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RESUMEN

Este estudio us6é como fuente de informacion los resultados de los analisis
fisicoquimicos de las producciones de Pisco del CITEagroindustrial Ica campafias
2010 — 2016, con la finalidad de comparar el cumplimiento de los resultados
obtenidos frente a los pardmetros fisicoquimicos establecidos por el Reglamento de
la Denominacion de Origen Pisco, poder determinar el porcentaje de cumplimiento
por variedad de uva, tipo de Pisco y afio de produccién y las posibles causas de

aguellos parametros que se encuentren fuera del rango establecido.

Durante los 7 afios de estudio se obtuvieron 143 muestras pertenecientes a 7 de las
8 variedades de uva permitidas para la elaboracién de Pisco (la produccién de uvina
esta limitada a las zonas de producccion de Lunahuana, Pacaran y Zufiga en la
provincia de Cafete, departamento de Lima) y a los 3 tipos de pisco que existen

(Puro, Acholado y Mosto Verde).

Estas 143 muestras fueron evaluadas dando como resultado que 104 6 el 72,73%
de estas cumplen en su totalidad con los rangos de valores de los 8 parametros
fisicoquimicos que exige el actual Reglamento de la Denominacién de Origen Pisco
(grado alcohdlico, extracto seco, acidez volatil, aldehidos, ésteres, furfural, alcoholes
superiores, metanol), mientras que de las 39 6 el 27,27% de muestras restantes, 34
presentaron 1 de los 8 pardmetros fuera de los rangos y en 5 de las muestras fueron
2 los parametros fuera de rango.



ABSTRACT

This study used as a source of information the results of the physicochemical
analysis of the Pisco productions of the CITEagrindustrial Ica campaigns 2010 - 2016
campaigns, in order to compare the compliance of the results obtained with the
physicochemical parameters established by the Regulations of the Designation of
Origin Pisco, to be able to determine the percentage of compliance by variety of
grape, type of Pisco and year of production and the possible causes of those

parameters that are outside the established range.

During the 7 years of study, 143 samples were obtained belonging to 7 of the 8
grape varieties allowed for the production Pisco (the grape production is limited to the
production areas of Lunahuana, Pacaran and Zufiga in the province of Cafiete,
department of Lima) and the 3 types of Pisco that exist (Puro, Acholado and Mosto
Verde).

These 143 samples were evaluated giving as a result that 104 or 72.73% of them
fully comply with the ranges of values of the 8 physicochemical parameters required
by the current Regulation of the Designation of Origin Pisco (alcoholic degree, dry
extract, volatile acidity, aldehydes, esters, furfural, higher alcohols, methanol), while
of the 39 or 27.27% of the remaining samples, 34 presented 1 of the 8 parameters

outside the ranges and in 5 of the samples there were 2 parameters out of range.
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INTRODUCCION

El Pisco es una bebida hidroalcohdlica obtenida exclusivamente por destilacion de
mostos frescos de uvas denominadas pisqueras recientemente fermentados,
conocida a nivel mundial, y que ha ganado prestigio por su calidad y tradicion,
siendo reconocida como tal en 70 paises los cuales le otorgaron la Denominacion de
Origen a nuestro pais. (PROMPERU, 2019).

En el Perl esta bebida esta en creciente produccién desde el afio 2000 la cual se ve
reflejada en el aumento de las exportaciones que en el 2019 alcanzaron los US$ 6
millones 853 mil, 18% mas que el afio 2018 cuando se obtubo US$ 5 millones 825

mil ,segln asociacion de exportadores (ADEX, 2019).

Esta bebida cuenta con 5 zonas de produccién a nivel nacional las cuales se
localizan en las costas de los departamentos de Lima, Ica, Arequipa, Moquegua y
los valles de Sama y Caplina en Tacha. (Reglamento de Denominacién de Origen
Pisco, 2011)

El departamento de Ica es una de las principales regiones productoras del pais ya
qgue junto al departamento de Lima representan mas del 90% de la produccion
nacional. Como soporte técnico en las zonas de produccion de Pisco se encuentran
los Centro de Innovacién Productiva y Transferencia Tecnolégica (CITES), de los
cuales 3 de ellos se dedican al sector industrial y alimentario. Entre ellos destaca el
CITEagroindustrial Ica creado en el afio 2000, como Centro de Innovacion
Tecnologica de la Vid (CITEvid), éste cuenta con una planta Piloto que opera desde
el 2002 y a lo largo de 15 campafas ha capacitado e incubado a 117 empresas, asi
como elaborado 716,666 litros de nuestra bebida nacional.

Actualmente, el CITEagroindustrial Ica tiene como mision apoyar el fortalecimiento
de las cadenas agroindustriales del Pera, promoviendo la innovacion a través de la
investigacion, la tranferencia tecnolégica, capacitacion, asistencia técnica, desarrollo
de productos y la optimizacion de procesos que impulsen la competitividad industrial
en el Peru y contribuya a la seguridad alimentaria y nutricional. (Instituto Tecnolégico
de la Produccion, 2020)
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Entre los afios 2010 y 2016 se ha producido 397,878 litros de Pisco en el

CITEagroindustrial Ica.

Este estudio busca evaluar el cumplimiento normativo de los Piscos producidos en la
planta piloto del CITEagroindustrial Ica durante los afios 2010 al 2016, compararlos
con el Reglamento de la Denominacién de Origen Pisco y determinar las posibles
causas de aquellos pardmetros que se encuentren fuera del rango establecido. Por
lo tanto, contribuira a la optimizacién del proceso de elaboracién del Pisco dentro de
la Planta Piloto en las futuras campafas. A la vez, servira como referente para que
los productores conozcan las causas de las desviaciones mas comunes que pueden
presentarse a lo largo del proceso de elaboracién del Pisco y logren minimizar su

incidencia.
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1.2

CAPITULO I: EL PROBLEMA

Planteamiento del problema

La vitivinicultura es una de las principales actividades econdmicas de la
region Ica, al contar con zonas productoras de cultivo de vid el producto
principal es el Pisco, el principal problema de las bodegas en la region son
las desviaciones fisicoquimicas (parametros fisicoquimicos de los
componentes volatiles del producto que son medidos al final de la
produccion y se encuentran fuera del rango establecido en el Reglamento de
la Denominacion de Origen Pisco). (Anexo 03).

Como en todo proceso industrial éstas se originan por diversas causas,
como son: estado de la materia prima (grado de madurez, estado
fitosanitario producto de las condiciones climatolégicas y control del
viticultor), manejo de los controles del proceso y los rangos operacionales
dentro de las buenas préacticas de elaboracion (temperaturas de maceracion
y fermentacion, tiempos de fermentacion, tiempos de reposo, cortes en la
destilacién, temperatura de destilacion, entre otros). Estas desviaciones
muchas veces hacen que el producto no cumpla con las exigencias
solicitadas impidiendo a los productores la formalizacién del producto,

limitando sus mercados y mermando su calidad.

Debido a lo anteriormente mencionado, el producto final, para ser designado
como Pisco, debe de cumplir con los parametros fisicoquimicos estipulados
por el Reglamento de la Denominacion de Origen Pisco (Anexo 03), caso
contrario debe ser nombrado como aguardiente o destilado.

Formulacién del Problema

De la realidad descrita se plantea las siguientes interrogantes:

1.2.1 Problema General

¢Los piscos elaborados en el CITEagroindustrial Ica durante las
campafas 2010 — 2016 cumplen con lo establecido en el Reglamento

de la Denominacion de Origen Pisco?
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1.2.2 Problema Especifico

1. ¢Por qué algunos parametros fisicoquimicos de los piscos
elaborados en el CITEagroindustrial Ica durante las campafas
2010 - 2016 no cumplen con lo establecido en el Reglamento de la

Denominacion de Origen Pisco?

2. ¢Cuantos piscos elaborados en el CITEagroindustrial Ica durante
las Campafias 2010 - 2016 cumplen con los requisitos establecidos

en el Reglamento de la Denominacion de Origen Pisco?

1.3 Justificacion

La planta piloto del CITEagroindustrial de Ica realizé el servicio de
capacitacion en la elaboraciéon de Pisco desde el afio 2002 hasta el afio
2016, periodo en el cual ha capacitado e incubado a 117 empresas
elaborando un total de 716,666 litros de Piscos. Soélo entre los afios 2010 y
2016, se ha producido 397,878 litros, realizando al 100% el control del
proceso y analisis fisicoquimicos, desde la implementacién de los sistemas
de calidad. Por lo que el analisis comparativo al evaluar estos afos,
conducira a realizar una matriz de datos de los resultados fisicoquimicos y
compararlo con lo establecido en el Reglamento de la Denominacion de
Origen Pisco. Este estudio contribuira con el establecimiento de criterios
para mejorar los procesos de obtencion del Pisco previniendo posibles
desviaciones y estandarizar la calidad de la bebida dentro de la Planta
Piloto.

La presente investigacion presenta los siguientes impactos:

» Ofrece al consumidor productos de calidad.

» Reduce los costos de produccién al identificar los criterios para la
mejora de los procesos de elaboracion .

* Incrementa los ingresos de los productores debido a la mejora de la

calidad de sus productos.
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= Mejora la competitividad de los productores de Pisco, basado en el
cumplimiento de las normativas del sector.

= Al tener procesos eficientes y con buenas practicas de elaboracion
se reduce el consumo de agua y energia.

» Este estudio servira como herramienta para futuros procesos de

obtencioén de Pisco.

1.4 Delimitacion del Area de Estudio.
La presente investigacion se ubica en el departamento de Ica, una de las
zonas vitivinicolas que cuenta con la Denominacién de Origen Pisco. Los
datos recopilados fueron obtenidos de la planta Piloto del CITEagroindustrial
Ica, ubicado en el Distrito de Salas Guadalupe, donde fueron elaborados los

piscos que son parte de la muestra del estudio.

1.5 Limitaciones de la Investigacion
= No se encontré informacidén especializada en temas comparativos
enoldgicos en el Pera.
» Falta de investigaciones afines en el pais referentes a los
parametros fisicoquimicos del Pisco.
» Poca informacién de los primeros afios de estudio, antes de la
implementacion de los sistemas de calidad en el CITEagroindustrial

Ica.
1.6 Objetivos
1.6.1 Objetivo General
Evaluar los resultados de los andlisis fisicoquimicos segun tipo de
Pisco, variedad de uva y afio de produccién para determinar su
cumplimiento de acuerdo al Reglamento de la Denominacion de

Origen Pisco.

1.6.2 Objetivos Especificos
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1. Determinar las posibles causas de porqué algunos Piscos
elaborados en el CITEagroindustrial Ica durante las campafias
2010 - 2016 no cumplen con todas las caracteristicas
fisicoquimicas de acuerdo al Reglamento de la Denominacion de

Origen Pisco.

2. Determinar los Piscos que cumplen con las caracteristicas
fisicoquimicas, segun el Reglamento de la Denominacion de

Origen Pisco.

1.7 Proposito

El proposito principal de esta investigacibn es comparar los resultados
fisicoquimicos obtenidos en las campafias 2010 — 2016 en la elaboracion de
piscos frente a los requisitos fisicoquimicos establecidos por el Reglamento de la
Denominacion de Origen Pisco para asi poder mejorar y estandarizar la calidad de

los productos elaborados en las proximas camparias en el CITEagroindustrial Ica.

21



CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes bibliograficos

Para la presente investigacion se han considerado dos tipos de
antecedentes:
2.1.1 Investigaciones Internacionales:

Alcarde A. y Col.,, 2011. Caracterizé quimicamente bebidas
espirituosas a partir de cafia de azucar usando 3 metodologias
distintas de doble destilacion. Una utilizada para producir cofiac, otra
usada en la elaboracion de whisky y una metodologia porcentual
referente a volimenes de las fracciones de destilacidon (cabeza,
corazon y cola) 10 - 80 - 10 respectivamente y comparados con un
aguardiente monodestilado.

Los destilados fueron analizados quimicamente en cuanto a las
concentraciones de etanol, cobre, acidez volatil, furfural e
hidroximetilfurfural, aldehidos, ésteres, metanol y alcoholes
superiores.

Obteniendo que la doble destilacién mejoré la calidad quimica de los
aguardientes, pues se redujo las concentraciones de &cidos,
aldehidos, ésteres, metanol, alcoholes  superiores vy,
consecuentemente, del coeficiente de congéneres de los
aguardientes.

Ademas, los aguardientes producidos por doble destilacion
obtuvieron mayor aceptacidbn sensorial que el aguardiente

monodestilado.

Galvéao E. y Col., 2013. La finalidad de este estudio fue analizar el
uso de la vinaza de cachaza como ingrediente en el medio de
fermentacion para la produccibn de aguardiente realizando 3
tratamientos, el primero de ellos diluyendo el caldo de cafa de
azucar con agua destilada y los otros 2 con adicion de vinaza

procedente de la destilacién de los vinos de cafia de azlcar en una
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concentracion del 10%(v/v) siendo sometidos a analisis
fisicoquimicos y sensoriales, resultando que la adicion de vinaza no
afecto la fermentacion, destilacion, ni calidad de la bebida, por lo
cual seria un buen uso alterno para este residuo.

Un dato a tomar en cuenta de este estudio es que segun esta
normativa brasilefia para ésteres y aldehidos no se tienen rangos
minimos estabecidos a diferencia de nuestro reglamento que si los

establece.

Negri G. y Col., 2015. Analizé 152 muestras de bebidas alcohdlicas
recolectadas de los estados de Sdo Paulo y Minas Gerais, Brasil,
mediante cromatografia de gases.

Obteniendo que el contenido de metanol vario de 20 a 180 ppm en
28 muestras, y el limite del nivel aceptado de 200 ppm se superé en
una sola muestra. En 109 muestras se observé un alto contenido de
derivados de cianuro y carbamato de etilo, por encima del nivel
aceptado de 150 ppb. Tambien se encontr6 cobre en
concentraciones superiores a 5 ppm en 26 muestras; el valor
maximo observado fue de 28 ppm. Este trabajo evalud el riesgo para
la salud humana asociado con la mala calidad de las bebidas

alcohdlicas sospechosas no registradas.

Rivera A. y Valadez L., 2017. Comparé parametros fisicoquimicos
en base a la norma oficial mexicana NOM-142-SSA1/SCFI-2014 en
diferentes tipos de rones elaborados en la empresa Rones Finos
Colima.

Evaluando parametros fisicoquimicos como grado alcohdlico, acidez
volatil, ésteres, aldehidos, alcoholes superiores y metanol, a 4 tipos
de rones (blanco premium, blanco, afiejo y especiado). Encontrando
todas las muestras dentro de los rangos establecidos por la norma
mexicana.

Un dato a tomar en cuenta de este estudio es que segun esta

normativa mexicana para ésteres y aldehidos no se tienen rangos
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minimos estabecidos a diferencia de nuestro reglamento que si los

establece.

2.1.2. Investigaciones Nacionales:

Bustamante R., 2016. Evaludé los cambios en los compuestos
volatiles de los vinos base y sus respectivos piscos, elaborados a
partir de uvas aromaticas: Italia, Torontel y Moscatel. Determinando
gue los compuestos volatiles se ven disminuidos en el paso de vino
base a Pisco, esto es debido a los cortes de cabeza que regulan su
concentracion en los destilados; sin embargo, no se debe descartar
la formacién de estos en el proceso de destilacion, principalmente el
octanoato de etilo que se ve aumentado en el Pisco Moscatel y del
compuesto acetato de 2-feniletilo, puesto que, éste disminuye, pero
en menor proporcion de lo que lo hacen otros ésteres acéticos. Por
otra parte, se determinaron las diferencias entre los piscos ltalia,
Torontel y Moscatel, los resultados evidenciaron que los piscos lItalia
y Torontel muestran perfiles de compuestos volatiles similares y que
los piscos ltalia (asociados al terpineol y nerol) y Moscatel
(asociados al octanoato de etilo) se discriminan claramente en

relacion con sus compuestos volatiles.

Castilla, N. y Col., 2015. Describen los parametros de proceso
durante la destilacion que influyen en los componentes quimicos
(Esteres, Furfural, Aldehidos, Alcoholes superiores, Acidez volatil,
Alcohol metilico, compuestos volatiles y odoriferos) y organolépticas
del Pisco elaborado a partir de uva ltalia; los mismos que dependen
de la separacion de tres fracciones, como son la cabeza en un 0,9 %
del mosto a destilar; cuerpo hasta alcanzar 43,0 + 0,5 % volumen
total del mosto a destilar a 20 °C; y finalmente la cola.

Demostro la importancia que tiene el corte de cola y como influye
sobre el grado alcohdlico, aldehidos, y metanol, e inversamente

proporcional sobre el furfural, alcoholes superiores y &cido acético.
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También muestra una relacion directamente proporcional en el
aldehido y acido acético con el tiempo de guarda de las muestras.
Mientras que, al contrario, el grado alcohdlico, metanol, alcoholes
superiores y furfural, disminuyen.

Encontrando valores 6ptimos, de parametros dentro de los rangos
del Reglamento de la Denominacion de Origen Pisco a los 33,0 °GL

con un tiempo de guarda de 3 meses.

Centeno S., 2015. Evalu¢ el efecto del grado alcohdlico al momento
de realizar el corte de cola y el tiempo de reposo sobre el contenido
de furfural y acidez volétil en el Pisco ltalia, indicando que el
contenido de furfural disminuye a mayor tiempo de reposo y el
contenido de acidez volatil aumenta con la maduracion, debido a la

accion del oxigeno durante el remontado de las muestras.

Jiménez Y., 2014. Determin6 compuestos aromaticos mediante el
método de microextracion por fase sélida como esteres y terpenos
en los piscos de uvas quebranta e italia.

Indicando también que el contenido y concentracion de los ésteres,
esta relacionado con la maceracion de los orujos durante la
fermentacion, asi como las levaduras nativas involucradas en el
proceso, la etapa de destilacion y el tiempo de reposo de los piscos.
También concluye que el alcohol superior (alcoholfeniletilico) solo se

encontré en la muestra de Pisco quebranta.

Quispe T.y Col., 2017. Evalu¢ la calidad del destilado de anis verde
en destilacion fraccionada en columna de rectificacion con 1 —2 —y
3 platos, realizando andlisis fisicoquimicos y organolépticos,
espectroscopicos y cromatograficos.

Caracterizando el destilado y concluyendo que los destilados con 2 y
3 platos eran los que mejores cualidades presentaron tanto en sabor

y olor.
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Reafio G., 2015. Evalta la influencia del corte de cola a distintos
grados alcoholicos (13,23 y 33,0 °GL) y a distintos tiempos de
reposo (0, 1.5 y 3 meses) sobre los resultados fisicoquimicos del
Pisco procedente de uva de la variedad Italia. Obteniendo que a
mayor corte de cola se obtuvieron mayor °GL, y que a mayor tiempo
de guarda estos se reducen en un 0,56; 0,45 y 0,38 % para los
cortes de cola de 13; 23 y 33, mientras que los distintos cortes de
cola y tiempos de guarda si presentaron influencia sobre la
concentracion de Acetaldehido.

También se obtuvo que el contenido de acetato de etilo y acido
acético demostraron una relacion directamente proporcional del
corte de cola y tiempo de guarda sobre este contenido, y que a
mayor tiempo de guarda menor seran los contenidos promedio de

alcohol etilico y alcoholes superiores.

Sotelo, J. 2012. Se realizaron pruebas de destilado en tres equipos
de destilacién distintos (alambigue con calientavinos, falca y una
columna continua de platos) en donde los equipos autorizados por la
norma técnica peruana del Pisco (alambique con calientavinos y
falca) no presentaron diferencias significativas en cuanto a la
concentracion de los componentes volatiles del Pisco. Ademas, la
columna continua de platos presentd mejores cualidades
organolépticas seguidas de la falca.

También concluye que a velocidad de destilacion es un factor
influyente en la distribucion de los componentes quimicos del
destilado presentando valores Optimos para la velocidad de hervido
entre 200 y 250 ml/ minuto. Y que el corte 6ptimo de la destilacion se
encuentre entre 50 y 45 GL°, en ese rango se obtienen valores
centrados respecto a los requisitos fisicoquimicos de la Norma
Técnica del Pisco 211.001-2006.

Toledo V., 2014. Comparé los componentes volatiles del Pisco
guebranta en dos equipos de destilacion distintos (falca y alambique)

y a dos condiciones de aireacion (ausencia y presencia de aire) en el
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tiempo de reposo exigido por el reglamento de denominacion de
Origen Pisco.

Obteniendo que las concentraciones de acetaldehido, acetato de
etilo, acetato de isoamilo, n-butanol, 2-fenil etanol, ac. Acético y ac.
Propidnico no presentaron diferencia significativa (p>0.05). Sin
embargo, las concentraciones de isobutiraldehido, metanol, n-
propanol, isobutanol, alcoholes amilicos, furfural y &cido isovalérico
disminuyen del mes inicial al tercer mes, concluyendo que el tipo de
equipo de destilacién y las condiciones de reposo (con y sin
aireacion) no influyeron significativamente ((p>0.05) en la variacion
de la concentracion de aldehidos, metanol, ésteres totales, alcoholes
superiores, acidos volatiles y furfural de las muestras. Sin embargo,
la concentracion inicial de acidez total obtenidas de alambique,
presentaron una mayor concentracion respecto a los obtenidos de

falca.

2.2 Bases Teoricas

2.2.1 Denominacién de Origen Pisco.

Para el Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la
Proteccion de la Propiedad Intelectual (INDECOPI), la Denominacién
de Origen “Es aquella que emplea el nombre de una regidon o ambito
geografico y que sirve para designar, distinguir y proteger un
producto en funcion de sus especiales caracteristicas derivadas,
esencialmente, del medio geografico en que se elabora,
considerando factores naturales, climaticos y humanos”. (INDECOPI,
2017)

Esta misma entidad es la que otorga en nuestro pais la
Denominacién de Origen Pisco quien a su vez ha designado al
Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Pisco la
responsabilidad de fiscalizar el buen uso de esta, por parte de los

productores pisqueros.
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2.2.2

Segun PromPerd - Comisiébn de promocion del Perd para la
exportacion y el turismo, algunas de las principales medidas del

estado peruano para promover el Pisco son: (PromPeru, 2020)

Se otorg6 facilidades a los productores de Pisco autorizados
para usar la Denominacion de Origen Pisco.

Se prohibié el ingreso al pais de bebidas fabricadas en el
extranjero que usen el nombre de Pisco.

Por Resolucion Ministerial N° 055-99-ITINCI/DM, el cuarto
domingo del mes de julio fue declarado el Dia Nacional del
Pisco.

Se incluy6 al Pisco, vinos y espumantes de origen nacional en
actividades oficiales de las embajadas, consulados vy
representaciones diploméaticas del Peru.

Comision Nacional del Pisco - CONAPISCO.

Se declaro el Primer sdbado del mes de febrero como el dia del
Pisco Sour.

Se incorpord al Pisco como producto bandera.

El Pert actualmente pertenece a la OIV (Organizacién
Internacional de la Vifia y el Vino).

El 14 de febrero del 2011, mediante Resolucion N° 002378-
2011/DSD-INDECOPI fue autorizada por INDECOPI Ila
Asociacion Nacional de Productores de Pisco a funcionar
como Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Pisco.
El 26 de julio de 2017 eleva la Ley 30639 que Declara
Patrimonio Cultural de la Nacion La Denominacion de Origen

Pisco.

CITEagroindustrial Ica asegurando la calidad del sector
Vitivinicola:
El CITEagroindustrial Ica tiene como mision apoyar al fortalecimiento

de las cadenas agroindustriales y en especial vitivinicolas del Peru, a

28



2.2.3

través de I+D+i, transferencia tecnoldgica, capacitacion, asistencia
técnica, desarrollo de productos y soporte productivo, pero sobre
todo implementando sistemas de calidad (CITEagroindustrial Ica,
2020).

Principales sistemas de calidad con los que cuenta el

CITEagroindustrial Ica.

e Acreditacion de Ensayos en base a la Norma Técnica Peruana
ISO/IEC 17025.

e Certificaciones de Mejores Practicas Logisticas (Trazabilidad) —
GS1 Peru.

e Certificacion en Global G.A.P.

e Certificacion de H.A.C.C.P.

e Programa de Mejora de la Productividad 5S-Kaizen.

e Acreditacion de la Norma ISO 9001 para todos los servicios.

e Certificacion de la Huella de Carbono de producto calculado de
acuerdo con los requisitos PAS 2050:2011 otorgado por AENOR
(3.86 kilogramos de CO2-eq por 0.5 L de Pisco).

Elaboracion del Pisco segun el Reglamento de la Denominacion
de Origen Pisco.

El Reglamento de la Denominacion de Origen Pisco indica que el
Pisco debe ser elaborado exclusivamente con variedades de uvas

denominadas pisqueras (4 no aromaticas 'y 4 aromaticas):

Tabla 01: Variedades de uvas pisqueras segun el Reglamento de la
Denominacion de Origen Pisco:

Uva Pisquera | Especie Zona de Cultivo
Vitis (Departamentos de Lima, Ica,
Quebranta | vinifera L. | Arequipa, Mogquegua y Tacna)
. Vitis (Departamentos de Lima, Ica,
Negra Criolla | vinifera L. | Arequipa, Moquegua y Tacna)
Vitis (Departamentos de Lima, Ica,
Mollar vinifera L. | Arequipa, Moguegua y Tacna)
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2.2.5

. Vitis (Departamentos de Lima, Ica,
Italia vinifera L. | Arequipa, Moquegua y Tacna)
Vitis (Departamentos de Lima, Ica,
Moscatel | viniferaL. | Arequipa, Moquegua y Tacna)
_ Vitis (Departamentos de Lima, Ica,
Albilla vinifera L. | Arequipa, Moquegua y Tacna)
Vitis (Departamentos de Lima, Ica,
Torontel vinifera L. | Arequipa, Moquegua y Tacna)
Vitis Cultivo y produccién
aestivalis circunscritos Unicamente a los
uvina M.- cinerea | distritos de Lunahuanda, Pacaran
E. x Vitis y Zufiiga, de la provincia de
vinifera L. Cariete, departamento de Lima

Fuente: Reglamento de Denominacion de Origen Pisco. 2011

Requisitos fisicoquimicos del Pisco.

El Pisco debe cumplir con requisitos fisicoquimicos segun el
(Reglamento de

pardmetros con limites minimos y maximos requeridos (Ver anexo

03).

la Denominacion de Origen Pisco 2011),

= Grado alcohdlico.

=  [Extracto seco.

= Esteres.
=  Furfural.
= Aldehidos.

= Alcoholes superiores.

= Acidez volatil.

=  Alcohol metilico.

Parametros Organolépticos del Pisco

El Pisco debe presentar los requisitos organolépticos indicados en el

Reglamento de la Denominacion de Origen Pisco.
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Tabla 02: Parametros Organolépticos exigidos por el Reglamento de la
Denominacién de Origen Pisco.

Pisco Puro: Pisco Puro:
Pisco Pisco Mosto
De uvas no De uvas Acholado Verde
Arométicas arométicas
L I P Claro,
Claro, limpidoy | Claro, limpidoy | Claro, limpidoy | . .
Aspecto : . ) limpido y
brillante brillante brillante .
brillante
Color Incoloro Incoloro Incoloro Incoloro
Ligeramente Ligeramente Ligeramente Ligeramente
alcoholizado, no | alcoholizado, alcoholizado, alcoholizado,
predomina el recuerda a la intenso, intenso, no
aroma de la materia prima recuerda predomina el
materia prima de la cual ligeramente ala | aroma ala
de la cual procede, frutas materia prima materia
procede, limpio, | maduras, o de la cual prima de la
con estructura, y | sobre procede, frutas cual procede
equilibrio exento | maduradas, maduras, o 0 puede
de cualquier intenso, amplio, | sobre recordar
elemento perfume fino, maduradas, ligeramente
extrafio estructura 'y muy fino, a la materia
Olor equilibrio _exento estr_u.ctL_Jra y prima de la
de cualquier equilibrio exento | cual procede,
elemento de cualquier ligeras frutas
extrafio elemento maduras, o
extrafo sobre
maduradas,
muy fino,
delicado,
estructura y
equilibrio
exento de
cualquier
elemento
extrafo
Ligeramente Ligeramente Ligeramente Ligeramente
alcoholizado, alcoholizado, alcoholizado, alcoholizado,
ligero sabor, no | sabor que ligero sabor que | no
predomina el recuerda a la recuerda a la predomina el
sabor de la materia prima materia prima sabor a la
materia prima de la cual de la cual materia
de la cual procede, procede, prima de la
Sabor procede, limpio, | intenso, con intenso, muy cual procede
con estructuray | estructuray fino, con o puede
equilibrio, equilibrio, estructura y recordar
exento de exento de equilibrio, ligeramente
cualquier cualquier exento de a la materia
elemento elemento cualquier prima de la
extrafio extrafio elemento cual procede,
extrafio muy fino y
delicado,

aterciopelado
, con
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estructura y
equilibrio,
exento de
cualquier
elemento
extrafo

Fuente: Reglamento de Denominacion de Origen Pisco. 2011

2.3 Marco Conceptual
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2.3.2

Pisco

Para que el aguardiente de Uva se pueda llamar Pisco debe obtener
la Denominacion de Origen Pisco y para ello debe cumplir los
requisitos establecidos en el Reglamento de la Denominacion de
Origen Pisco. Segun el Reglamento de la Denominacién de Origen
Pisco (2011), el Pisco es el producto obtenido exclusivamente por
destilacion de mostos frescos de “uvas pisqueras” recientemente
fermentados, utilizando metodos que mantengan los principios
tradicionales de calidad, y producido en la costa de los
departamentos de Lima, Ica, Arequipa, Moquegua Yy los valles de

Locumba, Sama y Caplina del departamento de Tacna.

Tipos de Pisco

De acuerdo al Reglamento de la Denominacion de Origen Pisco.
2011 son:

Pisco Puro: Es el Pisco obtenido exclusivamente de una sola

variedad de uva pisquera.

Pisco Mosto Verde: Es el Pisco obtenido de la destilacion de

mostos frescos de uvas pisqueras con fermentacion interrumpida.

Pisco Acholado: Es el Pisco obtenido de la mezcla de :

= Uvas pisqueras, aromaticas y/o no aromaticas.

= Mostos de uvas pisqueras aromaticas y/o no aromaticas.
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= Mostos frescos completamente fermentados (vinos frescos) de
uvas pisqueras aromaticas y/o no aromaticas.
» Piscos provenientes de uvas pisqueras aromaticas y/o no

aromaticas.

2.3.3 Aldehidos:

Son compuestos carbonilicos, presente en la mayoria de bebidas
alcohdlicas, se forman como producto de la oxidacién secundaria
durante la etapa de afiejamiento y durante la destilacion de vinos
durante la preparacion de bebidas alcohdlicas destiladas, aqui cada
molécula de aldehido se une a una de alcohol y forma hemiacetal,
este se combina con otra molécula de alcohol y produce un
acetal.(Rivera A. y Valadez L., 2017).

Los aldehidos son compuestos organicos caracterizados por poseer
el grupo funcional -CHO (carbonilo). Un grupo carbonilo es el que se
obtiene separando un atomo de hidrégeno del formaldehido. Como
tal no tiene existencia libre, aunque puede considerarse que todos
los aldehidos poseen un grupo terminal carbonilo. (Diccionario de
ciencias, 2000).

El acetaldehido proveniente en piscos de vinos base con borras es
significativamente mayor comparado con los provenientes de vinos
bases sin borras.

Hay una formacion de acetaldehido durante las primeras semanas,
dependiendo de las condiciones de acceso de aire, (Hidalgo Y. y
Col., 2016).

Este compuesto debido a su alta volatilidad, pasa en la primera
fraccion del destilado en su totalidad, se considera negativo en
exceso, al poseer gusto metalico, y olor violento, su concentracion
aumenta en gran medida en vinos oxidados (Flanzy, 2003 citado por
Villanueva M., 2013).
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2.3.5

Metanol

Su formacién es prinicipalmente durante el estrujado de la uva. Se
forma por hidrélisis de las pectinas) de la uva, que son cadenas de
acido poligalacturénico con los grupos carboxilos parcialmente
metoxilados (esterificados con metanol), y se encuentran en las

paredes celulares de los vegetales. (Braveman, 1993).

Es un alcohol que esta presente en la mayoria de bebidas
alcohdlicas, su cantidad es variable incluso en trazas, proviene de la
hidrolisis de pectinas de las frutas durante la etapa de fermentacion.
(Rivera A.y Valadez L., 2017).

Esteres

Son compuestos organicos, tienen olores muy agradables de cera y
miel, participan de la fineza aromatica de vinos blancos,
escencialmente el hexanoato y octanoato de etilo son formados por
la levadura durante la fermentacion alcohdlica (Ribereau-Gayon y
Col., 2002).

2.3.6 Alcoholes superiores

Son los denominados alcoholes con mas de 2 atomos de carbono en
su composicién, presentan efectos narcoéticos, presentan aromas
desagradables al destilado entre ellos sensaciones asperas, verde,
etc excepto el 2-feniletanol que por lo contrario aporta aromas a
rosas. (Valenzuela, 2002 citado por Domenech, 2006).

Estos alcoholes se forman durante la fermentacion alcohdlica, son
incoloros, y aportan aromas al pisco, formados en su mayoria por :
1-propanol, 1-butanol, 2-metil-1-propanol (alcohol isobutilico), 2-
metil-1-butanol  (alcohol amilico), 3-metil-1-butanol (alcohol

isoamilico), 1-hexanol, 2-fenil-etanol (Sotelo J., 2012).
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2.3.7 Acidez volatil

2.3.8

2.3.9

Esta acidez se forma a partir de la descarboxilacion oxidativa del
acido piravico, su concentracion en el mosto dependera de factores
como el tipo de levadura, el control de temperatura durante la etapa
de fermentacién, estado sanitario de la materia prima y el método de
destilacion a utilizar (Torres y Alferes, 2003 citado por Chaparro E.,
2015).

Furfural

Este compuesto resulta de la oxidacién de sustancias azucaradas,
esta presente en el mosto y también se forma durante el proceso de
destilacion debido a el calor que se aplica en esta etapa sobre
ciertas pentosas (Torres y Alferes, 2003 citado por Chaparro E.,
2015).

Destilacion

Es la separacion del alcohol y los compuestos arométicos mediante
un aporte controlado de calor, tratando en la medida de lo posible de
favorecer la presencia de unos compuestos y eliminar otros
(Rodriguez, 2008 citado por Toledo V., 2012).

En la destilacion, el vino base se hace ebullir y los vapores
ascienden hasta la parte superior del destilador donde se condensan

los vapores mas pesados y retoman al vino en ebullicion.

El etanol, componente mayoritario del Pisco, es evaporado junto con
compuestos minoritarios, denominados "aromas". Estos compuestos
volatiles destilan segun su punto de ebullicion, su afinidad con el
alcohol y el agua, y la variacion del contenido del alcohol en el vapor
durante el proceso (Valenzuela, 2002 citado por Toledo V., 2012).
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2.4 Hipotesis

2.4.1 Hipotesis General

Hi : Los piscos elaborados entre los afios 2010 — 2016 en la planta
piloto del CITEagroindustrial Ica cumplen con los requisitos
fisicoquimicos establecidos en el Reglamento de la Denominacion

de Origen Pisco.

2.4.2 Hipotesis Especificas

1. Los piscos utilizados en este estudio fueron elaborados en
condiciones que permiten su cumplimiento de acuerdo a lo
establecido en el Reglamento de la Denominacion de Origen
Pisco.

2. Los piscos elaborados cumplen con lo establecido en el
Reglamento de la Denominacién de Origen Pisco.

2.5 Variables
Variable Independiente:
Piscos elaborados en el CITEagroindustrial Ica en las campafas 2010 al
2016.
Variable Dependiente:

Caracteristicas fisicoquimicas de los piscos de acuerdo al Reglamento de la

Denominacion de Origen Pisco.

2.6 Definicién operacional de términos
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Tabla 03: Definicién operacional de términos

Variable

Dimensiones

Definicion
operacional

Indicadores

Tipo

Escala de
medicién

Valores

Piscos

elaborado
s en el
CITEagroi
ndustrial
Ica en las
campafias
2010 al
2016

Numero de
piscos

elaborados

Piscos
elaborados
en el CITE
agroindustrial
durante las
campafas
2010 - 2016

Tipo de Pisco

Cuantitativa

Nominal

de
de

Namero
tipos
piscos
elaborados

Variedad de
Uva

Cuantitativa

Nominal

Namero de
piscos
elaborados
segun
variedad
uva

de

Afo de

Produccion

Cuantitativa

Nominal

NUumero de
piscos
elaborados
segun afio de
produccién

Caracteris
ticas

fisicoquimi
cas del
Pisco de
acuerdo
con el
Reglamen
to de la
Denomina
cion de
Origen

Pisco

Numero de
muestras de
Pisco que
cumplen y no
cumplen con
los requisitos
del
Reglamento
de la
Denominacié
n de Origen
Pisco

Muestra de
Pisco que
cumple y no
cumple con
los
parametros
establecidos
por el
Reglamento
de la
Denominacio
n de Origen
Pisco

Tipo de Pisco

Cuantitativa

Nominal

NUumero de
tipos de
Piscos  que
cumplen y no
cumplen con
los requisitos
establecidos

en el
Reglamento

de la
Denominacié
n de Origen
Pisco

Variedad de
Uva

Cuantitativa

Nominal

Numero de
piscos segun
variedad de
uva que
cumplen y no
cumplen con
los requisitos
establecidos

en el
Reglamento

de la
Denominacio
n de Origen
Pisco

Afo
Produccion

de

Cuantitativa

Nominal

NUimero de
Piscos segun
afio de
produccién
que cumplen
y no cumplen
con los
requisitos
establecidos
en el
Reglamento
de la
Denominacio
n de Origen
Pisco
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CAPITULO Ill: METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1 Disefio Metodolégico

El disefio metodolégico de esta presente investigacion es de tipo no

experimental.

3.1.1

3.1.2

Tipo de Investigacion
La presente investigacion es de tipo aplicado ya que con la presente

investigacion se busca intervenir en una situacion y lograr una

mejora significativa en la muestra de estudio.

Nivel de la Investigacion

Esta investigacion es de nivel descriptivo, y cuenta con un enfoque

cuantitativo.

3.2 Poblacién y Muestra

3.21

3.2.2

Poblacion

La poblacion del estudio esta conformada por piscos obtenidos del
servicio de capacitacion de elaboracion de Pisco en las campafias del
2010 al 2016 del Centro de Innovacion Productiva y Transferencia
Tecnoldgica Agroindustrial — Ica. Ubicado en la carretera
Panamericana Sur Km 293,3 ubicado en el fundo “Los Pobres”,
distrito de Salas Guadalupe a 13° 59'55”S, 75° 46’ 13” O. y a 427

m.s.n.m.

Muestra

La muestra del estudio estd conformada por piscos obtenidos del
servicio de capacitacion de elaboracion de Pisco en las campafas del
2010 al 2016 del Centro de Innovacién Productiva y Transferencia

Tecnoldgica Agroindustrial — Ica. Ubicado en la carretera
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3.2.3

Panamericana Sur Km 293,3 ubicado en el fundo “Los Pobres”,
distrito de Salas Guadalupe a 13° 59'55”S, 75° 46’ 13” O. y a 427

m.s.n.m.

Muestreo:

No probabilistico intencionado.

En este caso se utilizara el cuadro de requisitos Fisicoquimicos del
Reglamento de la Denominacion de Origen Pisco para realizar el
estudio comparativo.

La representacion esquemética de la presente investigacion es la
siguiente:

Tabla 04: Esquema de investigacion.

MUESTRA VARIABLE OBSERVACION
M X (o]}
M, Xi 0,
M X O3
Mg Xi O4
Ms Xi Os
M X Os
M; Xi 0y
Donde:

Ma: Piscos elaborados en la Campana 2010.
M2: Piscos elaborados en la Campaiia 2011.
Mas: Piscos elaborados en la Campaia 2012.

Ma: Piscos elaborados en la Campaiia 2013.
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Ms: Piscos elaborados en la Camparfia 2014.
Me: Piscos elaborados en la Campafa 2015.
M7: Piscos elaborados en la Camparfia 2016.
Xi: Requisitos fisicoquimicos.

O1: Evaluacion de los cumplimientos de requisitos fisicoquimicos de

los piscos elaborados en la campafia 2010.

O2: Evaluacion de los cumplimientos de requisitos fisicoquimicos de

los piscos elaborados en la campafia 2011.

Os: Evaluacion de los cumplimientos de requisitos fisicoquimicos de

los piscos elaborados en la campafia 2012.

O4: Evaluacion de los cumplimientos de requisitos fisicoquimicos de

los piscos elaborados en la campafia 2013.

Os: Evaluacion de los cumplimientos de requisitos fisicoquimicos de

los piscos elaborados en la campafia 2014.

Os: Evaluacion de los cumplimientos de requisitos fisicoquimicos de

los piscos elaborados en la campafia 2015.

O7: Evaluacion de los cumplimientos de requisitos fisicoquimicos de

los piscos elaborados en la campafia 2016.
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3.2.4 Flujograma de elaboracion de Pisco en el CITEagroindustrial Ica

UVA

Fig.

01:

RECEPCION Y Verificacion de las cantidades de materia prima

PESAJE ingresadas
4
EVALUACION FITOSANITARIA Verificacion de las condiciones de sanidad en las
DE MATERIA PRIMA que ingresa la materia prima a procesar.
4
SELECCION Ellmlnamon. Qe residuos (hojas, ramas, fruta en
malas condiciones)

Separacion del raquis, representa entre el 4 y 6%

DESPALILLADO EE— A
del total de peso inicial.

Extraccion de compuestos propios de la cascara

MACERACION -
al mosto.

Residuos de la fruta (Hollejos y semillas

PRENSADO P representa entre el 20 - 22% del peso total
inicial.
FERMENTACION > Liberacion de CO, y calor.

TRASIEGO Y CONSERVACION Separacion de borras, representa entre el 10 y
15% del peso total.

Eliminacion de vinaza, representa
DESTILACION > aproximadamente el 75% del total de mosto que
ingresa a destilar.

REPOSO Minimo 3 meses antes del fraccionamiento o
embotellado.

Flujograma de elaboracion de Pisco en el
CITEagroindustrial Ica.
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3.2.4.1 Recepcibon y pesaje
Aqui se recepcionan las jabas con materia prima ingresadas
al CITEagroindustrial Ica para realizar el servicio de
elaboracién de Pisco, de no contar con un ticket de pesaje
gue acredite la cantidad a recepcionar se procede al pesado
del total de materia prima ingresada con la balanza de la

institucion.

3.2.4.2 Evaluacion Fitosanitaria de materia prima.
Luego de asegurar la cantidad de materia prima ingresada,
el especialista encargado de las parcelas demostrativas de
viledos de el CITEagroindustrial Ica, realiza un muestreo
segun la cantidad de materia prima ingresada para evaluar
las condiciones de sanidad en las que llega la materia prima
y lo anota en el registro DPA-PO-36-R02, aqui consignara
tambien datos necesarios para la trazabilidad del producto
como: codigo de cliente, orden de servicio, variedad de uva,

procedencia, fecha de cosecha.

3.2.4.3 Seleccion
Aqui se retira cualquier materia extrafia que se pueda
encontrar en la faja de seleccibn donde previamente han
sido vertidas las jabas con las uvas antes que lleguen a la
despalilladora.

3.2.4.4 Despalillado
En esta etapa usando una despalilladora se separan por
procesos mecanicos el escobajo de la uva de sus demas
componentes siendo este eliminado de la linea de proceso,
La mezcla de zumo, hollejos y semillas es recibido en

tanques para continuar la produccion.
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3.2.4.5 Maceracion
El contacto prolongado del zumo con las materias sélidas de
la uva permite extraer aromas, compuestos polifendlicos y
materia colorante, el tiempo en permanecia de contacto
entre zumo y hollejos varia entre 24 horas para las uvas
consideradas como no aromaticas y 48 horas para las uvas
denominadas aromaticas, durante esta fase se homogeniza

el contenido para favorecer la extraccion.

3.2.4.6 Prensado
Este proceso se realiza una vez terminado el tiempo de
maceracion determinado, consiste en separar la parte sélida
de la uva (hollejos y semillas) del zumo que ya contiene las
sustancias extraidas en el proceso de maceracion, se realiza
mediante una prensa neumatica, que funciona con una
membrana con aire comprimido a manera de colador
separando el zumo en una bandeja de acero y reteniendo la

parte solida dentro de ella.

3.2.4.7 Fermentacion.
En esta etapa las levaduras que llegaron al zumo adheridas
a la piel de las uvas en su mayoria del genero
Saccharomyces cerevisiae se encargan de metabolizar los
azucares fermentecibles que contiene el zumo de la uva en
etanol, liberando dioxido de carbono y calor.
Este proceso tiene lugar durante aproximadamente 7 dias a

una temperatura controlada entre los 22y 24 °C.

3.2.4.8 Trasiego y Conservacion.
Una vez finalizada la fermentacion alcohdlica la poblacion de
levaduras disminuye considerablemente por falta de
nutrientes y por accion de la gravedad sus restos se
depositan en el fondo del envase junto con otro restos de

pectinas y demas sélidos presentes en el mosto.
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Usando bombas de trasiego se retira la parte clara del mosto
a otro envase vacio, dejando los sélidos denominados borras
en el fondo que se calculan entre un 10 y 15% del total del
liquido fermentado, este mosto ya limpio se protege del aire

y es conservado hasta su destilacion.

3.2.4.9 Destilacién

El mosto en conservacion pasa al equipo destilador, en este
caso un alambique de cobre con calientavinos de 1500 litros
de capacidad, que es sometido a calor mediante el aporte de
vapor saturado generado por una caldera hasta alcanzar una
temperatura maxima de 95°C.

En esta etapa los alcoholes y otros compuestos minoritarios
presentes en el mosto se volatilizan y son transportados por
el serpentin hasta ser condensados en la poza de
enfriamiento al disminuir el calor.

Ya nuevamente en su fase liquida, son separados en 3
fracciones cabeza, cuerpo y cola, siendo el cuerpo el
producto que pasara a reposo al contener los compuestos
caracteristicos del Pisco entre ellos una graduacion
alcohdlica entre 38 ° y 48° GL.

La fraccion de mosto que no llegd a volatilizarse hasta el
corte de la fraccibn de la cola se denomina vinaza y
representa aproximadamente el 75% del volumen de mosto

gue ingreso a destilar.

3.2.4.10 Reposo
Una vez terminada la destilacion el producto es almacenado
en tanques de conservacion y es sometido a remontajes
despues de 2 meses de obtenido el destilado con la finalidad
de favorecer la oxidacion de compuestos, esta practica
ayuda a liberar mas rapido los aromas propios de la bebida y
COmo consecuencia tener una mejora en las caracteristicas

fisicoquimicas y organolépticas del producto.

44



Esta etapa debe durar como minimo 3 meses antes de

poder realizar las labores de comercializacion o envasado.

Llenado méaximo al
85%dela
capacidad del
equipo

L

Fig. 02: Operacion de destilacion en el CITEagroindustrial
Ica.

3.3 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Una vez obtenido los datos mediante los instrumentos seleccionados, se

procedera al procesamiento de la informacion.

» Codificacion
A través de la codificacion es posible organizar y ordenar los criterios, los

datos, los items y asi poder agrupar la informacion.

» Interpretacion

Se procede al analisis de los resultados obtenidos que permiten interpretar
los datos, en funcidon a la hip6tesis y a los supuestos que se intenta
comprobar.

* Presentacion

La presentacion de los resultados se realiza mediante tablas de frecuencia,

gréficos estadisticos y mediante analisis de varianza y prueba de Tukey.
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3.4

El medio o instrumento de recoleccion de datos usado para poder cumplir
con los objetivos de la presente investigacion seran los registros con los
resultados de los andlisis emitidos por el laboratorio del CITEagroindustrial
Ica el cual cuenta con la acreditacién de la ISO/IEC 1705 que asegura la

validez y confiabilidad de los ensayos.

Con estos registros se obtendra la matriz con la cual se podra iniciar los

estudios comparativos de la presente investigacion.

Disefo de recoleccién de datos.

El disefio seleccionado de acuerdo con la naturaleza del problema es el
disefio de investigacion descriptivo comparativo ya que se caracterizard por
comparar los datos recolectados de varias muestras, es decir comparar las
caracteristicas fisicoquimicas de los Piscos producidos en las campafas
2010 al 2016.

3.5 Procesamiento y analisis de datos

= Se considerara apto solo a las muestras que esten dentro de los rangos
establecidos en los 8 parametros fisicoquimicos establecidos en el

Reglamento de la Denominacion de Origen Pisco (Anexo 03).

= Se considerara no apto a aquellas muestras en las que 1 o mas
parametros fisicoquimicos no estén dentro de los rangos establecidos en
los 8 parametros fisicoquimicos establecidos en el Regamento de la
Denominacion de Origen Pisco (Ver anexo 03 Requisitos fisicoquimicos

exigidos por el Reglamento de Denominacion de Origen Pisco).

» En el CITEagroindutrial Ica no se procesaron muestras de la variedad
uvina ya que esta limitada su produccién unicamente a los distritos de
Lunahuana, Pacaran y Zufiga, de la provincia de Carfiete, departamento
de Lima. Segun el Reglamento de la Denominacién de Origen Pisco.(Ver
tabla 01: Variedades de uvas pisqueras segun el Reglamento de la

Denominacioén de Origen Pisco).

46



3.5.1 Metodos de ensayo

La realizacion del proceso analitico, interpretacion y obtencion de
resultados, se realizd en el laboratorio de alimentos y bebidas del
CITEagroindustrial Ica, que se encuentra acreditado con la
certificacion ISO/IEC 17025.

Los ensayos de laboratorio fueron realizados segun las Normas

Técnicas Peruanas:

= Norma Técnica Peruana. Determinaciéon del Grado alcohdlico
volumétrico. NTP. 211.052. (Descripcion en anexo 05)

= Norma Técnica Peruana. Determinacion del extracto seco:
NTP.211.041.(Descripcion en anexo 06)

= Norma Técnica Peruana. Determinaciéon de los componentes
odoriferos del pisco por cromatografia de gases segun la NTP
211.035.
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CAPITULO IV: ANALISIS DE RESULTADOS

4.1 RESULTADOS

41.1

Tipo Puro

El nimero de muestras analizadas de Pisco del tipo Puro alcanzé un
total de 118 muestras durante los afios (2010 — 2016), de los cuales,
84 (71,19%) muestras resultaron aptas, mientras que 34 (28.81%)
resultaron no aptas en 1 6 mas de los 8 parametros fisicoquimicos
establecidos en el Reglamento de la Denominacion de Origen Pisco,

el cual se observa en el siguiente gréfico.

140

84

80

D
o

aptasy no aptas

40

20 10 10
34

Numero de Pruebas Fisicoquimicas

puro acholado mosto verde

Tipo de Pisco
Hapto Hno apto

GRAFICO 01 : Total de muestras aptas y no aptas por Tipo de
Pisco.

Respecto a las variedades de pisco del tipo puro, en el Gréafico 01 se
determind que 74 muestras fueron del tipo Puro No Aromatico
(variedades quebranta, mollar, negra criolla) durante los ultimos 7
afios de producion (2010 - 2016), de los cuales, 51 (68,92%)
muestras resultaron aptas, mientras que 23 (31,08%) resultaron no
aptas en 1 6 mas de los 8 parametros fisicoquimicos establecidos en

el Reglamento de la Denominacion de Origen Pisco.
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Ndmero de Pruebas Fisicoquimicas

quebranta mollar negra italia torontel moscatel albilla
criolla

Variedad de de uva
Wapto @ no apto

GRAFICO 02: Total de muestras aptas y no aptas por variedad de

uva.

Asimismo, también se observa que 44 muestras fueron del tipo Puro
Aromatico (variedades italia, torontel, moscatel y albilla) durante los
ultimos 7 afios de produccion (2010 - 2016), 33 (75,0%) muestras
resultaron aptas, mientras que 11 (25,0%) resultaron no aptasen 1 6
mas de los 8 parametros fisicoquimicos establecidos en el

Reglamento de la Denominacién de Origen Pisco.

4.1.1.1 Variedad Quebranta

La distribucion de muestras de la variedad quebranta
alcanz6 un total de 67 muestras durante los afios (2010 —
2016) teniendo el aflo 2014 la mayor cantidad de muestras

de esta variedad con un total de 12.

De las 67 muestras de la variedad Quebranta durante los
ultimos 7 afios de producién (2010 - 2016), 46 (68.66%)
muestras resultaron aptas, mientras que 21 (31.34%)
resultaron no aptas en 1 6 mas de los 8 parametros
fisicoquimicos establecidos en el Reglamento de la

Denominacién de Origen Pisco.
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41.1.2

41.1.3

4114

Variedad Mollar

La distribucion de muestras de la variedad mollar alcanz6 un

total de 04 muestras durante los afios (2010 — 2016).

De las 4 muestras de la variedad Mollar durante los altimos 7
afios de produccién (2010 - 2016), 3 (75%) muestras
resultaron aptas, mientras que 1 (25%) resultaron no aptas
en 1 6 mas de los 8 parametros fisicoquimicos establecidos

en el Reglamento de la Denominacion de Origen Pisco.

Variedad Negra Criolla

La distribucion de muestras de la variedad Negra criolla
alcanzo un total de 03 muestras durante los afios (2010 —
2016).

De las 3 muestras de la variedad Negra Criolla durante los
ultimos 7 afios de producién (2010 - 2016), 2 (66,70%) de
muestras resultaron aptas, mientras que 1 6 el (33.30%)
resultaron no aptas en 1 6 mas de los 8 parametros
fisicoquimicos establecidos en el Reglamento de la

Denominacién de Origen Pisco.

Variedad ltalia

La distribucibn de muestras de la variedad lItalia alcanzé un

total de 14 muestras durante los afios (2010 — 2016).

De las 14 muestras de la variedad Italia durante los ultimos 7
afios de produccion (2010 - 2016), 12 (85,71%) muestras
resultaron aptas, mientras que 2 (14,29%) resultaron no

aptas en 1 60 mas de los 8 parametros fisicoquimicos
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41.1.5

41.1.6

41.1.7

establecidos en el Reglamento de la Denominacién de

Origen Pisco.

Variedad Torontel

La distribucidon de muestras de la variedad Torontel alcanz6

un total de 12 muestras durante los afios (2010 — 2016).

De las 12 muestras de la variedad Torontel durante los
altimos 7 afios de produccion (2010 - 2016), 7 (58,34%)
muestras resultaron aptas, mientras que 5 (41,66%)
resultaron no aptas en 1 60 mas de los 8 parametros
fisicoquimicos establecidos en el Reglamento de la

Denominacién de Origen Pisco.

Variedad Moscatel

La distribucion de muestras de la variedad Moscatel alcanz6

un total de 17 muestras durante los afos (2010 — 2016).

De las 17 muestras de la variedad Moscatel durante los
altimos 7 afios de produccién (2010 - 2016), 13 (76,47%)
muestras resultaron aptas, mientras que 4 (23,53%)
resultaron no aptas en 1 6 mas de los 8 parametros
fisicoquimicos establecidos en el Reglamento de la

Denominacién de Origen Pisco.

Variedad Albilla

La distribucién de muestras de la variedad Moscatel alcanz6

un total de 17 muestras durante los afos (2010 — 2016).

La Unica muestra de la variedad Albilla durante los ultimos 7
afios de produccion (2010 - 2016), 1 (100%) muestra resulté
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4.1.2

4.1.3

apta en los 8 parametros fisicoquimicos establecidos en el

Reglamento de la Denominacion de Origen Pisco.

Tipo Acholado

La distribucion de muestras del tipo Acholado alcanzé un total de 12

muestras durante los afios (2010 — 2016).

De las 12 muestras del tipo Acholado durante los dltimos 7 afios de
produccion (2010 - 2016), 10 (83,34%) muestras resultaron aptas,
mientras que 2 (16,66%) resultaron no aptas en 1 6 mas de los 8
parametros fisicoquimicos establecidos en el Reglamento de la

Denominacion de Origen Pisco.

Tipo Mosto Verde

La distribucion de muestras del tipo Mosto Verde alcanz6 un total de

13 muestras durante los afios (2010 — 2016).

De las 13 muestras del tipo Mosto Verde durante los ultimos 7 afos
de producién (2010 - 2016), 10 (76,92%) muestras resultaron aptas,
mientras que 3 (23,08%) resultaron no aptas en 1 6 mas de los 8
parametros fisicoquimicos establecidos en el Reglamento de la
Denominacion de Origen Pisco.

Nueve (09) de las muestras fueron mosto verde no aromatico
(elaborado a partir de uvas de las variedades quebranta, mollar,
negra criolla) de las cuales 8 (88.89%) resultaron aptas y 1 (11.11%)
de las muestras resultaron no aptas en 1 6 mas de los 8 parametros
fisicoquimicos establecidos en el Reglamento de la Denominacion
de Origen Pisco. Cuatro (04) de las muestras fueron mosto verde
aromatico (elaborado a partir de uvas de las variedades italia,
torontel, moscatel y albilla) de las cuales 2 (50%) resultaron aptos y

2 (50%) resultaron no aptos en 1 6 mas de los 8 parametros
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4.1.4

4.1.5

fisicoquimicos establecidos en el Reglamento de la Denominacion

de Origen Pisco.

Muestras aptas y no aptas por camparfa de produccion

En el grafico 03, se observa que, de las 143 muestras obtenidas en
los 7 afios de campafa de produccion de este estudio (2010, 2011,
2012, 2013, 2014, 2015 y 2016), 104 (72,73%) muestras resultaron
aptas, mientras que 39 (27,27%) resultaron no aptas en 1 o mas de
los 8 parametros fisicoquimicos establecidos en el Reglamento de la

Denominacion de Origen Pisco.

35 29

30

11

25

14

11

aptas

11

Numero de Pruebas Fisicoquimicas aptasy no

i 15
2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Afio de produccién

B apto H no apto

GRAFICO 03: Total de muestras aptas y no aptas por afio de

produccion.
Campafa de produccion 2010
La distribucion de muestras en la campafia de produccién 2010

alcanzo6 un total de 20 muestras. Las muestras estan distribuidas de

la siguiente manera :
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Tabla 05: Distribucién de muestras por tipo y variedad de Pisco afio
2010.

Tipo Variedad Cantidad SubTotal Total
Torontel 2
Italia 2
Puro Moscatel 2 16
9
Quebranta 20
Mollar 1
Acholado 3
M.V.
Mosto verde Quebranta 1 1

De las 20 muestras obtenidas en la campafia de produccion 2010,
14 (70.0%) muestras resultaron aptas, mientras que 6 (30.0%)
resultaron no aptas en 1 6 mas de los 8 parametros fisicoquimicos

establecidos en el Reglamento de la Denominacion de Origen Pisco.

4.1.5.1 Posibles causas de las desviaciones en muestras no
aptas en campaifa 2010

En el siguiente cuadro, se plantea las posibles causas que
provocaron que las muestras no aptas de la campafa 2010,
estuvieran fuera del rango segun el Reglamento de la

Denominacién de Origen Pisco.

Tabla 06: Muestras no aptas afio 2010 y sus posibles

causas

o ,
N°de Parametro Variedad Posible causa
muestra no apto

El estado fitosanitario de la uva

Acidez no cumplia con las
1 volatil/ A cumpia = co
especificaciones técnicas para
Metanol

el ingreso a bodega.

54



Falta de oxigenacion durante el
2 Aldehidos B tiempo de reposo y tiempo de
toma de muestra anticipada.

Falta de oxigenacién durante el
3 Aldehidos B tiempo de reposo y tiempo de
toma de muestra anticipada.

Temperaturas de fermentacion

Esteres/ elevadas, no se contaba con la

4 Alcoholes B capacidad de frio necesaria

Superiores para enfriar todos los tanques
fermentadores.

Temperaturas de fermentacion
elevadas no se contaba con la

Alcoholes . : .
5 . A capacidad de frio necesaria
Superiores .
para enfriar todos los tanques
fermentadores.
Temperaturas de fermentacion
elevadas, no se contaba con la
Alcoholes . . .
6 : B capacidad de frio necesaria
Superiores .
para enfriar todos los tanques
fermentadores.

*A: Acholado; B: Quebranta.

4.1.6 Campafiade producciéon 2011
La distribucion de muestras en la campafia de produccién 2011
alcanzo6 un total de 17 muestras. Las muestras estan distribuidas de

la siguiente manera :

Tabla 07: Distribucién de muestras por tipo y variedad de Pisco afio

2011.
Tipo Variedad Cantidad SubTotal Total

Torontel 1

Puro Italia 2 12
Quebranta 9 17

Acholado 2

Mosto M.V. Quebranta 2

verde M.V. Torontel 1 3
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4.1.7

De las 17 muestras obtenidas en el afio de producciéon 2011, 14
(82,53%) muestras resultaron aptas, mientras que 3 (17,65%)
resultaron no aptas en 1 6 mas de los 8 pardmetros fisicoquimicos

establecidos en el Reglamento de la Denominacion de Origen Pisco.

4.1.6.1 Posibles causas de las desviaciones en muestras no

aptas en campafa 2011.

En el siguiente cuadro, se plantea las posibles causas que
provocaron que las muestras no aptas de la campafia 2011,
estuvieran fuera del rango segun el Reglamento de la

Denominacioén de Origen Pisco.

Tabla 08: Muestras no aptas afio 2011 y sus posibles

causas.

N°e de Parametro

Variedad Posible causa
muestra  no apto
Acidez Ingreso de materia prima con
1 volatil/ A alto nivel de dafio por
Metanol pudricion.
Falta de oxigenacién durante
5 Aldehidos B el tiempo de reposo y tiempo
de toma de muestra
anticipada.
Falta de oxigenacién durante
3 Aldehidos c el tiempo de reposo y tiempo

de toma de muestra
anticipada.

*A:Torontel; B: Quebranta; C: Moscatel

Campafia de produccién 2012
La distribucion de muestras en la campafia de produccion 2012

alcanzé un total de 11 muestras. Las muestras estan distribuidas de

la siguiente manera:
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4.1.8

Tabla 09: Distribucién de muestras por tipo y variedad de Pisco afio
2012.

Tipo Variedad Cantidad SubTotal Total
Moscatel 1
Puro 10
Quebranta 9 11
Acholado 1

De las 11 muestras obtenidas en el afio de produccion 2012, las 11
(100%) muestras resultaron aptas en los 8 parametros
fisicoguimicos establecidos en el Reglamento de la Denominacién
de Origen Pisco.

Campafia de produccion 2013
La distribucién de muestras en la campafia de produccion 2013,
alcanzé un total de 26 muestras. Las muestras estan distribuidas de

la siguiente manera :

Tabla 10: Distribucion de muestras por tipo y variedad de Pisco afio
2013.

Tipo Variedad Cantidad SubTotal Total

Moscatel 5
Torontel 3

Puro Italia 3 23
Negra Criolla 1 20
Quebranta 11

Mosto M.V. Quebranta 1

verde M.V. Torontel 2 3

De las 26 muestras obtenidas en el afio de produccion 2013, 11
(42,31%) muestras resultaron aptas, mientras que 15 (57,69%)
resultaron no aptas en 1 6 mas de los 8 parametros fisicoquimicos

establecidos en el Reglamento de la Denominacion de Origen Pisco.
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4.1.8.1 Posibles causas de las desviaciones en muestras no

aptas en campafna 2013.

En el siguiente cuadro, se plantea las posibles causas que
provocaron que las muestras no aptas de la campafia 2013,
estuvieran fuera del rango segun el Reglamento de la

Denominacion de Origen Pisco.

Tabla 11: Muestras no aptas afio 2013 y sus posibles

causas

N° de Parametro

Variedad Posible causa
muestra no apto

Corte de cola a destiempo
Grado en la etapa de destilacion y
1 Alcohdlico/ A como consecuencia de la
Acidez Volatil baja graduacion alcohdlica
aumentd la acidez volatil.
Se encontr6 un alto
porcentaje de  pudricién
acida, atague de péjaros y
deshidratacién de bayas.
Se encontro un alto
porcentaje  de  pudricién
acida, ataque de péjaros y
oidium.
Uva traida desde la ciudad
de Nazca, cosechada 1 dia
antes de su ingresoé a planta,
se encontré dafio por trips,
palo negro y alto numero de
bayas rotas.
Uva traida desde la ciudad
de Palpa, ingres6 con alto
5 Acidez Volatil E porcentaje de ataque de
pajaros, pudricién &cida y
oidium
Se encontr6 un alto
porcentaje  de  pudricion
acida, ataque de péjaros y
oidium.
Falta de oxigenacion
durante el tiempo de reposo
y tiempo de toma de
muestra anticipada.
Falta de oxigenacion
durante el tiempo de reposo
y tiempo de toma de
muestra anticipada.

2 Acidez Volatil B

3 Acidez Volatil C

4 Acidez Volatil B

6 Acidez Volatil C

7 Aldehidos D

8 Aldehidos D
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4.1.9

Falta de oxigenacion
durante el tiempo de reposo
y tiempo de toma de
muestra anticipada.

Falta de oxigenacion
durante el tiempo de reposo
y tiempo de toma de
muestra anticipada.

Falta de oxigenacion
durante el tiempo de reposo
y tiempo de toma de
muestra anticipada.

Falta de oxigenacion
durante el tiempo de reposo
y tiempo de toma de
muestra anticipada.

Falta de oxigenacion
durante el tiempo de reposo
y tiempo de toma de
muestra anticipada.

Falta de oxigenacion
durante el tiempo de reposo
y tiempo de toma de
muestra anticipada.

9 Aldehidos D

10 Aldehidos D

11 Aldehidos D

12 Aldehidos D

13 Aldehidos A

14 Aldehidos F

No se encontraron datos

15 Metanol D
fuera de lo normal.

*A: Torontel; B: Moscatel; C: M.V. Torontel; D:Quebranta; E: Italia; F: Negra Criolla.

Campafa de produccion 2014

La distribucién de muestras en la campafia de produccion 2014,
alcanzo6 un total de 23 muestras. Las muestras estan distribuidas de

la siguiente manera :

Tabla 12: Distribuciéon de muestras por tipo y variedad de Pisco afo
2014.

Tipo Variedad Cantidad SubTotal Total
Moscatel 2
Torontel 2
Puro Italia 3 20 23
Mollar 1
Quebranta 12
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Acholado 1

Mosto
M.V. Quebranta 1 2
verde

De las 23 muestras obtenidas en el afio de produccion 2014, 14
(60,87%) de muestras resultaron aptas, mientras que 9 (39,13%)
resultaron no aptas en 1 6 mas de los 8 pardmetros fisicoquimicos

establecidos en el Reglamento de la Denominacién de Origen Pisco.

4.1.9.1 Posibles causas de las desviaciones en muestras no
aptas en campaiia 2014.

En el siguiente cuadro, se plantea las posibles causas que
provocaron que las muestras no aptas de la campafia 2014,
estuvieran fuera del rango segun el Reglamento de la
Denominacién de Origen Pisco.

Tabla 13: Muestras no aptas afio 2014 y sus posibles

causas
5 -
N° de Parametro Variedad Posible causa
muestra no apto

Se encontr6 un alto
1 Acidez Volatil A porcentaje de  pudricién

acida y oidium.

Tiempo prolongado desde el
2 Acidez Volatil B término de la fermentacion

hasta la destilacion.

Falta de oxigenacion durante

Aldehidos/ el tiempo de reposo y tiempo
3 Alcoholes B P X y P
) de toma de muestra
Superiores .
anticipada.
e s e
4 Alcoholes C P P y P
: de toma de muestra
Superiores -
anticipada.
Falta de oxigenacion durante
5 Aldehidos D el tiempo de reposo y tiempo
de toma de muestra
anticipada.
Falta de oxigenaciéon durante
6 Aldehidos B el tiempo de reposo y tiempo

de toma de muestra
anticipada.
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Falta de oxigenacion durante
el tiempo de reposo y tiempo

! Aldehidos B de toma de muestra
anticipada.
Alcoholes No se encontraron datos
8 Superiores B fuera de lo normal.
9 Alcoholes B No se encontraron datos
Superiores fuera de lo normal.

*A: Italia; B: Quebranta; C: Moscatel; D: Mollar.

4.1.10 Campafa de produccion 2015
La distribucibn de muestras en la campafia de produccién 2015,
alcanzo un total de 31 muestras. Las muestras estan distribuidas de

la siguiente manera :

Tabla 14: Distribucién de muestras por tipo y variedad de Pisco afio

2015.
Tipo Variedad Cantidad SubTotal Total
Moscatel 4
Torontel 3
Italia 4
Puro Mollar 1 24
Albilla 1
Negra Criolla 1 3
Quebranta 10
Acholado 3
Mosto M.V. Quebranta 3
verde M.V. Mollar 1 4

De las 31 muestras obtenidas en el afio de produccién 2015, 29
(93,55%) de muestras resultaron aptas, mientras que 2 (6,45%)
resultaron no aptas en 1 6 mas de los 8 parametros fisicoquimicos

establecidos en el Reglamento de la Denominaciéon de Origen Pisco.
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4.1.10.1 Posibles causas de las desviaciones en muestras no

aptas en campana 2015.

En el siguiente cuadro, se plantea las posibles causas que
provocaron que las muestras no aptas de la campafia 2015,
estuvieran fuera del rango segun el Reglamento de la

Denominacion de Origen Pisco.

Tabla 15: Muestras no aptas afio 2015 y sus posibles

causas
5 y
N° de Parametro Variedad Posible causa
muestra no apto
Se encontrd un alto
1 Acidez Volatil A Porcentaje de pudricion
acida, Botrytis, bayas
acuosas y raquis marroén.
5 Alcoholes B No se encontraron datos
superiores fuera de lo normal.

*A: Torontel; B: M.V. Quebranta.

4.1.11 Campafa de produccion 2016

La distribucién de muestras en la campafia de produccion 2016,
alcanzo6 un total de 15 muestras. Las muestras estan distribuidas de

la siguiente manera :

Tabla 16: Distribucion de muestras por tipo y variedad de Pisco afio
2016.
Tipo Variedad Cantidad SubTotal Total

Moscatel 1
Torontel 1
Italia 2
Mollar 1
1
7

Puro 13 15

Negra Criolla

Quebranta
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Acholado 1

Mosto )
M.V. ltalia 1 1
verde

De las 15 muestras obtenidas en el afio de produccion 2016, 11
(73,34%) de muestras resultaron aptas, mientras que 4 (26,66%)
resultaron no aptas en 1 o0 mas de los 8 pardmetros fisicoquimicos

establecidos en el Reglamento de la Denominacién de Origen Pisco.

41.11.1 Posibles causas de las desviaciones en muestras no

aptas en campaiia 2016.

En el siguiente cuadro, se plantea las posibles causas que
provocaron que las muestras no aptas de la campafia 2016,
estuvieran fuera del rango segun el Reglamento de la

Denominacién de Origen Pisco.

Tabla 17: Muestras no aptas afio 2016 y sus posibles

causas
N°de Parametro Variedad Posible causa
muestra no apto
Se encontr6 un alto porcentaje
1 Acidez Volatil A de pudricién acida y ataque de
pajaros.
Falta de oxigenacién durante el
2 Aldehidos B tiempo de reposo y tiempo de

toma de muestra anticipada.

Falta de oxigenacion durante el
3 Esteres A tiempo de reposo y tiempo de
toma de muestra anticipada.

Falta de oxigenacién durante el
4 Esteres A tiempo de reposo y tiempo de
toma de muestra anticipada.

*A: Quebranta; B: Torontel.
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4.1.12 Muestras aptas y no aptas por parametro fisicoquimico.

4.1.12.1 Grado Alcohdlico (°GL)

De un total las 143 muestras, 142 ( 99.30%) son aptos y 1
(0.70%) no apto (Grafico 04). La Unica muestra que estuvo
fuera de este pardmetro fue de la variedad torontel en el
afio 2013.
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B Cumplen los requisitos H Grado alcohdélico

GRAFICO 04: Total de muestras aptas y no aptas en grado
alcohdlico

A continuacion se presenta el andlisis de los resultados de
forma comparativa del °GL entre los afios 2010 al 2016
mediante analisis de varianza para un solo factor: “Grado

Alcohodlico”

Tabla 18: Andlisis de medias del °GL entre los afos 2010-
2016

Afo N Media°GL D.S. Varianza IC de 95%

2010 20 41.634 1.095 1.20 (41.084; 42.184)
2011 17 41.006 0.796 0.63 (40.409; 41.603)
2012 11 41.673 1.263 1.60 (40.931; 42.415)
2013 26 41.715 1.845 3.40 (41.233; 42.198)
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2014 23 41.983 0.725 0.53 (41.470; 42.496)
2015 31 41.903 0.903 0.80 (41.461,; 42.345)
2016 15 40.333 1.709 2.92 (39.698; 40.969)

Fuente: Minitab 16

El Grafico 05, muestra el diagrama de caja correspondiente
a este pardmetro, donde se puede apreciar de manera mas
clara y comparativa, las tendencias de los datos de los

valores medios, las dispersiones y los valores extremos.
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GRAFICO 05: Diagrama de caja del nimero total de

muestras para cada camparfia de produccién
Fuente: Minitab 17

El grafico anterior, muestra unas tendencias diferenciales
entre algunos afios, asimismo, los valores medios no
parecen ser muy diferentes entre las campafas,
exceptuando la campafa del 2016, sin embargo, para llegar
a una conclusién mas objetiva, se presenta a continuacion

un analisis de varianza.
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Tabla 19: Analisis de Varianza del °GL entre los anos 2010-
2016

Origen de Suma de Grados Promedio

variaciones  cuadrados . de de los F valor p
libertad cuadrados
Inter-grupos 36.4237 6 6.071 3.922 0.001
Intra-grupos 10,4824 136 1.548
Total 246.9061 142

Fuente: Minitab 16

El analisis de varianza de la Tabla 19, evidencia que se debe
rechazar la hipétesis estadistica nula (p<0.05), es decir, si
existen diferencias estadisticamente significativas entre las
medias o promedios de °GL de las camparfias de produccion
de los afios 2010 al 2016, por lo que en al menos una
campafia, el promedio de °GL, es distinto con 95% de

confiabilidad.

A continuacion se presenta una Prueba de Comparacién
mediante la Prueba de Tukey para identificar cuales son las
campafias que generan esta diferencia estadistica

significativa.

Tabla 20: Prueba de Tukey del °GL entre los afios 2010-
2016.

Ao N° Media °GL Agrupacion
2014 23 41.983 A

2015 31 41.903 A

2013 26 41.715 A

2012 11 41.673 A B
2010 20 41.634 A

2011 17 41.006 A

2016 15 40.333

Fuente: Minitab 17

De acuerdo con la Prueba Tukey de la Tabla 20, se puede
inferir que las medias de las campafas de los afios 2010,
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2013, 2014 y 2015, no presentan diferencias significativas,
dado que sus medias mostradas en la Tabla 19, oscilan
dentro de los intervalos de confianza, es decir, la media de
°GL de la campafia del afio 2014 esta dentro del intervalo de
confianza de la campafa del afio 2015, asi como del 2013,
2010 y viceversa, mientras que las medias de las campafas
de los afios 2010, 2013, 2014 y 2015, si son
significativamente diferentes a la campafia 2016. Esto se

puede apreciar mejor en la siguiente grafica:

2011 - 2010
2012 - 2010
2013 - 2010
2014 - 2010
2015 - 2010
2016 - 2010
2012 - 2011
2013 - 201
2014 - 2011
2015- 2011
2016 - 2011
2013 - 2012
2014 - 2012
2015 - 2012
2016 - 2012
2014 -2013
2015 -2013
2016 - 2013
2015 - 2014
2016 - 2014
2016 - 2015

L

L ] ®

[ ]
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C1T "1 T 11T T*17 111" "1 &%

GRAFICO 06: Intervalos de confianza simultaneos al 95%

de Tukey para °GL
Fuente: Minitab 17

En la grafica se observa las comparaciones entre todas las
campafias 2010 al 2016. De modo que si un intervalo no
contiene cero, las medias correspondientes son
significativamente diferentes. Si comparamos las medias de
las campafias de produccion de los afios 2011-2010, se
observa que si contiene el intérvalo el valor de 0, por lo que
la media de °GL de los afios 2011 y 2010 no son
significativamente diferentes, mientras que las
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comparaciones de las medias de las campafas de
produccion de los afios 2016-2010; 2016-2013; 2016-2014 y
2016-2015, se observa que no contienen en sus intérvalo el
valor de 0, por lo que la media de °GL de dichos afios si son
significativamente diferentes, lo cual es corroborable al notar
en la Tabla 20 que dichas interacciones de afos no

comparten la misma letra de agrupacion.

4.1.12.2 Extracto seco

De un total de 143 muestras el 100 % estuvo dentro de los

rangos permitidos en este parametro fisicoquimico.
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GRAFICO 07: Total de muestras aptas y no aptas en
extracto seco

A continuacion se presenta el analisis de los resultados de
forma comparativa del Extracto seco entre los afios 2010 al
2016 mediante andlisis de varianza para un solo factor:
“Extracto Seco”.
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Tabla 21: Analisis de

afnos 2010-2016.

medias de Extracto Seco entre los

Media

Varian

Afo Ext Seco D.S. IC de 95%
2010 20 0.07950 0.04298 0.002 (0.03992; 0.11908)
2011 17 0.03882 0.02643 0.001 (-0.00411; 0.08176)
2012 11 0.0682 0.0642 0.004 (0.0148; 0.1216)
2013 26 0.06231 0.04528 0.002 (0.02759; 0.09702)
2014 23 0.1696 0.0974 0.009 (0.1327; 0.2065)
2015 31 0.1390 0.1555 0.024 (0.1072; 0.1708)
2016 15 0.06867 0.03502 0.001 (0.02296; 0.11437)

Fuente: Minitab 16

El Gréfico 08, muestra el diagrama de caja correspondiente

a este pardmetro, donde se puede apreciar de manera mas

clara y comparativa, las tendencias de los datos de los

valores medios, las dispersiones y los valores extremos.
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GRAFICO 08: Diagrama de caja del nimero total de

muestras para cada camparfia de produccién

Fuente: Minitab 17

El gréfico anterior, muestra unas tendencias diferenciales

entre algunos afos, especificamente, el valor medio de las
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camparfa 2014 presentan significativa respecto a las demas
campanias, sin embargo, para llegar a una conclusion mas

objetiva, se presenta a continuacion un andlisis de varianza.

Tabla 22: Analisis de Varianza del Extracto seco entre los
afos 2010-2016

Origen de Suma de Grados Promedio

variaciones  cuadrados . de de los F valor p
libertad cuadrados
Inter-grupos 0.2920 6 0.048668 6.074  0.000
Intra-grupos 1.0896 136 0.008012
Total 1.3816 142

Fuente: Minitab 17

El analisis de varianza de la Tabla 22, evidencia que se debe
rechazar la hipétesis estadistica nula (p<0.05), es decir, si
existen diferencias estadisticamente significativas entre las
medias o promedios de Extracto seco de las campafas de
produccién de los afios 2010 al 2016, por lo que en al menos
una campanfa, el promedio de Extracto seco, es distinto con
95% de confiabilidad.

A continuacion se presenta una Prueba de Comparacién
mediante la Prueba de Tukey para identificar cuales son las
campafias que generan esta diferencia estadistica

significativa.

Tabla 23: Prueba de Tukey del Extracto seco entre los afios
2010-2016

Media Extracto

Afio N° Agrupacioén
seco

2014 23 0.1696 A

2015 31 0.1390 A B

2010 20 0.07950 B C

2016 15 0.06867 B C

2012 11 0.0682 B C
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2013 26 0.06231 C
2011 17 0.03882 C

Fuente: Minitab 17

De acuerdo con la Prueba Tukey de la Tabla 23, se puede
inferir que las medias de Extracto Seco de las campanas de
los afios 2011 y 2013, no presentan diferencia significativa,
dado que sus medias mostradas en la tabla anterior, oscilan
dentro de los intervalos de confianza, es decir, la media de
Extracto Seco de la campafia del afio 2011 esta dentro del
intervalo de confianza de la campafa del afio 2013 y
viceversa, mientras que la media de la campafia de
produccion del afio 2014, si es significativamente diferente a
las campafia 2011 y 2013. Esto se puede apreciar mejor en
la siguiente grafica:

2011 - 2010
2012 - 2010
2013 - 2010
2014 - 2010
2015 - 2010
2016 - 2010
2012 - 20M
2013 - 20M
2014 - 20mM
2015 - 20M
2016 - 20M
2013 - 2012
2014 - 2012
2015 - 2012
2016 - 2012
2014 - 2013
2015 - 2013
2016 - 2013
2015 - 2014 L d
2016 - 2014
2016 - 2015
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GRAFICO 09: Intervalos de confianza simultaneos al 95%

de Tukey para Extracto seco
Fuente: Minitab 17

En la gréfica se observa las comparaciones entre todas las
campafas 2010 al 2016. De modo que si un intervalo no
contiene cero, las medias correspondientes son

significativamente diferentes. Si comparamos las medias de
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las campafias de produccion de los afios 2011-2010, se
observa que si contiene el intérvalo el valor de 0, por lo que
la media de Extracto seco de los afios 2011 y 2010 no son
significativamente diferentes, mientras que las
comparaciones de las medias de las campafias de
produccion de los afios 2014-2010; 2014-2011; 2015-2011;
2014-2012; 2014-2013; 2015-2013 y 2016-2014, se observa
gue no contienen en sus intérvalo el valor de 0, por lo que la
media de Extracto seco de dichos afios si son
significativamente diferentes, lo cual es corroborable al notar
en la Tabla 23 que dichas interacciones de afos no

comparten la misma letra de agrupacion.

41.12.3 Acidez volatil

De un total de 143 muestras, 131 (91.61%) son aptas y 12
(8.39%) no aptas, siendo el segundo parametro con mas
incidencia en los analisis realizados. El afio 2013 fue el de

mayor cantidad de muestras no aptas con un total de 6.
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GRAFICO 10: Total de muestras aptas y no aptas en acidez
volatil
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A continuacion se presenta el analisis de los resultados de
forma comparativa de la acidez volatil entre los afios 2010 al
2016 mediante analisis de varianza para un solo factor:

“Acidez volatil”.

Tabla 24: Analisis de medias de Acidez volatil 2010-2016

Afo N Me(:/lglAc. D.S. Varianza IC de 95%

2010 20 99.6 78.0 6091.64 (68.4; 130.9)
2011 17 49.4 58.7 3450.45 (15.5; 83.3)
2012 11 91.9 43.0 1852.14 (49.8; 134.0)
2013 26 141.0 92.4 8537.54 (113.6; 168.4)
2014 23 91.7 71.1 5052.85 (62.5; 120.8)
2015 31 87.9 59.9 3591.84 (62.8; 113.0)
2016 15 93.2 63.5 4037.22 (57.2; 129.3)

Fuente: Minitab 16
El Gréfico 11, muestra el diagrama de caja correspondiente

a este parametro, donde se puede apreciar de manera mas
clara y comparativa, las tendencias de los datos de los

valores medios, las dispersiones y los valores extremos.
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GRAFICO 11: Diagrama de caja del nimero total de

muestras para cada camparfia de produccion.
Fuente: Minitab 17
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El gréfico anterior, muestra unas tendencias diferenciales de
las medias de acidez volatil entre algunos afos, siendo la
campaia 2011 la que presenta diferencia significativa
respecto a las demas campanfas, sin embargo, para llegar a
una conclusién mas objetiva, se presenta a continuacion un

andalisis de varianza.

Tabla 25: Anélisis de Varianza de Acidez voléatil entre los
afnos 2010-2016

Grados Promedio
de de los F Valor p
libertad cuadrados

Origen de Sumade
variaciones cuadrados

Inter-grupos 92715 6 15452 3.10 0.007
Intra-grupos 678347 136 4988
Total 771062 142

Fuente: Minitab 17

El analisis de varianza de la Tabla 25, evidencia que se debe
rechazar la hipétesis estadistica nula (p<0.05), es decir, si
existen diferencias estadisticamente significativas entre las
medias o promedios de Acidez volatil de las campafas de
produccién de los afios 2010 al 2016, por lo que en al menos
una campania, el promedio de Acidez volatil, es distinto con
95% de confiabilidad.

A continuacion se presenta una Prueba de Comparacion
mediante la Prueba de Tukey para identificar cuales son las
campafias que generan esta diferencia estadistica

significativa.

Tabla 26: Prueba de Tukey de Acidez volatil entre los afios
2010-2016

Media Acidez _
Afio N° _ Agrupacion
volatil
2013 26 141.0 A
2010 20 99.6 A B
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2016 15 93.2 A B
2012 11 91.9 A B
2014 23 91.7 A B
2015 31 87.9 A B
2011 17 49.4 B

Fuente: Minitab 17

De acuerdo con la Prueba Tukey de la Tabla 26, se puede
inferir que las medias de Acidez volatil de las campafas de
los afios 2011 y 2013, presentan una notable diferencia
significativa, dado que sus medias mostradas en la tabla
anterior, no oscilan dentro de sus intervalos de confianza, es
decir, la media de acidez volétil de la campafia del afio 2011
esta fuera del intervalo de confianza de la campafa del afio
2013 y viceversa, mientras que las medias de las campafas
de produccion de los demés afios, no son significativamente
diferentes entre si. Esto se puede apreciar mejor en la

siguiente gréfica:
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GRAFICO 12: Intervalos de confianza simultaneos (ICs) al

95% de Tukey para Acidez volatil.
Fuente: Minitab 17
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En la grafica anterior, se observa las interacciones de acidez
volatil entre todas las camparfas 2010 al 2016. En los ICs de
las campafas de produccion de los afios 2011-2010, se
observa que si contiene el intérvalo el valor de 0, por lo que,
segun la Prueba de Tukey, la media de Acidez volatil de los
afios 2011 y 2010 no son significativamente diferentes, esto
se puede apreciar en la tabla anterior que ambas campafas
si comparten la misma letra de agrupacién; de igual manera
todas aquellas interacciones en las que sus intervalos son
atravezados por la linea del 0, mientras que en la interaccion
de la media de las campafias de produccion de los afos
2013-2011, se observa que no contienen en sus intérvalo el
valor de 0, por lo que la media de Acidez volatil de dichos
afios si son significativamente diferentes, lo cual es
corroborable al notar en la Tabla 21 que dichas interacciones

de afios no comparten la misma letra de agrupacion.
4.1.12.4 Aldehidos
De un total de 143 muestras 125 ( 87.41%) son aptas y 18

(12.59%) no aptas, siendo el principal parametro en quedar

fuera de los rangos permitidos.
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GRAFICO 13: Total de muestras aptas y no aptas en
aldehidos

A continuacion se presenta el analisis de los resultados de
forma comparativa de los aldehidos entre los afios 2010 al
2016 mediante analisis de varianza para un solo factor:

“aldehidos”.

Tabla 27: Anélisis de medias de aldehidos 2010-2016

Afio N Alg/'ee:i';‘os D.S. Varianza  IC de 95%

2010 20 1128 908 82.481 (8.00; 14.56)
2011 17 1090 899  80.741 (7.34; 14.45)
2012 11 1361 920 84.677 (9.19; 18.03)
2013 26  6.89 9.74  45.493 (4.02: 9.77)
2014 23 656 8.42  70.909 (3.50; 9.62)
2015 31 6915 524 27503  (4.282; 9.549)
2016 15  6.84 422  17.767 (3.05; 10.63)

Fuente: Minitab 16

El Gréfico 14, muestra el diagrama de caja correspondiente

a este parametro, donde se puede apreciar de manera mas
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clara y comparativa, las tendencias de los datos de los

valores medios, las dispersiones y los valores extremos.
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GRAFICO 14: Diagrama de caja del nimero total de

muestras para cada camparfia de produccion.
Fuente: Minitab 17

El gréfico anterior, muestra unas tendencias diferenciales de
las medias de aldehidos entre algunos afios, siendo las
campafias 2010; 2011 y 2012 las que presentan diferencias
significativas respecto a las demas campafas, sin embargo,
para llegar a una conclusibn mas objetiva, se presenta a

continuaciéon un analisis de varianza.

Tabla 28: Andlisis de Varianza de Aldehidos entre los afios
2010-2016

Grados Promedio
de de los F Valor p
libertad cuadrados

Origen de Sumade
variaciones cuadrados

Inter-grupos 811.7 6 135.28 2.46 0.027
Intra-grupos 7476.9 136 54.98
Total 8288.6 142

Fuente: Minitab 17
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El andlisis de varianza de la Tabla 28, evidencia que se debe
rechazar la hipoétesis estadistica nula (p<0.05), es decir, si
existen diferencias estadisticamente significativas entre las
medias o promedios de Aldehidos de las campafas de
produccion de los afios 2010 al 2016, por lo que en al menos
una campafa, el promedio de Aldehidos, es distinto con
95% de confiabilidad.

A continuacion se presenta una Prueba de Comparacion
mediante la Prueba de Tukey para identificar cuales son las
campafias que generan esta diferencia estadistica

significativa

Tabla 29: Prueba de Tukey de Aldehidos entre los afios
2010-2016

Afio N° Media Aldehido Agrupacion
2012 11 13.61 A
2010 20 11.28 A
2011 17 10.90 A
2015 31 6.91 A
2013 26 6.89 A
2016 15 6.84 A
2014 23 6.56 A

Fuente: Minitab 17

De acuerdo con los resultados mostrados en la tabla
anterior, la prueba de Tukey indica que las medias de
Aldehidos de las campafas de los afios 2010 al 2016, no
presentan diferencias significativas. Esto explica el valor p
(0.027) reportado en la Tabla 28, dado que es un valor
cercano al 0.05, sin embargo, también se debe a que los
intervalos de confianza mostradas en la tabla 27, todas se
traslapan entre si. Esto se puede apreciar mejor en la

siguiente gréfica:
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GRAFICO 15: Intervalos de confianza simultaneos (ICs) al

95% de Tukey para Aldehidos
Fuente: Minitab 17

En la gréfica se observa las comparaciones entre todas las
campafias 2010 al 2016. De modo que si un intervalo no
contiene cero, las medias correspondientes son
significativamente diferentes. En tal sentido, se puede
apreciar que las ICs de todas las campafias de produccién,
el valor de 0 atravieza sus intérvalos, connotando asi que no
existen diferencias significativas, sin embargo, tambien se
puede apreciar que las campafias 2012-2010 y 2012-2011,
tienen una elevada dispersion, por lo que el valor de la
media y amplitud de sus intervalos de aldehidos de dichas
interacciones, se aleja de las demas interacciones de forma
significativa, es por ello que a pesar que en la gréafica el cero
atravieza todas las interacciones, el ANOVA sefiala que si

hay diferencia estadistica significativa.
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4.1.12.5 Esteres

De un total de 143 muestras 125 ( 87.41%) son aptas y 18
(12.59%) no aptas, siendo el principal pardmetro en quedar

fuera de los rangos permitidos.
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GRAFICO 16: Total de muestras aptas y no aptas en
esteres.

A continuacion se presenta el analisis de los resultados de
forma comparativa entre los afios 2010 al 2016 mediante

analisis de varianza para un solo factor: “Esteres”.

Tabla 30: Analisis de medias de esteres 2010-2016

Ao N Media D.S. Varianza  IC de 95%
esteres

2010 20 35.45 16.84  283.699 (28.13; 42.76)
2011 17 29.94 14.47 209.499 (22.00; 37.87)
2012 11 53.59 14.83 219.857 (43.73; 63.46)
2013 26 39.91 26.75  715.397 (33.49; 46.32)
2014 23 24.75 8.98 80.602 (17.92; 31.57)
2015 31 34.98 13.88 192.785 (29.11; 40.86)
2016 15 14.08 7.76 60.295 (5.63; 22.53)
Fuente: Minitab 16
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El Gréfico 17, muestra el diagrama de caja correspondiente
a este parametro, donde se puede apreciar de manera mas
clara y comparativa, las tendencias de los datos de los

valores medios, las dispersiones y los valores extremos.
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GRAFICO 17: Diagrama de caja del nimero total de

muestras para cada camparfia de produccién
Fuente: Minitab 17

El gréfico anterior, muestra unas tendencias diferenciales de
las medias de ésteres entre algunos afios, siendo las
campanas 2012 y 2016 las que presentan una mayor
diferencia significativa respecto a las demas campafas, sin
embargo, para llegar a una conclusion mas objetiva, se

presenta a continuacion un analisis de varianza.

Tabla 31: Anélisis de Varianza de Esteres: 2010-2016

Grados Promedio

vgrriigce;;::s cﬁl;(rjnr:l:ss . de de los F Valor p
libertad cuadrados
Inter-grupos 13242 6 2207.0 8.06 0.000
Intra-grupos 37227 136 273.7
Total 50469 142

Fuente: Minitab 17
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El andlisis de varianza de la Tabla 31, evidencia que se debe
rechazar la hipétesis estadistica nula (p<0.05), es decir, si
existen diferencias estadisticamente significativas entre las
medias o promedios de Esteres de las campafias de
produccion de los afios 2010 al 2016, por lo que en al menos
una campafia, el promedio de Esteres, es distinto con 95%

de confiabilidad.

A continuacion se presenta una Prueba de Comparacion
mediante la Prueba de Tukey para identificar cuales son las
campafias que generan esta diferencia estadistica

significativa.

Tabla 32: Prueba de Tukey de Esteres: 2010-2016

Afio N° Media Esteres Agrupacion
2012 11 53.59 A

2013 26 39.91 A B

2010 20 35.45 A B C
2015 31 34.98 B C
2011 17 29.94 B C
2014 23 24.75 C
2016 15 14.08

Fuente: Minitab 17

De acuerdo con los resultados mostrados en la tabla
anterior, las medias que no comparten una letra son
significativamente diferentes. Bajo esa premisa, se observa
gue la media de Esteres de las campafias de produccion de
los afos 2010; 2012 y 2013, no son significativamente
diferentes, sin embargo la media de Esteres de la campafa
2012, es significativamente diferente a las campafnas 2015;
2011; 2014 y 2016. La interaccion entre las medias de
Esteres de las campafias de produccién 2012 y 2016, es la
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gue presenta una mayor diferencia significativa lo cual se

puede apreciar mejor en la siguiente grafica:
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GRAFICO 18: Intervalos de confianza simultaneos (ICs) al

95% de Tukey para Esteres
Fuente: Minitab 17

En la grafica anterior, se observan las interacciones de
Esteres entre todas las campafias 2010 al 2016 con mayor
precision. Se puede identificar lo indicado anteriormente, que
las interacciones de los ICs de las medias de Esteres de las
campafas de produccion 2016-2012, son las que mas
alejadas del cero (0) se encuentran, corroborando la elevada
diferencia significativa entre dichos periodos connotado en la
Tabla anterior, dado que no comparten la misma agrupacion
(letra).

Lo mismo ocurre pero con un menor alejamiento del cero,
con las interacciones 2016-2015; 2016-2013; 2014-2013;
2015-2012; 2014-2012; 2012-2011; 2016-2010. Esta elevada
dispersion, influy6 en el bajo valor de “p” del ANOVA (Tabla
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26), resultando en el rechazo de la hipotesis nula, al existir

una elevada diferencia estadisticamente significativa.

41.12.6 Furfural

Del total de 143 muestras, el 100 % estuvo dentro de los

rangos permitidos en este parametro.
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GRAFICO 19: Total de muestras aptas y no aptas en
Furfural

A continuacion se presenta el analisis de los resultados de
forma comparativa entre los afios 2010 al 2016 mediante

analisis de varianza para un solo factor: “Furfural”.

Tabla 33: Analisis de medias de Furfural 2010-2016

Afio N N::ﬁ;a D.S. Varianza IC de 95%

2010 20  1.325 0.860 0.739  (1.083; 1.566)
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2011 17  1.134 03979 0.158 (0.8725; 1.3958)
2012 11  1.102  0.2796 0.078 (0.7765; 1.4271)
2013 26 1.792 0.830 0.689  (1.581;2.004)

2014 23 1196 02246 0.050 (0.9707; 1.4206)
2015 31  1.116 03348 0.112 (0.9224; 1.3099)
2016 15  1.093 03195 0.102 (0.8148; 1.3719)

Fuente: Minitab 16

El Gréfico 20, muestra el diagrama de caja correspondiente
a este pardmetro, donde se puede apreciar de manera mas
clara y comparativa, las tendencias de los datos de los

valores medios, las dispersiones y los valores extremos.
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GRAFICO 20: Diagrama de caja del nimero total de

muestras para cada camparfia de produccién
Fuente: Minitab 17

Segun el grafico anterior, se muestran unas tendencias
diferenciales de las medias de furfural entre algunos afos,
siendo la media de la campafa 2013 la que presentan una
mayor diferencia significativa respecto a las demas
campanias, sin embargo, para llegar a una conclusion mas

objetiva, se presenta a continuacion un analisis de varianza.
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Tabla 34: Analisis de Varianza de Furfural entre los afios
2010-2016

Origen de Suma de Grados Promedio

variaciones  cuadrados . de de los F valor p
libertad cuadrados
Inter-grupos 9.093 6 1.5156 5.09 0.000
Intra-grupos 40.478 136 0.2976
Total 49,571 142

Fuente: Minitab 17

El analisis de varianza de la Tabla 34, evidencia
efectivamente que se debe rechazar la hipotesis estadistica
nula, dado que p<0.05, es decir, si existen diferencias
estadisticamente significativas entre las medias o promedios
de Furfural de las campafas de produccién de los afios 2010
al 2016, por lo que en al menos una campafa, el promedio

de Furfural, es distinto con 95% de confiabilidad.

A continuacion se presenta una Prueba de Comparacién
mediante la Prueba de Tukey para identificar cuales son las
campafias que generan esta diferencia estadistica

significativa.

Tabla 35: Prueba de Tukey del Furfural entre los afios 2010-
2016

Afio N° Media Furf Agrupacioén
2013 26 1.792 A

2010 20 1.325 A B
2014 23 1.1957 B
2011 17 1.1341 B
2015 31 1.1161 B
2012 11 1.1018 B
2016 15 1.0933 B

Fuente: Minitab 17

De acuerdo con los resultados mostrados en la tabla

anterior, el analisis comparativo entre los afios 2010 al 2016
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por el método de Tukey, indica que la media de Furfural de
la campafa del afio 2013 es significativamente diferente a
las medias de Furfural de las campafas de los afios 2014,
2011; 2015; 2012 y 2016, por ende las medias de Furfural de
dichos afos, no son significativamente diferente entre si.

Esto se puede apreciar mejor en la siguiente grafica:
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GRAFICO 21: Intervalos de confianza simultaneos (ICs) al

95% de Tukey para Furfural.
Fuente: Minitab 17

En la grafica anterior, se observa que el intervalo de las
campafas de produccién 2016-2013; 2015-2013; 2014-
2013; 2013-2012; 2013-2011; no pasan o atraviesan el cero
(0), lo que indica que los valores de Furfural en sus
Intervalos no se traslapan entre si, por ende sus medias son
significativamente diferentes. Mientras que el intervalo de las
campafas de produccién 2016-2015; 2016-2014; 2015-
2014; 2016-2012; 2015-2012; 2014-2012; 2016-2011; 2015-
2011; 2014-2011; 2012-2011; 2016-2010; 2015-2010;2012-
2010 y 2011-2010, el cero si atravieza sus interacciones,

indicando que los valores de Furfural en sus intervalos si se
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traslapan entre si, por lo tanto, sus medias no son
significativamente diferentes. Sin embargo, la elevada
dispersion y la media de Furfural de la campafia 2013,
influye significativamente en el valor p del ANOVA (Tabla
34).

4.1.12.7 Alcoholes superiores

De un total de 143 muestras, 135 (94.41%) son aptas y 8
(5.59%) no aptas.
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GRAFICO 22: Total de muestras aptas y no aptas en
Alcoholes Superiores.

A continuacion se presenta el andlisis de los resultados de
forma comparativa entre los afios 2010 al 2016 mediante
analisis de varianza para un solo factor: “Alcoholes

superiores”.
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Tabla 36: Analisis de medias de Alcoholes Superiores 2010-
2016

Afo N MediaAlc. S. D.S. Varianza IC de 95%

2010 20 266.9 775 6001.18 (239.8;294.0)
2011 17 239.7 67.9  4609.87 (210.3; 269.0)
2012 11 271.2 59.8 3579.77 (234.7;307.8)
2013 26 191.8 52.3  2734.93 (168.0; 215.5)
2014 23 276.1 61.2 3746.86 (250.8;301.3)
2015 31 276.6 63.0 3969.71 (254.8; 298.3)
2016 15 261.2 34.74 1207.15 (229.88;292.44)

Fuente: Minitab 16

El Gréfico 23, muestra el diagrama de caja correspondiente
a este parametro, donde se puede apreciar de manera mas
clara y comparativa, las tendencias de los datos de los

valores medios, las dispersiones y los valores extremos.

450
400
350

300

Datos

250

200

150

100

2010 20M 2012 2013 2014 2015 2016

GRAFICO 23: Diagrama de caja del nimero total de

muestras para cada camparfia de produccion
Fuente: Minitab 17

Segun el grafico anterior, se muestran unas tendencias
diferenciales de las medias de alcoholes superiores entre
algunos afos, siendo la media de la campafa 2013 la que
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presentan una mayor diferencia significativa respecto a las
demas campanias, sin embargo, para llegar a una conclusion
mas objetiva, se presenta a continuacion un analisis de

varianza.

Tabla 37: Analisis de Varianza de Alcoholes superiores
entre los afios 2010-2016

Origen de Suma de Grados Promedio

variaciones  cuadrados . de de los F valor p
libertad cuadrados
Inter-grupos 138529 6 23088 6.15 0.000
Intra-grupos 510374 136 3753
Total 648902 142

Fuente: Minitab 17

El analisis de varianza de la Tabla 37, evidencia
efectivamente que se debe rechazar la hipoétesis estadistica
nula, dado que el valor p<0.05, es decir, si existen
diferencias estadisticamente significativas entre las medias o
promedios de Alcoholes Superiores de las campariias de
produccion de los afios 2010 al 2016, por lo que en al menos
una camparfa, el promedio de Alcoholes Superiores, es

distinto con 95% de confiabilidad.

A continuacion se presenta una Prueba de Comparacion
mediante la Prueba de Tukey para identificar cuales son las
campafias que generan esta diferencia estadistica

significativa.

Tabla 38: Prueba de Tukey para Alcoholes Superiores entre
los afios 2010-2016

Afio N° Media Alc. S. Agrupacioén
2015 31 276.6 A
2014 23 276.1 A
2012 11 271.2 A
2010 20 266.9 A
2016 15 261.16 A
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2011 17 239.7 A B
2013 26 191.8 B

Fuente: Minitab 17

De acuerdo con los resultados mostrados en la tabla
anterior, el andlisis comparativo entre los afios 2010 al 2016
por el método de Tukey, indica que la media de Alcoholes
Superiores de la campafia del afio 2013 es
significativamente diferente a las medias de Alcoholes
Superiores de las campafas de los afios 2016; 2010; 2012;
2014 y 2015, por ende las medias de Alcoholes Superiores
de dichos afios (2016; 2010; 2012; 2014 y 2015), no son
significativamente diferentes entre si. Esto se puede apreciar

mejor en la siguiente gréafica:
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2015 - 2010

2016 - 2010

2012 - 201

2013 - 201 k &
2014 - 2011
2015 - 2011
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2016 - 2014
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GRAFICO 24: Intervalos de confianza simultaneos (ICs) al

95% de Tukey para Alcoholes Superiores
Fuente: Minitab 17

En la grafica anterior, se observa que el intervalo de las
campafas de producciéon 2016-2013; 2015-2013; 2014-
2013; 2013-2012; 2013-2011 y 2013-2010 no pasan o0
atraviesan el cero (0), lo que indica que los valores de
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Alcoholes Superiores en sus intervalos no se traslapan entre
si, por ende sus medias son significativamente diferentes.
Mientras que el intervalo de las campafias de produccion
2016-2015; 2016-2014; 2015-2014; 2016-2012; 2015-2012;
2014-2012; 2016-2011; 2015-2011; 2014-2011; 2013-2011;
2012-2011; 2016-2010; 2015-2010;2014-2010; 2012-2010 y
2011-2010, el cero si atravieza sus interacciones, indicando
gue los valores de Alcoholes superiores en sus intervalos si
se traslapan entre si, por lo tanto, sus medias no son
significativamente diferentes. Sin embargo, la elevada
dispersion y la media de Furfural de la campafa 2013,
influye significativamente en el valor p del ANOVA (Tabla
37).

4.1.12.8 Metanol

De acuerdo a los resultados mostrados en los anexos, el
98.6% de muestras se encuentran dentro de los
pardmetros permitidos y el 1.40% no aptas. El Grafico 25
nos muestra el histérico del nimero de muestras aptas y no

aptas de los afios 2010 al 2016.
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@ Cumplen los requisitos O Metanol

GRAFICO 25: Total de muestras aptas y no aptas en
Metanol
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A continuacion se presenta el analisis de los resultados de
forma comparativa entre los afios 2010 al 2016 mediante

analisis de varianza para un solo factor: “Metanol”.

Tabla 39: Analisis de medias de Metanol 2010-2016

Afo N Media Met. D.S. Varianza IC de 95%

2010 20 64.93 24.52 601.36 (56.56; 73.31)
2011 17 71.97 17.28 298.46 (62.89; 81.05)
2012 11 45.80 16.19 262.02 (34.50; 57.09)
2013 26 67.27 23.85 569.05 (59.92; 74.61)
2014 23 47.14 10.75 115,57 (39.33; 54.95)
2015 31 55.65 18.97 359.70 (48.93; 62.38)
2016 15 47.89 13.12 172.02 (38.22; 57.56)

Fuente: Minitab 16

El Grafico 26, muestra el diagrama de caja correspondiente
a este pardmetro, donde se puede apreciar de manera mas
clara y comparativa, las tendencias de los datos de los

valores medios, las dispersiones y los valores extremos.

120

100

Datos

80

20
2010 20M 2012 2013 2014 2015 2016

GRAFICO 26: Diagrama de caja del nimero total de

muestras para cada camparfia de produccion
Fuente: Minitab 17
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Segun el grafico anterior, se muestran unas tendencias
diferenciales de las medias de metanol entre algunos afos,
siendo la media de la campafia 2013 la que presentan una
mayor diferencia significativa respecto a las demas
campanias, sin embargo, para llegar a una conclusion mas

objetiva, se presenta a continuacion un analisis de varianza.

Tabla 40: Andlisis de Varianza de Metanol entre los afios
2010-2016

Origen de Suma de Grados Promedio

variaciones  cuadrados . de de los F Valor p
libertad cuadrados
Inter-grupos 12564 6 2094.0 5.84 0.000
Intra-grupos 48790 136 358.7
Total 61353 142

Fuente: Minitab 17

El analisis de varianza de la Tabla 40, evidencia
efectivamente que se debe rechazar la hipotesis estadistica
nula, dado que el valor p<0.05, es decir, si existen
diferencias estadisticamente significativas entre las medias o
promedios de Metanol de las campafias de produccion de
los afios 2010 al 2016, por lo que en al menos una campana,
el promedio de Metanol, es distinto con 95% de

confiabilidad.

A continuacion se presenta una Prueba de Comparacion
mediante la Prueba de Tukey para identificar cuales son las
campafias que generan esta diferencia estadistica

significativa.

Tabla 41: Prueba de Tukey para Metanol entre los afios
2010-2016

Afio N° Media Metanol Agrupacioén
2011 17 71.97 A
2013 26 67.27 A
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2010 20 64.93 A B

2015 31 55.65 A C
2016 15 47.89 C
2014 23 47.14 C
2012 11 45.80 B C

Fuente: Minitab 17

De acuerdo con los resultados mostrados en la tabla
anterior, el andlisis comparativo entre los afios 2010 al 2016
por el método de Tukey, indica que la media de Metanol de
la campafia de los afios 2011; 2013 y 2014 son
significativamente diferente a las medias de Metanol de las
campaifas de los afios 2010; 2015; 2016 y 2012, por ende,
las medias de Metanol de dichos afios (2010; 2015; 2016 y
2012), no son significativamente diferentes entre si. Esto se

puede apreciar mejor en la siguiente gréfica:
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GRAFICO 27: Intervalos de confianza simultaneos (ICs) al

95% de Tukey para Metanol
Fuente: Minitab 17
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En la grafica anterior, se observa que el intervalo de las
campafas de produccion 2016-2013; 2014-2013; 2013-
2012; 2016-2011; 2014-2011; 2012-2011 y 2014-2010 no
pasan o atraviesan el cero (0), lo que indica que los valores
de Metanol de sus intervalos no se traslapan entre si, por
ende sus medias son significativamente diferentes. Mientras
qgue el intervalo de las campafas de produccion 2016-2015;
2016-2014; 2015-2014; 2015-2013; 2016-2012; 2015-2012;
2014-2012; 2015-2011; 2013-2011;2016-2010, 2015-2010;
2013-2010; 2012-2010 y 2011-2010, el cero si atravieza sus
interacciones, indicando que los valores de Metanol en sus
intervalos si se traslapan entre si, por lo tanto, sus medias

no son significativamente diferentes.

4.1.12.9 Distribucién de muestras aptas y no aptas por

parametro fisicoquimico

En el grafico 28 se muestra la distribucion de las 39
muestras que resultaron no aptas en 44 parametros
fisicoquimicos sin contar furfural y extracto seco que no
tuvieron ninguna muestra no apta, el parametro con mas
muestras no aptas fue aldehidos con 18 no aptas, siendo el
afo 2013 el que tuvo mayor cantidad con 8 muestras de este

compuesto.
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GRAFICO 28 : Distribucion de muestras aptas y no aptas

por pardmetro fisicoquimico.

El parametro fisicoquimico con menos muestras no aptas fue
grado alcohdlico con 1 muestra no apta también en el afio
2013.

4.1.13 Distribuciéon de parametros fisicoquimicos por variedad y tipo
de Pisco.
En el grafico 29 se muestran la distribucion de muestras no aptas
por variedad y tipo de Pisco y la incidencia por parametros
fisicoquimicos, siendo el Pisco de variedad quebranta el que

presento una mayor cantidad con un total de 23 muestras no aptas.
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GRAFICO 29: Distribucion de muestras con parametros

fisicoquimicos no aptos por variedad y tipo de Pisco.

4.1.14 Distribuciéon porcentual de muestras aptas y no aptas global

En el grafico 30 se muestra la distribucién porcentual de muestras
aptas durante las camparfas 2010 — 2016. Siendo la campafia 2012
la que tuvo el mayor indice de cumplimiento llegando al 100 % de
muestras aptas, seguido de la campafia 2015 llegd al 93.55% de
muestras aptas, por contrario la campafia con menor indice de
cumplimiento fue la campafia 2013 llegando apenas al 42,31% de

muestras aptas .
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GRAFICO 30: Distribucion porcentual de muestras aptas y no aptas.

4.1.15 Distribucién porcentual de parametros fisicoquimicos no aptos.

En el grafico 31 se muestra los porcentajes de no aptos repartidos
entre los 6 parametros fisicoquimicos que se encontraron en las
muestras, siendo aldehidos el que tiene mayor incidencia con el
40.9% del total de muestras no aptas, seguido de acidéz volatil con

el 27.3%, y alcoholes superiores con el 16.2%.
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GRAFICO 31 : Distribucién porcentual por parametro fisicoquimico

no apto.

Solo entre estos tres parametros suman el 86.4% del total de

muestras no aptas siendo los 3 pardmetros mas representativos.

4.2 DISCUSION

= Algunas muestras del estudio podrian no ser parte de esta evaluacion por
ser considerados datos atipicos al no encontrarse la materia prima en
condiciones Optimas, segun la evaluacion fitosanitaria realizada a la hora
del ingreso de la materia prima a la planta para su procesamiento, sin

embargo se realizo bajo responsabilidad del cliente.(Ver anexo 07).

» Las malas condiciones climaticas de algunos afios afectaron
considerablemente la calidad de la materia prima, (Prieto J., 2016) . El

mayor numero de incidencias de anomalias climaticas ocurre en el mes
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de febrero segun SENAHMI, también explica que el fendmeno el nifio

tiene influencia total durante estos hechos.

= Estos fendbmenos ocurrian entre 4 a 5 afios en estandares normales,
ahora durante los ultimos afios este rango ha disminuido a cada 1 o 2
afos, y que estos fendbmenos repercuten directamente en la temperatura
de la region, su principal variacion es el aumento de la temperatura
minima que llega hasta 7°C por encima de lo normal teniendo en

consecuencia cosechas anticipadas y malos rendimientos.

Cuadro 28: Ano de presencia de los
fenomenos el Nino y la Nina.

Ano Fenémeno
1982-1983 El Nifo
1997-1998 El Nifo

2010 El Nifo

2011 La Nina

2014 El Nifo

2015 El Nifo

(La Republica, 2015;

SENAMHI, 2014)

Fuente: Prieto J., 2016.

= Para Vivanco R., 2018 entre las problematicas del sector vitivinicola en la
region Ica se encuentra la falta de enélogos al mando de las bodegas,
por ello los sistemas de calidad, higiene y controles de procesos no se
llevan de la mejor manera, segun encuestas realizadas indican que un
gran numero de duefios de bodegas, elaboran sus productos a partir de

conocimientos empiricos.
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CAPITULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

= Se evaluaron los piscos elaborados en el CITEagroindustrial Ica entre las
camparfas de produccion 2010 — 2016, considerando como aptos a todos
los piscos cuyos parametros se encuentren dentro de los rangos
establecidos en los 8 parametros que indica el reglamento, y no apta a las
muestras en las que uno 0 mas parametros estén fuera de los rangos
establecidos en la misma. Obteniendo resultados por tipo de Pisco,
variedad de uva y afio de produccion de las muestras obtenidas durante
los 7 afios de estudio.

= Durante las campafas de elaboracién de Pisco comprendidas entre el
2010 y 2016, en el CITEagroindustrial Ica se elaboraron 143 piscos, 118
de tipo Puro, 13 de tipo Mosto Verde y 12 de tipo Acholado.

= De un total de 143 muestras tabuladas, 39 (27.27%) no cumplieron con el
total de caracteristicas fisicoguimicas, segun el Reglamento de la
Denominacion de Origen Pisco, encontrando al pardmetro aldehidos
como el principal pardmetro fuera de los rangos establecidos,
presentando valores por debajo de lo minimo establecido en el
Reglamento de la Denominacion de Origen Pisco, teniendo como posible
causa la falta de oxigenacion de mostos en fermentacion y los piscos en
la etapa de reposo evitando asi su formacion, ademas de una toma de

muestra para los analisis apenas terminados los 3 meses de reposo.

» La segunda posible causa principal que se encontré fue el ingreso de
materia prima en condiciones no Optimas para su procesamiento bajo
responsabilidad del cliente, en su mayoria de variedades de uvas
aromaticas como Moscatel, Torontel e Italia evidenciandose en las
evaluaciones fitosanitarias realizadas por el especialista en parcelas
demostrativas de la institucion en el registro DPA-PO-36-R02, aqui se
encontré un alto porcentaje de dafio de las uvas por pudricion acida,
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ataque de pajaros, deshidratacion de bayas oidium entre otros, en la
mayoria de muestras que superaron el limite maximo en acidez volatil

segun el Reglamento de la Denominacion de Origen Pisco.

De un total de 143 muestras tabuladas, 104 (72.73%) cumplen con todas
las caracteristicas fisicoquimicas, segun el Reglamento de Ila

Denominacion de Origen Pisco.

El afio de produccion 2012 fue el que obtuvo el mayor nivel de

cumplimiento obteniendo el 100 % de las muestras aptas.

El afilo de produccion 2013 fue el que obtuvo el menor nivel de

cumplimiento obteniendo el 42.31% de muestras aptas.
Solo se encontraron fuera de los rangos establecidos 6 de los 8
parametros (quedando al 100% de cumplimiento los parametros de

extracto seco y furfural).

Todas las muestras tabuladas de ésteres (3) tampoco superaron el limite

minimo establecido.

De las 39 muestras consideradas como no aptas, 5 presentan 2 o mas

parametros fisicoquimicos fuera de los establecidos.
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5.2 RECOMENDACIONES

= Tomar en cuenta un tiempo mas prolongado que los 3 meses de reposo
que exige el Reglamento de la Denominacion de Origen Pisco a la hora
del muestreo para andlisis fisicoquimicos y realizar oxigenacion en la
etapa de reposo.

= Verificar que el estado sanitario de la uva a procesar sea el adecuado,
ya que de este dependerd en gran medida la calidad del producto a
obtener.

= Implementar en lo posible sistemas de frio para control de temperatura
en los procesos.

= Evaluar los controles de temperaturas, tiempo de fermentacion y flujo de
destilacién y que permitan desarrollar correlaciones entre los procesos y

los resultados fisicoquimicos para optimizar los procesos de produccion.

* Incentivar a las empresas vitivinicolas a llevar un control digital de los
rangos operativos, como tiempos y temperaturas, en las etapas de
control operacional para facilitar el levantamiento de informaciéon y
evaluar posibles causas de desviaciones y obtener una maximizacion

econOmica por parte de las empresas.

* [ncentivar la elaboracion de bases de datos por parte de las empresas
vitivinicolas para que puedan tener un control estadistico adecuado de

su produccion y poder maximizar el efecto de este estudio.

= Promover este tipo de disefios de investigacion y aplicarlo no solo al
sector Vitivinicola, sino también a la agroindustria en general que en

nuestra regién es una de las principales a nivel nacional.
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ANEXO 01:
Matriz de Consistencia
TITULO: “CARACTERIZACION FISICOQUIMICA DE LOS PISCOS PRODUCIDOS EN EL CITE
AGROINDUSTRIAL ICA'Y EL CUMPLIMIENTO DE LOS REQUISITOS DE ACUERDO AL REGLAMENTO DE LA
DENOMINACION DE ORIGEN PISCO, ANO 2010 - 2016”

PROBLEMAS

OBJETIVOS

HIPOTESIS

VARIABLES

METODOLOGIA

GENERALES:

¢Los piscos elaborados en el
CITEagroindustrial Ica durante
las campafias 2010 - 2016
cumplen con lo establecido en el
Reglamento de la Denominacion
de Origen Pisco?

ESPECIFICOS:

1.- ¢ Por qué algunos
parametros fisicoquimicos de
los piscos elaborados en el
CITEagroindustrial Ica durante
las campafias 2010 - 2016 no
cumplen con lo establecido en
el Reglamento de la
Denominacibn de  Origen
Pisco?

2.- ¢,Cuéntos piscos elaborados
en el CITEagroindustrial Ica

GENERALES:

Evaluar los resultados de los
andlisis fisicoquimicos segun
Tipo de Pisco, variedad de uva
y afio de produccién para
determinar su cumplimiento de
acuerdo al Reglamento de la

Denominacion de  Origen
Pisco.

ESPECIFICOS:

1. Determinar las posibles

causas de porqué algunos
piscos elaborados en el
CITEagroindustrial Ica durante
las campafias 2010 — 2016 no
cumplen con todas |las
caracteristicas fisicoquimicas
de acuerdo al Reglamento de
la Denominacién de Origen
Pisco

2. Determinar los piscos que

GENERALES:

Hi: Los piscos elaborados entre los
afios 2010 — 2016 en la planta piloto
del CITEagroindustrial Ica cumplen
con los requisitos fisicoquimicos
establecidos en el Reglamento de la
Denominacion de Origen Pisco.

Ho: Los piscos elaborados entre los
afos 2010 — 2016 en la planta piloto
del CITEagroindustrial Ica, no cumplen
con los requisitos fisicoquimicos
establecidos en el Reglamento de la
Denominacion de Origen Pisco.

ESPECIFICOS:

1. Los piscos utilizados en este
estudio  fueron  elaborados en
condiciones que permiten su
cumplimiento de acuerdo a lo
establecido en el Reglamento de la
Denominacién de Origen Pisco.

VARIABLE
INDEPENDIENTE:
Piscos elaborados
en el
CITEagroindustrial
Ica en las
campafias 2010 al
2016.

VARIABLE
DEPENDIENTE:
Caracteristicas
fisicoquimicas de
los piscos de
acuerdo al
Reglamento de la
Denominaciéon de
Origen Pisco.

TIPO DE ESTUDIO:
Esta investigaciéon es de tipo
aplicada.

DISENO DE INVESTIGACION:
No experimental

POBLACION:

Los piscos elaborados en el
CITEagroindustrial Ica, de las
Campafias 2010 -2016.

MUESTRAS:

Los piscos elaborados en el
CITEagroindustrial Ica, de las
Campafias 2010 -2016.

MUESTREO:
No probabilistico intencionado

INSTRUMENTOS:

Registros con los resultados de
los ensayos del laboratorio del
CITEagroindustrial Ica de los
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durante las Campafias 2010 -
2016 cumplen con los requisitos
en lo establecido en el
Reglamento de la
Denominacién de Origen Pisco?

cumplen con las
caracteristicas fisicoquimicas,
segln el Reglamento de la
Denominacion de  Origen
Piscos

2. Los Piscos elaborados cumplen con
lo establecido en el Reglamento de la
Denominacién de Origen Pisco.

afos 2010 — 2016.
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ANEXO 02:
Instrumento de Recoleccion de Datos

Quebranta

Mollar

Negra Criolla

Uvina

Albilla

Moscatel

Torontel

[talia
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ANEXO 03:

Requisitos fisicoquimicos exigidos por el Reglamento de la Denominacion de
Origen Pisco

Requisitos
. : - _ Método de
Parametro Unidades Fisicoguimicos
ensayo
Minimo | Maximo
Grado Alcohdlico
o °Gl 38,0 48,0 NTP 210.003
Volumeétrico
Extracto seco a 100 °C g/L Trazas 0.6 NTP 211.041
Acidez Volatil, como &cido NTP 211.035
. mg/100 mL A. A - 200.0
acetico NTP 211.040
Formiato de Etilo mg/100 mL A.A - -
Acetato de Etilo mg/100 mL A.A 10.0 280.0
Acetato de Iso-Amilo mg/100 mL A.A - - NTP 211.035
Esteres, como acetato de
_ mg/100 mL A.A 10.0 330.0
etilo
Aldehidos, como NTP 211.035
) mg/100 mL A.A 3.0 60.0
acetaldehido NTP 211.038
NTP 211.035
Furfural mg/100 mL A.A - 5.0
NTP 211.025
Iso-Propanol mg/100 mL A.A - -
Propanol mg/100 mL A.A - -
Butanol mg/100 mL A.A - -
Iso-Butanol mg/100 mL A.A - -
3-Metil-1-butanol / 2-metil- NTP 211.035
mg/100 mL A.A - -
1-butanol
Alcoholes superiores,
como alcoholes superiores| mg/100 mL A.A 60.0 350.0
totales
100.0 NTP 211.035
Alcohol Metilico mg/100 mL A.A 4.0
150.0 NTP 210.022
Total de Componentes
» ) mg/100 mL A.A 150.0 750.0
Volatiles y Congéneres
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ANEXO 04:

Litros producidos de Pisco en la Planta Piloto del CITEagroindustrial Ica
campafnas 2010 - 2016.

Afio de Litros
produccion Producidos
2010 32935
2011 75278
2012 63574
2013 67030
2014 47202
2015 64542
2016 47317
TOTAL 397,878
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ANEXO 05:

Norma Técnica Peruana. Determinacion del Grado alcohdlico volumeétrico.
(NTP. 211.052).

Descripcion del metodo usado:

Los analisis se realizaron a temperatura ambiente de referencia (20°C), para la

determinacién del grado alcohdlico volumétrico.

Materiales y Equipos

» Balanza analitica, sensibilidad 0.0001g
» Picnémetro Calibrado 100ml.

» Bafio Maria a 20°C +0.2°C

» Agua destilada

* Termometro de 0 — 100°C

Procedimiento

» Homogenizar la muestra antes de realizar el andlisis.

= Calibracion del Picnémetro a la temperatura de referencia 20°C. Llenar
completamente el picnémetro con agua recientemente destilada, tapar y
sumergirlo en el bafio maria a la temperatura de referencia por 30min.

» Luego del tiempo retirar del bafio, remover la tapa y con un tubo capilar
poner el menisco tangente a la marca de graduacion, secar el interior del
cuello del picnémetro con rollos de papel filtro, tapar y sumergir en el bafio a
la temperatura de referencia por 15min.

= Retirar el Picnémetro, secar y dejar reposar 15min; pesar y anotar.

» Terminada la calibracion vaciar el agua, enjuagar con acetona y secar
completamente con una corriente de aire.

» Pesar el Picndmetro vacio seco y anotar.

= Dejar que el Picndmetro llegue a la temperatura de referencia, tapar y pesar.

= Se utilizara la siguiente formula para determinar el peso.
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W H20 = W Picnémetro lleno — W Picndmetro vacio

Donde:

W H20 = Peso del agua contenida en el aire.

W Picnémetro lleno = Peso del picnémetro lleno.

W Picnémetro vacio = Peso del Picnbmetro vacio.

= Llenar el picnédmetro limpio y seco con la muestra a analizar y ajustar el
volumen a la Temperatura de referencia. Seguir los mismos pasos que los
items anteriores.

Expresion de resultados

Determinar la gravedad especifica de la muestra :

Gravedad especifica en el aire = S

wW
Donde:

S= Peso de la porcion de ensayo

W= Peso de agua

Obtener el correspondiente grado alcohdlico a 20°C de acuerdo a las tablas
(Anexo 03) de la NTP: 211.052 .

116



ANEXO 06:

Norma Técnica Peruana. Determinacion del extracto seco: (NTP.211.041).

Descripcion del metodo usado:

Los analisis se realizaron a temperatura ambiente de referencia (20°C), para la

determinacion del extracto seco.

Materiales y Equipos.

= Capsula de evaporacion de 30ml.

» Bafio Maria T =100°C

» Pipeta de 25ml.

= Embolo o Pro-pipeta

» Estufa T=100°C

» Balanza analitica, con una precision de 0.1mg.

= Desecador

Procedimiento

= Se debe tener en cuenta que en la manipulacion de los crisoles debe
utilizarse guantes y pinzas, evitando el contacto con las manos. Pesar los
crisoles limpios y secos, anotar.

= Poner los crisoles en la rejilla del equipo de bafio maria y medir a la
temperatura de referencia 25ml de muestra. Evaporar hasta sequedad.

= Colocar los crisoles en la Estufa a 100°C por 30min.

= Enfriar en el desecador por 30min y pesar.
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= Calculos:

Extracto Seco = (W, — W;)1000
Vm

Donde:
W31: Peso inicial del crisol vacio
W.: Peso final del crisol con la materia solida

Vwm: Volumen de la muestra adicionado al crisol.
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ANEXO 07:

Norma Técnica Peruana. Determinacion de los componentes odoriferos del

Pisco por cromatografia de gases segun la (NTP 211.035).

Descripcion del método usado:

La técnica que se utilizd para la determinacion de metanol y congéneres en
bebidas alcohdlicas es la Cromatografia de Gases, ya que es el procedimiento
analitico méas confiable y especifico actualmente

Los analisis se realizaron a temperatura ambiente de referencia (20°C), para la
determinacién de los componentes odoriferos del Pisco por cromatografia de

gases.

Materiales y Equipos

» Equipo: Cromatégrafo de Gases (modelo 7890A) equipado con un detector
FID (Detector de lonizacion de llama). Se debe contar con 3 gases: 02 de
combustion (Hidrégeno y Aire Sintético) y 01 de arrastre (Helio).

= Columna Cromatografica: HP-FFAP de 50m de longitud, 0.20mm de
diametro interno y 0.33um de espesor de capa.

» |nyector: Posee inyector automatico (ALS), jeringa de 10uL
Reactivos
Los analitos, que son determinados por el método de ensayo son los

siguientes:

» Acetaldehido
» Acetal

= Acetato de etilo
= Metanol

= 2-Butanol

= 1-Butanol
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= 1-Propanol

= 2-Metil-1-butanol
= 3-Metil-1-butanol
* |sobutanol

= Acido Acético

= Furfural

= 3-Pentanol

DISENO EXPERIMENTAL

Para la ejecucion y andlisis de datos se realizaron de la siguiente manera:

Preparacion de soluciones:

Solucién Estandar de partida (Solucién A)

Pesar una fiola de 100ml con tapa (anotar), adicionarle 80ml de
solvente. Luego pesar cada uno de los reactivos antes mencionados, la
cantidad dependera de la concentracién que se espera obtener en la
muestra, anotar cada uno de los pesos.

Culminada la solucién enrasar, agitar vigorosamente y pesatr.

Solucién Estandar de partida de estandar (Solucién B)

Pesar una fiola de 100ml con tapa (anotar), adicionarle 80ml de
solvente. A continuacion pesar 3 ml del estandar interno (3-pentanol)
anotar. Enrasar con el solvente, agitar vigorosamente y anotar el peso

final.

Solucion Estandar de trabajo de los factores de respuesta (Solucién C)

Pesar una fiola de 100ml con tapa (anotar), adicionarle 80ml de

solvente. A continuacién pesar 1ml de la Solucion A y 1.0ml de la
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solucion B, anotar el peso de cada uno. Finalmente enrasar con el

solvente, agitar vigorosamente y anotar el peso final.

Solucion de trabajo del estandar interno (Solucién D)

Pesar una fiola de 100ml con tapa (anotar), adicionarle 70ml de
solvente. A continuacion pesar 10ml de la Solucién A y B.
Finalmente enrasar con el solvente, agitar vigorosamente y anotar el

peso final.

Solucién de trabajo del estandar interno (Solucion E)

Pesar una fiola de 100ml con tapa (anotar), adicionarle 70ml de
solvente. A continuacion pesar 10ml de la Solucion B anotar el peso.
Finalmente enrasar con el solvente, agitar vigorosamente y anotar el

peso final.

Tratamiento de la muestra

Se trabaja con una fiola de 10ml, luego de tararla adicionarle 9 ml de la
muestra a analizar y 1 ml de la solucién E (solucion de trabajo del estandar
interno), anotar cada uno de los pesos, agitar vigorosamente.

Posteriormente adicionar la preparacién a un vial de inyeccion automatica.

Procedimiento

» Evaluar la Solucion “C” al inicio de cada secuencia para evaluar las muestras
y cuantificarlas de manera exacta.

* Analizar cromatograficamente cada una de las muestras, por corridas en
secuencia.

» Luego de culminada las corridas, evaluar los resultados en el software
Chemstation OFFLINE (integracion, comparacion con el estandar externo,

etc).
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= Imprimir los resultados, previamente configurar el reporte y emitirlo en
porcentaje (areas).

» Recurrir a la hoja de calculo, ingresar los datos y evaluarlos.

EXPRESION DE LOS RESULTADOS

Se realizan inicialmente los célculos de las concentraciones en mg/Kg.

Célculo de la concentracion de los compuestos en la solucién estdndar de RF

(Solucion C), mediante la férmula:

Concentracion (X), en mg/Kg = Factor F x Peso del compuesto en la solucion
A,eng.

Donde F es constante para todos los componentes de una misma solucion y

se calcula mediante la siguiente formula:

F = Pesodela Sol.A adicionada alasol.C,g X106

Peso total de la Sol. A, g) x (Peso total de la sol. C, g)

Calculo de la concentracién del estandar interno (IS) en la solucion de trabajo

(Solucion c)

Concentracion IS =
Peso IS en la Solucién B, g x peso soluciéon B en la Sol. C, g X 108

(Peso total de la Sol. B,g) x (Peso total de la solucién C,g)

Calculo de la concentracion del estandar interno IS en la solucién de trabajo

(Solucidn c).

Concentracion IStr =

Peso IS en la Solucién . B, g x Peso Sol. B en la Sol D, g X 10°

(Peso total de la Sol.B, g) x (Peso total de la Sol. D,g)

Calculo de los factores respuesta
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A partir del cromatograma de la solucién de factores de respuesta RF (soluciéon
C) se calculan los factores de respuesta de cada compuesto usando la

siguiente ecuacion:

Factor respuesta RF=

Altura del pico IS, mm en Sol C x Concentracién del compuesto, mg/Kg

(Altura del pico del compuesto, mm) x (Concentracion del IS, mg/Kg)

Si se cuenta con un buen sistema de medicidbn de areas, estas se deben

emplear en los calculos en lugar de las alturas correspondientes.

Célculo de la concentracién de los componentes en la solucién de control de
calidad (Solucion CC).

Utilizando la siguiente ecuacion, se calcula la concentracion de cada
componente en la solucién de control de calidad (Soluciéon CC). Los resultados

son aceptables si se encuentran en un rango de + 5% de los valores medidos.

Concentracion del componente= (Factor X) x (Altura del pico del componente) x
(RF)

Factor X= Peso de la Solucién D x Concentraciéon IS

(Peso de la muestra) x (Altura del pico IS)

Calculo de las concentraciones de los componentes en la muestra
Empleando la ecuacion indicada en el apartado 6.5, se determina la
concentracion de cada componente en la muestra, expresada en mg/Kg.

Los resultados se expresan en mg/ LAA o en mg/100 mLAA.

Concentracion, mg/L de alcohol anhidro= (Concentracion, mg/Kg) x d x 100
Grado alcohalico a 20°C, %Alc. Vol.

Concentracion, mg/100mLAA = (Concentracion, mg/Kg) x d* x 10
Grado alcohdlico a 20°C, % Alc.Vol.

*Donde “d”: es la densidad de la muestra corregida a 20°C.
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ANEXO 08:

Ficha de evaluacion fitosanitaria variedad quebranta afio 2016

L_ DATOS DE LA UVA

Mangjo dal cultiva: ... 641%“'&9‘0” ..................................................................................................................
Tipo y fecha de las 2 Gltimas aplicaciones antes de la cosecha: ... |

-

Fecha de cosecha: A L Hora de cosecha: B X
Fecha de ingreso: .20...0.%.0.76..  Horade ingreso: 11,075 Fra.. Toneladas / kllosI5:cJL’ﬁ’;‘§

EVALUACION DE LA MATERIA PRIMA - UVA

Tamafio de Muestra: 80 Kg (501 — 1200) LCA: CRITICO 1.5
125Kg (1201 —3200) MAYOR 2.5
200 Kg (3201 — 10000) MENOR 4.0
315 Kg (10001 - 35000)
CARACTERISTICAS DEFECTOS Ac | Re  PRESENCIA EVALUACION OBSEAVACIONES
[PUDRIGION ACIDA GRTCO | g [ Il [l | e inpame N S——
PRESENCIA DE AZUFRE CRITICO o 1 — = ' B
‘BOTRITYS MAYOR gl 2 e
| oloium MAYOR gl . 3 | ow )
| ATAQUE DE PAJARDS | MAYOR 1y s 14 Ne umparme -
|BAYAS ACUOSO  MENDR 21| 22 - — - |
| BAYAS TURGENTES [ MENOR NIE _‘-'_ ) ! o
RAQUIS VERDE MENOR 21| 22 ] - - i
RAQUISMARRGN  MENOR | 21| 22 F 0 y -
CONFORME [] NO CONFORME [x] |

ANEXO 09:

Ficha de evaluacion fitosanitaria variedad torontel afio 2015

} 3 2 _ DATOS DE LA UVA ia - iR
N de procedencia Fungo Sovte ulia -
iatrtn: | o Hiege Feo-
vincia partamanto;, . o
Par 1 - F Yo b
- F Y A=
Varieda l°f°"+“ lemd f | /
: : izucar (*Brix, ‘B 1), con que fue cose
Manejo del cultivo Gologico 1L l -
Tipo y te le las 15 3 1CKINES an 1
Fecha COES 2%, 03 (S lora de cosecha: . S.%0 nne
Fecha de ingress: 25 /07 }
| ] f 0.L15 fora de g 18 00 Tongladas / kilos 7. boo KS e
O N T . EVALUACION DE LA MATERIA PRIMA-UVA | n
Tamafo do Musstm: 80Kg (501 - 1200) R U S T
125Kg (1201~ 3200) o 3 4
200Kg (3201 - 10000) 0
i 315Kg (10001 - 35000) b, !
CARACTERISTICAS DF’E&YJR B A  PRE : 08s
¢ Re  PAESENCIA EVALUACIOH CIONES
PUDRICION ACIOA CRITICO I8 20 —— bl
PRESENCIA DE AZUFRE CRITICO 7 ;5 §
BOTRITYE ; - =
BOTRITYS MAYOR 1o\l =
Ol1DIuM MAYOR o ,_2/ :
ATAQUE DE PAJAROS MAYOR 1o 1 5 ey
HAYAS ACUOSO MENOR TRELY 20 i
BAYAS TURGENTES MENOR 19 15
RAQUIS VERDE MENOA Iy 1 — ok
RAGUIS MARBON MENOR W oy 5 s
0
CONFORME ) C
OBSERVACIONES i *
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ANEXO 10:
Ficha de evaluacion fitosanitaria variedad italia afo 2014

DATOS DE LA UVA

Direccién de procedencia:... ..l5 177

<

Distrito:... . H 7 TP vee e DEpartamento:... ... 5

Riotons el e ST RS ;i i s TR sl i o S S
Variedad:. Lfaflez... ... .8 g ¥z, Contenido de aztdcar (*Brix, “Be, o griit), con que fue cosechada:... T coooov viecannne
Manejo del cultivo: ........... i micn

Tipo y fecha de las 2 Uitimas aplicaciones antes de la cosecha: ......0Na., Aal.

Fecha de cosecha: .[&../. 23, /4. . Hora de cosecha: .

Fecha de ingreso: J@..../.23./.0.%.. Hora de ingreso: ...

EVALUACION DE LA MATERIA PRIMA - UVA

Tamano de Muestra: 80 Ki 501 — 1200, .
126 Kg (1(281 i 3200)) N
200 Kg (3201 — 10000) MENOR 4.0
315 Kg (10001 — 35000)

CARACTERISTICAS DEFECTOS | ac |Re | PRESENCIA EVALUACION OBSERVACIONES
PUDRICION ACIDA [ CRITICO IERET v'* 12.1 =
PRESENCIA DE AZUFRE CRITICO | |8 | — (o)l |
BOTRITYS = fiii= MAYOR |10 | 11 |7 R R Ok |
oIbIuM | Ma - 140 | 117 | 6 -1 0k
ATAQUE DE PAJAROS MAYOR | 90 | 71 | - olc
BAYAS ACUOSO MENOR i 14 | 45| - 0K
BAYAS TURGENTES MENOR 14 |18 | o ok
AAQUIS VERDE MENOR |44 | 1S | - olc
AAQUIS MARRON MENOR 1¥ | 15 |

(= ‘
CONFORME [ ] NO CONFORME [+

ANEXO 11:

Mapa de la ciudad de Ica
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ANEXO 12:

Ubicacion del CITEagroindustrial Ica
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ANEXO 13:
Resultados de analisis fisicoquimicos del CITEagroindustrial lca campafia 2010

RESULTADOS DE ANALISIS FISICOQUIMICOS CAMPANA 2010
PARAMETROS FISICOQUIMICOS EXIGIDOS POR EL REGLAMENTO DE LA DENOMINACION DE ORIGEN PISCO

(Max. 0.6) | (Max. 200) (4-100-NA, MVNA) (4-
[v) -
(38-48) % - mg/100mIAA (19 -280) 150-A, MVA)
ITEM VARIEDAD Extracto Alcoholes

SECO Superlores

1| 2010 | Mollar 42.08 0.07 17.44 11.45 34.12 1.85 311.59 51.81
2| 2010| Moscatel 40.88 0.06 18.67 9.64 39.96 1.14 344.69 65.93
3| 2010|Acholado 43.10 0.06 16.37 6.66 34.00 0.78 397.07 46.78
4| 2010 |Quebranta 42.75 0.07 16.80 5.91 2.40 1.45 371.31 63.68
5| 2010|Quebranta 42.03 0.04 26.21 8.74 26.98 2.03 361.84 49.17
6| 2010|Quebranta 40.73 0.07 26.90 11.67 29.15 1.44 262.56 45.29
7| 2010|M.V. Quebranta 40.68 0.16 50.90 37.62 60.98 1.83 289.32 66.64
8| 2010|Quebranta 41.93 0.16 112.55 17.20 47.96 0.35 252.51 45.71
9| 2010|Quebranta 42.13 0.04 35.40 10.40 22.80 0.29 227.90 71.90
10| 2010 | Italia 42.13 0.07 184.30 6.73 33.79 3.31 208.46 136.49
11| 2010 | Acholado 42.50 0.08 266.75 10.64 46.68 1.96 172.86 118.70
12| 2010 | Moscatel 42.48 0.20 184.03 11.56 53.57 2.38 149.85 54.41
13| 2010 |Quebranta 40.90 0.04 146.98 6.79 24.75 0.32 389.03 47.30
14| 2010 | Acholado 40.73 0.06 42.98 10.74 14.37 0.15 173.52 50.33
15| 2010 |Quebranta 42.40 0.07 61.45 2.37 21.56 1.25 300.85 52.36
16| 2010 |Quebranta 41.83 0.08 169.86 2.92 39.18 1.67 279.55 57.28
17| 2010 |Quebranta 42.80 0.07 199.02 2.58 35.57 2.09 240.84 50.97
18| 2010 | Italia 41.50 0.06 110.92 4.23 29.88 0.21 211.13 93.36
19| 2010 |Torontel 38.40 0.05 123.99 15.29 31.86 0.44 163.11 64.97
20| 2010 |Torontel 40.70 0.08 181.05 32.39 79.35 1.55 229.54 65.56

PROMEDIO 41.634 | 0.0805263 99.628825 | 11.27724| 35.444535| 1.323745| 266.87575 64.93216

DESV. ST 1.0949953 | 0.0433193 78.048986 | 9.0818217 | 16.843093 | 0.8589986 77.46719 24.5221
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ANEXO 14:
Resultados de analisis fisicoquimicos del CITEagroindustrial lca camparfia 2011.

RESULTADOS DE ANALISIS FISICOQUIMICOS CAMPANA 2011
PARAMETROS FISICOQUIMICOS EXIGIDOS POR EL REGLAMENTO DE LA DENOMINACION DE ORIGEN PISCO

(4-100-NA, MVNA) (4-

(Max. 0.6) | (Max. 200)
~ [
ITEM VARIEDAD s e
seco Superlores

2011 | Quebranta 41.60 0.02 24.21 7.84 56.97 1.39 286.41 55.52

22| 2011 |Quebranta 40.40 0.02 63.12 12.56 31.44 1.75 162.30 58.54
23| 2011 | Moscatel 39.90 0.07 51.64 6.81 32.80 1.30 204.22 72.09
24| 2011 | Moscatel 41.60 0.04 21.37 2.50 23.09 1.79 262.42 83.30
25| 2011 |Quebranta 40.90 0.03 80.02 2.77 19.64 0.91 233.45 74.09
26| 2011 |Quebranta 41.80 0.02 17.52 20.84 26.82 1.22 277.49 96.40
27| 2011 |Quebranta 41.00 0.02 43.00 7.43 24.42 0.68 332.36 43.94
28| 2011 |Quebranta 42.30 0.02 8.29 7.32 49.18 1.15 304.72 62.92
29| 2011 |Quebranta 40.30 0.02 80.37 4.23 16.50 0.40 287.69 48.29
30| 2011 |Acholado 41.80 0.02 13.90 4.86 14.43 0.74 219.70 49.84
31| 2011 |Acholado 40.30 0.12 35.89 4.87 22.67 1.31 220.91 74.03
32| 2011 |Quebranta 42.20 0.06 19.64 4.29 15.77 0.65 201.11 95.51
33| 2011|M.V. Quebranta 40.90 0.04 13.97 28.28 41.11 1.06 329.62 88.92
34| 2011 |Quebranta 39.80 0.02 15.98 2.15 10.38 1.24 313.34 60.64
35| 2011 |Torontel 41.40 0.04 256.44 19.08 59.11 1.15 143.32 92.88
36| 2011|M.V.Quebranta 40.80 0.05 20.85 27.38 33.57 0.85 96.57 85.42
37| 2011|M.V. Torontel 40.10 0.05 73.24 22.06 31.07 1.69 198.46 81.16
PROMEDIO 41.005882 0.04 49.379464 | 10.89828 | 29.939572 | 1.1350742 239.653 71.969845

DESV. ST 0.7964535 | 0.0253772 58.740775 | 8.9855266 | 14.473985 | 0.3975049 | 67.896023 17.27608
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ANEXO 15:

Resultados de analisis fisicoquimicos del CITEagroindustrial lca camparfia 2012.

RESULTADOS DE ANALISIS FISICOQUIMICOS CAMPANA 2012
PARAMETROS FISICOQUIMICOS EXIGIDOS POR EL REGLAMENTO DE LA DENOMINACION DE ORIGEN PISCO

(Max. 0.6) | (Max. 200) (4-100-NA, MVNA) (4-
- 0, -
BB mg/100mIAA (opesd) 150-A, MVA)
°GL

VARIEDAD
EX:::::O Acidez Volatil | Aldehidos | Esteres Furfural sAul ;er]izlss Metanol

38| 2012 | Moscatel 41.80 0.03 96.91 10.98 57.99 1.07 201.86 53.24
39| 2012 |Quebranta 41.50 0.06 45.49 11.03 38.67 0.85 223.32 44.08
40| 2012 |Quebranta 41.10 0.05 32.59 26.92 39.57 0.55 343.80 82.88
41| 2012 |Quebranta 43.20 0.05 72.84 11.98 50.21 1.08 345.21 28.32
42| 2012 |Quebranta 42.20 0.07 94.18 31.94 75.16 1.27 203.40 33.90
43| 2012 |Acholado 43.90 0.05 166.50 5.91 52.52 1.02 353.22 28.79
44| 2012 |Quebranta 43.00 0.03 62.26 22.11 52.62 0.96 325.97 31.45
45 2012 | Quebranta 40.30 0.22 122.58 11.07 59.14 1.34 245.22 47.12
46| 2012 |Quebranta 40.50 0.16 156.63 7.16 81.00 1.64 232.97 44.40
47| 2012 |Quebranta 40.50 0.01 62.87 5.41 31.37 1.20 232.89 61.08
48| 2012 |Quebranta 40.40 0.02 98.11 5.21 51.26 1.14 275.77 48.52

PROMEDIO 41.672727 0.068 91.905455 | 13.610909 | 53.591818 | 1.1018182| 271.23909 45.798182

DESV. ST 1.2634009 | 0.0641561 43.036468 | 9.2020068 | 14.827575 | 0.2796361 | 59.831146 16.187157
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ANEXO 16:

Resultados de analisis fisicoquimicos del CITEagroindustrial lca camparfia 2013.

RESULTADOS DE ANALISIS FISICOQUIMICOS CAMPANA 2013
PARAMETROS FISICOQUIMICOS EXIGIDOS POR EL REGLAMENTO DE DENOMINACION DE ORIGEN PISCO

(Max. 0.6) | (Max. 200) (4-100-NA, MVNA) (4-

(38-48) %

(10 - 280)

TR g/l mg/100mIAA 150-A, MVA)
Ex::::)to Acidez Volatil | Aldehidos | Esteres Furfural sAul ;er]izlss Metanol
49| 2013 |Quebranta 42.50 0.03 79.80 4.60 21.40 1.20 183.10 117.70
50| 2013 |Quebranta 41.30 0.03 81.60 2.50 23.90 1.40 235.00 70.80
51| 2013 | Moscatel 42.10 0.10 319.90 11.00 78.20 2.80 112.10 63.90
52| 2013 |Quebranta 44.00 0.03 100.60 2.40 32.60 1.60 258.40 50.20
53| 2013 |Quebranta 41.60 0.02 127.70 2.50 30.10 2.40 200.40 65.10
54| 2013 |Quebranta 40.80 0.10 125.70 3.30 29.80 1.70 254.10 67.50
55| 2013 |Quebranta 41.10 0.04 82.90 3.10 24.30 1.60 232.70 71.80
56| 2013 |Quebranta 38.50 0.09 139.20 13.80 48.50 1.20 172.80 78.40
57| 2013 ltalia 41.80 0.04 83.40 6.70 111.60 0.90 182.30 54.20
58| 2013 | Moscatel 43.90 0.10 55.60 4.00 16.30 1.10 230.60 31.40
59| 2013 |M.V. Torontel 42.00 0.10 261.50 8.70 38.40 2.10 101.70 75.00
60| 2013 |Torontel 41.50 0.00 195.70 2.90 30.20 1.40 161.50 70.00
61| 2013 |Quebranta 42.40 0.03 171.10 11.50 33.30 4.40 108.90 85.30
62| 2013 | Moscatel 42.50 0.04 278.20 6.50 43.80 3.10 145.00 69.10
63| 2013 |Quebranta 41.80 0.20 91.00 2.10 20.20 1.20 232.40 50.70
64| 2013 | ltalia 40.90 0.10 76.70 5.20 119.10 1.00 190.70 54.20
65| 2013 | Moscatel 44.20 0.04 59.60 3.10 18.70 1.20 229.70 32.30
66| 2013 |Torontel 37.30 0.10 267.10 17.70 49.40 3.00 115.40 80.40
67| 2013 |Quebranta 41.10 0.03 58.20 0.60 31.20 1.60 259.00 65.50
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68| 2013 ltalia 45.40 0.04 221.20 6.10 34.40 2.50 93.50 95.20
69| 2013 |Torontel 42.10 0.10 161.60 1.70 27.30 1.30 181.80 67.20
70| 2013 | Negra Criolla 42.30 0.02 78.10 1.90 25.80 1.10 230.00 50.80
71| 2013 | Moscatel 39.20 0.10 56.50 5.30 14.40 1.70 254.00 51.20
72| 2013 | M.V. Quebranta 41.40 0.02 43.00 27.90 40.60 1.00 212.20 38.00
73| 2013 |M.V. Torontel 38.80 0.10 372.20 21.70 69.20 2.20 185.40 139.20
74| 2013 |Quebranta 44.10 0.02 78.90 2.40 24.90 1.90 223.00 53.80

PROMEDIO 41.715385 | 0.0623077 141.03846 | 6.8923077 | 39.907692 | 1.7923077| 191.75769 67.265385

DESV. ST 1.8451433 | 0.045282 92.398806 | 6.7448305 | 26.746901 | 0.8299027 | 52.296594 23.854709
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ANEXO 17:

Resultados de analisis fisicoquimicos del CITEagroindustrial Ica campafia 2014.

RESULTADOS DE ANALISIS FISICOQUIMICOS CAMPANA 2014
PARAMETROS FISICOQUIMICOS EXIGIDOS POR EL REGLAMENTO DE LA DENOMINACION DE ORIGEN PISCO

(Max. 0.6) | (Max. 200) (4-100-NA, MVNA) (4-
- 0, -
BB mg/100mIAA (opesd) 150-A, MVA)
VARIEDAD
°GL

EX:::::O Acidez Volatil | Aldehidos | Esteres Furfural sAul ;er]izlss Metanol
75| 2014 |Quebranta 41.80 0.10 21.10 4.40 17.80 0.90 365.00 38.50
76| 2014 | Quebranta 41.40 0.10 28.20 10.30 38.00 1.60 292.50 58.10
77 2014 | Quebranta 41.70 0.20 94.40 3.70 17.60 1.20 240.80 38.70
78| 2014 | Quebranta 42.50 0.20 24.20 14.60 34.20 0.80 309.60 34.20
79| 2014 |Quebranta 42.20 0.20 141.60 2.10 23.70 1.30 380.90 36.30
80| 2014 |M.V.Quebranta 42.30 0.10 23.20 33.30 48.40 0.90 360.60 55.90
81| 2014 |Quebranta 42.00 0.10 56.80 30.00 16.40 0.90 293.20 44.70
82| 2014 |Quebranta 43.00 0.30 29.40 3.00 22.64 1.30 368.90 68.90
83| 2014 |Moscatel 43.40 0.10 33.70 2.60 22.20 1.50 386.30 54.80
84| 2014 |Quebranta 42.30 0.20 40.70 4.70 13.20 1.00 306.00 45.70
85| 2014 |Quebranta 42.70 0.20 67.00 4.20 16.20 1.40 194.20 30.00
86| 2014 Italia 43.00 0.10 261.10 3.10 38.50 1.20 177.30 69.30
87| 2014 |Acholado 42.00 0.30 148.50 2.90 23.50 1.20 226.80 45.30
88| 2014 |Torontel 41.30 0.30 153.20 2.80 27.10 1.30 255.10 45.00
89| 2014 | Mollar 41.70 0.00 91.80 2.00 18.20 1.00 264.70 39.50
90| 2014 Italia 41.40 0.10 83.60 3.60 20.40 1.40 280.90 32.90
91| 2014 |Quebranta 40.80 0.10 291.20 2.70 35.90 1.20 223.50 52.70
92| 2014 |Quebranta 40.50 0.20 107.80 2.40 19.20 1.00 229.10 44.70

132



93| 2014 |Moscatel 41.20 0.10 72.90 4.30 30.30 1.60 232.00 63.40
94| 2014 |Quebranta 42.80 0.10 85.90 2.30 17.30 1.30 226.00 44.10
95| 2014 |Torontel 42.20 0.10 123.40 2.80 28.60 1.10 252.00 44.60
96| 2014 ltalia 41.60 0.40 65.40 4.40 20.10 1.30 24410 48.90
97| 2014 |Acholado 41.80 0.30 63.20 4.70 19.70 1.10 240.10 48.00

PROMEDIO 41.982609 | 0.1695652 91.665217 | 6.5608696 | 24.745217 | 1.1956522 | 276.06957 47.13913

DESV. ST 0.7246643 | 0.097397 71.083374 | 8.4207395 | 8.9778682 | 0.2245769 | 61.211633 10.750549
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ANEXO 18:

Resultados de analisis fisicoquimicos del CITEagroindustrial lca camparfa 2015.

RESULTADOS DE ANALISIS FISICOQUIMICOS CAMPANA 2015
PARAMETROS FISICOQUIMICOS EXIGIDOS POR EL REGLAMENTO DE LA DENOMINACION DE ORIGEN PISCO

(Max. 0.6) | (Max. 200) (4-100-NA, MVNA) (4-
- ) -
e mg/100mIAA (10 - 280) 150-A, MVA)
VARIEDAD

°GL

Ex:z::)to Acidez Volatil | Aldehidos | Esteres Furfural sAul ;:rr‘ic:ss Metanol
98| 2015] Italia 42.80 0.20 35.30 4.70 26.00 1.20 281.90 88.20
99| 2015|M.V. Mollar 43.00 0.10 64.10 19.80 34.30 1.50 348.40 43.10
100| 2015 |Quebranta 42.50 0.50 128.70 3.00 32.30 1.50 301.10 38.40
101| 2015 |Moscatel 42.30 0.10 97.30 9.20 25.90 1.50 262.50 46.10
102| 2015 |Mollar 40.50 0.50 113.90 3.00 21.30 1.20 323.10 40.50
103| 2015] Italia 42.30 0.10 108.50 6.00 46.70 1.10 231.10 92.90
104 | 2015 |Acholado 43.00 0.10 22.50 8.30 29.50 0.70 349.40 23.40
105| 2015 |Quebranta 42.30 0.10 71.50 3.60 25.80 0.80 338.30 38.90
106| 2015|M.V. Quebranta 42.80 0.30 24.50 16.00 30.30 0.10 349.30 39.00
107| 2015 | Torontel 41.60 0.10 200.00 5.40 36.10 1.10 188.70 87.40
108 | 2015 Italia 41.40 0.02 43.10 5.30 15.60 0.90 263.70 98.90
109| 2015 |Moscatel 40.60 0.10 93.90 3.50 12.50 1.10 294.90 47.60
110| 2015 |Quebranta 42.30 0.04 121.60 3.00 34.70 1.50 316.60 38.40
111| 2015 |Quebranta 41.70 0.02 92.30 3.08 28.80 0.80 293.80 28.60
112| 2015|M.V. Quebranta 43.60 0.03 34.00 24.00 57.80 0.80 416.10 38.70
113| 2015 |Acholado 42.70 0.02 81.50 3.00 35.90 1.00 277.00 62.90
114| 2015 |Quebranta 40.30 0.04 106.80 3.00 21.90 1.20 296.40 46.60
115| 2015 |Quebranta 40.80 0.50 37.40 4.60 39.90 1.30 319.50 54.50
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116| 2015 |Quebranta 41.50 0.04 44.90 3.00 80.40 1.10 261.50 57.20
117| 2015 | Torontel 41.50 0.10 276.50 9.20 54.50 1.20 163.70 70.70
118 | 2015|M.V. Quebranta 42.30 0.10 32.40 13.30 36.70 1.10 348.60 46.20
119| 2015 | Moscatel 42.20 0.10 68.50 3.00 30.60 1.30 265.80 48.50
120| 2015 | Negra Criolla 40.70 0.40 91.60 6.30 27.00 1.00 284.60 73.90
121| 2015/ ltalia 41.80 0.40 164.70 10.00 39.70 2.00 118.80 71.00
122| 2015 |Quebranta 40.20 0.04 88.90 2.90 21.70 1.10 305.10 47.90
123| 2015 Albilla 42.40 0.04 199.00 3.00 42.10 1.40 202.70 62.00
124| 2015 |Quebranta 40.80 0.04 120.40 3.20 18.70 1.20 228.10 63.80
125| 2015 |Quebranta 42.70 0.03 12.20 10.70 46.90 1.30 276.40 41.70
126| 2015 |Acholado 41.60 0.04 37.50 7.10 37.00 0.80 253.60 56.60
127| 2015 | Torontel 42.20 0.01 35.00 7.90 42.60 0.90 222.80 71.60
128 | 2015 | Moscatel 42.60 0.10 76.60 6.30 51.30 0.90 190.70 60.10

PROMEDIO 41.903226 | 0.1390323 87.906452 | 6.9154839 | 34.983871| 1.116129 276.5871 55.654839

DESV. ST 0.8953524 | 0.1554639 59.931928 | 5.2443461 | 13.884718 | 0.3347604 | 63.005612 18.965773
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ITEM VARIEDAD
[ ] oo e
seco Superlores
| 129] 2016|Mollar |  4480]  o010|  157.70]  3.80| 3070  130|  22670| 5850

ANEXO 19:

Resultados de analisis fisicoquimicos del CITEagroindustrial lca camparfia 2016.

RESULTADOS DE ANALISIS FISICOQUIMICOS CAMPANA 2016
PARAMETROS FISICOQUIMICOS EXIGIDOS POR EL REGLAMENTO DE LA DENOMINACION DE ORIGEN PISCO

(Max. 200)
mg/100mIAA

(4-100-NA, MVNA) (4-

2016 | Mollar 44.80 0.10 157.70 3.80 30.70 1.30 226.70 58.50

130| 2016 | M.V. Italia 41.20 0.10 125.50 18.00 15.80 1.00 241.00 67.30
131| 2016 | Quebranta 39.70 0.04 116.50 3.80 14.70 1.70 242.30 48.20
132| 2016 | Negra Criolla 39.30 0.03 71.20 10.10 8.10 0.80 230.50 24.60
133| 2016 | Quebranta 40.10 0.03 36.60 7.10 10.00 0.80 290.80 28.10
134| 2016 | Quebranta 38.80 0.03 40.80 5.10 3.70 0.80 280.00 37.50
135| 2016 | Acholado 43.20 0.02 27.00 8.30 29.70 1.40 286.90 59.50
136| 2016 Italia 40.50 0.10 90.00 7.80 11.90 0.90 240.10 65.10
137| 2016 | Moscatel 39.00 0.10 42.50 3.80 8.50 0.80 243.80 55.00
138 | 2016 | Torontel 40.60 0.04 101.90 1.90 14.70 0.90 258.00 50.70
139| 2016 | ltalia 39.80 0.10 62.70 11.30 13.40 0.90 282.00 41.10
140| 2016 | Quebranta 40.70 0.10 56.00 9.50 11.80 1.30 302.20 39.90
141| 2016 | Quebranta 38.20 0.04 51.90 3.10 4.70 0.80 335.10 37.20
142| 2016 | Quebranta 39.50 0.10 152.00 3.20 13.90 1.50 258.20 60.40
143| 2016 | Quebranta 39.60 0.10 265.90 5.80 19.60 1.50 199.80 45.30
PROMEDIO 40.333333 | 0.0686667 93.213333 6.84 14.08 | 1.0933333 261.16 47.893333

DESV. ST 1.7086614 | 0.0350238 63.539143 | 4.215075| 7.7649579 | 0.3195235 34.74404 13.115665
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