' .. '. 4 V '

\�030b.,. it�030,i�031,�034- I�035".A 4:. '7 y...

_ ._ -,§'r»�030~(~I..../- _ ,. nu

4' . a-,»;. �034}401r_;;"'»:5�031?"
"\ ""2. '1" 7 �030 --�030: .

�034;§}�034�030;;r�030-;":/-3.", ('7. 7 ' "�030

N" A "F L �030*7 u ~41�031?
�030' ' �030~ . » ' �034.-, . :

2 ,:«<% J W».- _ ' �030/ - '- �030«~ �034.�030,._¢.

" V�030I �030�030�030F�031n Y�030-. �030.

:�030T:.�030-�030'0:�030A�030V {'1 "7'.�031�031

�0303�030'-*5"?-e�031;._..�030.f~ �031 -
~.\V L, ~ _

nu;-~ : . ~~ a �030-...

Fuente: Elaboracién propia.

111



DESPALILLADO - ESTRUJADO

. : '---�030~~"

; VA I; % // ii;

�034�034�035-'.�030~';u~«£53? -�030.?..=¢-- ll 1 »
».;»�034??*.-2:-..-'=;-�031~%§e:�030-.�030~e$;:;;�030.~ . . -�024 �030 ~ s

r �030,3:_, I 2'-}401g. K " -: - .

"£91-'3" -�031.. �030pa�03113"�030 "°5'r�030 ' ..*�030�024"'/r 13?
ug___ »,,-{�031c~ ..�030A p _ _ - ,;-*�030�034:13

p*°�030.;'..~?-.'-I~_',:S.�030-.'3�030i*'-v�031 - 21
;'.1;:�030;5'. up i�030 - .

�024'L, .5 9-�030),'~<I �0301'.�030;'.�031'«I �030 \/ ~ 3�034:
~ V2793 5-0 '-ml�030 .,

2» X '9 «"z�030{9w6�030.°:v 6�031»9!.'§�030 * " -... '~ ' , 33�030

PS r A .. % . % A- u:
V�030,-�034"�030,.�030!9�030�254,�030F5"r�031-5\�030»,p'*\�030w§,}�254.oc�030�030u I " ,-"..::�030 , �034

.19, ~.- 7 3.91 {-.3 �030e';_.~]; I ,_ 2+�034�0304 A
.1-r.-::a. ;% ,;.f«.  A-:%

~ ~ :.,- :1 _,�024�030--V .-" he "i .- . N
A . .. ._ ...- �030 :~=;g.., �031 . ..-. U�030..' "__. 1�030 �030..'

Ii ,"_ �030_- ".�030;f�0347-7,,» 1?;

�030,_ - /�0307I._.*;_~.( .

-- " "�030:;i:�031.»>',-.�024-.' �030ii
_�034. \_�024�024�024. :5 '- ' �030.�030-- 1;�030;

J.-..:--""""* f 1;- .. .�030_. ,�030.V, �030

2 �035. "-5- . " -'-�030

�034"%¥.�031"#4 ,7.-- "{ $1

. I -t .. �024 . 7�254.r=5f>~.-'_--A *1
. - ; - ~�030- �034�030*.�030»*:-s=.*'5=Ji

:�030h�031�031- ". "7"~. ~r �030 '> H
�030 L �031V�030_~_rd�030 �030 . _ J 1:;

I _ . 4 _. X § -' L:

' A7§\«" �024 Va
.�030- . \ . mg

»~4..,__L �030 './�030f�0301�030 - 3 �030:1:

=�031-',�031.«-,&*~~ '�031 »{

.,�024.4�031-.n« _..- ah�030-..Tya
�030v--�034�024�031-1:».-*�254:2 �030~-'.~ .¥T»�024':4�034�030"V�030

 T 

Fuente: Elaboracibn propia.

112



ii 3-" V:'F'pPHn
:- ' I z. . ~

.�034-' �034L"�034�030 W �031L}'.'..' J�030' "IL-_:.-El~ 77' �030JJ

, -' 1 '- -» \ ~ 37;?

~ �031 - '_' E. [ �030 V �030" �034:1

�031""'(;�024.§:.('..�024�024-.7 ' '-*-1,, I...vr. 1:3

. j .\. } %*:w.: z  ~:%
% _ 3�030:�030V ;
F. . x �034:7. ' E *//69 1;;
f T �030 ,. ';: 4 , ~ �030saw.�031. « ..�034*~~+13
| ,;,j__ 4�030�030 xbv �024�030 ..,: g;

I ,g,;. H V�031 ' V 7�031  F.�034�03055 _, , Q�035

E i; ,. ; .4 <7 1.1 H»; �030x> 0 .__.�030§;:":..¢,~_

, hf�031-<"v'; vv-:;?�030;:�030,-1;�031:'75]. A �030Ki

as-ff ax: '.-v_..,.§ _-, . �030_ M ;;
» I ..n. [M �030A . ? L

�030 2 A R i?

i .. .
>13 A ",2_�031»_-,._;';"3I"�034":;.'.42�034: . '1. �030.

* * �030I g "i is"
9 1 ' �030l -.'.�030._l":-.._}�034|�030,.-�030�030l-_�030_ - 3�030

., ,3. z �030�031 " 3},�031r." _"J ; ;-:.-__' Av ;~, �034�034

.- L
:».'I5_'C'j"=-.:-?�034_v£;.�03051-:'}"�0304.�030;;3~7'."�030.�030§:j

. �030.�031. ?Zi.=~,;i?A

' 5�030:�030'.i"2�034.'1?-J.�030J=£:;e�031�030.�030�0305£r�031:v'7&4:\;
-"an" ,2: . -2: -_-,'3_# 5,: .;._»""-�030-_-_-:'�030,--«'._,.,'I._*:-�031g

T _;aI

Fuente: Elaboracién propia.

113



% _ _ ','m;;¢�030m?oo �030

V :_. V >>_,}402,.1. 94?. ..' .�030

V�031, ' S :�031_-4 « -I�031 . -5 ,, .,

I V�030 . ' �031 n �030�030 �030. �030.~�030

.' "V _'T'/ , �034'I�034'-�031~;�031 . . ,9�034 = . �030am�030hi �030~1-

T�031. J, �031* >° ,r.3\�030&v._-

I�030 _ N :3 �030:�030;;_. (J. \ .�030_�030, _- _

> Ni» V�030 ;{ Ti; 1, \ 0 - '§\-$|v_

. -. �030!�031~1.3;?,éo _ A \, �030$6» V .

" 1" _�034 L�030_ .-_ '> .�030_., 2,�031

V �030 �030g�034A�034" Q4. °° =1.
_ x w - b}402}401-'3"'«>.. 0 ~�030 :. as

. °�030"5 �030K�030T5�031;V ; Q 3 c an "' A 34:"

= i =7�030 » _ 955° :. .
�034 . V I . �031' . �030 31.5 �

-V �030, ~ - 9 .�034 , - V .

K'�030\it�030 , ' 3 . $1 '

-:=¢ xs..u4.-�030-\1*-.*e».v,}:,ar-.>,-}.a»~.�030-'1=:.wre.y.»L-,'.~.~ 5.-r'.--«av;-5 -.�034,".,-."':"\'_-I'*_'*4_'(-IIJ_�0344�030."_.-1n;u:;u\-_:v.-:;z1ag:&*AJ~- �030r"�030u5<N-1"

, . .r , ' _ >' . _ > . -, �030..".. / �030 �030 �030

= A �030$312.-'4»�031___.«at

~ » ¢ 1
I. W�030 57'' �030J :75. .

- h �030¢ ~�030

. _ �034�030; �030

7 " ? �031 5;�030.

V L _.§�0

r ' �030�024;=5f:7 �030 �030

Fuente: Elaboracién propia. )

114



DE'$:FAN_GA'D0 A

..-�030:1.-_ («:3 1.�030�030:3�031 E .
,- ', ~. '*". ' �030.. , .�034�030.�030-�030.�030" --,-':-.7�030 »

T\.,_. L�030, m°A -1 ~ 3
4�030 �031 V �030' :1 V ' n�030 >

*�030=~eT<-z.-a 4 -« .~
~�030 -. ..,. w .:.._1_,_. \r. ., .. .

V '�024 V ,4�030:,1 ., $1

�030 ".�031."='�024'�034~'�024'~..w�030.�034�034�030vlf. V '

-!:%.':r�031: ' .

_ 2 1 -"'1' % %

0�030 ' ..�030  >

Wwr . �030~
» �034.,_="�030 . �034 -F.__-4-.'. �035 �030 :1

« ~ . �030 . - ." >7 x '. �034:.�030;T.4' I H �030F,
r. V ' . . . _�030 ' �034c :1 , _ .<- ":,;~ . �031Q.-.�030�030Rv:

v H�030;V _ - -�030�030:;;*§ 7-V 4?» V ,
; » . u=..,j :-- b _ , i�034

~' - 7'. ' ,�030-�030 .�031.-l. ' . >"<~"_'-' V

.- _: ' > .1. .~�034-{V I _ , �030 3�030

5. __ __ - -. .I:-:- 1; V a 5

*�024-W-.�024 - �024 " ' .. �024- if
=- . - - 1 ,*

Fuente: Elaboracién pro}401ia. "

115



-_ 3

�030 :% I 'l:L~%Tl�030);j

�024 ' 7 3�034-ii. -
�030 Ai}401 r_:'_ -

5 A » V 3. :5 A�031' T
�0311 . ' r; . ?i�0

. 1- . ,

- �030:-<4.v/ ~s;:: it

4 %  
, �030.�030 V 1' E �031 if

L�030,

' " *5.--\ if
« , r�034. ,

. .,

., -. ,,_.,

Fuente: Ela}402oraciénpropia. �030

116



_ ..___: .

j,5.r�031A'W �030i

1�030% ii" 3�031 i
 . , . %

�030=�030="*�031l/'-Z;�030 9

W�030 �

�035.'F?!:1~;'-'"«-~.;:~ . H "7

KIIW??.1%f'»%;;:�254";-:'§ �030 |- �030*3} _ g�031
\\�030H;i%%:~:*%*%* x 2 A
L\}401i�030\�030�024.ZiJ~ i E .7?'3Fa::

�030�034 - ..': .. g ' �030 --�030.« . �034z

�030y _>'�031�030..,W?'*/}402':.�030' I r»'\\.
""' /�031" % <4 �034 .�031-1?

'1 E 4- �030�030 ' }402

�030V1 s ;�030'v�030' -

f 213/ j i I % T- b\ if;
�031];~1�031/:�030*-.}- - . �031�024

%:};}é:§Ei;L§}é¢}SA,§}o§; WT Ti i

117



' �030 K 1'
.., 4. «Q . I V-,�030

1 .
., 9 .1 %

-- -- " #2 9

j A».

V"

. .�030

T

_ r x "M

'. - �030Hf «�030.�030,

1%.... 7':.�030;.*\�030 _,�030

"'-iu.:.t:.~~~�031.' " ._ �030my

"~19 " �030' �034�030- -2* 2 vr�030

�030I" 5- �030
__T#__;_A_| ' 4 1 g I �030

�034�030I_._..,.,;..,.., r.�030�030N .

r-=�024---. { $ ., A
A ' 4 - �030__: ; I \,

�031�030�030->_M.�030;;�030 A , ' �031 K

L 7' 35
. _» -.

1

Fuente: Elaboracién propia.

118



r. �024 y

V . 3 it
U 1�030_ g

. > . \' am ' 1,;

:7 �030 :1?-I

. V _

. ! 3 . . "E V �030'1"... .. V

r ' ~~ _ _ ~'.--=7 . ' �030 _ , £2

. V *6�030 5 ' - -V�0315 �030r>I �030K; ~- , _ . ....~._.. , _. éz - . ,;~;_.

, .~ ., V . �030i.\ I . ~:..g.*�030 . _':�034}-;:-.
L\ .| . (W. , : , _ 3�030. �030 ,_ _ - ._:<.; £3

xx. x . .. . .//W, . N... �034a~:
1\ ' ' V. �030r' �030 «C ;. .

. QM ~ (3 �030_é; :�030 .» �030 K; .. ~, __�030 V K. ,. �030.. ,

3 �030KG » , �034M «15.; =
�030 . - .. , n. �030K. gr .�030 gr�031. 2

4r~=I-=9" ,='.5)'=�034,$:9§'-<"':',s�030_:-.-«,~'~»-rys-.-:=_ -";(.'-."'=�030<::T,�0311-r:'-zmrrwn :v�024,x=�031 -g.-«_:~:<-L-,r.-z«v»<v::v-;¢:=-;.r-v:s~,:r.-:3-_»x-egg: I:.�030:*"'..f)'!?�030..i?'.~.r.-al:�030

; �031 *~ �030 �030:~
. , 5111 I- . 1 ,

. '�0347�035" - :rl%>4.~«.;. s
.-.~... .,.; s,_'_ ~.. ~ g

~ ,. Q9; ;,

> ,. ~'[�031_�030:'-' �030I I

. . as, _. _._.«.-r.

. -31"�030:» ¢ �030 ,
« \ ' . �024\ ggg ,�030 �034=5 g 5  

- I�031 "�031"*a"' �031,-2:,�030 �030its?;: FIE�030
_ ,: 3 t�030�030.. : «j I 1�030:;:�030_AJ3. A f.�030 F

W } gr 2» \~�030:/
�031 . \_'£ , �030}401g.>.»." M 3?

I _ VK' E.) , _,_..._,.._..,..,,,,,,, ,,__,Y.

Fuente:'E|aboracién propia. ' K V

119



% E�031? �030l�030W54»V�030pf; 43 %
% V�030 I ? % V

<:~:':. v A

�034 6 (L.,, �030 A _ '

. . .. �031W=~w,�030;'a�030~'»253311 .�030n,'-.1mer�031es!1.1i?�030.l3k.
�031 �031 -'%"�030;-�035-'_�030-~-iv-'/ ' F:

.> H] .

* :1  : _ a

V7

12o



' ENVASADO

\ . . "§.H,�030__ 

5�030 .�030 \ I �0302.-

. . . \; ff. W�030 :-

'5 % 2: V i:?x\*:»:* »,�035~' �034
  ;; ,�031;:;:,.4:,
1 '1' 1¥"!"q�030�034s�030i;mI1 �030, if ~.

n .*"":*i 4?" " ."Q�030v'V ' f ' I -.71" 2
lz�030~ ' 5 = ,1�030:; a JV. .1

'23?-_«_'\.. 2 1 r. ,2�030 �030_ "" '; ,-" -1 ' $7
K5". .3�030 §vt~�030_\K3.,v" �030 r _ �0

; 4�031 = . . . ~ V " 1' "3.-�030K �030#1?�031

w.. .. -g _ ~ _:;t ~ V V �030 _�030_,#

. 1

' +�034;3??T�030"",-"3 9

' . . .1 . »-in , J�031 E
; V-...._____ �030__ ,_, __�030.V �024_, _ �034

%

x 74: V  i ;

. . ' 2. T S . _ I /'

n 1, I ' ':;;l_�030A�030,,, 7, �0304 �030 �030E; V In W, _ J�030I I

Fuente: Elaboracién propia.

121



- Anexo 4. Parémetros Optimos del Pisco Quebranta

Parémetms para el Pisco {2014}

- 

i
EE 13.5 °c

% 3-54 pH '23-5'°Bx
7 - 10 dias

78 - 90 °c S
IEEQS

Fuente: Elaboracién propia.
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Anexo 6. Parémetros Optimos del Zumo de Uva Quebranta

Parémetros para el Zumo de Uva (2015)

-�034

23.2 °Bx
17.2 °c 3.43 . 23.4 °Bx

Fuente: Elaboracién propia.
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Anexo 7. Elaboracién del Licor Manzanillo
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Anexo 8. Parémetros Optimos de| Licor Manzanillo

Parémetros para el Licor Manzanillo {2015)

>

17.4 °c 3.61 H 13 °Bx�030 ?

3.45 13.8 °Bx
3.45�030H13-8 °Bx

Fuente: Elaboracién propia.
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Anexo 9. Anélisis Sensorial �024Muestras

MUESTRAS DE 3:2

2%-�024. .- -

' 3 .' [Ti
- �030i

J s , . -�030

�031 D I; 3:

�034I
. E�030 �031I

K 1�030

W�030 h J :1:
*1 \ �030

-., /,,;.�030,,.,_M-V.,�030.V_;,.._,,.r«,W,:-_r<~,_¢z._- ,�024,-"H.

MUESTRAS DE 1:5/7

r �031�031�034�03 034�034�034"�030- _ 5�030

. _ _j

. ~ ' _x x:N V M »a 1,1I \ )

\ . t % a % 3
.' ' .~ 5 E2

_ r»-�024__j_4

~12 - 4�031- �030 I 1.
. , �030:41. _ V, -J: .~?,7�030r�0311.�030
�030l:�030.»-EJ�034�034:|�030J§.5._'/F"-�034J F E: .

"L" H ¢;._;g..,:r�030i'--3,U,,"'i3§�030:�030i,Q»

at 1'

Fuente: Elaboraclon propia. 133



M�030l;V[E�030S'.':|"R'I-§sV"DE2:1_�030/z.�024

J �030x w N 2*�035 ¢I �030 .�030 �031-1.. ' u 4. '

'\ _ M r�0
,\ Vb _ A.,. if

1 �030 [SK-J -. _

4.�035, 5 2 r . V

mg»: 4z�030~e=v§�1: :
5; % - f

�030 - 3 A�030 ~ �030.;,'aE;§.H«

 'MufEéI§2As�031jToTI_¥LfIEI?-.5, ' L

. . 3 {MM F

:3 p 4' E E3; 9

Fuénté:Elaboracién propia. . �035�030 .
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Anexo 10. Anélisis d_e_I Azucar Recjuctor

EX�030I'§AC'CI�030§a[{DE 5�030ML DE
vCADA_M_qE_S.TRA W :

4 i . _ �034'5;
�030. *�031=A�030 ' �030 . ._$-

5 �03026* - E�035

; ~. » 1 .\ :;
 ; veirazrx : :;

-: . .�031g S, " P;

" v.§;j-7 ,

.pREPARAcI(>N__�030pEl�030,AMuEsT3 A.bbN I_EL

_ : .REAcTIv9.BENE�031oI9-T.. 1- ..
A . u . 5 V I. ; ;=J�030..1' '..x.=_n"'_»�031,}.-�034U _, .. . I�030

. I?

__�035�030gfZM : ,

, r , ,1

x E T�031

' �030, ~ -4-my . ' ._

«V V -a -47�030-2 _\ _ 0 K,

' �031 ........g .' �034�030�035�034mu 1�030
�030 "V�034�0313�030:2:~ V-�024«�035�034':".�031-~"-i�0303.e_»~_'--»"-"'-if =

V % v 55-.. :5-.':�030.-�030.�030:-.,.ve
j " 9" ' :�030 E�030.

» " ,. , r -..¢o<»-a---r nrv�034 ;;

�030�031 �031 I.'*...::+�031�024�024T~'?.__,......-- I �030
_/ J-__' -.~~«-:'.x.�030-w�030_-;1-,5-.q_u.' -e

, z V .. - :r_:'?'::'*'"* 1 �030 *,

Fuehte: E�030Iab�030ora'1<:'ic'>�030rv1'propia.1 A �031 A
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r A Q 1  
. . - | 3�030

- I I F;
- ' 1 U! �031 V ' �030 I I S�030

4 1' ~�034"�034';;t _I_ pm}402,,; L

11!. . T :ga|ml\l ;,

glzilaurp-nmsm lhlii
. F-F-�030-"EL�034�024:=T =, __.-:9 �030 E '

I I �030 - '\_.r*"»1~D§z). �030
> . . �030�030.._... _,�024 1�030

,. . w ,... . -�024 �024---�031�034"'I�030

cf�030.- ' �030 ~

. wk�030
9 t i 5. 1 L /14

- 3 1 1:

up 3;
T i�030

- M"

§§ L?

�030E �030I. //
~ : if I �030 L

Fuente: Elaboracién propia.
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BANG MARiA FINALIZADO

�034T?�030 3�034; ii �030

3° �030 , .5 ~ �030
4 ~"�0303:"L. I V».

�030 S�030.

;;.~ v �030~':'*a'+£*'-�034'" �034�034v-:�034:�034.

\

:9�031? ;
»_,.-.w«_ r.;.f�030j'V_

. . . V . M .. V

RESULTADO DEL ANALISIS DEL AZUCAR

REDUCTOR

9;�030. J" ,�024._v

z �030H�031. I

ad f

Fuente: Elaboracién propia.
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Anexo 11. Reaccién de Benedict

.

0

- _ . _ , /
.lReactIvo-de BCHJECIICI nxvtlarla + ]R�024'(_:

\ .

H

-(a 7.1�031:car reductnsr)

_E;eacc16h:de Bencd1ct.de.r,2r¢E,r dc. ca}402entarla solucaénz

i ' 0

I w w /X

IRea<§t1\-'0 dc Bcncdxct redmidn 4- R4, \

O--HI

�030 (azincaar oxidla-do)

Fuentethttg://academicugrrn.edu/-ivelezg/labmolecu|as.Qdf . �031 V
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Anexo 12_}'Anéhlisis f§§�030a'jr1Aso'ri_aIA-'Primera'»'Pru_Veba de

Ordenarhientb - Tiérh�0302) die 6'm'_es'es5de'r�030né1duraci6n_ _ _p_
(Atributo Colo'r) - Resultados . _

F: ,9, . E t I. wF_»M¢1h£�0343FgE5�030§'z-;-wsuaggaggnayV 73

._g ~. _�034,�030=�030= vnmv.,; », 5.}!!!-.I:;n(n, . -.|.j*�030_: '.�030_rA.'-

;.=.\-'\ieI�031}401i}402"�030é?"2 3 .

TJ�0315%% 3 2 �0301
-.u..axa

--an ' ":31.

-j 3

�0242 I Leve~oA:

_ am1..=§%:§s E 3 2 4264 = 3:2

.. s? 3 » 24o3.=1:5/7

% 7735 = 221%

Fuente: Elaboracién prdpia
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Anexo 13.1%-\né|isis Sensoriail V-_Prim'éraAPru¢ba de

Ordenamiehto - Tiem�030po_..de.6 mesésde maduracién

(Atributo Séqbor) - Resultados

A

'

- _�024-�030�034awn

-

$4
=2)!" �031-%>;%, ' �030 .

2 n

;, -- -1»-mam ,.- . _

Leve~oA:
WI?" $7") ,,

}401e: 1 . 3 b ' 4264= 3:2

�031 3 ~ 2 2 - .�030. . 2403- 1.5/7 u
-=W*W+.--{»:::;-1'. ;-:=..�024-z �030r'£%?�031n"*"" " . �030

%%�031f1?§§j%d§}402%vf 7735 = 2:1'/a

Fuente: Elaboracién propia. 4 -
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Anexo 14. Anéj}401isfsehsoria!- Primera Prueba qle

Ordenamiento '- T'i_e_mp9,.dé_6-meses de rhadufacién

(Atfibutb Olor) - Resultados

�034XANEJ*"S1.3A�030qwgaa-aa - 15. arrxgyv-'-'.r=*-"-'!a:u_=;;

'
-

n

-

=�030_ vyu-A: '-:-xr(g;;=_z1-i

n

. �030

Z

nu
n

E ' «

LEYENDA:
"�035'§'b�030.v;' ' _ ..-«?a1..94.4'=61 .. 2 3 . 4264 - 3.2

2403 = 1:5/7
-,yr,_�024kr.. ii.-2} , E�030::;,v_>;: mun �03014,,�0343 �030v:I:.'.'rs . 1;. ' -; ,. -

ms =2.-wz

Fuente: Elaboracibn propia. -
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Anexo 15. ,Ai�0311�030é.[iS_is�031__.�030.'aé_lI<S§fi�034a �030|�030j- _Prir_ne_ra._Prueba (19

0rdenamient'o'} T:ie'm'po�030gje.f1'23{r|j_esefs de _maduracién

, (Atributo Co|o"r)�030-�031Resuitados

g"
.' Iv .~.1vxsnv:j.I=-3I~'. 3.�030-. _- ~l}401k':'J!£�030l!5Ii~z_,-_*,�030."~lE_�030

*

Z V _

j

'H

";�024�030.§F§|~4f.:.i'i�030,�030X.:-_%

i??�031¥;«.'=1,;,?-�034f§1�030°%�0301!�030-_�034".�034,"V51 1 2 V
?.}401�030:s�030<?:.;.W mm

I-EYENDAI

�031 2403 = 1:5/7
�0302_*'~�035-fl-'£!W:n_-1-:t'|�030v_s,L;-2_ 1 �030Iz I�031- ; �030I|);a',{y�031T,;'{?¥'=5-�030£1!_-15:? . I3�034.is

7735 = 2:1�030/2

Fuente: Elaboracién propia.
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Anqxo 1_6.MAr'1élis,is Sen§_6ri§}402�024;_PI.jimera_Pi'uVebade

O'rdenamiento .-1!Tiémj>'_o�030fdé12»meses�030de�030_'ihaduraci6n '

(A�030tributoTSabor')- Resultados

I �030z �031

�024

1: �030:.z4ygE=%aé;�030> .

2

Ill:

E LEYENDA: �030 �030

2: 4264 = 3:2 -

»,x5;;.�030;»r�024*:rm<:z:-»1:: :1; -v wrn--re-. " ' �031.7�030Ln ' _ �030- xx: v «

. 7735 = 2:1�030/2

Fuente: Elalgoracién propia.�030 I
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' Anéxb 17. An'é__l�030bisis.$er_1s9rial-�024Pyimera Prueba de

Ordenamiento -' Ti'e'n_1po:de 12 njéses _de rrfaduracién

' (Atribu}401bOlor) - Resultados �030

-.~,_§�030_,-3 �030Q, ,4 Ly. rwnqrvw > _ I mwm-..-mung,�031

§£zeza§9';JM2s..�024

�030
-a
I.
�024

V
.

' E

:= �030 'nv1�024'--�030~>=2:1. . .

LEYENDA:
n 4254 = 3:2

- * _I==:r<u 7' _ -3;

240%�035
7735 = my,

Fuente: Elaboracidn pfopia. �030 ' ' '
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Ane_xo 18. A}401élisjs$en§pfi,'a4lV:�024__Pri_meraPryeba de

Ordenémientb -'.1L'iern'pq _d'je'§l1:§§hj§s¢§:jde_~ma'duraci6n

(At_rib'uto Gol'_6r«)"-�030Resultados '

Wu . V

Z

ii "3.-?" , "'

K

 
-�030$6I �031

.§,,,,___ H .

152- �024-.

Ell LEYENDA: _

4264 = 3:2
=«..<�030-2

z:�030;=;%�034§2,: 240:: = 1:5/7
+*�034~.*~".=~�030**=z-�030er?�031.. :.' 2'

7735=2:1'/2

Fuente: Elaboracién propia. I
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Anexo 19. .S_el�030:IéO'I�031;i§_l'.�024j':Prim_eIja Pfueba de

Ordénamiento A-�031TiVem�030p9�031-d<;e.18. rrie�030s�030e�030s'.de_maduraci6n -

(Atributo Sabo"i') - Resultados ~

,�030?'='§:'~f�030§z-�030£"_¥'Jt==js¢'z if. n�030.. ' .

�0301-1 �030I,�031

» '. �024-"_"A.�030N}! �034«.

�024-Z3

3 1 2-
�030L;:. x(l!I�030:§�030§E§y§

Z
�024

E�030.*.:%2:�030~:w"�024' �030

sn~.,�030.a=;'.a.-r.::=:�024~,-_;§?.E�024..iA1-.,:|>

1 »

-'4.�030:�030-'_=c�030~sI~.<s5->x,r§�034.a*.-:s=.�030a.:
L9�030§fI'I";�031.':.�035.'<I�030!}402�0301~'Mf�0242l-:'YIQ1|5._'="-.E

2

LEYENDA:
. . 1 2 3 _ .

4264 - 3,2

.. 1 é 2 3. . 2403 =1:5/7

7735 = 2:11/2 v

Fuente: Elaboracibn propia. _
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Anexo 20. ArVV1 a'Tl,�030isTi's�030Se�030Vns-_>_oTr_i�030a|v�030_'�024Primera ;Pru_eba de

Ordenamientgfa �024._Tieyn_p3_)jdg-18;.m'es_es7_de maduracién "

4 =(At_ribi_1t'o Ol6r) V-"'R'e�031éu|tados

i - �030
£93,. 5.,�030�030.1;' V�030 # 95:» : �030A51,}401r;�030 » 3

.

. 2 3 .

1 " 7 2 3 V

2 1 3
. .fxr.L:.¢:e,§ rt 5 r '

3 2
§_» _"' .11! If '

f}401}402xr
i.;:.1.:m'"�030*.-.%--�030vv-"

- ia1�031;:n.»:n:{e~».12m
55-�030 �035 �030

'

LEYENDA:

E 4264 = 3:2
?:*:!:'s".rW.-�031=�030s¥'*'*

2403 =1:s/7

7735 = 221% .

Fuente: Elaboracién propia.
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.Anex_ov21. VA_néI_isis Sensoti'a§l_:-' Segunda Pryeba de_

�030Orden4amien_'t9-~Tiempode}401xmeseé de_ 'madu'raci6n

(Atributci c'oIor)'--"Resultados

V

%
�034E .

2 3 ~

3

E

:2:-* . '

.

LEYENDA:

if now = a mess
I 1eo4=«2meses

.-.-"mF=-t..=;,=;' '= 5-E.-2;-.. -�030.."s�024'.�035'1%T;_-�0304

2714=1emeses ..

Fuente: Elaboracibn propia. " .
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'

Anexo 22. An'é|i§is Sens§fié'| + S_egunda,Prqeba de

Ordenamiento -'Ti_'erIip9 d¢,'12 meses de niaduracién

V (Atfibuto Sabbf) - Resultados

E§é«1T}4013Z40�035«"'*

an

"r -2. ' H7-gv -5:4

. -E

P;»�034'as

�034ll

1 n
2 LEveNoA-uh *A�030a.A:lar~.�030,a�031-uI - »

1 1407 = 6 meses

% 1904 =12-�034esas
2714 = 16me�030ses

Fuente: Elaboracién propia. .
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Anei:'(;o'23. SeI.1s<',viV'i'é_'l:f'V-'-'Se.'gunda Prueba de .

Orderiamientd -" Tiembo 'de 18 mesesde maduracién

(Atributo Olor) �031-�030Resultados

».f-WE

aim-=4 3r:.=_{-_,L;I:=L~' .

�024 ~»..�024�024w.= -*4 �030

H�031:

Z1
-

�030 �030

3 2 -K LEYENDAI
�030 >;«.'�024'I".,1; �030ma,, �030gm�0311' _

_ _ _¢ §°33is:t.=�024*-.%v�030§e�0307,§.;�030x?..f!S�030I.EI}4011iE{�030;2. 3 1 19o4=1_2meses
' 57"�034"""""""'"."�034"§'...~¢-�0302.T"..�031|i""�034""'i-"=�030L5.�031L'§""�030f�030j» ' �030=*§5,';" _.

E.;v~"7-:*�034~.:�030m.2;7;,'«s% 2714 = 13 meses

Fuente: Elaboracién propia.
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Anexo 24. Anélisis Sensorial - Prueba de Perfil del

Sabor �024Tiempo de maduracién 6 meses - Resultados

TABLA DE RESULTADO

TIEMPO DEVMADURACION 6 mssss

PROPORCION

SABOR

15/7

2

ill

Ilnln
[I2

IIE

IIII

GRAFICO DE RESULTADO

Acidez

5

' UntuosidadA Dulzor

gb �024PRoPoRcIoN3:2

) tnm
. ./3~�031d74~'A . '

Astnngente ~�030;"�030w�030VAlcohohco ,jpRopoRCloN1:5/7

�034VAVr}�034;~VJ

. ,. wma de �024-PROPORCION2: 11/2
OxldadoV fruta

Levadura

Fuente: Elaboracién propia.
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Anexo 25. Anélisis Sensorial �024Prueba de Perfil del

Sabor �024Tiempo de maduracién 12 meses -

Resultados

�031 TABLA DE RESULTADO

TIEMPO DE MADURACION 12 MESES

PROPORCION

SABOR

2

E131

I

Z?

Z

% 1
IE

Ell

GRAFICO DE RESULTADO

acidez

UntuosidadA Dulzor

<15
I?�030-§Lj�034K �024-PROPORCION3:2

Astringente 4 £31�030 moononoo �024PRoPoRcIoN1:5/7
\\4>'V
\\QQA{ �024�024PROPORClON2: 11/2

Oxidado '1 rzrunfade

Levadura

Fuente: Elaboracién propia
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Anexo 26. Anélisis Sensorial �024Prueba de Per}401ldel

Sabor �024Tiempo de maduracién 18 meses -

Resultados

TABLA DE RESULTADO

SABOR

IIZ

HI
I

E
% III

11

Z

KII

GRAFICO DE RESULTADO

éxcaaez

Untuosidad Dulzor

�030�024';�030i¢�030\-�024OPO 3.2PR RCION -

Astringenle �034:¢�030§\ Alcoholioo �024PRoPoRcIoN1:5/7

-�024PROPORClON2; 11/2

«A (

Oxidado ' ";r'u"fa"°

Levadura

Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo 27. Anélisis Estadistico �024Prueba de| Grado de

Satisfaccién - Densidad

"�034"-*i- V AV

"» I �0301.3:, I

I �034 V .. 1�031:z."'

6�03531: �030 5' ~ I

3 �034.4)�031.

"VWgr
( 'r

'.§-r �030~�035,1 �030

Fuente: Elaboracién propia.
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�034-" -

;'~.'E'. �0307�031

 "~z>"Wv"IrIunmw;

g K�030 {}401r _

�030g 1,. �030 �03

Q if;

. "Tax;
W.,, 7\\=%*§=�030�254Tx§m-,,

- Fuente: Elaboracién propia.

155 '



Anexo 28. Anélisis Estadistico �024Prueba del Grado de Satisfaccién �024Densidad �024Resultado

PRUEBA DE DENSIDAD

» A A PRUEBA DE DENS|DAQ_/ml _ _

,,mRC,oN

)7 = 1.026 Y = 1.034 7 = 1.041

3

1 z 5,,

Y = 1-023 7 = 1-030

3%

2 z , .,, J

2 = 1.021 X = 1.022 Y = 1.023

Fuente: Elaboracién propia.
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SUMATORIA DE VALORES PROMEDIOS - DENSIDAD

F&T}401=f>,T?T.�034; V
. �034�030~':�034 TOTAL PROMEDIO _

�030 "11 _ 3.079 3.102 3.122 9.30 1.0336667

1 1 1 1 I
: '11 | '

> �030 1

I 3 _ 1 ..
g :2 3.066 3.08 3.089 9.24 1.0263333

> M i

V

I 3.066 3.068 E 1.o2211111

1 . TOTAL 9-279 I?'7=�03074»_'�02
' PROMEDIOS 1.0235556 1.027556 1.031 �024.s5.497_<if'7f9_;.-11E

~uMeno6e"Ré13ucAs -

[7 sumiqe CUADRADOS To_TAL '

.Fuente:E|aboraci6n propia. A . ~ .. - . �030
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ANVA

(PRUEBA DE HIPOTESIS PARA DETERMINAR IGUALDAD DE '

MEDIAS)

Grados

Fuente de Varianza ' do S�035"�030°d°C"°d'9d° E; �030 Ft
Lbenad cuadrados Meduo

. ENTRE DILUCIONES 8.1422

gmgg}401ygggpg 2.5689 1.2844 93.73

INTERACCI 0 N

. ERROR Z3 0.2467 0.0137

Fuente: Elaboracién propia.
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PRUEBA DE TUKEY �024DENSIDAD �024FACTOR DILUC|(5N

�034�031?{�2541'UE§E}ALDJE Q-_79~�030J§]:@))�0303l3J= (( @§ 39% �030D

c«w«sw»r~°ewe=rv~=er-eme~==aesra°*s'~=a
(u = 0.05) para afnrn: que la dersidxi de los haamie}402os

ensayados es dlererie.

- gynza I C: �030r.'.'/1 C 3.

, . "}401g §:gE?.E�035!'3:f)54'3AL3L'?.2'ER') 35

IE§~i;�030J.L":_°~;é�030§¢-Z2�030;R m -nun-«er ~o mm-reremra saanneama
3�030-�031E�030*�030�030'�030-

S." is , E: 111 - u2 > Tuxav 3! net Diterenda siurifxcafua

}402buuorulasdochsmnstu I4 srntmen is anclar:-s.

�030INVLJGQIIUIGGIbanana!-Us no on this nula dmdon:

°"�030°*'°"""�030°'°E�034°'�034"�035}401ja
i T = 3.Es__;_-'<gM_e'_«u2L>+ vn >» c.M.e - o.o1-4 n2 - E

�030'2
�030 Tukey= 0.244 Alfa = m

Comggaelbn do Medias: -

�024E£j�024E£jl1«'�024

 �034
E11121�034
Em .

(1 No mam uivonmcaa. j

Fuente: Elaboracién propia. �031
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PRUEBA DE TUKEY - DENSIDAD - FACTOR TIEMPO

�0341 $3 �030T'LJK1§�030V�034%R§ll§Xa\© a {( L5V;�030s©V(°J':]L�030-3�030D

MENCLATURA Conduslénz No existe su}402clenleevidencia esladslica

_ (cl = 0.05). para dlrmarque h densidad delos ttatanlemos

RES: :2 *::r'A :31�030:HI;'=ERE?.':�030:.'~:~L

\�030_"'E=.ZIE '<�030.ET~"E*!Cf�030.2.'.E':�034-FL�030.-�030{-2

K ensayados es ameme.

«�0301- �030-=3= '39 = R m - uz smev no navoverencvasusnmcauva

S.�0343 Hum�034: u1 - 112 > tukey 86 nay Dlerencla slmmcavva

lt:LlouI|dod61bImlnsiisu nlmhlnnolbrrlpo.

R�030:L1G¢f||}402dd¢�024nltntll noulkrllhionllllornpo.

T = m�0244eMs�024nuLna�024wnam'~' + 35
V2

Tukey = Alfa =

Comgamclon de Medias: �030

�024E!1H§HE1

Iilm}401j

(�030)No exista d}402tmncla.

Fuente: Elaboracién propia.
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DENSIDAD VS DILUCICJN

Densmau cqtmn Dlluclon

MW

T

Densidm}401vs D}401luc}401én

1.04 - �024 » ~

1.-0330551

E 1,03 V - �024 - -

2 ~�024�024-1";-g.�030__�254%!N�030

3 . "°'°3:m �030"�034�031*-�030°1;oz211111
9 1.02
D

Lon

. 3:2 1:5/7 2.3112

unucson

Fueme: Elaboracién Propia
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DENSIDAD VS TIEMPO DE MADURACION

Densidad (glml) Tiempo (meses)

T
T

DemsmadvsTlempo

1.04 -

E 1.03 - - -' ' ' ' �0301.031 -

E

3 umsssc ~*
.3 . 1.027556

5 1.02

�030L01

6 f2 18

'}401empo(rneses)

Fuente: Elaboracién Pmnia
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DILUCIOM - IJEYENDA

�034E

1 0263333 " 1 .0221�0301 1 -1 1 �034

IIEMPO DE EMADUIRACION - LEYENDA

H

I >

fueme: Elaboraclon Propia
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Anexo 29. Anélisis Estadistico - Prueba de| Grado de

Satisfaccién - Acidez

FENOLFTALEiNA

1 �030

é.�030

HIDROXIDO DE SODIO

�030Z

'1 § �030

E:1 F

Fuente: Elaboracién propia.
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PREPARACION DE HIDROXIDO DE

somo AL 0.1 N

:':.~*L�034.�030.';?f':'V �034�030 . I

9'�034-7131'». �0301

, " V "'�035i
13.5�030" y , ,._.

' 2 K�030 4; W�035R .

IHZ �034 - i

�030. P I�030�030 �030

�030...1 �030I '

T I3�034

TITULACION DE LAS MUESTRAS

�030 In �030 . �030

.

. 3 .
A -�030xx �030

/�030.. �030F75.�031. k

�030 ,; If E
5 . 3" �030 ,

Fuente: Elaboracién propia.
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" ADICION DEL INDICADOR "T �030
I �030 » FENOLFTALEiNA

�030_ .;;�030 2;�034-. w it ;�

v 39; _ V ~ . J

�030TK»: ' 1 ;;z~,r:�030~:~�024-» v

�030£5-_.,.' _ �030_ V "

TOMA DE MUESTRAS �0

--2�034 1 : .
3., ',j�030.'3* �031 s 7 �030V

'�030''.�030''t-9 , �030-T~ ;j

W�030 K / gl�030

' , �031 . »" am�034 I
E�030

- ';�024_..m.,. �030 v _ �031+;
J..v-1 _u V. '

, Fuente: Elaboracibln propia. _ ; '
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Anexo 30. Anélisis Estadistico �024Prueba de| Grado de Satisfaccién �024Acidez �024Resultado

PRUEBA DE ACIDEZ

PRUEBA DE ACIDEZ TOTAL (gll)

jjj

 j

T

�030�0305�035 j

T

T

2 = �030"* T

J

Fuente: Elaboracién propia.
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SUMATORIA DE VALORES PROMEDIOS - ACIDEZ

FAC-1p§lB�024

H 1; 12.60 11.30 9.40 33.30 3.70
- §' .3;

7 *'N , 2
3 3 '- 13.50 11.60 11.00 36.10

�0303�031'
3�0311

15.40 15.20 14.30 44.90 4.99

M {F �030*4

row we seno j
PROMEDIOS :

« -, .17.-�030

|'.�031.f_§sfJM§oE;cuA_DRADb's_ToVTI\$ 495.35 .
:<;,~:w ~ dueulow-.J.&auz..J-:~/.'.�030,-u-.;...».:nn �030 -

Fuente: Elaboracién propia.
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ANVA

(PRUEBA DE HIPOTESIS PARA DETERMINAR IGUALDAD DE MEDIAS)

Grades

Fuente de Varianza de suma dc cuando Ea Ft
ubenad Cuadrados Me}401o

ENTRE DILUCIONES H 8.142222222 297.081 '

ENTRE TIEMPOS DE T %

INTERACCION n 0522222222} 0.1306 9.52703 �030

ERROR n 0246666667: 0.0137

TOTAL

. Fuente: Elaboracion propia.
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PRUEBA DE TUKEY �024ACIDEZ - FACTOR DILUCION

"PRIWRA D7 TUKFY" ACIDF7 - (FACTOR A)

cm...»»:m mm.mm. esuamaam = cos).
pan u}401rrnarqunh sddozd-niba i}401nmiontoaonaayndoaos

- difcrcme. bacrviuadoa: cada dhmin cl fad

::s:::;::::s.°:u°mm,. �030�031==ew-m=�0303é'«'3z=««�0303-�034«°«=-«-"" °
neozncuouss non L0 one

E son sus c.I.. Los oue se R $11 -512 s Tutetv No�030mwo}401emlclaslsnmzwn

@ °"""�030"�034�034"�034"
_ . b: . u1 -92:-�030I'1lncySI'|'uyDi}401:!I:nc'I::'gli}401<�030.divn

fh:Ln.o£¢dnhsrII:.usmJni1rInIcIh:dh6on¢.:.

H}402llj}401ISKIJXISIDCSQUUUIXQHGE.

°�031"°"�035�034""�030*""°�034"�034""�034"�034°"33$

«)2

E Tu'<ev= @@@
Comggtgén ge }401dia; '

I1-111

@1311

1211i
-3-�034

Fuente: E|aboraci(>n propia. -
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PRUEBA DE TUKEY �024ACIDEZ - FACTOR TIEMPO

�034I�031RUl:B/\L)l: I UKl:Y" /\LJ|L)!:A - ( I» ACT OR B)

'«)�035ENa'A1-LRA: ConcIaskh:En's1esu}401:ierleevidendaenadisim (D:

0.05) paw ainnarqna la acidez do be tratamiento:

at m'¢�034.n,u.& F-IE5-SE TOMACONO ansayado:esdiferen1e,o�030b:e-éruuosaqueamedidaqus

REFEREHCIAS ,e4_ NUMERO as hcmmeniaelhiampo do nnaduncién euls bmiia da aycila.

V REPETICIONES, FOR L0 OUE ll: acidozdiaminwvm

% SON 505 0.L. L05 OUE SE R :u1�030,:2s1am:ymnayolrerencsasnmaam-a

:21: �030°'�030�030�031'�030"°�035"�035�030
50'B°"}401>*'>U�034'°�030 13:1 412 :Ttl:ey Si hlyDiferenein a'qv}401Fu:diva

H.:I.na6dc:dI lnnunw-asesirrfhv cad kn-pa.

H- :L:»�030-aun.harm-slncrloociniavundionpo.

 % wwmw}401mmw Ell  
I = *' + Eli

~92

my = @}402E
 =

1113111 '

131$ : ,
$3111
131-!�030 A �030

_ Fuente: Elaboracién propia.
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V ACIDEZ vs Diwcléu

Acidez (gm Dilucién

j

j

Acidezvs Dilucién

5 -~- __ _,__. . . . . __ . . .

�031�03045V 7 I wm�030__�030,,....::.-.

2 mu»-

3 4 �030,._...~-~«~"":'.�024c/
1: "
�030£2 3.7 4/9!

35

3 : 2 1 :5!7 2�0341 N2

Diiucién

�030Fuente:Elaboracién Propia

1 72



ACIDEZ VS TIEMPO DE MADURACION

Anidnr (gm Tiempo (ms-<5:-;)

j

Acidezvs Tiempo

5.3 �024 - �030 �024

4�030?

-r �034T�031 1.51�030-3*
§4_5.._.A_T .. . ._
£43 . .. _, _ _ ..

& �030J _.,,,..r. . . A V ., ._ £51 . , . _ .. _ .,...

3�030g, _ .. . _, . . �031 �030

37 > _ �031 3.55

B 12 18

}401empolmeses)

Fuente: Elaboraoién Propia
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nu Lucléms - LEYEN DA

 

melvmo DE mnowmcléu - ILEYENDA

  

1|-�030manic:Elalananién Prupia
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Anexo 31. Pruebas Microbiolégicas - Anélisis de

Coliformes Totales

CALDO LAURIL SULFATO

'-.-.-..-5:.-:-'...-" § �030V «V : ....~-�024-::«_;�024_.:,__.,_,_;.._.

:1.-'*_.-:*..'-.'::.:': ;�030
Iouuauuuumuuuu �031

�0307&*,SI-'3-'.-an�030

~I'----Ia*7

PREPARACION DEL

CALDO LAURIL SULFATO

n-. "�030

.4�030.1,�030�030Vi.

. f 5.

V�030 9 m. 3; �034..'�035-mo

tr U.

Fuente: Elaboracién propia.
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ESTERILIZACION EN

AUTOCLAVE

w 2

O

(K: /\

�030 v '
I3.-f}401qi ,. '

501 G - 1

F 7 �030. j

�031�030 \.

DISTRIBUCION EN

TUBOS

E �030E- I�034

I % ~ %_ »
~ «~ 0 g

1» & 9\
" �031 -:3�030--~':.'

___

Fuente: Elaboracién propia.
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L SDILUCIONESCON3 VI '
REPETICIONES >

�030O as * _j_

J51�030.,\ , __'.<�034i4_;m- .2» ;_ 1:

. -* :*.�030.r:; ». ,,.:,g' -'34�030. 5

-.a w�030
�030

fw-~�030*.�030.?.�030.£�030.:;;'.:.2»;- �030 5

. ¢ 1 ,j

�030 INCUBACION

*1. "�034;|£\:}402l.I. \rIEl�030!""

5;

, , 51 ~,

:, _j- Ii . E

Marv«A
}402" Pm

Fuente: E|abor_aci6n propia.» » _
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Anexo 32. Pruebas Microbiolégicas �024Resultados del

Anélisis de Coliformes Totales

RESULTADO DE LA DILUCION RESULTADO DE LA DILUCION

10-�030 10-2

- . V y

_ I :1 I , ei
; �030:4 r ":2

:~. : : ~ . :

' ' ; z �030 1

' �030 �030 - -5:-N-V

RESULTADO DE LA DILUCION

1o-3

*. . *
I i

�030." L�030
,, L V...�030A;j._x¢P�030

Q3: .

:

Fuente: Elaboracibn propia.

178



Anexo 33. Pruebas Microbiolégicas �024Resultados de|

Anélisis de Aerobics Mesé}401los

AGAR PLATE COUNT EN AGAR PLATE COUNT EN

DILUCION 10" DILUCION 1o-1

:5�030fT�031:�030-�034." .

/�031aw _ V�030 �031
, 5 I -_�031 c '- �030V

�031 ( L . - . ii
é;»:":T'':.,.» :?

A 1 - » �034,1> Z, . V

. �030 xi�030 . ; SI�030

1 x

_ AGAR PLATE COUNT EN AGAR PLATE coum EN

DILUCION 10* DILUCION 10-�030

6: -' " ._ A " Iv_ . . . 4 L

._�030 , �030.�030-"-, ._ 1:�030 -�034�030.�030-.v

; ~I~-,r H . 3: "�030C�030: J �030\�0301
" "'-.~... Ly" -,=:.. . L x �030j:- ;�034L3

'5 . = :1: �030=3 r �030as; :1 ¥=
* �030L--..T"�024�034..%�030~�030:1�030 �031 . Ii:

;;a " �034 T}.

Fuente: Elaboracién propia.
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Anexo 34. Pruebas Microbiolégicas �024Conteo de

Aerobios Mesé}401los

coNTEo DE COLONIAS EN CONTEO DE COLONIAS EN

DILUCION 10-�030 DILUCION 10*

, ..
�034 �030_

1

3 E
- 7 £3; L

I V �030. �030 l ix

�030.. E g�030 AA

CONTEO DE COLONIAS EN M CONTEO DE COLONIAS EN

DILUCION 1o~' DILUCION 10*

F. F
M

x11 1

�034
, 2

£

11 �030 �034

(6 <1 2" L .

�030�030V�030i: �030�030
'--�024.,..-3-~ �030 �030 -, ___: �030

k

E E�024E E L
I Fuente: Elaboracién propia.

�024 180 -



Anexo 35. Pruebas Microbiolégicas �024Anélisis de

Hongos y Levaduras

AGAR SABOURAUD

DEXTROSA

. %

>.-_,-�024':""�030§"�030:"£
~r �031_:�034�034*

AUTOCLAVADO DEL AGAR

�030I W,

-51 V

X W

Fuente: Elaboracién propia.

181



SEMBRADO

__ j

\ J . _

,. ., ,0 I.

F  
�030,, ~�030�030�030

.£ __/�030\�024j

0, lo"

Ia}.b �030S�030�034I

W_ xow -
6 SAB >�030

7,

PLACAS CON CUATRO

DILUCIONES Y DOS

REPETlClONES

/Q (I

. '

. . ' ' �030I

*4 c ,1�030

F uente: Elaboracibn propia.
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Anexo 36. Pruebas Microbiolégicas �024Resultados del

Anélisis de Hongos y Levaduras

CONTEO DE COLONIAS EN CONTEO DE COLONIAS EN

DILucI<5N 10-�030 DILUCION 1o-2

 ~ 3 _  V .

i M E

CONTEO DE COLONIAS EN CONTEO DE COLONIAS EN

DILUCION 104 DILUCION 10*

. " >1 . , 1'

�030 Q.�034 �030 ' 2e
�024�030 9 1% E

" 1 "*

IO I0 "
,, .¥.WW,W_ ...2= , W 54

Fuente: Elaboracién propia.
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Anexo 37. Matriz de consistencia

MATRIZ DE CONSISTENCIA

Pmhiarna Olielivms d: In Ilipéteaia V-N�031-HI|�031}401I=IId'I=Il=Yipo dc lnveslignci}401n

General lnvnlioacidn General Deuniotal de 100
. Mq,hb.Tga¢_ lrwss}401gaciéllexperimental

¢;con que O|3!1WV° G}401i}402lliSI, run In de M�035 envases, we ' .
.. . Dunno�031" uti ci'6n:

,,.,-,'.,,,;,g. Esuanuuiur Ion WWW�034 °°""d' G�030 g.,.-.,.,.,,-. 13
paamelms opumes }401p}401made�030 .

|'ID1imI=I so rs; dm:'D¢E:; deal de um vuiauenndqan}401enuTipo dc Dink: nmoaaas. De la:

puma�031 bssedeznmodeuvn quagygntg _ .. Di ' acpenm�030ml . Ss,h biera13

�030W�031"""�031""�035"' "a" ' u can 3-" Pmwmn dd P°:�031>le';W95SYQ�030Tal1D0°;7':1°0'vcan tus H
emmurizm Ouemaxnon pisco ; '.mh�034e"""�031°"° �030M�031"" nromccionesyen

mlebm _ o . . _ ..
9590- Draenadela Pmnorclon

8! proceso Mo cada unadedis
oug}401vo. requs y can del Licor Muruun}401lo

peraobhnar Eapuci}401ooo: unliempo do�030, -�034amo as R G�030X�03101 as aIabor-6 8

.1 my o Dehsrmi-mar la '�034"""�031°""5"ntadulacuiin 2 g�0303 3% envasu par
vroporcibnémim adecuado, R G�030 04

rnmzanlllo ente eiznmo de �034me: �030�024 furmtlacion. bajo
INI con cl piano �030

ne tanaaay queuama. uotemremoo �030 °�031°"de' los pararmiros

ncephbaidad -amndanzar as "�030°'""�034Z"""° R : depmccaamiamo
? lnno alcuhdico. a base de - - G": �030;"u"°�030:;�034"""�035°�030adgue}402dm

= no no ' .

el feuvacm�030 X;-X; = Tfz}401fl}402}401lli(uhvvph:wmv.u

�034Em!�035 m3�030°°"3b"�030"m 0.-O. - Prunhabau-nun-nub!

"�034'd"�034'° .. decalidady �024�024-= c-mpocnmn:
la abebhbilldnd
pm. pm�034�030al:aceptabilidad.

consumidor.

Fuente: Elaboracién propia.
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Anexo 38. Informe de Anélisis Microbiolégico

i

�030 3

-,3�030.\ UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO

�030_ V .; FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA Y DE ALIMENTOS ':

�030--7 ' i ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE ALIMENTOS

W [NFORME DE ANALISIS MICROBIOLOGICO _

Nombre del solicitante : German Arturo Martinez Vallejos

Jorge Amara Paz Moneda __�030

Producto a Analizar : IJeor Manzanillo I;
"I

cantidad do muestras : 5 Bolellas

Lugar de Anéliaie : Laboratorio de Miwobloingia de Alimemos » FIPA

Fecha de An}401llsls : 21 de Marzo del 2011

.E
. ;§

Especl}401caclén Resultado E

Aembias Mesb}401los 1o ufclml éi

Coliformes Totales < 22 NMPIm|

Mohos y Levaduras < 10 ufdml

�024---�024�024�024�024�024�024�024�024�024-�024�024�024�024�024-§
. La muesira analizada de| producm Licor Manzanillo se encuentra oomorme a las

espedt}401cacionesde las normas san}402ariasde| Codex Enolbgicc Intemacional. !~

Concluyendo que el producto esta apto par: nu consumo.

J

Blgo. Enrique Baniemos Aguilar

. Docent: FIPA

�030-3
Av. Juan Pablo II 308 - 308 aEu.AvIs�030rA- CALLAO

Telbfonor 42045901 429-9740 - 214 -

.
' '2

Fuente: UNAC (2017).
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Anexo 39. Informe de Ensayo - Determmacuon del

Grado Alcohollco

INFORME DE E.'\'.\.\\'0

'\"�0301\lR{-9 - 201"

Snlkltnrlr: AIMT/V:lI l'll.l.LU(I.\ r-I-.Irll4,\ 4R7l�030Il'll

nlru.-vl}401n: 1: I r .7 It.-:�030,\n}401�030I!é Ff.�030l'.�030IIf, "mI..�030:,-v.:.l,;�024.n«.\--r

1.'..v.'n 4 .". :.~

Sr'vr=x-.-n dr Tm.'\_\'n N�031: I3!�030-I'l�0305

.V"rr�031cr:'dd Pmrln-no: I.I('0R Hut 1 \'IIllI

Numrwucnevkuz 1.':t'ne.\ II x-.'I-'11�030-.':\�030

(.nnIi.d,ud n-ribldu: 5 "I. ,L

Pnamlntllynz hm -u,�031--cu'.'I lu'..'..�0304< n-L�031-.x'.'4r�030)f_�030r,aJl;.l..

I"rt.�030:nEr fi}402jl}402}401nt I.�030d.--r -. 1�030."II�031

Fzvta drtletnriim an Inn-._wH: 1.-..' A ..- 4. ~31!�030

l'.\"A\0V FINIl�03101)lI\�031£[(M

�030 N�031 Ensayo llmmzdn Lniduda_ .. .
1| \ �0341�030:".=�030-3.n 1-V}402j \\

___. __ __. - ._. ._ _.. _
Mt!I<2|9vrn~:~\vv r.*Vl"mt"\¢

5: '.1�030$l.":I ')|'||:V!l"«�030'.ZU| �030.�030.-'2.-v.�030..1-v a-1:2: 1.41.13 : -4. 1:�030|~-ail: An}: 7

- I ~;-;.'.';-:v-;. -r» R . 1.- ~.~.'.,a .~-..~ : v . .-u.-v. : .|x 1�030�030-�034<-v..u~ e...�030:.�030:.<F-u #4. !!.u": v

>3.�031:(.'..�030L'0. 7'1: '1.�031�030.�030

- : �030.:'lr~,v'.»=a.-. up av \- :«.1I|r-« .- er: rm.--.

- IQ nurvvrnla nlu-vow-JVE.�031�030v.-.¢ert¢:«¢.- o:vr:.!r.vM.m -u-usa:-A crvmv erlN'r:v- don on-vim-.')nO'14'l'.�030I9-r l\ V \l -�030bl

Ihr}401rsckrrr-slb L�030-7"KP.�030-H-..~l'~drIue-4 VV41: \( .1 at -- u llrd-V-I..x: dr H (nada Afr Ierl2".duIY\-�030<1!!!Nu

rI!\r-wt?-\}402of;nIlv-rvt-3v.v|-.v.v\�030.}402!IKI.|'l(\:nIv¢'.\x|�030\I.�030

- * [.:Y: ';'~n�031.\u�030.n~.v1�030r-�030ts2�030;1 �030:11-7.1 -l.rl tn

~'¢~ mm-. Ib}401rant:my

- l.�030Li_'.�034.-T:1�030

' (7: Lin! Qor':m':1I
ran: IIRW LIIIA

......,.-. M

Fuente: CERTILAB (2017).



Anexo 40. Informe de Cata - ANCOPISCO

A i E
N LK i ASOCIACION NACIONAL DE CATADORES OFICIALE �030

C i » . '0 _ _ = DE PISCO DEL Peau

P 1 . < .u I I

INFORME DE CATA

soucmnur: ; ssnmm ARTURO uumnuzz vmaos �030

' mac: ARTURO PAZ MOLLEDA �030

_ aanuuno ran ; my Anczrrrux cusromo ARIAS. ;

. omoon oncm as LA ASOCIACION «mom: or cannons: orlcmas as wsco on �030V

- veau (mcomsco)

wnonucro nzcunnoo : uoooi muuuuw (VARIEOAD ausanmwn)

cmnmo DE MUESTRAS : 2 MUESTRAS oz 750 mL c/u

rscmx oz can : 16 oz AGOSIO on 2016 �030

- ENSAYO REALIZADO EN : SRUI DE CATA -

;�030

MUESTRAS : rrz y R > ;�030. E7

METODOS : Aununco v EVALUATWO

. OSSEKVACIONES ' ' E

Se realizo un ansllsls organolépllcoz Visual, Olmlva v Gustatlva. El panel de jueces estuvo V '

conformadé por un panel are 5 catadorcs oflclalcsv 2 aspirantes.

r

Santiago de Surw, 26 de Agosto dzl 2016 ,

, lug�030Angel Félix Custodio Atlas "

�031 _ �024 Catador oncm Flsco(ANCOFI$C0) .

.

. A 3�031

,A--.-: <»�031-ed&-!�024�031,...*-..a>wr�030�024--v.-�024ry-.2... 7 - �030avma '--«ea;--n-xx-3- ' Vs�034-T"' '

Fuente: ANCOPISCO (2016).
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'|'l
C �030

(B �030

.-. g 3,
9. I 3

:2�031 é 3
0 �030'°�034'�030°�030°�034�034-mz:-umzt--112:-umzxn °
0 . Ismmnlzmmnuuzmimllzmama A

- 1: ;_ 1111111111 _�024�030
cn - mj111111111111§1
0 . ¢mu::j11111::1:11111 -n
o ; oumvo c-:mz:jj111:�024z111113'
A . 1111111111 :-
3 _ mm-mzjjtjj m
.. . eusmm amjjxjxjnzjcxxzmjtxzt ,,_
53 11111111111111: en
- Anmom-Ju-c«oeLow 1111111111721: 0
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