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RESUMEN

Los perfiles fisicoquimicos del pisco Ifalia Biondi, muestran
que la graduacién alcohdlica es estable, variables los demas
congéneres y ausentes el furfural,'formiéto- de etilo e iso-butanol.
Los perfiles sensoriales muestran que en nariz destacan la fruta
fresca, el citrico, la hierba éromética, ei alcohol, el almibar, el floral |
y la hierba fresca. En boca se desdoblan la fruta fresca, el dljlce, la
hierba fresca, el alcoholizado, el citrico y ligeramente el amargo. En
ortonasal destacan la fruta fresca, el floral y la hierba fresca,
ligeramente la fruta seca, paéas, almibar y citrico, quimico y menos
intenso el empireumatico. En el retrogusto se revelan el floral, el
alfnibar, las pasas, el dulce, el citrico, la fruta fresca y fruta seca,
también el amargo, astringente y el :alcoholizado. El analisis de
componentes principales muestra que: En nariz, la fruta fresca se
asocia aI‘ quimicoiy se opone al almibar. En boca la percepcién es
a dulce, a hierba fresca y bpuestoé al amargo, empireumatico, -
quimico y a fruta fresca. En olffato: es perceptible la fruta fresca, el
almibar y la hierba fresca. En retronaéal: destacan el citrico y floral,
el alcoholizado con astringehte se oponen a la fruta seca, amargo y

empireumatico. Los piscos de las vendimias 2006, 2010 y 2011 son

xiv



las de mayor preferencia y el tiempo de guarda influyé en _Ia
aceptabilidad. ‘EI -analisis de correlacién fisicoquimico.sensorial
concluy6 que: en nariz: los parés Fruta fresca - Acidez y Floral -
Acetato etilo, resaltan la frescura e intensidad aromatica. En boca:
el descriptor de la manzana (acetato de isoamilo) se asocia al
citrico y duice. En ortonasal: El acetato de etilo y extracto seco
potencian la percepcién de los. atributos citrico y hierba fresca. La
acidez confunde la percepcién a hierba fresca. En retronasal: Sev
identifica al acetato'de etilo (descriptor aromatico de la pifa)
asociado al dulce y almibarado, la hierba frescé es enmascarada

por el extracto seco.
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ABSTRACT

The Biondi Pisco ltalia variety physicochemical profiles show
that the alcoholic Iével is stable, the other conspecifics are unsettled
as well as the absence of furfural, ethyl formiate and iso-butanol.
The sensorial. profiles show that fresh fruit, citrus, aromatic herb,
alcohol, syrup, roWérs and fresh grass can be felt at nose. Fresh‘
-~ fruit, sweetness, fresh grass, the fortified citrus and a slightly biﬁer
can be unfolded on palate. At orthonasal we can notice the fresh
fruit, fresh flowers and gfasé, slightly dried fruit, raisins, syrup and
chemical citric, 'thé empyreumatic appears less intense. On the
- aftertaste the syrup, raisins, sweetness, citrus, fresh fruit and dried
fruit as well as the astringe.nt and alcoholic bitter can be revealed.
The analysis of the 'principal cbmponents shows that: At nose, fresh
fruit is associated with chemical and it is'opposite to the syrup. Oﬁ
palaté the perception ié " sweet opposite to fresh grass,
empyreumatic chemical bitter and fresh fruit. At Sméll: fresh fruit is
noticeable, syrup and freéh grass. At retronasal: citrus and floral
smell highlights, the fortified alcohol with astringent is opposed to
dried fruit, bitter and empyreumatic. Pisco of the vintages 2006,

2010 and 2011 were the most preferred, and the time of storage

xvi



influenbéd thé acceptability. The physicochemical sensorial
colrrelation analysis concludes: At nose: Fresh fruit pairs - acidity
and floral - ethyl acetate, highlight the freshness and aromatic
intensity. In the mouth: the descriptor of -apple (isoamyl acetate) is
associated with citrus and sweetness. At orthonasal: The ethyl
acetate and dry extract enhancev the perception of the citrus and
fresh grass attributes. The perception of fresh grass gets confused
by the acidiiy. At retronasal; The ethyl acetate (pineapple aromatic
descriptor) can bé identified and associated with the sweet and

syrupy smell; the fresh herb is masked by the dry extract.

xvii



INTRODUCCION

La produccién de pisco en el Perﬁ es una actividad dominada
por la mediana industria, muchas veces artesanal. Esta cuida Ios
antiguos procesos. de eIaBoracién, 'y‘ la calidad a menudo, no
respbh’de a fines estrictamente comerciales sino a una espécie de
orgullo gveneracion'al.v. En el Perd; el nombre de Pisco se reserva
para la bebida alcohdlica perteneciente a 'uha variedad de
'aguardiente de uvas. Se prbduce en el Per( desde fines del siglo

XVI. (Huertas, 2004).

Es la bebida destilada tipica del Peru, elaborada a partir del
vmosto fresco de uvas pisqueras recientemente fermehtado, (NTP
- 211.001/2006), cuyo valor. ha traspasado’ sus fronteras. Este
producto llegé a tener un gran realce y prestigio en el transcurso de -
los siglos XVII, XVIIl y XIX, no solamente en el territorio del Perﬂ,
sino también fuera de él, llegando a paises de Europa y a Estaddé
Unidos de Ameérica (California). Asf lo atestigdan los registros de
embarques reélizados a través del puerto de Pisco hacia Europa y

otras zonas de AmériCé desde el siglo XVII (Huertas, 2004).



1.1

CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
Descripcion del problema

La Nofma Técnica 211.001 (INDECOF’I, 2006), define al pisco
como:‘ El aguardiente obtenido exclusivamente ;por destilaciéon de
mbstos freSéos de “uva’ r’ecientementel fermentados, utilizando
métodos que mantengan el principio tradicional de calidad

establecido en las zonas de produccién reconocidas.

Este destilado mantiene sus caracteristicas sensoriales
particulares derivadas de las impurezas naturales que se evaporan
y condensan durante el proceso. La elaboracién del pisco se lleva

en gran parte por métodos tradicionales o artesanales.

El presente trabajo es una evaluacion fisicoquimica del pisco

puro aromatico Italia de diferentes afios de maduracién y su

impacto en las caracteristicas sensoriales, en la empresa Antonio

Biondi e Hijos S.A.C.



1;1.1 Antecedente del problema

En la tesis ti‘tulada “Evaluacion fisiCoquimica y orgénoléptica
de los piscos representativos de Tacna”, menciona que todas las
muestras cumplen con un '7‘0%.de las especificaciones, siendo la
acidez volatil y el alcohol metilico los componentes que exceden
mayormente a Ios: limites establécidos. El furfural se encuentra eh
escasa cant_idad. El pisco tacnefio se define como bueno vy

- caracteristico (Monasterio, 1996).

En la tesis titulada “Influencia de la fermentacién con orujos
en los componentes volatiles del pisgo uva ltalia (Vitis vinifera L.
var. ltalia)” mencioha que Ié cantidad de ésteres es de 30,01 y
33,47 mg/100 ml AA para los destilados procedentes de Ioévvinoé
base .fermentados con presencia de hollejos y sin presencia de
ellos, respectivamente. A su vez indica que la cantidad y tipd de
ésteres depende de la maferia prima, proceso para elaborar el vino

(tipb de'levadura, fermentacion) y destilacion (Hatta et al, 2004).

En el estudio: “Evaluacién del contenido de esteres en el

pisco Torontel y Quebranta” empleé variables como: grado de



’ médurez, contenido de orujos, contenido de fangos. Concluyo con
un efecto positivo del porcentaje de fangos de fermentacién para la
variedad Quebranté y Torontel, el grado de madurez contribuyo
negativamente en el contenido de ésteres ya que la uva tiene
menor cantidad de acidos cuando su_‘ grado de madurez es mayor. -
El pdrCentajé de orujos no tiene mayor significancia en la formacion

de ésteres de ambas variedades (Galllegos, 2003).

‘ EI Trabajo titulado “Caracteristicas sensoriales y quimicas del
vino Chardonnay argentinb vinculadas a la vendimia y region
geogréafica®, relaciono las caracteristicas sensoriales y quimicas del

y
vino Chardonnay argentino y evalto la diferenciacion por regioén de
origen y vendimia. Con un panel entrenado y a través del analisis
descriptivo cuantitativo, estudiaron las caracteristicas sensoriales
de 27 vinos comerciales Chardohnéy de las regiones de Lujan de
Cuyo, Maipﬁ y Valle dé Uco cOrréspond}ientes a tres vendimias
consecutivas (2001, 2002 y 2003). Las muestras no mostraroh
diferencias m én su composiciéon quimica basica ni en los atributos
sensoriales respecto de la regidbn de origen. El analisis de los

atributos sensoriales permitié caracterizar las vendimias resultando

mas frutales (manzana, citrico, banana, anana) los vinos 2003 que



1.1.2

los vinos 2001 y 2002. La region de Valle de Uco presento la menor
variabil(idad en las. céracteristicas sensoriales a lo largo de las
vendimias estudiadaé, por lo tanto habria 'una mayor uniformidad
de las practicas enolégicas entre las bbdegas de esta region

(Goldner et al, 2005).
Problematica de la investigacion

‘La utilizacion de herramientas estadisticas en el analisis de

- datos generados en experiencias de analisis fisicoquimico vy

sensorial del piscp, a menudo se limita a descripciones basicas,
cuadros, figura y algunosvparémetros uhiv_ariados. Generalmente
esta aproximacion clasica provoca 'un aprovechamiento pobre de.
la informacién. El _Llso de herramient’aé multivariables, vale decir,
técnicas que manejan varias variables simultaneamente; es muy
limitado en la practica de la investigacion cientifica en nuestro
medio. Por lo tanto, la aplicacién de herramientas como el analisis
en componentes principales‘(ACP) y la correlacion de Pearson en
el campo del analisis del pisco ltalia Biondi, aporta conocimientos
so.bre el perfil fisicoquimico vy sensorial del pisco ltalia y su

asociacion entre dichas variables.



1.2 Formulacion del problema
Se plantean las siguientes preguntas:

Problema principal;

.,Cémo sera el perfil sensorial y su la correlacién con las
caracteristicas fisicoquimicas en funcién al tiempo de maduracion
del pisco ltalia -elaborado en la empresa Antonio Biondi e Hijbs

SAC. - Moquegua?

Problemas especificos:

o &Cﬁéles seran los perfiles de las caracteristicas fisicoquimicas
y los perfiles descriptivos se.nso"riales de los piscos de cada
vendimia?

e (Cual és el nivel de co‘rreiacién entre los descriptores
sensoriales? |

. g,C_uéI sera el nivel de preferencia entre los piscos de cada
vendimia?

e  ;Como sera el nivel de correlacion entre los descriptores
sensoriales y las caracteristicas fisicoquimicas de los piscos de_

mayor preferencia?
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1.4

Justificacion e importancia

En general, en la regién Moquegua existen pocos trabajos de

investigacion relacionados a la estandarizacién del perfil sensorial

~ del pisco ltalia 'y su  correlacion con las caracteristicas

fisicoq‘uimicars, por Id que las conclusionés finéles del presenté
-prbyeqto pe’rfnitirén establecer las caracteristicas fisicoquimicas y
sensoriales del pisco ltalia elaborado en la empresa Antonio
Biondi e Hijos a fin de estandarizar el producto y apdrtar en la

mejora continua del pisco.
Alcances y limitaciones
El estudio corresponde a piscos de la uva variedad Italia de la

regiéon Moquegua producidas por la empresa Biondi SAC durante

las' vendimias de los afios 2006 hasta el 2011. La tecnologia

- aplicada para la elaboracién de los piscos es propia, mas no asi los

analisis fisicoquimicos y cromatograficos. El costo necesario para
ejecutar los andlisis sensoriales con catadores entrenados y los
analisis fisicoquimico-cromatograficos fue financiado con recursos

propios del investigador. Siendo este la principal limitante para



desarrollar con mayor amplitud y facilidad el estudio. En cuanto al
tiempo que conlleva su ejecuciéon no hubo mayores contratiempos
pues las muestras estan disponibles en numero suficiente, asi

como la informacion bibliografica referida al pisco.
1.5 Objetivo de la investigacion
1.5.1 Objetivo general

Evaluar el .perfil sensorial y su correlacion con las
caracteristicas fisicoquimicas en funcion al tiempo de maduracion
del pisco ltalia elaborado en la empresa Antonio Biondi e Hijos

S.A.C. — Moquegua.
1.5.2 Objetivos especificos

o Désarrollaf los perfiles de las caracteristicas fisicoquimicas de
los piscos de cada vendimia y los perfiles descriptivos
sensoriales de los piscos de cada vendimia.

o De’_terminar el nivel de correlacion entre los descriptores.

sensoriales.



1.6

o Deferminar el nivel de preferencia entre los piscos de cada
vendimia.

. Determinar el nivel de correlacion entre los descriptores’
sehsoriéles y las .caracteristicas.f_isicoq'uimicas de los piscos de

mayor preferencia.
Hipotesis

Es factible la evaluacion del perfil sensorial y su correlacién
con las caracteristicas fisicoquimicas en funcién al tiempo de
maduracién del pisco ltalia elaborado en la empresa Antonio Biondi

e Hijos S.A.C. — Moquegua.



2.1

CAPITULO Il

MARCO TEORICO
La Empresa

La razén social de la empresa es Antonio Biondi e Hijos SAC.
Es una empresa de tipo familiar dedicada al cultivo de la vid y la
elaboracion de pisco y ofros productos desde hace ya mas de 40
afos. |nicio sus acﬁvidades én el afio 1965, siendo fundador don
Antonio Biondi Bernales. Podria decirse que ese afio es en realidad
la refundacion de la bodegé, porque esta nueva etapa se inicia
asentandose sobre los restos de una antigua bodega de la época
de la colonia espafola, encontrandose originalmente lagares,

canaletas y tinajones del afio 1759, los cuales alin se conservan.

La empresa tiene sus propios vifiedos que estan ubicados en
la parte media del valle, conocida como el sector “Omo”, donde
también esta la b.odegé, a mas o menos. 1150 m.s.n.m, y la m‘ayor'
extensilén de vifiedos en la parte final del valle, “La Rinconada”,

donde la altitud se inicia en algo menos de 1000 m.s.n.m.



En la actualidad cuenta con 35 hectareas de vifiedos en
produccién. Cultivandose prinéipalmente uvas variedad ltalia,
Quebranta y Neg'ra Criolla, y en menor extensién también'

variedades como Torontel, Moscatel y Albilla.

r.,....;._.-‘.m_.,w.m., R
! ‘ :
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Fuente: http://elblogdepierre.blogspot.com/2008/04/visita—piscos-biondi.htmI
Figura.01. Vifiedos de propiedad de Antonio Biondi e Hijos

La bodega cuenta con areas destinadas a la recepcién de la
uva, fermentacion, destilacion, reposo, embotellado y despacho;
equipados con maquinaria moderna, que permite mantener
eficiencia y calidad. Ademas de areas acondicionadas para

atencién a visitantes y para futura expahsién.
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2.1.1

2.1.2

Epoca de vendimia

La cosecha es una vez al afio. La bodega inicia su ciclo anual
de trabajo a la par con el inicio de la vendimia en el mes de marzo,

cuando la uva ha logrado el grado de dulce necesario, y se

- prolonga hasta el mes de junio para terminar el proceso de

elaboracién. Posteriormente en los meses siguientes se lleva a
cabo el proceso de reposo del pisco elaborado, y se realizan el
embotellado y envio a.los mercados de consumo. Paralelamente se

hacen trabajos de mantenimiento a la maquinaria e instalaciones.
La comercializacion

La produccién anual alcanza ap’foximadamente 50 mil litros de
»pisco, dependiendo de la cosecha. Produce piscos “puros”, es decir
de una sola variedad de uva, piscos “acholados”. mezcla de 2A o]
mas variedades y “mosto verdes”: resultado de la destilaciéon de
mostos con fermentaciéon interrumpida. Los piscos ‘puros” se
dividen en aromaticos: [talia, Torontel, Moscatel y Albilla, y no
aroméﬁcos: Quebranta y Negra Criolla. La produccién actual se

comercializa principalmente en el mercado nacional, especialmente

12



en Lima. Se encuentra en supermercados, licorerias, tiendas
especializadas, bares, restaurantes y hoteles. Ademas ya se-

exporta a pequena escala.

SN

Fuente: http://moqueguanosenelmundo.ning.com/profiles/blogs/los-piscos-biondi-consiguen-
medallas-de-oro-en-concurso-internaci

Figura 02. Embalado de botellas de pisco antes de la comercializacion

El objetivo de la em'pfesa es consolidarse en el mercado
nabional y lograr exportaciones sostenidas. Se han proyectado
nuevas areas de cultivo con vid. La bodega actualmente trabaja por
debajog de su capacidad instalada y bien podria absorber la

produccion de otros viticultores del valle.”
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2.1.3 El valle de Moquegua

El vaIIve de ‘Moquegua, con 'qna altitud promedio a 1200
m.s.n.m., es de cliha muy especial para el cultivo de la vid, pues es
seco, sano, 'muy soleado, - cielo muy limpio, con temperaturas
moderadas y frio invernal suficiente para permitir el “agoste” de las
vifas, favoreciendo que la vid‘ pierda todo su follaje y entre en
estédo de latencia, del que sale en primavera con los primeros
riegos y después de la poda. El valle de Moquegua mantiene una
tradicién vitivinicola de mas de 4 siglos. Factores adversos
provocaron la debacle de la floreciente economia del valle, basada
en el cultivo de la vid ‘y produccién de vinos y aguardientes de.
mucho renombre y cotizacion haé_ta fines del siglo XIX. Se comenta
que fueron 3 las causas principales de esta debacle: el terremoto
de 1868 que destruyd casi toda la ciudad, y que se ha repetido con
igual o mayor fuerza el 23 de junio de 2001; la guerra del Pacifico,
durante la cual fueron saqueadas las bodégas y la filoxera, un
insecto que ataca a la vid hasta matarla, que se introdujo de
Europa al Peru précisamente por Moquegua. En los ultimos afos
se esta reconstituyendo el vifiedo utilizando plantas resistentes a Ié

filoxera.
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2.2

La uva Italia o Moscatel de Alejandria

La uva Italia«siempre‘ fue un eje importante para la industria

pisquera no solo por su alto rendimiento en el campo, también por

- la calidad de sus piscos. Por ello los productores pisqueros estan

revalorando esta cepa dandole mayor énfasis en rescatar algunas
de sus variedades que por poco se pierden en el tiempo, como la
Italia negra, blanca y la rosada. Sumergidos en lo mas profundo de
las himedas bodegas del navio cjue traia las primeras vides al
Pert, se encontraba soﬁolientos los primeros sarmientos de la uva

Italia (Santa Cruz, 2011).

El marqués Francisco de Ca'rabéntes, en 1553 trajo esta cepa

desde las lejanas Islas Canarias, que por aquellos afos en las Islas

Canarias las plantaciones de esta cepa se encontraban en su

maximo apogeo, obteniendo vinos dulces, azucarados y los
Jesuitas no dudaron en solicitar desde el Perl sarmientos de esta
vid para desarrollar el vino que estaban acostumbrados a libar en
rituales vy celebra;:idnes. La reprodujeron en lca tras algunas
pruebas fallidas en el norte del Peru, para Iuego expandirsé por

regionés como Carfiete, Arequipa y Moquegua (Santa Cruz, 2011).
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De uva italiana se tiene el nombre, pueé su origen se ubica en
el norte del Africa, el lugar exacto no se conoce, pero segun la
historia, los egipcios fueron los primeros en cultivarla y vinificarla,v
,déndoséle asi el nombre de 'Moscatel de Alejandria. Afirmase
también- que eh Alejandria (Egipto) se cultivaba con devocién divina
esta cepa desde la época de Cléopatra. Pero, esta verdosa fruta no
IIe96 sola al Peru, la acompafiaron también sarmientos d.e‘ Torontel
y Negra Criolla. “El cronista- Garcilaso de la Vega cuenta ya env
1609 que en Ica se hacia vino con uva ltalia (Garcilaso llegé al
Perl en 1565), es decir, que afios antes ya se cultivaba esta uva.
Ademas, es la primera uva que Ilégé con apodo, pbrque su nombre |
es Moscatel de Alejandria, pero é_n los registros peruanos la llaman
ltalia desde su llegada. Los escritores espaﬁolés que visitaron el
Perd en esos tiempos como Bernabé Cobo, José de Acosta yv
Antonio Vasquez, también afirman lo mismo”, spstiene el

historiador pisquero Lorenzo Huertas (Santa Cruz, 2011).

Esta considerada una "vid antigua”, y los expertos en vino
creen que es una de las mas antiguas que quedan sin modificar
genéticamente y que aun persisten. La uva se originé en el Norte

de Africa, y el nombre probablemente deriva de su asociacion con
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los antiguos egipcios que usaron la uva para hacer vino. Mientras
hoy es cultivada‘ principalmehte como uva de mesa y. péra
produccién de pasas, es aun una importante en la industria del vino
australiana y sudafricané. También se cultiva muy intensamente en
la isla de Samos, en la regién del Egeo del noreste de Gr_ecia, y se
- dice que Cleopatra bebid vino moscatel procedente dé alli. Se cree
también que rivaliza con la francesa Beaume de 'Venise en su
forma mas refinada. Otros péises que la cultivan son: ltalia, Chile,

Bolivia, Portugal, Chipre, y Francia (Robinson, 1986).

Az,"Y por qué eI_ nombfe de ltalia?, se preguntarén, pues una de
las teorias las tiene el bi6|ogo molecular Diego Pignatard, quién
hace poco realizé un estudio ampelogréficb sobre las uvas
pisque'ras para la Universidad Cayetano Heredia. “Este nombre es
un sinénimo erréneo de la variedad Moscato de Alejandria. Esto ha
sido probado tanto por estudios ampelograficos como por recientes
estudios genéticos réalizad_os en las. instalaciones del INRA
(Institufo Nacional de Investigacion Agronémica en Francia”), en la
ciudad dé Montpéllier y en la Unidad de Genomica de la

Universidad Peruana Cayetano Heredia (Santa Cruz, 2011).
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Esto constituiria una homonimia problematica entre la
verdadera variedad Italia B, que cdrresponde a la Pirovano 65,
6eba italiana altamente cultivada y comercializada en el mundo,
sobretbdo en Europa. La denominacion ltalia se establecié en .eI
Perli como un significado referencial de Moscato”, relata Pignataro,
quién se encuentra realizando pasantias en Francia. Y afiade: Sin
embargo el problema se presentaria posteriormente con las otras
variedades moscatel; por ejemplo la Italia rosada, que no tienen
relacién alguna con la Moscato}de‘ Alejandria, ni con la Pirovano65.
Gracias a la yisita del experto ambelégrafo e investigador del INRA,
Thierry'Labbmbe al Perd, se consfa_ta qué morfolégicamente, Ias
cepasl correépondiehtes al Moscato de Alejahdria, que fuerdn ‘
observadas Ay colectadas por diferentes vifiedos en Ica,
presentaban caracteristicas atipicas respecto a las reportadas en
Europa para esta variedad, lo que conllevé a profundizar en los
anéilisis a nivel de ADN e identificar estas diferencias a nivel
molecuiar. A su vé‘z,l el trabajo se ehfoéé también en determinar
como el clima y ubicacion geogréfica contribuyeron con una
variacion clonal dentro de una misma variedad, sentenci6 Pignataro

(Santa Cruz, 2011).
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2.3 Generalidades dél pisco

La elaboracién dél pisco, sigue los siguientes pasos
fundamentales (Perea, 1999).
e Elaboracién del mosto fermentado.
o Destilacion -

‘e Reposo y embotellado

El pisco del Pérl] se eiabora a paﬁir del jugo puro de uva y es
totalmente distinto a los aguardientes de uva hechos en otros
lugares del mundo. Reafirfna que: "Per( es el Unico productor que
usa el jugo y mosto, ya que todos los demas sus vinos, volviendo a
‘hidrata'r,' fermentar y destilar la materia residual (hollejo, orujo). La
grappa italiana, el orujé espanol o el tzipouro griego, son hechos
con hollejo. Aqui radica el caracter del pisco del Peru: Su estructura
aromatica y su cqmpléjidad en la boca. Caracteristicas que lo

diferencian de los demas aguardientes de uva del mundo”.

Por Ley N° 26426 del 8 de Agosto de 1995, el Pisco ha sido-
declarado "‘Denominaci()n de origen” y patrimonio nacional

(Schuler, 2001).
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Por otro lado, INDECOPI (2008), refiere que el pisco es
definido como el "aguardiente obtenido exclusivamente por
destilacién de mostos frescos de uvas pisqueras (Quebranfa,
Negra Criolla, Mollar, ltalia, Moscatel, Albilla, Torontel y Uvina)
reéientemente fermentados, utilizando métodos que mantengan el
principio tradicional de calidad establecido en las zonas de
producbién reconocidas”. Dicha norma establece igualmente que el
grado alcohdlico volumétrico del pisco puede variar entre los 38 y

48 grados. Por otro lado, dependiendo de las uvas utilizadas en su

elaboracién y al proceso de destilacion, reconocidos por la Norma

Técnica Peruana, existen cuatro variedades de pisco del Per(:
Pisco puro aromatico, Pisco puro no aromatico, Pisco Mosto Verde,

y Pisco Acholado.
Componentes del pisco

La caiidad arorﬁética del pisco esta dada por la concentracion
de los compuestos minOri_tarios o afomas presentes. Estos
compuestos son ésteres, terpenos, alcoholes, fenoles y écidos.
grasos, los que se encuentran en muy bajas concentraciones

(mg/l). (Valenzuela, 2002).
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Tantos los aromas como los compuestos ‘que los produceh,
pﬁeden ag’rUparse en aromas positivos o negativos. Son
considerados p.ositivos- los ésteres (aromas frutales), terpenos
(aromas florales), 2 fenil etanol (aromas a roéas). Mientrés gue son
conéiderados negativos los acidos grasos (aromas rancios),{
alcoholes superiofes (aromés fendlicos) ‘y aldehidos (olor picante)

(Valenzuela, 2002).

-Son pr_oductoé de la combinacién de los alcéh‘oles sdpériores
-y de div'eréos écidos contenidos en los destilados. Los ‘ésterevs‘
etilicos de vlos acidos acéticos, propiénico,- butirico, lactico,
- succinico, Mélico, tartéfico y citrico estan presentes en los vinos,
pero no participan en su bquuet. En carhbio, los ésteres neutros
de los monoacidos grasos mas elevados, esterificados por el
alcohol etilico o determinados alcqholes superiores pasan al

aguardiente y le confieren un blor agradable (Mariller, 1951).

Los ésteres se forman en el curso de la fermentacién, en el
interior de la célula de levadura. Cada raza de levadura tiene la
propiedad de formarlos en mayor o menor cantidad. Algunos de los

ésteres del aguardiente provienen de la uva, siendo parte
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2.5

integrante de esencias especificas del cepaje. Uvas muy maduras

dan aguardientes pobres en ésteres (Hatta et al. 2004).

- Segun investigaciones los esteres muestran una tendencia a
disminuir con altas temperaturas de fermentacién. Por otra parte, la
duracion de la maceracion afecta a los componentes volatiles.
Algunos estudiosos del tema sostienen que el parametro base para
establecer los “puntos de corte” es el tiempo, otros que debe ser el
volumen de destilado recibido, algunos sefialan que tal séparacién
debe ser en funcion del grado aléohélico del destilado y hay
quienes sugieren el uso de criterios sensoriales.. Pero en cada uno
de Ios‘ casos, ‘Ias propuestas estan basadas sélo en la tradicion,
faltando establecer una relacion clara entre los criterios propuestos

y la variacion de la composicién del destilado (Gallegos, 2003).
El desfangado

Los mostos obtenidos, desde la vifia al encubado,'estén
cargados de burbas o fangos formados por restos soélidos de pulpa,
raspohes, de semillas, particulas de tierra, levaduras, bacterias y

coloides mas o menos floculados (Blouin y Peynaud, 2004).
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2.5.1. Los efectos del desfangado

La eliminacién de los fangos o burbas tiene numerosos
efectos a investigar o reducir.
* La eliminacion de una parte de las levaduras (menos de 100 000
levaduras/ml después de un buen desfangado) retarda el comienzo
de Ia' fermentacion por parte de las levaduras presentes en los
racimos: la adiciébn de levaduras es necesaria en la practica yl
también es mas eficaz, sin la parﬁ_cipacién de levaduras indigenas.
» La eliminacién de restos de hollejos reduce la fermentabilidad de
los mostos privéndolos dé los acidos grasos de la pruina, fuente de
supervivencia necesaria al final de la fermentacion. Esta
eliminacion explicaria a veces las reducciones de aromas varietales
y de gustos a “podrido™ situados en los hollejos en los casos de
desfangados severos. |
* Las burbas eliminan una fraccién a veces importante de residuoé
de pesticidas que estan présentes en los hollejos.
« Los mostos desfangé_dos dan lugar a vinos menos ricos en
alcoholes superiores de olores bastos y en compuestos de 6
carbonos, de olores herbaceos pero mas ricos en esteres etilicos

de acidos grasos de olores agradables (figura 03).
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* Los mostos desfangados dan lugar a vinos mas pobres en

compuestos azufrados, en compuestos desagradables (reducido,

col, ajo...), bastos (sobre todo el metionol) y ligeros (sobre todo el

metanetiol) formados por las levaduras (figura 03).

» La separacién de los restos terrosos reduce en gran parte los

contenidos en hierro y calcio de los vinos.

150
Testigo

- no[>100
desfangado

5

A
% testigo

. g Acetatos aromaticos

- //.«mésteres etilicos

..~ Hexanol
< ac— Alcoholes superiores

<8¢~ Comp. azufrados pesados

-
Ll

]‘\_- Comp. azufrados ligeros
i

- Testigo Desfangado

Fuente: Blouin y Peynaud (2004)

Figura 03. Desfangado y composicion de los vinos
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2.5.2 Desfangado estatico y adicion de enzimas

La puesta en el tanque del mosto permite la separacion de las

~ particulas én suspension, por gravedad natural. Se obtienen los

mejores r_esultadqs con las siguientes reglas:

« Sulfitar correctamente para evitar todo comienzo de fermentacion.

« Utilizar tanques de desfangado tan bajos como sea posible.

» Evitar las variacibnes de terhperatura que provocan corrientes de

conveccion.

» El frio retarda eI_ desarrollo de las levaduras pero también frena

la accién clarificante de las enzimas propias de la uva o afadidas.

Para completar la accién de las enzimas, se dispone, desde
'1 960 aproximadamente, de  preparaciones enzimaticas
comerciales. Reduciendo el tamafio de las moléculas pécticas,
estos preparados mejoran la extraccién de los mostos por tanto del
escurrido y del prensado y, disminuyendo la viscosidad del mosto,
facilitah la sedimentacion de las particulas del fango. El desfangado
es mas rapido y mas intenso, a veces demasiado, salvo en pre-
Sencia'de los 'glucanos producid‘os' por las podredumbres que no

pueden ser eliminados por las glucanasas. Estos productos se
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emplean preferentemente sobre vino, en ausencia de bentonita que
fijaria la enzima, tras un ensayo previo destinado a fijar su dosis

6ptima (Blouin y Peynaud, 2004).

-Utilizados en la vendimia, facilitan el prensadd (rapidez,
rendimiento en mosto), pero hay riesgo también de aumentar los
defectos debido a uvas podridas. Facilitan las clarificaciones y
filtraciones posteriorés. Los productos comerciales actuales son
muy eficaces con una dosis muy variable de 0,5 a 3 6 5 a/hl
aproximadamente segun las marcas y los mqstos. A falta de
ensayos siéteméticos de dosis, .c_onviene ‘establecer la dosis
minima suficiente‘ob.servando los resultados péfa cada situaciéh,
cada cuba y siguiendo las indicaciones de los proveedores.
Conviene. emplear enzimas purificadas- (llamadas FCE) que no
liberan fenoles volatiles (vinil-4-fenol) de olores desagradables.
Cieﬁas especialidades comerciales complejas permiten reforzar los
aromas. varietales'por medio de la liberacién de terpenos ligados a

las cepas que los contienen (Moscatel).
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2.5.3 Desfangado y clarificaciones

Se puede acelerar 0 acentuar el desfangado mediante

' clarificacién con caseina, con bentonita, con gelatina, con PVPP' o]
gel de silice sold o combinado.-La eficacia 6ptima requiere ensayos

previos con o sin adicién de enzirh‘as para evitar el empleo de

aditivos superfinos o negativos. Estos clarificantes estan

reservédos para mostos muy cargados, demasiado ricos en

taninos.: empobrecen los mostos de buena calidad. Los complejos

del tip.o tanino-gelatina afadido, .a veces aconsejado, parecen

paradéjicos'y sblo pueden referirse a situaciones excepcionales,

muy raras (Blouin y Péynaud, 2004).

2.6 Principales componentes de un aguardiente y efecto en sus

atributos sensoriales
2.6.1 Alcoholes

Quimicamente son compuestos ternarios formados por
atomos de carbono, hidrégeno y oxigeno. Algunos son muy
perfumados y todos tienen poder narcético y/o euforizante sobre el

‘organismo humano (Aguardientes, 2011).
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Entre los presentes en un destilado, los mas importantes son:

e . alcohol etilico: constituyente fundamental, que hasta hace poco
se utilizaba como parametro para determinar la calidad del
destilado. Es un liquido incoloro, de oloragradable-y de sabor
ardiente. Se mezcla con el agua en cualquier proporcion y es un
buen solvente. 'pAara ‘muchas . sustancias colorantes y
arorhatizantes.

e alcohol metilico: es quizas el componente mas temido p'or' los
destiladores. Este alcohol aumenta cuando las condiciones de -
conservééién de los orujos no son las adecuadas o cuando el
periodo de conéervacién es mljy proIOngado.. ' |

) alcohole‘s'superiores: son los que tienen mas de dos étomos de

.carbono. Tienen sobre el organismo un efecto narcético muy
- superior al del alcohol etilico. En el destilado en-prbporciones
muy bajas su efecto fisioldgicamente es modesto. Se forman
algunos duranté Ié fermentacion alcohélica y otros como el 2-
butanol se form‘an durante la cbnservécién o} ensi.lado, por lo

que es un elemento que distingue los aguardientes de los vinos.
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2.6.2

. 2.6.3

Acidos organicos

Son compuestos carbono, oxigeno e hidrégeno; pero unidos
de tal forma que en solucién acuosa, liberan iones de hidrégeno,
que‘ se perciben por las papilas situadas en los bordes de la
Iengua,. como uné 'sensacién acida. Su presencia en cantidades
modestas favorece, tanto el gusto como el perfume de }Ios'
agua‘rdientes.‘EI de mayor' preéencia es el acido aceético, aunque
tarhbién estan preéentes el férmic_d, butirico, lactico, prc')p}iénico,

isovalerianico, caprénico y pelargdnico (Aguardientes, 2011).

Esteres -

~ Son el resultado de la combinacién de alcoholes y acidos
organicos, muy abundantes en los destilados y favorecen
extraordinarias sensaciones olfativés,'. tanto positivas como
negativas. El mayoritario es el acetato de etilo, qUé no favorecé
sensaciones exaltantes, pero que es utii porque inhibe Ia_
percepcion de los éldehidos insaturados y exalta la percepcién de

algunos olores afrutados (Aguardientes, 2011).
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2.6.4 Aldehidos

Tienen los mismos elementos que alcoholes y acidos grasos,
péro de estructura inestable, sensorialmente se perciben a muy
bajas concentraciones. Se dividen en saturados e insaturados. Los
primerds dan lugar a sensaciones herbaceas y los segundos dan
sensaciones florales y también son responsables de sensaciones a
rancio o sudor. El mas presente en el aguardiente es el
acetaldehido, segqido deIAbutirico, acetal y furfural. El furfural se
forma- con el recalentamiento de los orujos, y a nivel

sensorialmente produce olor a quemado (Aguardientes, 2011).
2.6.5 Terpenos

Son caprichOsaS combinaciones de atomos de carbono e.
hidrégeno unidos en largas cadenas de las mas variadas formas.
Sensorialmente son responsablés de una poderosa serie de
perfumes, y son distintivos de destilados obtenidos de variedades

de vid con frutos aromaticos (AgUardientes, 2011).
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2.7

2.71

Percepcion sensorial de los aguardientes
La vista

El examen visual asume un papel notable por cuanto el

consumidor y el catador le dedican una primera mirada. Se valora

~ la transparencia y el color, determinando este ultimo la tonalidad y

la intensidad. También la fluidez, no condicionada por la presencia
de glicerina, sino por la riqueza alcohdlica, aunque no tiene un gran

peso. (Casai, 2010).

a) La transparencia: El aguardiente debe ser perfectamente
" transparente. En el vocabulario de la degustacién se usan los
términos brillante, cristalino, muy limpio. _Cuando esta virtud
disminuye por la ,presenci‘a de partiCQIas, los adjetivos usados
en escala descendente son: limpio, claro, velado, opaleécente;
lechoso, turbio. |
b) El “color: tonalidad e intensidad: El aguardiente Vendré
definido como incoloro o blanco, aunque este ultimo térmiho es
impropio. Todos los aguardientes nacen incoloros,,y es el

hombre quien los viste de distintos colores.
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2.7.2 El olfato

Es el Sentido mas Vimp'ortante para enjuiciar un aguardiente.
La fuerte concentraciéon de alcohol etilico hace mas volatiles ciertas
sustancias y permite al olfato trabajar con sensaciones
amplificadas, en las bebidas fermentadas y en combinacién con
otras sustancias punzantes, el alcohol étilico provoca una fuerte

agresion sobre los sensores olfativos (Casai, 2010).

a) Analisis oIfativb y retrogusto: El examen olfativo combrende
dos fases distintas dé igual im’portancia. En la priméra las
sustancias olorosas llegan a la mucosa olfativa por via nasal
directa. La segunda ée produce cuando se degusta el

aguardiente, o sea, por via retronasal (ver figura 04).

Fuente:http:/urbinavinos.blogspot.com/2010/12/fase-gustativa-de-la-cata-de-vinos.html

Figura 04. Vias olfatorias
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El alcohol por via retronasal es menos molesto y permite

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

- Se distingues tres tipos de afomas, a saber:

b)

“Primarios: Procedentes de la variedad de uva. Variedades de

uvas aromaticas daran lugar a aguardientes aromaticos.
Secundarios: Procedentes de la fermentacion de los azlcares
en alcohol pof accion de las levaduras. También se incluyen
algunas sustancias que se forman durante la destilacion. Los
aguardientes jévenes que no prbceden de variedades de fruto -
a.romé‘tico soh ‘aguardiente‘s con aromas secundérios
principalmente.

Terciarios: Son los formados durante la creacion de nuevos
cbmpuestos (ésteres) y predominan las sustancias olorosés
aportadas por el vegetal (raspén) 0 vegetales sobre las

propias del aguardiente.

befectos y virtudes del aguardiente: El aroma del
aguardiente puede - describirse haciendo referenéia a
éensacionespercibidas durante la vida cotidiana producidas
por sujetos con un olor defihido: frutas, disolventes, humo,}

jabén, etc., o en situaciones particulares: el monte, el aire
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después de un temporal, etc‘. Es necesario reconocer en
primer lugar los defectos y después laé sensaciones de
buena calidad (Casai, 2010). |
Defectos

Mohos: Provenientes de aguardientes en los que se han
desarrollado .hdngos, 0 de instalaciones en mal estado
higiénico.

Acido: Es cuando en los aguardientes se han desarrollado

~ bacterias acidificantes o una mala destilacion con una

equivocada .separacién de ;:abezas. Entre las sustancias que
brovocan este defecto se encuentran el aée‘tato de etilo y el
acetalde_hido.

Huevos podridos: Cuando en |la fermentacién de
aguardientes se producen acido sulfhidrico y mercaptanos.
Humo vy quemado: Anomalia frecu_ente en aparatos
discontinuos de fuego difecfo que producen un

sobrecalentamiento de los destilados con formacién de

furfurol.

Caprico: cuando los azucares de los aguardientes sufren
fermentaciones con formacién de acido butirico y butirato de

etilo.
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e Cera, sebo, sudor: debidos a mala conservacion de los

aguardientes y a la destilacién mal realizada.

'ii) Virtudes
e Hierba: sensacion debida al aldehido acético y al acetal. Se

forman durante la conservacién de los aguardientes.

Manzana, platano, fresa: agradables olores afrutados
aportados por ésteres acéticos: propionato, butirato y

caprionato de etilo.

Frutas exoticas: olor debido a la presencia de los ésteres

etilicos de los acidos caproico, caprilico y caprico.

Avellana: olor a cuya composicion contribuye el hexanol.

Jacinto: debido a la presencia de fenilacetaldeido.

Rosa: debido a la presencia de acetato de feniletilo.

c) Parémetros de valoracion del aroma: En el aguardiente se
valoran sensaciones percibid.as por via nasal directa y
elementos que llegan por via retronasal. El aroma se valora
segun los siguientes parametros:

o Intensidad: Valbracién de la cantidad de éroma sin importér

su calidad.
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.o Finura: Parametro que exige juicio sobre la calidad de las
éehsaciohes_.

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

e Fragancia: Parémetro utilizado para valorar [a complejidad, la
armonia y lo cbmpleto del bouquet. En la valoracién de la
fragancia no se consideran sensaciones negativas.

e Persistencia: es otro parametro cuantitativo; indica el tiem‘po‘
de pércepcién de sensaciones offativas debidas a[

éguardiente después de su degustacion.
2.7.3 Elgusto

| El sentido del gusto percibe cuatro sabores: dulce, amargo,
acido y salado. Lé lengua, verdadero detector de los sabores, esta
dotada también de sensibilidad tactil. El gusto no es tan importante
para él aguardiente como para‘ otras bebidas como el vino. Con
una graduacion alcbhélica comprendida entre 37,5 y 50 % \/ol;, en
un sorbo de aguardiente no hay, de inmediato, ningtn placer. El
alcohol provoca una sensacion dolorosa (un latigazo), tiende a

. deshidratar la mucosa secando la boca. Solo después del choque
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inicial comienzan a percibirse sensaciones de calor y los

verdaderos sabores presentes en el aguardiente (Casat, 2010).

En la practica las sensaciones se reducen a dos: dulce y
amargo, estando ausente el salado. El acido no es percibido como
tal por estar enmascarado por la agresividad alcohélica con la que
actta sinérgicamente.

* Eldulce: se perdibe en la parte anterior de la lengua y es debido
al alcohol. En los aguardiéntes envejecidos también a los
azucares que se forman por la escisién de la lignina.

« El amargo: se percibe en el fondo de la lengua y puede ser
producido por algunos acidos como el propidnico y butirico, por

el cobre cedido por los alambiques y en los aguardientes
envejecido, por los polifenoles extraidos de la madera.

» El acido: el aguardiente contiene nkumerosos acidos organicos y,
durante el envejecimiento éstos aumentan. A pesar de su
presencia es dificil advertir en la Vparte externa del borde de la.
lengua el sabor acido. Aunque no se perciba claramente, este
sabor participa en la estructura gustativa del aguardiente y, por

~ tanto en el equilibrio.
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2.8

2.8.1

= El salado: el destilado al salir del aparato de destilaciéon no tiene

ningun elemento deAgusto salado. De aparecer un gusto salado
| (por la utilizacion de agua desmineralizada con sales) éste no
debe considerarse como elemento positivo, teniendo en cuenta
que' ademas refuerza el gusto amargo, produciendq

desequilibrio.

= La armonia: es la mayor expresién de calidad de un aguardiente

desde el punto de vista gustativo.

La cumbre la representa un aguardiente que invada la cavidad

bucal sin violencia alguna y se expresa en una agradable

sensacién de calor para terminar después en una sucesion de

aromas.
Anélisis estadistico
Anélisis de componentes principéles
En estadistiéa, el analisis de componentes principales (ACP)
{en inglés, ‘Principal Co'mponent Aﬁélisis, PCA) es uha técnica

utilizada para reducir la dimensionalidad de un conjunto de datos.
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Técnicémente, el ACP busca la proyeccién segun la cual‘ los datos
queden mejor representados en términos de minimos '.c:uadrados.
En términos menos formales, puede usarse para determinar el
numeroi de factorés subyacentes explicativos tras un conjunto de

datos, que expliquen la variabilidad de ellos (Goldner, ef al. 2005).

ElI ACP consti'uye una transformacion Iineai que escoge un
nuevo sistema de coprdenadas .para el conjuhto original de datqs
‘en el cual la varianza (Autovalor) de mayor tamaﬁo del conjunto de
datos es captu_rada en el.primer eje (llamado el primer componente |
principal), la segunda varianza mas grande es el segundo eje, y asi
sucesivamente. Para construir esta transformacioén lineal debe
construirse primero Ia_matriz' de covarianza o matriz de coeficientes
de correlacion. Para interpretar un g‘r.éfico de un analisis de
componentes principales hay que fener en cuenta que Ios} buntoé
ubicados cerca de los vecfores correépondientes a las variables,
estan asociados a esas variables. y que los punfos situados en
cuadrantes opuestos sé diferencian marcadamente. Para
'determinar el peso de las variables en los componentes principales
.basta con proyectar los vectores sobre los ejes (Goldner et al.

2005).
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2.8.2 Correlacion de Pearsoh

El coeficiente de correlacidén expresa en qué grado los sujetos

(u objetos, elemenfos) esténﬂordenados de la misma manera dos
variables si varian simultAneamente. Los valores extremos son 0
(ninguha relacion) y +1 (m_éxima‘rélacién). Sir=1, eI_orden,
(posici6n relativa) de Ios‘sujetos,es el mismo en las dos variables.
Si los valores extrémos son0y1(6 -"l), los coeficientes prékimos a
_ .0 expresan poca relacién, y los coeficientes cercanos al 1 expresan .
mucha relacion. La magnitud del coeficiente es independiente del
signo. Una correlacion estadisticamente significativa (p < 0,05)
quiere decir que la probabilidad de obtener un coeficiente de esa
magnitud por puro azar es inferior al nivel de significancia escogido
(6%). En la practica, cuando una correlacion es estadisticamente
significativa; poderhos afirmar con _mucha seguridad que en la
poblaciébn esa correlacibn no es | cero. Una correlacibn no es

estadisticamente significativa cuando p > 0,05 (Morales, 2008).
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CAPITULO III

MARCO METODOLOGICO
3.1 - Tipo y disefio de la investigacion

Dado que el ‘presénté trabajo de investigacion se basa en
muestfas existentes, el diseﬁo de investigacion esfadistico utilizado
fue del tipo cuasi experimental (figura 05).

"M1: Pisco 2006

: M2: Pisco 2007
MUESTRAS DE M3: Pisco 2008
PISCO M4: Pisco 2009

[ M5: Pisco 2010
~ . - . MB8: Pisco 2011

ANALISIS .
FISiIcoQuimico

Segln NTP L I - Analisis descriptivo

ANALISIS
SENSORIAL

211.001:2006 (Seglin Palma 2009) '

Determinacion de los perfiles fisicoquimos y sensoriales
Determinacion de la correlacién sensorial

‘Determinacién del nivel de preferencia

Determinacién de la correlacién fisicoquimico - sensorial

Fuente: Elaboracién propia (2011)
Figura 05. Disefo de investigacion péra el estudio del pisco ltalia de la

empresa Antonio Biondi e Hijos S.A.C.



3.2

3.3

Poblacion y muestra

Las muestras en estudio corresp.ondieron a las “muestras
control” que en cada afo de producci()n, la empresa destina su
extraccién para los controles de Qalidad establecido segln las
directivas de la empresa Antonio Biondi e Hijos S.A.C. y en que un

ndmero constante;de-36 uhidades (botellas de 500 ml) son las que

aln se disponen de cada ano de elaboraciéon desde el 2006 hasta

la actualidad 2011.

Operacionalizacion de variables

a) Variable Independiente: de tipo cualitativo

o Tiempo de maduracion: (afio de vendimia )
b) Variables Dependientes: de tipo cuantitativo

e Caracteristicas fisicoquimicas

e Caracteristicas descriptivas sensoriales
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3.4

3.4.1

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

La elaboracién del pisco ltalia Biondi, a partir de la vendimia
2007, incluy¢ dentro de sus.operaCiones, el proceso del desfangado.

Que es como sigue:

. Recepcién

La vendimia, o cosecha de la uva sé inicia en los campos al
alba, en las primeras horas de Ié mafiana, cuandb aun sé conserva
el frio de la noche. Al patio de descérga en la bodega "egan los
camion_és con la cbsecha del-dia. La'uva es transportada en cajas
caladas de pléstico}’de aproximadamente 25 kg. El calado permite
la circulacion de aire para evitar que se eleve la temperatura del
producto, manteniéndolo fresco. La_poca capacidad de estas cajas.

0 jabas permite que la vendimia se traslade, llegue y permanezca

‘en buenas condiciones en la bodega. Se recibe aproximadamente

- 10 000 kg‘ de uva diariamente, las cuales son procesadas

inmediatamente. Ademas, en esta etapa realizamos el lavado de la

uva.
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3.4.2 Lavado de la uva

La superfiéie de la uva transporta contaminantes de muy
variado origen. Entre los contaminantes biolégicos destacan los
microbios, artrépod‘os e insectos; mientras que los contaminantes
quimicés provienen de la tierra y del medio ambiente, o de adicién
intencionada por parte del ser humano (pesticidas). Las uvas son
quizas la Unica materia prima de la industria de la alvimentacién que
usualnﬁente' no experimenta un paso de lavado antes del
procesado, en ese sentido la mayoria de los contaminantes de la
uva son eliminados por filtracion. El lavado de la uva (figura 06)
podria tener un efecto beneficioso, debido a la eliminacion de los

contaminantes superficiales desde un primer momento.

Fuente: elaboracién propia (2012)
Figura 06. Lavado de la uva

44



3.4.3 Seleccién -

Las cajas con uva son deslcargadas a una faja de t‘fa'nsporte y
seleccion, -donde‘-personal (figura 07) ubicado a ambos lados
elimina‘ hojas racimos con granos que hayan sido atacados por
-péjaroé 0 insectos y.cualquier elemento extrafio, a medida que la

uva se transporta hacia la estrujadora, a fin de que solo ingrese uva

seleccionada y de primera calidad.

Fuente: elaboracién propia (2012)

Figura 07. Seleccién de la uva
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- 3.4.4

3.4.5

Despalillado estrujado

Al caer a la maquina estrujadora ésta actlia p’rimeraménte
desgranando los racimos de uva, mediante unas paletas que giran
a gran velocidad, eliminando el paIiIIov, escobajo o raspén del
racimo. Los granos de uva enteros caen sobre unos rodillos de
goma que giran en sentido opue‘sto y cuyo distanciamiento se
regula,para _permitir. solamente el partido del grano de uva Iogrando
la expulsion del jugo, pero sin afectar las pepas o semillas. Esta

magquina reemplaza a la pisa tradicional a pié desnudo.
Encubado

La masa o vendimia estrujada, compuesta de jugo, pulpa, piel
u hollejo vy pepités cae a‘ una tolva colocada debajo de la
estrujadora, donde un tornillo sin fin la conduce a una bomba, la
cual vmediante mangueras la impUIsa hacia los tanques de.

fermentacion que se lienan a no mas los 3/4 de capacidad del

~ deposito.
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- 3.4.6 Maceracion en frio

3.4.7

3.4.8

- La vendimia estribada es sometida a una maceracion con sus
hollejos y pepitas bajo determinadas condiciones de temperatura
entre 15 a 18°C, realizandose antes de la fase de extraccion del

mosto y en consecuencia de la fermentacion alcohdlica.
Descube

Cuando se finaliza la maceracion, el liquido se trasiega a otro
depédsito en una operacién que se denomina descube, y luego
conduciendo el resto de vendimia a una prensa para terminar de

agotarla.
Prensado
El prensado se emplea para recuperar el mayor jugo posible'

que retienen los orujos resultantes. Esta operacion de descube se

realiza enviando, mediante bombas, la masa de fermentacion,

hacia la prensa neumatica. Esta maquina, haciendo uso de

programas predeterminados de prensado mediante un compresor

47



de aire internd infla una bolsa de lona al interior de.un cilindro de
acero inoxidable comprimiendo la masa. contra Iaé paredes
escurriéndose el liquido por unas ranuras, el que cae a una batea
desde donde es eXpuIsado, nuevamente mediante bombeo a otros
tanques de fermentaéién para terminar esta etapa del proceso Las
partes solidas, ya prensadas, son separadas como sub-producto

para otro proceso el aguardiente de orujo.
3.4.9 Enfriado del mosto.

Obtenido el mosto gota, se enfria hasta llegar a 15°C por un

tiempo de 12 horas.
3.4.10 Desfangado

Entre los distintos .sistemas ‘para llevar a cabo dicha
operacioén, nosotros realizamos _eI desfangado estatico y én frio,
obteniendo unas cualidades sensoriales mas apreciadas, ya que
permite el desarrollo de numerosas actividades enzimaticas que

facilitan la apariciéon de una fraccién aromatica mas delicada.
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3.4.11 Fermentacion

En las cubas de fermentacion de acero inoxidable, de
capacidad de 10 000 y 12 500 litros, con chaquetas de-
enfriamiento, se inicia eliproceso’de fermentacion. Este es un
proceso bioquimico que se inicia, Iuégo de una fase de induccién
de algunas. horas, por accién de las levaduras, que son unos
organismos microscopicos, que vienen adheridos a la piel de las
uvas en una capa cerosa llamada pruina. Mediante la fermentacion
se transforman los azlcares naturales del jugo de uva en alcohol
etilico, con desprendimiento de anhidrido carbénico, que se
observa como un burbujeo en la superficie y con pérdida de calor.
Durante todos los dias de la fermehtacién se hacen controles y

registros de temperaturas, grado de dulce y acidez. .

Es importahte que la temperatura no sobrepase ciertds
limites. Tedricamente se calcula que en el proceso de fermentacion
se produce un incremento de 10°C en el mosto. Si la uva es
procesada con una temperatura inicial élta, es posible que durante
la fermentacion el mosto alcance temperaturas que harian peligrar

la continuacion del proceso. A mas de 36°C las levaduras paralizan
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su capacidad ferhentétiva, lo cual traeria consecuencias negativas
para el proceso, ademas que con temperaturas altas se producen
pérdidas de aromas vy graduaci()n. alcohdlica. En el valle de
Moquegua, es usual encontrar al mediodia en época de verano,
. temperat‘urés de 26 a 28°C. Paré_ evitar ese nbcivo incremerito de
temperatura se utiliza un equipo de frio, o “chiller’, que produce
'agua fria, ‘la cual es impulsada mediante bombas a las chaqﬁetas
de enfriamiento, que rodean exteriormente a las vvcubas de
fer‘mentaci()n de - acero inoxidable, enfriando la masa que se

encuentra en el interior en proceso de fermentacion.

La fermentacion, del mosto desfang’ado continla hasta qué
todos los azlcares naturalé_s se hayan ‘transformado en alcohol,
convirtiéndose asi el mosto en vino.. Este momentolllega cuando se
observa que ya no hay desprendimiento de gas carbénico o
burbujeo en la superficie. El proceso de fermentacién toma
vaproximadamente 15 dias, dependiendo de factores tal cbmo grado
de dulce inicial y températuras de fermentacion. Este vino o mostq
dé uva recién terminado de fermentar es llamado “vino base’, el
cual es llevado posterio'rm‘en}te hacia lbs‘alambiques para iniciar un

nuevo proceso en la elaboracién del pisco: la destilacion.
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3.4.12 Destilacion

La Bodega Biondi tiene en la actualidad tres alambiques de
destilacion: uno de dos mil litros de capacidad de vino y dos de mil
litros .cada uno. Estosv dos ‘Ultimos cuentan ademés con
calientavinos. Estan construidos integramente en cobre. El sistema
de calentamiento en ellos es mediante vapor de agua a presion,
producido por un caldero, el cual circula interiormente a un
serpentin de cobre colocado dentro de las ollas o pailas del
alambique. El otro alarhbique, de mil litros (figura 8) y fabricacién
franceéa, es calentado mediante fuego directo de un quemador a
gas. El proceso de destilacion preserva los métodos tradicionales,
realiiéhdose una destilacion 'simple y discontinua. Una vez que el
mosto recientemente fermentado o vino base es introducido a los
ollones de los alambiques se hace circular el vapor o se prende éi
quemador, para iniciar el calentamiento. Lentamente el liquido
aumenta su temperatura y se empiezan a desprender los vapores
alcohdlicos, los que se elevan y atraviesan el cépitel, él cuello de
cisne y luego llegan hasta el serpentin de enfriamiento,v que esta
sumerg»ido dentro. de una poza donde el agua fria se renueva

constantemente. Al encontrar un medio frio, los vapores alcohdlicos
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se comienzan a condensar, y luego de recorrer todo el serpentin
brotan como un débil chorro de liquido, que es recibido en unos

estanques: es el pisco.

Los primero's iitros de Ié destilacién son los llamados
pfbductbs de “cabeza’, los cuales se desec;han por presentér
defectos. Luego aparece el “cuerpo” o “corazén”, que es el propio
pisco. Al final de la destilacién aparecen los productos dé “cola”, los
cuaies carecen de sabores y olores agradables; aun asi estas colas‘
se dividen en buenas y malas. Las buenas .colas se utilizan para la
elaboracién de aguardientes de orujo. Las etapas de separacién de
cabezas y colas son deno‘minadas “cortes”, y se necesita mucha
pericia para hacerlés. El rendimiento aproximado de mosto a pisco
es de alrededor dvél 20%. Se estima que para thenér un litro de
pisco es necesario: utilizar de 6 a 7 kg de uva. Para el caso de los
piscos: “Moéto Verde” la cantidad de uva necesaria se eleva
alrededor de 12 kg por litro, explicandose el menor rendimiento por
el 'hecho de destilar mostos con restos de azlcar, por lo tanto ho se
ha logrado obtener todo el alcohol potencial en el vino a destilar.
Una vez terminada .Ia lenta destilacién, sé mide el grado alcohélico,

el volumen del pisco elaborado y luego es bombeado hacia los
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depodsitos de almacenamiento, para iniciar otra etapa muy

importante en la elaboracién del pisco, que es el reposo.

o

Fuente: elaboracion propia (2012) -
Figura 08. Equipo de destilacion

3.4.13 Guarda

El pisco es bombeado desde los alambiques hasta los
depésitos d_e almacenamiento o reposo. Para que el pisco recién
destilado tome cuerpo, se ensamble, se integre, se redondee, es
absolutamente necesario un tiempo de reposo. Este, seglin la NTP,
obligatoria, que regula la elaboracion del pisco, es minimo 3
meses, pero en la p'récﬁca se ha obsérvado que es necesario que

transcurran por lo menos 6 meses, e inclusive algunas variedades
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necesitan un afo 6 mas de reposo, para que logren adquirir sus
caracteristicas mas apreciadas en aromas y sabores. Estas cubas
de reposo son de acero inoxidable y concreto armado reyestido
interiofmente de una pasta epodxica inerte. Eétos rhatevri.ales '
permiten el reposo del pisco Cbnsérvando» inalteradés sus
propiedades -distintivas, como son la transparencia, olor y sabor
caractéristicos, que recuerdan a la variedad de uva que les dio
origen. No esta permitido ei reposo en barricas u otros envases de
madera, porque esta cederia colores y olores que desnaturalizarian
la tipicidad del pisco. Una vez transcurrido el tiempo de reposo

necesario, se habilita una linea de embotellado.
3.4.14 Filtrad:o y envasado

Es una operécién a la comercializacién (figura 09) donde el
pisco pasa ‘por los filtros de placas, que le dan la brillantez final
buscada, llegan a la maquina llenadora, que por medio de sus
cafos llenan las botellas, de acuerdo a su capacidad, para
finalmente pasar a la maquina capsuladora que sella las tapas
fnetélicas hermétiéamen_te. Posteriormente ia etapa de etiquetado y

encajonado para el expendio se realiza en forma manual.
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RECEPCION
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. Lavapo
‘s:a;casr; -
DESP_AT_m_D_(;' ¢ Adicién-de enzimas
Y ESTRUJADO - * Adicion de metabisulfito de
R “’”"*f"_“?‘*“ '_ potasio

ENCUBADO 5 e % capacidad del dep6sito

A

~MACE*RAC|ON L. Temperatura 15 a 182C

'DESCUBE
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MOSTODE | o EMC A
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'FERMENTACION | ENFRIADO 155
o * ! ¢ o — /" 12 horas
| DESTILACION | | | DESFANGADO |
" GUARDA | | FERMENTACION |- ® Adicion de
e —— 7'«'.‘“"‘7.17'?‘“A,W levaduras

| | | DESTILACION |
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| FILTRADO y ENVASADO '

T

COMERCIALIZACION

Fuente: Antonio Biondi e hijos (2011)
Figura 09. Flujograma de elaboracion de pisco puro ltalia
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3.5 Procesamiento y analisis de datos

a) Analisis fisicoquimico: Determinacién de los requisitos fisico-

quimicos: segun _I'a ‘Norma Técnica. Peruana NTP 211.001:2006.

se consideran los componentes volatiles y congéneres (mg/100 ml

~alcohol anhidro) como:

-Esteres como acetato de etilo (mg/100 ml).

Furfural (mg/100 ml).
Aldehidos como acetaldehido (mg/100 ml).
Alcoholes superiores (mg/100 ml).

Acidez volatil como acido acético (mg/100 ml).

Alcohol metilico (mg /100 ml).

b) Analisis sensorial: Segun lo establecido por Palma (2009) en el

Centro de Investigacién Vitivinicola de la Universidad Nacional

Agraria La Molina, Lima Per(. Se desarrollé el perfil sensorial

correspondiente al Pisco Italia (Anexo 04) con los siguientes

atributos sensoriales agrupados en descriptores:

o Descriptores en nariz: fruta fresca, fruta seca, citrico, hierba

aromatica, hierba fresca, floral, almibar, alcohol, quimico,

acético, empireumatico, sulfuroso.
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Descriptores en boca: fruta fresca, fruta seca, citrico, hierba
aromatica, hierba fresca, dulce, floral, alcohol, quimico, .
empireumatico, amargo, astringente.

Descriptores en el olfato (ortonésal): fruta fresca, citrico, fruta

- seca, pasas, almibar, floral, hierba fresca, quimico,

empireumatico, alcoholizado.

Descriptores en gusto (retronasal): dulce, fruta fresca, citrico,

fruta seca, pasas, almibar, floral, hierba fresca, astringente,

amargo, empireumatico, quimico, alcoholizado.

Analisis estadistico: Con los promedios de las variables
respuesta fisicoquimicos y sensoriales se desarrollaron‘sus’
respectivos perfiles, asi como el analisis de componentes

prihcipales (ACP) para los atributos sensoriéles con el criterio

del minimo autovalor igual a 1. Se calcularon las correlaciones

de Pearson entre los atributos sensoriales y caracteristicas

-fisicoquimicas. Se realizd un analisis de la varianza (ANVA-

p<0,05) para la aceptabilidad sensorial. La comparacion de

‘medias se realizd con la prueba de Tukey. Para los calculos y

graficos necesarios se utilizaron los programas Excel 2010 y

Statgraphics version XVI.
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4.1

CAPITULO IV

RESULTA'DOS Y DISCUSION
Ahélis'is fisicoquimico |

Los analisis fisicoquimicos realizadas a las vendimias se
muestra en el cuadro 01, en el cual se destaca el grado alcohdlico,
el contenido de esteres y alcohol me'til'iAco que presentan niveles
bajos a los rangos establecidos para el Pisco (Hatta et al, 20_04),
asociaron el metilico con la fermentacién con orujos; que en la‘
elaboracién del piscb Biondi no se aplica, y que explicaria el porqué
se reportan valores por débajo del 50 % establecido en la norma

NTP 211.001 BEBIDAS ALCOHOLICAS.

Los componentes aromaticos de los vinos. no son
exclusivamente el producto de la fermentacion del mosto de uva,
sino que son el resultado final de una larga secuencia biolégica,
bioquimica y tecnolégica que tiene iugar en el propio grano devuva,

a lo largo de la fermentacion y durante el proceso de

. envejecimiento del vino (Salinaé y Diaz, 2009).



Cuadro 01. Resultados de los analisis fisicoquimicos de las

muestras de pisco segun afio de vendimia

Extracto seco total (g/]) 0,06 0,02 0,08 0,06 0,04 | 0,06 !

Grado Alcohdlico(%) 41,92 | 4286 | 4269 | 4263 | 41,68 | 4221

AR I o4 44 | 6200 | 9510 | 8438 | 10675 | 6272 |
etilo) (mg/100 ml ‘ o

Formiato de etilo (mg/100 ml) N 0 0 0 0 0
ACECICR NI AVGUVI 5866 | 21,16 | 50,55 | 39,57 | 5864 | 36,81

Acetato de iso - amilo 3578 | 4174 | 4455 | 4481 | 4811 | 2591
mg/100 ml) | -

Furfural (mg/100 ml) 0 0 0 0 0 0

acetaldehido (mg/100 ml ‘

Alcoholes superiores, como |
alcoholes superiores totales ;159,94 193,9 | 14717 | 17847 | 196,93 | 132,13

{mg/100 ml) ‘
Iso - propanol (mg/100 ml)  EEEIKK 1,52 1,77 1,89 1,56 1,16
Propanol (mg/100 mi) 2278 | 673 | 1568 | 1584 | 10,39 | 18,07
Butanol (mg/100 ml) 1,28 0 4,27 1,77 15 099
Iso - Butanol (mg/100 ml) 0 0 0 0 | 0 0

3 - metil - 1 -butanol1/2 - ;
metil - 1 -butanol 13455 | 18565 | 12545 | 158,97 | 18348 | 111,91
{Iso/Teramilico) (mg/100 ml)

ARG 3472 | 3842 | 8464 | 3186 | 60,20 | 35,63
acido acético) . |

Ue L WAL 58,71 | 77,35 | 4197 | 6177 | 31,54 | 78,81

Total componentes volatiles |
y congéneres (mg/100 mi) f362,33 382,88 | 374,49 | 369,14 | 403,69 322,36

Aldehidos, como 1452 | 10,31 5,61 12,66 8,27 13,07

‘Fuente: elaboracion propia (2012)

a) Esteres y furfural: La figura 10 del perfil de los esteres,
destacan que en el afio 2010 se alcanzo el. maximo de

concentracion en acetato de etilo y acetato de iso-amilo; mientras

59



que en el afio 2011 estos compuestos reportaron bajos niveles.
Mientras que el formiato de etilo y el furfural estuvieron ausentes en

todas las muestras.

Formiato de etilo (*)

Furfural {(*)

¥ Acetato de etilo (*)

=8=2006
~%-2007
=de=2008
=%=2009
-#=2010
=0=2011

Acetato de iso - amilo

")

Fuente: Elaboracion propia (2012)
Figura 10. Perfil de los esteres de muestras de:pisco seglin afio de

vendimia

b) Alcoholes superiores: En la figura 11 correspondiente al perfil
de los alcoholes superiores se muestra que el mas preponderante
es el lso—teramilicb '(pre:cursor del aroma a bananas) seguido por el
propanbl y en menor concentracion por el butanol e iso-propanol,
Las vendimias de los afios 2007 y 2010 presentaron elevadas

concentraciones de Iso-teramilico con bajas nivel de propanol en’
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contraste, el ano 2008 las muestras revelaron una menor
concentracion de iso-teramilico mientras en el 2006 son méyores
las concéntraciongs de prOpanoI.. La:disminucién del contenido en
casi a la mitad de lo referido en NTP 211.001 2006 es probable que

se consecuenia de los desfangados realizados.

Iso - propanol Iso - propanal

3-metil-1-
butanol1/2 -
metil- 1-
butanol,
{IsofTeramilico)

- Propanol (*)

: Butanol (¥)

1so - Butanol (*)

Butano! (‘)‘

© ~m-2006 ~4-2007 <2008 <-2009 —~2010 -o-2011

Fuente: elaboracion propia (2012) _
Figura 11. Perfil de los alcoholes superiores de muestras de pisco segun

ano de vendimia

d) Otros congéneres: La figura 12 rriuestra las diferentes
aristas del perfil fisicoguimico tal es asi que; la acidez muestra una
fuerte variacion de su valor en el afio 2008, asimismo el contenido
de alcohol metilico alcanzd el minimo para el afio 2010 y resultado
elevado para la vendimia 2011, los aldehidos resultaron con un

minimo en el 2008 y un-maximo registrado en el 2006. Sin embargo
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se destaca la estabilidad que a lo largo de los afios a mantenido la
graduacion alcohdlica y esto debido-a que es el principal parametro
de control del : proceso de destilacion. Control que no

necesariamente ha influido en las demas variables.

Aldehidos, como acetaldehido
(*) (mg/100 ml AA)

- 90

30

d

.2\ Acidez volatil (como &cido

Grado Alcohdlico(*) acético)

=4=2006
--2007
wd=2008
===2009
~¥=2010
=¢=2011

Alcohol metilico (*)

Fuente: elaboracién propia (2012)
Figura 12. Perfil de “otros congéneres” en muestras de pisco segun afio

de vendimia

Si bien la acidez muestra una arista extrema en la cosecha
2008 Los &cidos organicos son generalmente insuficientemente
volatiles como para modificar el perfil aromatico, con la légica

excepcion del acido acéetico que es volatil y tiene un umbral de
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4.2

percepcion lo suficientemente bajo para influir en los aromas. En la

» figura 12 los contenidos de metilico varian lo que demuestra que de

alguna manera el.prdceso de méceracién no ha tenido un control
suficiente. La maceraciéon aumenta el contenido de metanol que no
es un producto de la fermentacion, sino el resultado de la hidrélisis
de la meﬁl-pectina por accién de la enzima pegtina -métilesterasa

(PME).
Analisis sensorial

Se procedié a la evaluacion sensorial a través de la cata

mediante el andlisis de aceptabilidad de sus principales atributos

‘sensoriales. El analisis de los atributos fue desarrollado por un

grupo de panelistas entrenados (figura 13), catadores oficiales los
cuales destacan por la experiencia adquirida en su participacién en

los concursos regionales y nacionales de pisco como jueces.

La evaluacion sensorial se realizd mediante dos tipos de
fichas de cata; una para la evaluaciéon descriptiva de los atributos
sensoriales y otra de preferencia de los mismos (Anexo 1). La

evaluacién de la cata descriptiva se desarroll6 mediante el analisis

63



de la escala de intensidad de las caracteristicas sensoriales.
Mientras la prueba de preferencia se:desarroll6 mediante la prueba

de aceptabilidad segun la escala hedonica de 9 puntos.

Fuente: elaboracién propia (2012)

Figura 13. Cata de muestras de pisco italia

4.2.1 Perfil sensorial

a) Nariz: La figura 14 muestra el perfil sensorial de las
muestras de pisco por afio de cosecha y segun el cual se observa
un comportamiento en general definido por las notas a fruta fresca,

hierba. aromatica y floral, como los mas percibidos y definidos,
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seguido de citrico y hierba fresca. El atributo almibar presenta una

notoria dispersion en su percepcion sensorial.

Fruta fresca

Empireumatico Citrico

Acéicico Hierba aromatica
—.—-2006 :
--2007
=4=-2008
==2009
=#=2010
~o=2011

‘Quimico Hierba fresca

- Alcohol Floral

Almibar

: Fuente: elaboracion propia (2012)
Figura 14. Perfil sensorial de las caracteristicas en nariz de muestras

de pisco segun afio de vendimia

La existenc'ia.delb desc‘riptor “quimico”, esta asociado a la
existenbia de olorésfsemejantes a los del H,S, causados, entre
otras causas, por bajos niveles de nitrégeno asimilable en los
mostos, hecho que no ha sido confirmado demostrando que la“
conduccion del proceso fermentativo a sido la correcta. Asi mismo .

la caracteristica a quemado (empireumatico) no ha sido
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mayormente percibida y la ausencia de notas a acético y huevos
podridos (sulfuroso) demuestran que el control de calidad a lo largo
de todo el proceso de elaboraciéon de los piscos durante los afos

correspondientes a las muestras a sido suficiente.

Cabe recalcar que en comparacion a lo repdrtado por Palma
(2009) en el perfil sensorial obtenido péra pisco ltalia destaca la
coincidencia en las notas a fruta fresca, citrico, floral con Iigera
' percepcion a empireumétibo pero la diferencia resalta en que

dichos resultados dan un intenso tono alcoholizado.

b) Boca: La figura 15 muestra el perfil sensorial de las
muestras de pisco por afno de vendimia, y se observa un
comportamiento relativamente definido por las notas a fruta fresca,
hierba aromatica'y dulée, como los mas percibidos y definidos,
seguido de citrico y hierba fresca. El _atributo empireumatico y
quimico estan auéentes en boca perd si hay una ligera pero
definida nota a amargo. Los atributos fruta fresca, alcohol y floral sé
muestran muy .dispersos segun los afios de elaboracion donde .
destaca la vendimia 2011 por su nota alcoholizada, fruta fresca y

citrica con bajas notas de floral, hierba fresca y fruta seca.
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Frutafresca

' Fruta seca
Amargo ' A Citrico

Hierba aromatica

Empireumatico

——2006
~H=2007

. —~2008
Hierba fresca —2009
=3=2010
=2=2011

Quimico

Alcohol

Floral

.Fuente: Elaboracion propia (2012)
Figura 15. Perfil sensorial de las caracteristicas en boca de muestras de

pisco segun afio de vendimia

- Segun lo reportado por Palma (2009) para el perfil sensorial
del pisco Italia e.n _boc.a, esté destacé las notas a fruta fresca y
dulce fcon ligera presencia de amargo pero fuertemente
alcoholizado. Notaé que también éstén presentes en los productos
en produccion de-la empresa, coincidiendo con el patron de
comportamiénto de la muestra cor'respondiente a la cosecha del

afio 2011.
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c) -Olfato (ortonasal): La figura 16 muestra el perfil sensorial
de Ias' muestras de pisco por afio de vendimia, en el cual se
observan las notas de hierba fresca y floral como las mas definidas
seguidas de la ausencia de quimico y ligera nota a empireumatico.
La muestra del afio 2006 destaca por su alta percepcion a fruta
seca, pasas y almibar en contraste con la muestra del afo 2011
que en los mismos atributos es menos perceptible y mas bien eé

mas alcoholizado que las demas.

‘Fruta fresca

Alcoholizado Frutaseca

Empireumatico Citrico

—-2006
-#-2007
=i~2008
=%=2009
=#=2010
=6-2011

Quimico Pasas

Almibar

Hierba fresca

Floral

Fuente: Elaboracién propia (2012)
Figura 16. Perfil sensorial de las caracteristicas en olfato (ortonasal) de

muestras de pisco segun afio de vendimia
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Palma (2009) report6 para la percepcion ortonasal del pisco
Italia a los atributos; alcoholizado, fruta fresca y floral com'o} los mas
destacados; sin embargo en el presente estudio sélo la muestra del
afo 2011 coincide con la elevada nota alcohdlica puesto que todas
‘las demas estan muy por debajo de la escala de intensidad
establecida, es decir que luego de degustarla dichas muestras?

olfativamente, la fuerza alcoholica desaparece rapidamente.

d) Retronasal: La figura 17 mUestra el perfil sensorial de las
muestras de pisco 'p'or afo de cosecha, en el cual se observan que:
fruta fresca, pasas, dulce, floral y almibar son las notas sensoriales -
mas destacadas y definidas seguidas citrico y luego la fuerza
alcohdlica, ademas las notas a amargo y astringente se muestran
Amuy dispersas aunque la ausencia de quimico es casi evidente y
ligera nota a empireumatico. Sin embargo este patron de
comportamiento no es seguido por la muestra del afio 2011 que en
el gusto final se mostré6 mas alcoholizado y en menor intensidad
con los demas atributos. Palma (2009) destac6é a los atributos
alcoholizado, fruta séca y floral como los mas importantes en el

regusto final.
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Frutafresca

Empireumatico //4R Citrico

—-2006 |
" -m=2007
=#~2008
—==2009
=#=2010
-o=2011

Astringente

Hierbafresca Floral

Fuente: Elaboracion propia (2012)
Figura 17. Perfil sensorial de las caracteristicas en gusto (retronasal) de

muestras de pisco segun afo de vendimia

4.2.2 Andlisis de correlaciones (Componentes principales)

a) En nariz: En la Figura 18 se muestra el analisis de
componentes principales de los atributos correspondientes a los 6
piscos examinados por cata; cuatro componentes principales
alcanzaron un 7534 % de la varianza total (Anexo 2a).

Caracterizando a cada una por los constituyentes de mayor peso
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sobre el componente1 (Anexo 2b). Este resultado destacé que el
pisco ltalia tiene como atributo mas importante a la fruta fresca. Los
grupos de atributos asociados mas destacados son el almibar junto
con Ia-r hierba aromatica definidos en el |l cuadrante, es decir
correlacionados  negativamente, mientras los demas se
correlacionan positivamente ‘ ya que se encuentran en.el lado
derecho del eje formando mas o menos grupos como la fruta seca,
el floral y el citrico‘; y en entre los defectos se destacan el quimico;

el acético, sulfuroso, el empireumatico y en menor grado el alcohol.

040 — T . T T T

0,20 |-

20,88 %

0,09 B Acético

rfl BT |

Sulfuroso

Componente 2

/
Fruta seca\\FI oral

Hierba ajomatjca

L i 1 /] L 3 2 L n n 1 i 3 2 n 1
0,28 0,08 0,12 0,32 0,52
Componente1 31,29%

Fuente: Elaboracién propia (2012)
Figura 18. Analisis de compbnentes principales de las caracteristicas

sensoriales en nariz, del pisco de uva Italia.
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Es decir que en el pisco ltalia, si la percepcién en nariz es a
fruta fresca, probablemente también encuentre el matiz quimico y
en contraposicion - menos intensa serd la percepcion de los

atributos que se contraponen como es el almibar.

b) En boca: En la Figura 19 se muestra el analisis de
componentes principales de los atributos correspondientes a los 6
piscos examinadds por cata, y Quatro compohentes principalés
alcanzan un 7112 % de la varianza total (Anexo 3_av);
caracterizando a cada uno por los constituyentes de mayor peso
sobre el componente1 (Anexo 3b). Este resultado mueétra que en
'eI pisco ltalia el atributo dulce y hierba fresca en boca son los mas
destacados ya que ée muestran correlacionados positivamente.
Los demas atributos muestran correlécic')n negativa entre ellos con
grupos bieh definidos como son la hierba aromatica, floral, fruta
seca Yy astringenté y otro grupo lo conforman el amargo,
empireumatico, alcohdlico, fruta‘ seca Yy quirﬁico. Este resultad_o
muestra que en el pisco ltalia, si la percepcién en boca es dulce y a
hierba. fresca, en contraposicidn seran menbs perceptibles las
caracteristicas defectuosas como ser amargo, empireumatico o
guimico; pero también sera minima la percepcién del atributo é

fruta fresca.
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048" ~  'Hierbaaromatica | C] T
- Dulce
e . -
> 028[ . -
N B p
- R “\__
& [ L—/ Hierba fresca
0,08 - . —
~ L Astrigente .
s I _ |
§ 0,12 HAmargo ]
é. Empireumitico Am&;\/”\ 1
8 0,32 |- : Fruta fresca i
-0’52 :. 1 " 1 i 1 ’ QIUim'icJ' A i 1 ] 1 1 " 1 —.
0,49 0,29 0,09 0,11 0,31

Componente 1 . 25,37 %

Fuente: Elaboracién propia (2012)
Figura 19. Analisis de componentes principales de las caracteristicas

sensoriales en boca, del pisco de uva ltalia.

c) Oilfato (ortonasal): En la Figura 20 se muestra el analisis de
componentes principales de los atributos correspondientes a los 6
piscos examinados por cata, cuatro componentes principales
alcanzan 79,02 % de la varianza total (Anexo 4a). caracterizando |
a cada una por los constituyentes de mayor peso. sobre el
componente 1 (Anexo 4b), El resultado muestra que en olfato, la

percepcién mas importante es la fruta fresca y el almibar que
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correlacionados positivamente estan contrapuestos a la

percepcion de la hierba fresca.

0’66 )_I T T T T T T T T T T v ,_'
R 046 I N Alcoholizada v \
K K ' Frutaseca \/~ Fruta fresca
N - asds, -
o - / .
E /"//‘. " T
o O,G-Emplreumatlcol ~
S - d
8 0M4r ]
L i
'0,34 :‘| —— ll-lle.rb N fleS(’:a M SR B SN S S SO | ]
0,59 0,35 0,15 0,05 0,25 0,45
Componente1 26,91 %

Fuente: Elaboracién propia (2012)
Figura 20. Andlisis de componentes principales de las caracterist.icas

sensoriales en olfato (ortonasal), del pisco de uva ltalia.

Los atributos empireumatico y quimico forman un grupo
correlacionado negativamente; asi mismo otro grupo de atributos
correlacionados positivamente es el conformado por el citrico, floral
y alcoholizado. Los atributos pasas y fruta seca no muestran un
| peso muy importante pues sus distancias estdn muy cercanas al

origen y no serian por tanto atributos perceptibles en olfato.
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d) Retronasal: El énélisis determino que cinco componentes
principales alcanzan el 78,82 % de la varianza total (Anexo 5a). En
la Figura 21 se muestra el anélivsis de componentes principéles dé
los atributos correspondienfes a los 6 piscos examinados por cata,
caracterizando a cada uno por Ioé-constituyentes de mayor peso

sobre el componente 1 (Anexo 5b).

Se muestra varios grupos de atributos entre ellos tenemos al
citrico y al floral correlacionados entre si; al alcoholizado con el
astringente _que se oponen al atributo a fruta seca, al amargo y
empireumatico; afhbos grupos con cofrel_acién positiva opuestos el

grupo de almibar con pasas que tienen correlacién negativa.

Estos resultados dan a entender que después de probar el
pisco la percepcion que deja al final de la cata es de sensaciones
florales, citricas y alcoholizadas o almibar con pasas .y hierba
fresca; como defectos se pueden identificar sensaciones a amargo

y empireumatico.
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4.2.3

0,67 [T T T T T T
c\° 0’47 L Citrico Floral AlCOhOIiZ&dO .:
ﬁ B /x/’ . 1
N, i | |
® i ]
0,27 - n

N - ) o
g " Almibar o) ¢ Amargo 1

v ierba fresca

§ 0,@<rD-uF\—71 —-
=3 ~Dagas _ ] 1
£ - Empireumatico -
S-013f .
'0333 -—l N FI;Uta eca. | P S !col s |__-
-043 -0,23 -0,03 017 0,37 0,57

Componente 1 25,92 %

Fuente:. Elaboracion propia (2012)
Figura 21. Analisis de componentes'principales de las caracteristicas

sensoriales en gusto (retronasal), del pisco de uva ltalia.

Prueba de preferencia

Se realiz6 la prueba de preferencia segun escala hedénica y
los resultados promedios (Cuadro 02) se analizaron a través del
analisis de varianza (Anexo. 06) al 5% de nivel de significancia; >que
resulto como el factor i_nfluyente) en la aceptabilidad de los piscos
afno de cosecha . (vendimia; asimismo la prueba de Tukey

determiné que las muestras de las vendimias 2006, 2010 y 2011
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respectivamente no son significativamente diferentes entre ellos y

son los de mayor preferencia.

Cuadro 02. Analisis sensorial de preferencia

"imiApe»t | Olor | lor

8,20 | 8,40
820 | 7,40
8,00 | 7,60
8,20 | 7,80
8,20 | 8,40
8,20 | 7,60

Promedio 8,17 7,87
Fuente: Elaboracién propia (2012)

Témbién se desarrollé un perfil sensorial de la aceptabilidad
obtenida (figura 22) para Ios'étributos: aspecto, olor, sabor y
aroma. De acuerdo a los resultados tabulados, se puede decir que
el pisco de‘ la variedad Italia presénta un sabor agradable, y de
buen aroma pero sobre todo de aspecto destacable que se h‘a
mantenido en el tiempo sin mucha variaciéon. Sin embargo el
atributo olor muestra una ligera dispersion en su calificacién que los
demas atributos. Seglin el afio de vendimia se destaca el pisco
elaborado del afio 2006 seguido del pisco afio 2010 y luego la
muestra del afio 201 1 muestra que preciéamente ese afo tuvo una

importante cualificacion a nivel internacional.
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Aspecto
9 -»=-2006

-=-2007
8.5

2008

Olor

Sabor

Fuente::EIaboracién propia (2012)
Figura 22. Perfil sensorial de las muestras de pisco segun afio de

cosecha

4.2.4 Vendimia de mejores condiciones sensoriales

Después de realizar los respectivos analisis de los perfiles
sensoriales y fisicoquimicos, y evaluar la aceptabilidad sensorial,
se escogid a los piscos de las vendimias 2006, 2010 y 2011 como
referentes de calidad sensorial. Dichos productos segun su tiempo
de elaboracion, presentan diferentes variables de proceso, tal como

se muestra en el cuadro 03.
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Cuadro 03. Variables de proceso de elaboracion de pisco ltalia
ségun aﬁo_‘de vendimia

N Area | Variables 2006 | 2010 | 2011
i e

B 15,20 | 15,40 14,30
" acidez 5,20 5,50 500 |
Materia prima pH ' 3,90 3,90 3,90
i t Enz (/100 kg) 4,00 4,00 4,00
Densidad 1,12 1,12 1,12
' Desfangado NO Si Si
| Dias 12,00 | 13,30 | 10,90
- T° minima 18,75 18,55 17,90
EIENIEM L T° maxima 24,52 25,30 24,50
'~ Levaduras (g/100 kg) 6,00 6,00 6,00
- GL 15,04 15,09 14,28
. Cabeza (%) - 0,50 0,76 0,64
Destilado . Cuerpo 22,63 22,66 22,60 .
Horas de Destilado = 7,90 8,20 8,05

Fuente: Elaboracién propia (2012)

La figura 23 muestra comparativamente las diferentes
variables de proceso de elaboracién del pisco variedad Italia pisco,
aplicadas en las vendimias 2006, 2010 y 2011 y se observa que a
nivel de materia prima no hay mayores diferencias. En la
fermentacion solo las temperaturas han ido disminuyendo y cbn
respecto al proceso de destilaciéon se nota un Iigéro incremento en
el. tiempo y el porcentaje de cébeza. Estos resuitados se
compleméntan con el efecto del proceso de desfangado, que de
algunaE manera se ha manifestado, cuya caracteristica es de

. eliminar impurezas antes de la fermentacién.
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Figura 23. Variableé de proceso en la elaboracién de pisco ltalia
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4.3

En consecuencia es muy probable que la vendimia 2006 al no
ser sometida a desfan‘gado haya demorado mas en “ensamblar”
sus cohgéneres hasta alcanzar las cualidades sensoriales que la
hacen tan apreciada como aquellas muestras correspondientes a
las vendimias 2010.y 2011, que si fueron sometidas a desfangado |

y no necesitaron de muchos afios para alcanzar el equilibrio

sensorial caracteristica que denota calidad en el pisco Italia.

Correlacion fisicoquimica sensorial

Este analisis muestra las correlaciones de Pearson, (Anexd
08) entre cada par de variables. El rango de estés coeficientes de
correlacion va de ;1 a +1, y midi6é la fuerza de la relacion lineal
entre las variables sensoriales y fisicoquimicas. También se calcul
el valor-P que prueba la significancia estadistica de las.
correlaciones estimadas. Vaiores—P menor a 0,05 indican
correlaciones significativamente diferentes de cero, con un nivel de
confianza del 95,0%. El resumen de los pares con correlacion
negativa o positiva segln los signos, que resultaron significativbs
(valores-P por debajo de 0,05) se muestran en el cuadro 04 y se

extrajeron de sus respectivos analisis de correlacion (Anexo 08).
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Cuadro 04. Correlaciones significativas (P< 0,05) de Pearson entre

las

caracteristicas

fisicoquimicas vy

sensoriales del pisco Italia Biondi

- Fruta fresca 'y
Extracto seco ( =)
- Fruta fresca 'y
Acidez ( +)

- Floral y Acetato
etilo.(+)

- Fruta fresca y

BOCA

Acidez (-)

- Fruta secay GA ()
- Citrico y Acetato
isoamilo (+)

- Citrico y Metilico (-)
+ Hierba aromatica y
Propanol (+)

- Hierba fresca y
Acidez (+)

+ Dulce y Acetato
isoamilo (+)

+ Dulce y Metilico ()
- Almibar y GA (+)

- Alcohol y
Isopropanol (-)

- Amargo y Acetato
isoamilo (=)

- Amargo y Metilico

(*)

 ORTONASAL

-Citrico y
Acetato etilo (+)
‘Hierba fresca y
Extracto seco
(+)

‘Hierba fresca y
Acidez ()

los atributos

~ RETRONASAL |
+ Dulce y Acetato
etilo (+)

- Almibar y Acetato
etilo (+)

* Floral y Metil
butanol (+)

- Hierba fresca y
Extracto seco (-)

* Hierba fresca y
Acidez (+)

Fuente: Elaboracion propia (2012)

4.3.1 En nariz

El atributo fruta fresca se correlaciona en forma negativa

(p<0,05), confirmando el efecto enmascarante del extracto seco.
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4.3.2

Los coeficientes de Pearson mostraron correlaciéon positiva
(p<0,05) entre los pares Fruta fresca - Acidez y Floral - Acetato
etilo. Es decir ambas sustancias resaltan estas caracteristicas
tipicas del pisco ltalia identificandola por .su frescura e intensidad

aromatica.

Son aromas de la fermentacion alcohdlica: 3-metilbutanol
(alcohol isoamilico) crema de almendras alcohol de fusel, 2-
metilbutanol (alcohol amilico) crema de almendras, 2-feniletanol

(alcohol fenetilico) rosa marchita.

En boca

| - Los pares Fruta fresca - Acidéz, Fruta seca - GA, Citrico -
Metilico, Dulce - Metilico, Alcohol - Isopropanol, Amargo - Acetato
isoamilo: se correlacionaron en forma negativa (p<0,095),
poniéndose de manifiesto el efecto enmascarante de estas
sustancias. Este resultado muestra que en boca estos compuestos -
a medida que incrementan su concentracién, afecta contrariamente

a la identificaciéon de sus pares sensoriales; que se explica porque
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4.3.3

la-gran mayoria son compuestos alcohoélicos que por naturaleza

destaca por su potencia sensorial en boca.

Los coeficientes de Pearson mpstraron correlacion positiva
(p‘<0,05) entre los pares Citrico - Acetato isoamilo, Hierba-
aromatica - Propandl, Hierba fresca - Acidez, Dulce - Acetato
isoamilico, Almibar — GA y Amargo - Metilico. Estas asociaciones
muestran al descriptor aromatico de la manzana (acetato de
isoamilo) reiacionéndolo con lo citrico y dulce en boca. Los gustos
dulces se favorecen por los alcoholes producidos en la
fermentacion  alcohdlica. - Etilico, glicerol  Butilenglicol _.y

Acetaldehido.

Ortonasal

Los coeficientes de Pearson mostraron correlacién positiva
(p<0,05) entre los pares Citriéo-Acetato etilo y Hierba fresca -
Extracto seco. Es decir que tanto el contenido del acetato de etilo
como el extracto Seco en los pisbos potencian .Ia percepcién‘de los

atributos citrico y hierba fresca en los catadores.
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434

La hierba fresca se correlaciona en forma negativa (p<0,05),
con el efecto enmascarante de la acidez, es decir que esta
caracteristica del pisco confunde la percepcion del atributo a hierba

fresca en los catadores.

Los aromas herbaceos, sus precursores son Iipido's.' Sé
concentran en partes verdes: hojas, escobajos y en bayas
inmaduras. Descriptores: heno, pasto recién cortado, escobajo.
Poco se sabe de la viticultura que favorece o dificulta la formacion
de los precursores. Dependen de la actividad de las enzimas

inpoxigenasas (S02 - 02)
Rétronasal

Los coeficienfes de Péarson mostraron correlacion poéitiva
(p<0,05) entre los atributos: Dulce - Acetato Etilo, Almibar - Acetato
Etilo, Floral - Metil butanol y Hierba fresca - Acidez. Es decir que se .
identifica al acetato de etilo (descriptor aromatico de la pifia) como

asociado al dulce y almibarado del sabor final del pisco.
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La Hierba fresca se correlaciona en forma negativa (p<0,05),
con el extracto seco; manifestando su efecto enmascarante. Esto
da a entender que muestras con significativo nivel de extracto seco

puede afectar negativamente la percepcion de la hierba fresca.
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CONCLUSIONES

PRIMERA: El estudio demostré que es factible la evaluacion del
perfil sensorial y su correlacion con las caracteristicas
fisicoquimicas en funcién al tiempo de maduracién del pisco ltalia
elaborado en la empresa Antonio Biondi e Hijos S.A.C. - Moquegua.
SEGUNDA: Los componentes fisicoquimicos del pisco Italia Biondi
se muestran estables en su contenido, con ausencias de furfural,
formiato de etilo e iso-butanol. Los perfiles sénsoriales, reportan
que en los piscos de vendimias afejas se perciben atributos a
pasas, fruta seca y almibar; y en los piscos jovenes lo caracterizan
atributos a citrico, hierba fresca y floral, pero también presentan
defectos como el empireumatico, amargo.o alcoholizado.
TERCERA: El analisis de correlacion sensorial muestra que en
nariz: se percibe la fruta fresca, asociada el matiz “quimico” y al
almibar. En boca: se percibe el dulce con la hierba fresca, es leve
la percepcién a fruta fresca y menos perceptible es el amargo,
empireumatico y quimico. En olfato (ortonasal): se percibe la fruta
fresca con el almibar y la hierba fresca. También el citrico con el

floral y alcoholizado, y el empireumatico con el quimico. En



retronasal: se perciben el citrico con el floral; el alcoholizado'con el
astringente y la fruta seca, asi como el amargo con empireumatico;
y el almibar con pasas. Esto.indica que el pisco al final de la cata, -
deja sensaciones florales, citricas y alcoholizadas o almibar con
pasas' y hierba fresca, y como defectos se pueden identificar
.sensaciones a amargo y empireumatico.

CUARTA: La prueba de preferencia establecié que los piscos de
maybr preferenéia fueron eI. pisco de la vendimia 2006 (ffuta secay
almibar), seguida de la cosecha 201.0 (fruta fresca y floral) y luego
del pisco de cosecha 2011 (hierba fresca y citrico).

QUINT A El analisis de correlacion fisicoquimico - sensorial
concluyd que en nariz: Los pares Fruta fresca - Acidez y Flofal -
Acetato etilo, atribuyendo frescura e intensidad aromatica. En boca:
Se destaca la relacion del descriptor de la manzana (acetato de
isoamilo) con el citrico y dulce. En ortonasal: El Acetato de etilo y
Extracto seco potencian la percepcién del Citrico y Hierba fresca, y
la acidez confunde la percepcion de la Hierba fresca. En rétronasal:
Se identifico al Acetato de etilo (descriptor arorhético .de la pifia)
asociado al dulce y almibarado del sabor final. La Hierba fresca
esta bajo el efecto enmascarante del extracto seco. Es decir el

extracto seco puede desfavorecer la percepcion de la hierba fresca.
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RECOMENDACIONES

PRIMERA: Realizar un estudio de seguimiento del pkoceso
fermehtativo y de destilacién evaluando el efecto de los congéneres
en la percepéién de las céra‘c’;teﬁsticas sensoriales.

SEGUNDA: Realizar un estudio del umbral de percepcién de los
congéneres del pisco a diferentes condiciones de maceracic’)n;
fermentacién y destilacién.

TERCERA: Realizar un esfudio de .Ia .influencia del tiempo de
guarda y su relacién con los congéneres y atributos sensoriales del
| pisco ltalia.

CUARTA: Evaluar el efecto de. los insumos como ser'énzimas,
metabisulfifo y Ievéduras seléccionadas en el perfil fisicquimico Yy

sensorial del pisco ltalia.
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ANEXOS



Anexo 1. Fichas de cata
a) PRUEBA SENSORIAL DESCRIPTIVA
Escala del grado de intensidad:

Ausencia total

Casi imperceptible

Ligera

Media

Alta

Extrema

O WON-O

NOMBRE:
FECHA

COSECHA:

Frente a usted hay una muestra de PISCO, la cual debe probar,
describiendo las caracteristicas . que estén presentes en la
muestra. Marque con una X sobre la casilla segln el GRADO de
intensidad que usted percibe de cada descriptor.

‘Cuadro 05. Cartilla de evaluacion descriptiva

_ ESCALA
DESCRIPTOR 0]112/314}5

Fruta fresca
Fruta seca
Citrico
Hierba aromatica
Hierba fresca
Floral
Almibar
Alcohol
Quimico
Acético
Empireumatico
Sulfuroso
Comentarios:

Muchas gracias!

9s.



b) PRUEBAS SENSORIAL AFECTIVA

NOMBRE:
FECHA

Pruebe la muestra que se presenta a continuacion.
Por favor marque con una X en el cuadrado que esta junto a la
frase que mejor describa su percepcion de cada atributo de la muestra.

Cuadro 06. Cartilla de evaluacion afectiva _
Aspecto | Olor = Sabor Aroma

Me agrada muchisimo

| Me agrada mucho

Me agrada moderadamente
Me agrada ligeramente

Ni me agrada ni me desagrada
Me desagrada ligeramente

Me desagrada moderadamente
Me desagrada mucho

COMENTARIOS.

MUCHAS GRACIAS!
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Anexo 2. Analisis de Componentes Principales; en nariz

e Datos/Variables

Fruta fresca

Fruta seca

Citrico

Hierba aromatica

Hierba fresca

Floral

Almibar

Alcohol

Quimico

Acético

Empireumatico

Sulfuroso
Entrada de datos: observaciones
Numero de casos completos: 29
Tratamiento de valores perdidos:
Estandarizar: si

Numero de componentes extraidos: 4

97



Anexo 2a. Autovalores de los factores descriptivos en nariz

Este procedimiento ejecuta un analisis de componentes principales. El
propésito del analisis es obtener un numero reducido de combinaciones
lineales de las 12 variables que expliquen la mayor variabilidad en los
datos. En este caso, 4 componentes se han extraido puesto que 4
componentes tuvieron autovalores mayores o iguales que 1,0. En
“conjunto ellos explican 75,34% de la variabilidad en los datos originales.

Cuadro 07.Autovalores de los principales componentes

Componente Porcentaje de Porcentaje
Numero Autovalores Varianza Acumulado
1 3,75 : 31,29 31,29
2 2,51 20,88 52,17
3 1,65 13,78 65,96
-4 1,13 9,38 75,34
5 0,98 8,15 83,49
6 0,51 4,28 87,77
7 0,46 3,85 91,62
8 0,38 3,16 94,78
9 0,24 2,01 96,78
10 0,19 1,63 98,41
11 0,13 1,05 99,46
12 - 0,06 0,54 100

Fuente: Elaboracion propia (2012)
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Anexo 2b. Pesos de los componentes de los factores descriptivos
en nariz

Este cuadro 08, muestra las ecuaciones de los componentes principales.
Por ejemplo, el primer componente principal tiene la ecuacion

0,306746*Fruta fresca + 0,0716209*Fruta seca + 0,238133*Citrico — 0,0781768*Hierba
aromatica - 0,0133158*Hierba fresca + 0,172661*Floral — 0,270894*Almibar +
- 0,188004*Alcohol + 0,314785*Quimico + 0,455173"Acético + 0,421537*Empireumatico +
0,463976*Sulfuroso

En donde los valores de las variables en la ecuacion se han
estandarizado restandoles su media y dividiéndolos entre sus:
desviaciones estandar ‘

Cuadro 08. Coordenadas de las variables respecto a los ejes

Componente | Componente | Componente | Componente
1 2 3 4
Fruta fresca 0,31 0,32 ‘ 0,12 -0,14
Fruta seca 0,07 -0,33 -0,56 -0,03
Citrico - 0,24 -0,37 0,30 0,25
Hierba aromatica -0,08 -0,50 0,01 - --0,17
Hierba fresca -0,01 -0,01 0,23 . -0,85
Floral » 0,17 -0,36 0,26 -0,11
Amibar 027 044 | 0,06 0,15
Alcohol . 0,19 - -0,14 0,61 0,22
Quimico 0,31 0,11 20,05 0,25
Acético 0,46 0,02 -0,10 -0,02
Empireumatico 042 20,20 20,24 0,09
Sulfuroso 0,46 -0,04 -0,16 -0,12

Fuente: Elaboracién propia (2012)

Nota:
e Componente 1: Variable transformada de primera importancia.
e Componente 2: Variable transformada de segunda importancia.
e Componente 3: Variable transformada de tercera importancia.
e Componente 4: Variable transformada de Cuarta importancia.
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Anexo 3. Analisis de Componentes Principales: en boca

e Datos/Variables

~ Fruta fresca
Fruta seca
Citrico
Hierba aromatica
Hierba fresca
Dulce
Floral
Alcohdlico
Quimico
Empireumatico
Amargo
Astringente

Entrada de datos: observaciones

Numero. de casos completos: 30

Tratamiento de valores perdidos: eliminacion listwise
Estandarizar: si . -

Numero de componentes extraidos: 4
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Anexo 3a. Autovalores de los factores descriptivos en boca

Este procedimiento ejecuta un analisis de componentes principales. El
propésito del analisis es obtener un nimero reducido de combinaciones
lineales de las 12 variables que expliquen la mayor variabilidad en los
datos. En este caso, 4 componentes se han extraido puesto que 4
componentes tuvieron autovalores mayores o iguales que 1,0. En
conjunto ellos explican 71,12% de la variabilidad en los datos originales.

Cuadro 09.Autovalores de los principales componentes

Componente Porcentaje de Porcentaje
Namero Autovalores Varianza Acumulado
1 3,04 25,37 25,37
2 2,43 20,26 45,63
3 1,76 14,67 60,30
4 1,30 10,82 71,12
5 0,94 7,86 78,98
6 0,83 . 6,88 85,87
7 0,51 422 90,08~
8 0,39 322 93,30
9 0,33 2,75 96,05

10 0,24 _ 2,03 98,08
11 : 0,13 1,10 99,18
12 0,10 0,82 100,00

Fuente: Elaboracion propia (2012)
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Anexo 3b. Pesos de los componentes de los factores descriptivos
en boca

Este cuadro 10, muestra las ecuaciones de los componentes principales.
Por ejemplo, el primer componente principal tiene la ecuacion

- 0,134353"Fruta fresca —‘0,408871*Fruta seca — 0,0589268*Citrico — 0,269139*Hierba aromatica
+ 0,178782*Hierba fresca + 0,0698821*Dulce - 0,315219*Floral — 0,208329*Alcoholico —
0,106169*Quimico — 0,345414*Empireumatico — 0,444901*Amargo — 0,480349*Astringente -

En donde los valores de las variables en la ecuacion se han
estandarizado restandoles su media y dividiéndolos entre sus
desviaciones estandar.

Cuadro 10. Coordenadas de las variables respecto a los ejes

Componente1 | Componente2 | Componente3 | Componente4
Fruta fresca -0,13 -0,27 0,40 0,12
Fruta seca -0:41 0,21 -0,29 -0,06
Citrico -0,06 0,15 0,53 0,19
Hierba aromatica -0,27 0,46 -0,08 -0,17
Hierba freésca 0,18 ' 0,11 0,21 0,58
" Dulce 0,07 70,40 019 045
Floral 20,32 0,33 0,32 0,13
Alcohélico 021 | 020 0,39 20,20
Quimico - 0,11 20,51 0,23 0,27
Empireumatico -0,35 -0,20 -0,23 0,50
Amargo -0,44 -0,15 0,10 -0,04
Astringente -0,48 0,01 720,00 -0,01

Fuente: Elaboracién propia (2012)

Nota:
e Componente 1: Variable transformada de primera importancia.
¢ Componente 2: Variable transformada de segunda importancia.-
e Componente 3: Variable transformada de tercera importancia.
‘e Componente 4: Variable transformada de Cuarta importancia.
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Anexo 4. Analisis de Componentes Principales en ortonasal

e Datos/Variables

Fruta fresca
Fruta seca
Citrico

Pasas
Almibar

Floral

Hierba fresca
Quimico
Empireumatico
Alcoholizado

Entrada de datos: observaciones

Numero de casos completos: 30

Tratamiento de valores perdidos: eliminacién Ilstw15e
Estandarizar: si

Numero de componentes extraidos: 4
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Anexo 4a. Autovalores de los factores descriptivos en ortonasal

Este procedimiento ejecuta un analisis de componentes principales. El
propésito del andlisis es obtener un nimero reducido de combinaciones
lineales de las 10 variables que expliquen la mayor variabilidad en. los
datos. En este caso, 4 componentes se han extraido puesto que 4
componentes tuvieron autovalores mayores o iguales que 1,0. En
conjunto ellos explican 79,02% de la variabilidad en los datos originales.

Cuadro 11. .Autovalores de los principales componentes

Componente Porcentaje de Porcentaje
Namero Autovalores - Varianza Acumulado
1 2,69 26,91 26,91
2 2,32 23,24 50,15
.3 146 14,57 64,73
4 143 14,30 79,02
5 0,66 6,65 85,67
6 0,52 5,23 90,90
7 0,39 3,90 94,81
8: 0,32 3,16 97,96
9 0,17 1,68 99,65
10 0,04 0,36 100,00

Fuente: Elaboracién propia (2012)
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"~ Anexo 4b. Pesos de los componentes de los factores descriptivos
en ortonasal

El cuadro 12, muestra las ecuaciones de los componentes principales:.
Por ejemplo, el primer componente principal tiene la ecuacioén

0,401452*Fruta fresca + 0,0351365*Fruta seca — 0,304163*Citrico — 0,0307467*Pasas +
0,24088*Almibar - 0,210684*Floral — '0,242395*Hierba fresca - 0,544297*Quimico -
0,511354*Empireumatico — 0,158847*Alcoholizado

En donde los valores de las variables en la ecuacibn se han
estandarizado restandoles su  media y dividiéndolos entre sus
desviaciones estandar.

Cuadro 12. Coordenadas de las variables respecto a los ejes

Componente1 | Componente2 | Componente3 | Componente4
Fruta fresca 0,40 0,28 0.33 0,21
Fruta seca 0,04 0,27 0,08 0,65
[ Citrico | 20,30 042 20,15 20,21
Pasas -0,03 0,18 -0,75 0,06
Almibar 0,24 70,38 20,42 0.10
Floral 20,21 0,40 0.25 20,35
Hierba fresca -0,24 -0,34 ‘ -0,15 -0,21
Quimico - -0,54 -0,01 0,05 0,31
Empireumatico _ 0,51 0,02 0,06 0,37
Alcoholizado 20,16 0,47 0,18 0,28

Fuente: Elaboracion propia (2012)

Nota:

- Componente 1: Variable transformada de primera importancia.
Componente 2: Variable transformada de segunda importancia.
Componente 3: Variable transformada de tercera importancia.
Componente 4: Variable transformada de Cuarta importancia.
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- Anexo 5.Analisis de componentes principales en retronasal

e Datos/Variables

Fruta fresca
Fruta seca
Citrico

Duice

Pasas
Almibar
Floral

Hierba fresca
Astringente
Amargo
Quimico
Empireumatico
Alcoholizado

Entrada de datos: observaciones

Numero de casos completos: 30

Tratamiento de valores perdidos: eliminacién listwise
Estandarizar: si

Numero de componentes extraidos: 5
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Anexo 5a. Autovalores de los factores descriptivos en retronasal

Este procedimiento ejecuta un analisis de componentes principales. El.
proposito del analisis es obtener un ndmero reducido de -combinaciones
lineales de las 13 variables que expliquen la mayor variabilidad en los
datos. En este caso, 5 componentes se han extraido puesto que 5
componentes tuvieron autovalores mayores o iguales que 1,0. En
conjunto ellos explican 78,82% de la variabilidad en los datos originales.

Cuadro 13.Autovalores de los principales componentes

Componente Porcentaje de Porcentaje
Namero 1 Autovalor. Varianza Acumulado

1 3,37 25,92 ‘ 25,92

2 241 18,56 44,48

3 1,90 14,65 59,13

4 1,50 1155 70,68

5 1,06 8,14 78,82

6 0,90 6,94 85,76

7 0,53 4,10 89,85

8 0,35 2,71 92,56

9 0,30 2,29 94,85

10 0,24 1,82 96,67

11 0,22 1,71 98,38

12 - 012 0,95 99,32

13 0,09 0,68 ‘ 100,00

Fuente: Elaboracion propia (2012)
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Anexo 5b. Pesos de los componentes de los factores descriptivos

en retronasal

El cuadro 14, muestra las ecuaciones de los componentes principales.
Por ejemplo, el primer componente principal tiene la ecuacion

0,145046*Fruta fresca - 0,16947*Fruta .seca - 0,068242*Citrico — 0,424575*Dulce -
0,369902*Pasas - 0,42519*Almibar - 0,0261015*Floral - 0,184905*hierba fresca +
0,185517*Astringente + 0,400158*Amargo + 0,294456*Quimico + 0,329644*Empireumatico +
0,151406™Alcoholizado

Donde los valores de las variables en la ecuacién se han estandarizado
restandoles su media y dividiéndolos entre sus desviaciones estandar.

Cuadro 14. Coordenadas de las variables respecto a los ejes

Alcoholizado

Componente1 | Componente2-| Componente3 | Componente4 | Componente5

Fruta fresca 0,15 0,09 0,54 0,11 -0,13
Fruta seca -0,17 -0,33 -0,37 0,29 -0,14
Citrico -0,07 0,48 0,29 0,15 -0,20
Dulce 0,42 0,11 -0,10 0,40 0,09
Pasas -0,37 0,00 0,02 0,34 -0,16
Almibar -0,43 0,11 -0,23 -0,02 0,32
Floral -0,03 0,42 -0,17 0,22 -0,32
| hierba fresca 0,18 0,05 0,44 6,12 059"
Astringente 0,19 0,33 -0,21 0,05 0,55
Amargo 0,40 0,14 -0,36 0,05 0,15
Quimico 0,29 -0,32 0,10 0.44 0,14
Empireumatico ' 0,33 -0,05 0,01 0,59 0,02
0,15 0,46 -0,15 0,04 -0,06

Fuente: Elaboracion propia (2012)

Nota:

e Componente 1: Variable transformada de primera importancia.
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Componente 2: Variable transformada de segunda importancia.
Componente 3: Variable transformada de tercera importancia.
Componente 4: Variable transformada de Cuarta importancia.
Componente 5: Variable transformada de quinta importancia. -




Anexo 6. Analisis de preferencia

Cuadro 15. Analisis de varianza

Variable Respuesta: Preferencia.

Variable(s) Explicativa(s): Vendimia, Atributos

Numero de Casos: 24

Factor Suma de - Gr(ajgos Promedio de ) F P valor F
cuadrados |, los cuadrados célculo tabla
libertad _
Vendimia 2,0733 5 0,414667 6,9111 0,00 2,90 (1) .
" Atributos . 0,6 3 0,2 3,3333 0,05 329(2)
Error 0,9 15 0,06 ‘
Total 3,5733 23

(1) Factor significativo, continua con el analisis de comparaciéon mdltiple

(2) Factor no significativo, no es necesario el andlisis de comparacion muliltiple

Cuadro 16. Comparaciones Multiples de Tukey al 95,0%: Vendimia

- . Grupos
Vendimia n Media homogéneos

2008 4 7,60 a

2009 4 7,70 ab

2007 4 7,75 ab

2011 4. 790 abc
2010 4 8,25 bc
2006 4 8,40 c

Diferencia media critica de Tukey Q = 0,5628

Fuente: Elaboracion propia (2012)
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Anexo 7. Determinacién de descriptores para la elaboracién de un perfil
sensorial de piscos quebranta e Italia" del 26 de junio al 18

de agosto del 2007 - UNALM

PERFIL SENSORIAL DEL PISCO ITALIA - NARIZ

Fruta frasea

__.52 T~

Sulfuroso "
-~

/ 4

~— Fruta seca

N

- Todos los Piscos
= Piscos >5
— Piscos <3

PERFIL SENSORIAL DEL PISCO ITALIA - BOCA

Fruta fresca
B0

—— e,

Astringente

“e-m, Frula seca
L

" " Citiieo

ey

f
- ! ¢
! Hierha fresce

<

a

.~ Hierba seca

] Hizrba aromética

~—Todos los Piscns
—Piscos >5
== Piscos <3

110




PERFIL SENSORIAL PISCO ITALIA
OLFATO (ORTONASAL)

ALCOHOLIZADQ

Quimico &

T
i

P

e, FRUTA FRESCA
‘\__‘ Y .

£

P & p o /(
emPIREUMATICO £/ / ;

N\ 2 CiTRICO

§ :
[ i
i {
HIERBA FRESCA \ \QY: /T rRuTa sca
SN ¥ & SO S
kN N S
‘ K & 7
"\ -~ - (‘(f ,’/
FLORAL™ L - ~PASAS
AMIBAR

7 —+-PROMEDIO TGDOS LOS PISCOS  —®PROMEDIO 3MEJORES  —+—PROMEDID 3 PEQRES

PERFIL SENSORIAL PISCO ITALIA
GUSTO Y RETRONASAL

ALCOHOLIZADO

\\

b
Poog {
AMARGO | —{——1—
VoL

L)

.

| —e=TODOS LOS PISCOS —+—PROMEDIO 3 MEJORES —a~PROMEDIO 2 PEORES i
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Anexo 8a. Andlisis de correlacién significativa de Pearson (p<0,05); para los atributos en
nariz '

flr:ens]::aa Fruta seca Citrico arﬂﬁg'bt?ca :fsr:: Floral Aimibar Alcohol sEeXct; Butanol Isopropanol. Propanol Acidez '?:g::]o Az:taitlzto Metilico bm:::lol
Fruta fresca
Fruta seca 0,00
1,00
Citrico 0,50 -0,87
0,67 0,33
Hierba aromética.- 0,06 1,00 -083
0,96 0,04 037
Hierba fresca 0,19 098 -0,76 0,99
0,88 012 045 0,08
Floral 0,50 0,87 -0,50 0,90 094
0,67 0,33 067 028 021
Almibar 0,65 0,76 -0,33 080 087 09
0,55 045 079 041 033 0,12
Aleohol 0,00 -1,00 0,87 -1,00 -098 -087 -0,76
1,00 0,00 033 004 012 033 045
Exir seco 000 050 006 -019 050 -065 000
0,00 1,00 067 09 088 067 055 1,00
Butanol 0,82 0,57 -0,08 062 071 08 097 -05 -082
038 062 095 058 050 028 016 062 038
Isopropanol 0,91 042 0,09 048 059 082 091 -042 -091 0,99
0,28 0,72 085 068 060 033 027 072 028 011
Propanol -0,93 0,38 -0,79 032 019 014 -032 -038 093 -055 -0,68
0,25 0,75 042 08 08 091 079 075 025 063 0,52
Acidez 003 05 003 016 047 063 003 -100 081 089  -0,94
0,02 098 065 098 09 069 057 098 002 040 0,30 0,23
Acetato isoam 0,90 044 006 05 061 08 092 -044 -090 099 1,00 066 088
0,29 071 09 067 059 037 025 071 029 009 0,01 054 031
GA -0,84 -055 0,05 -060 -069 -089 -096 055 084 -1,00 -0,99 057 -082 -0,99
0,37 063 097 059 051 030 018 0863 037 0,02 0,09 061 039 0,08
Acetato etilo 0,50 0,87 -0,50 0,90 0,95 09 -087 05 090 0,82 0,14 047 083 -0,89
0,67 033 0867 0,29 021 000 012 033 067 028 0,39 091 089 037 030
Metilico -0,91 -0,42 -0,08 -048 -059 -082 -091 042 091 -099 -1,00 068 -0,82 -1,00 0,99 -0,82
0,28 072 0,95 068 060 039 027 072 028 0,11 0,00 052 0,30 0,01 0,09 0,39
Metil butanol 0,95 031 021 0,37 048 074 08 -031 09 09 0,99 -0,76 0,94 0989 -097 074 -099

020 080 087 076 068 047 035 08 020 0,18 0,08 045 022 009 017 047 008

[eliosuas A eoiinbooisyy UQIOR|a1I00 ap SISIjeuy *g oXauy
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Anexo 8b. Andlisis de correlacion significativa de Pearson (p<0,05); para los atributos en
boca '

Hierba Hierba Acetato

Frutafresca Frutaseca Citrico Dulce Almibar Alcohol Amargo Extr seco Butanol Isopropanol Propanol Acidez

aromatica fresca isoam GA Acetato etilo Metilico
Fruta fresca
Fruta seca -0,82
: 0,38
Citrico 0,91 0,99
0,28 0,11
Hierba aromatici- 0,93 -0,55 -0,68
0,25 ‘063 052
Hierba fresca -1,00 0,81 0,89 -0,94
0,02 040 030 023
Dulce -0,90 099 100 -066 088
0,29 009 001 054 031
Almibar 0,84 4,00 099 057 -08
0,37 002 009 061 039 008
Alcohol -0,50 080 08 014 047 083 -089
0,67 028 039 091 069 037 030
Amargo 0,91 09 100 068 089 -1,00 099 0,82
028 . 011 000 052 030 001 009 039
Extr seco . 0,95 096 099 -076 094 099 -097 074 -0,99
020 018 008 045 022 008 017 047 008
Butanol 098 092 097 084 -098 09 093 -065 097 09
0,12 026 016 037 014 017 025 055 016 008
Isopropanol 0,50 09 08 014 -047 083 089 082 074 065
0,67 028 039 091 069 037 030 000 039 047 055
Propanol 0,93 055 068 0,94 066 057 014 068 076 084 0,14
0,25 063 052 000 023 054 061 091 05 045 037 091
Acidez 081 08 -094 088 082 047 -089 094 098  -047 -0,94
0,02 040 030 023 000 031 039 069 030 022 014 0,69 023
Acetato isoam -0,90 0,99 066 088 09 o083 [ET0 09 096 083 066 088
0,29 009 001 054 031 000 008 037 001 009 017 0,37 054 031
GA 0,84 098 o057 08 090 MECol 080 099 097 093 0,89 057 082 -099
0,37 002 009 061 039 008 000 030 009 017 025 0,30 061 039 008
Acetato etilo -0,50 090 08 -014 047 083 -089 082 074 -085  -1,00 014 047 083 089
0,67 028 039 091 069 037 030 000 039 047 055 0,00 091 069 037 030
Metilico 0,91 099 068 -089 [EMoo] o9e 082 ool -099 o097 0,82 068 089 -1,00 099 0,82
028 011 000 052 030 001 009 039 000 008 016 0,39 052 030 001 009 0,39
Metil butanol 0,95 096 099 -076 094 099 -097 074 09 100 -099 074 0,76 09 099 097 074 -0,99

020 0,18 0,08 0,45 022 009 017 047 008 0,00 0,08 0,47 0,45 022 009 017 0,47 0,08
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Fruta fresca
Fruta seca
Citrico

Pasas
Almibar
Floral

Hierba fresca
Alcoholizado
Extr seco
Butanol
Isopropanol
Propanol
Acidez
Agetato isoam
GA .
Acetato etilo
Metilico

Metil butanol

Anexo 8c. Analisis de correlacion significativa de Pearson (p<0,05); para los atributos en

Fruta
fresca

-1,00
0,00

-0,50
0,67

-0,98
0,12
0,87
0,33
0,94
0,21

-0,50
0,67
0,63
0,57
-0,50
0,67
-0,08
0,95

0,09

0,95
-0,79
0,42
0,53
0,65
0,06
0,96
0,05
0,97
-0,50
0,67
-0,09
0,95
0,21

0,87

ortonasal

Fruta seca Citrico Pasas

0,50

0,94
0,21
-0,87
0,33
0,33
0,79

0,45

0,79

Almibar Floral

-0,65
0,55
0,00
1,00
-0,93
0,23
0,00
1,00
0,57
0,62
0,42
0,72
0,38
0,75
-0,03
0,98
0,44
0,71

-0,56
0,63
0,87
0,33
-0,42
0,72
0,31

0,80

-0,76

0,45
0,84

0,73
-0,85

Hierba
fresc

0,36
0,77

[iTcoR

0,00
-0,82
0,38
-0,91
0,28
0,93
0,25
0
0,02
-0,90
0,29
0,84
0,37
-0,50
0,67
0,91
0,28
-0,95
0,20

s Alcoholizado

0,36
0,77
-0,82
0,38
-0,72
0,49
-0,02
0,99

0,33

0,79
-0,74

Butanol Isopropano! Propanol Acidez

0,99
0,11
-0,55
0,63
0,81
0,40
0,99
0,09
-1,00
0,02
0,90
0,28
-0,99
0,11
0,96
0,18

-0,68
0,52

089

0,30
1,00
0,01
-0,99
0,09
0,82
0,39
-1,00
0,00
0,99
0,08

0,88
0,31
-0,82
0,39
0.47
0,69
-0,89
0,30
0,94
0,22

Acetato
isoam

-0,99
0,08
0,83
0,37
-1,00
0,01

0,89
0,09

-0,89
0,30
0,99
0,09
-0,97
0,17

Acetato
etilo

-0,82
0,39
0,74
0,47

Metilico

-0,99
0,08

Metil
butanol
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Anexo 8d. Analisis de correlacién significativa de Pearson (p<0, 05) para los
atributos en retronasal

ff:sxgaa Z;mc: dulce Pasas Almibar Floral ::'eesrg: Astrigente Amargo Alcoholizado Extrseco Butanol Isopropano! Propanol Acidez /?:2::]0 A‘::itlzto Metilico bth:::lol
Fruta fresca
Fruta seca -0,72
0,49
dulce -0,28 0,87
082 0,33
Pasas -0,53 0,97 0,96
064 0,15 0,18
Almibar 028 087 1,00 096
082 033 000 0,18
Floral 042 033 076 054 076
0,72’ 0,79 045 063 045
Hierbafresca 069 0,00 050 024 050 094
051 1,00 067- 085 067 021
Astrigente 096 -0,50 0,00 -028 000 065 087
018 067 100 082 100 055 0,33
Amargo 0,97 -087 -050 -072 -050 0,9 0,50 0,87
015 0,33 067 049 067 088 067 033
Alcoholizado 0,72 -1,00 -0,87 -097 -0,87 -033 000 0,50 0,87
049 000 033 015 033 079 1,00 067 0,33
Extr seco 069 000 -050 -024 -050 -094[EMC0] -087 -050 0,00
051 100 067 08 067 021 000 033 0,67 1,00
Butanol 016 057 080 075 090 086 082 043 0,08 0,57 0,82
090 062 028 046 028 017 038 072 0,95 0,62 0,38
Isopropanol 032 042 08 063 08 099 091 0,57 0,08 0,42 -0,91 0,99
079 072 039 057 039 007 028 061 0,95 0,72 0,28 0,11
Propanol 091 038 014 014 -0,14 -075 -0,93 -099  -079 0,38 093  -0,55 0,68
027 075 091 091 091 046 025 009 0,42 0,75 0,25 0,63 0,52
Acidez 072 -003 047 021 047 093 0,88 0,53 0,08 41,00 081 0,89 -0,94
049 098 069 087 069 023 002 031 0,65 0,98 0,02 0,40 0,30 0,23
Acetato lscam 0,30 044 083 065 083 089 080 055 0,06 0,44 090 099 1,00 066 0,88
08 071 037 055 037 008 029 063 0,96 0,71 0,29 0,09 0,01 054 0,31
GA 0,19 -055 -089 -0,73 -0,89 -087 -084 -045 005 - 055 084  -1,00 -0,99 057 -082 099
0,88 030 016 037 070 0,97 0,63 0,37 0,02 0,09 o61 039 0,08
Acetato etilo  -0,28 076 0,50 0,00 -0,50 -0,87 -0,50 0,90 0,82 014 047 083 -0,89
082 0,33 000 0418 000 045 067 1,00 0,67 0,33 0,67 0,28 0,39 0,81 069 037 030
Metilico 032 -042 082 -063 -082 -099 -091 -057  -0,00 0,42 091  -0,99 -1,00 oee -089 -1,00 099 -0,82
079 072 03¢ 057 039 007 028 061 0,95 0,72 0,28 0,11 0,00 052 030 001 009 039
Metil butanol 044 0,31 074 053 0,74 095 067 0,21 0,31 095 096 0.99 076 094 099 -097 074 -0,99

0,71 0,80 047 065 047 001 020 0,53 0,87 0,80 0,20 0,18 0,08 0,45 022 009 017 047 0,08



Anexo 9. Vobabulario de cata de piscos

e Acético: Pisco picado por bacterias acéticas que causan el
avinagramiento.

e Acido: Caracteristica que se refiere a la percepcion de acidez en
un pisco. Es un defecto que en boca de sensacién acre y verde.

e Agresivo. Se refiere a la condicidbn de fuerza alcohdlica de un
pisco. Pisco muy duro -acido y tanino- que ataca las papilas.

¢ Alcohdlico: Percepcion fuerte de alcohol.

e Alcoholizado: Percepcion ligera a alcohol.

e Amargo: Percepcidon que nos da un pisco debido a un alto
contenido de taninos. Sabor a raspén verde.

e Amoscatelado (Dulce): Aroma que recuerda a los olores de las
cepas Moscatel. Jazmin, rosa, frutas tropicales, granadilla, pasas
rubias.

e Ardiente: Condicién agresiva causada por una alta graduacion
alcohdlica. Pisco que en la degustacion produce una sensaciéon de
"ardor". : . ‘

e Aristas: Al catar un pisco, manifestaciones de perfil mas agresivo,
que rompe la redondez. Se trata de las aristas de la acidez o de las
aristas del tanino. Condicidon de un pisco recién elaborado; se
refiere a la agresividad de éste cuando estd recientemente
destilado. El reposo "redondea" las aristas.

e Armonioso: Redondo, que denota un agradable equilibrio entre
todos sus componentes.

e Aromas: Sustancias organicas naturales, presentes en el pisco. En
el lenguaje técnico de la cata, este término deberia estar reservado
a las sensaciones olfativas que se perciben por via retronasal,
cuando el pisco esta en boca.

¢ Aromatico: Pisco fragante, que exhibe una amplia y fina gama de
aromas. En realidad, todas las variedades de vifia tienen algo de
aroma, pero llamamos aromaticas a determinadas cepas, como la
Italia, Moscatel Albilla y Torontel.

o Astringente: Percepcion de aspereza en la boca Condicion
negativa que remite a exceso de tanino.

e Ataque: Se refiere a las percepciones iniciales en la cata, tanto en
nariz como en boca. - '

.« Balanceado: Equilibrado, requisito positivo que se refiere a la
armonia en conjunto de todos los constituyentes del pisco.

e Balsamicos: Pino, roble, cedro, vainilla.
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Boca: Conjunto de sensaciones que se perciben en el paladar los
labios 'y la cavidad bucal en el momento de la cata. Tener buena
boca: Se dice de un pisco que causa excelente impresién de boca.
Largo en boca: Se dice de un pisco cuyos caracteres aromaticos se
manifiestan prolongadamente, en el paladar y en via retronasal,
aun después de la deglucién.

‘Bouquet: Apreciacion conjunta de los distintos compuestos
aromaticos del pisco.

Brillante: Condiciéon de luminosidad que debe poseer un buen
pisco.

Caracter: Cualidad distintiva de ciertos piscos que exhiben una
personalidad inconfundible debida al terrufio, a la variedad de uva,
a la elaboracion. Las cepas nobles imprimen "caracter varietal" al
pisco.

‘Cata comparativa: Degustacidén de diferentes piscos que se
analizan con un criterio competitivo, buscando relaciones,
diferencias y niveles distintos de calidad entre ellos.

Cata varietal; Degustacion de dlferentes pISCOS elaborados con la
misma variedad de uva.

Cata vertical: Degustacion de un mismo pisco, pero de diferentes
afiadas (afo de vendimia). La cata horizontal es la degustacion de
distintos piscos de una misma afnada.

Catador; Individuo que retine condiciones y conocimientos para
efectuar un analisis olfato-gustativo de un producto.

Citrico: Percepcion olfativa que recuerda a las frutas citricas como
el limén. ,
Complejo: Dicese del pisco rico en matices sensoriales, bien
armonizado y elaborado, procedente de una variedad que exhibe
un bouquet completo y expresivo. Los caracteres aportados por el
terrufo, la madurez, las variedades nobles de sutil riqueza
aromatica y la destilacién justa contribuyen a la complejidad.
Completo: Pisco bien equilibrado y noblemente constituido.
Cristalino: Condicién visual del pisco.

Cuerpo: Se refiere a la estructura de los distintos componentes del
pisco que dan una sensacién de peso en boca.

Débil: Condicién negativa que se refiere a escasa existencia de -
aromas y/o de sabores.

Degustacion: Acto por el cual se procede, seglin normas y reglas
precisas, a un analisis sensorial Cata.
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Degustador. Experto que analiza los piscos por medio de la cata.
Especialista que valora los piscos en su dimensién enolégica, en su
aspecto gastrondmico e incluso en su valor comercial
Descriptores. Palabras que identifican elementos de semejanza a
los que se perciben en un pisco durante la cata. "Hay un
componente en este pisco cuyo olor semeja al olor de...".
Desequilibrado.- Pisco que no muestra armonia entre sus
componentes 0 que presenta un Unico y exagerado caracter
dominante. Se dice de un pisco desprovisto de suavidad, al que
falta redondez y ligereza, que da una impresion de dureza en la
boca. .

Dulce: Percepcidén de componentes no azucarados de caracter
dulce o por su carencia de amargor, o astringencia.

Elegante: Cualidad del pisco distinguido, elaborado con variedades
nobles, armonioso en el color y el aroma, equilibrado en el gusto.
Pisco cuyos componentes estan bien estructurados. _
Empireumaticos: cocido, matices de asado, pan tostado, café,
alquitran, ahumado.

Equilibrado: Se refiere al balance entre sus distintos
componentes. Es un término que define un buen pisco. El equilibrio
de todos sus componentes (alcohol y aromas) y sus matices de sa-
bor, sin que sobresalga ninguno, es lo que se llama un pisco
equilibrado.

Especiados: pimienta, clavo, regaliz, anis, canela.

Estructura: La suma de los distintos componentes de un pisco.
Constitucién del pisco, que se percibe al paladearlo en boca. Un
pisco dotado de buena estructura muestra poderoso equilibrio entre
su buen grado alcohdlico y su textura corpérea. Un pisco sin
estructura es aquel que aparece plano, blando.

Estructurado: Se dice de un pisco en que se equilibran las
sensaciones de volumen, cuerpo y solidez.

Evolucion: Tiempo que requieren los aromas y sabores para
desarrollarse y poder ser apreciados plenamente.

Fino: Condicién que se refiere a la delicadeza de sus aromas.
Florales: rosa, violeta, acacia, jazmin, azahar.

Floral: Calificativo aplicado a los aromas primarios de algunos
vinos que recuerdan al perfume de flores (rosa, violeta, etc.)
Fresco: Que da agradable sensacioén de frescor a la boca debido al
acido. Se trata por lo general de piscos jovenes.
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Frutal: Matices olfativos de una fruta concreta como ser limén,
pomelo, grosella, cereza, manzana, melocoton, albaricoque, pera,
melén, pifa.

Frutos secos: Generalmente un enveje0|m|ento oxidativo, es decir,
con el concurso del aire, genera aromas y sabores que recuerdan a
frutos secos (almendra amarga, avellana, nuez..). Cuando el
envejecimiento es mayor y sobre todo en envases de madera
viejos, a los rasgos descritos hay que sumar gustos que se acercan
a los higos, datiles, pasas, etc.

Joven: Pisco que se consume poco después de reposado y en el
que resaltan su frescura y frutosidad.

Herbaceo: Caracter primario de Piscos jévenes que recuerda al
heno, hierba o a algunas partes verdes de la vid.

Incoloro: Condicién indispensable de la coloracion del pisco. Se
refiere a la condicién de absoluta falta de color que debe tener
segun la Norma Técnica Peruana.

Intenso: Potencia aromatica, percepcion inmediata aI llevar la copa
al olfato. Se dice de un pisco que manifiesta ciertas cualidades,
como aroma fragante y sabor profundo. Implica cierta complejidad
en la composiciéon del pisco y una duraciéon sostenida de las
impresiones organolépticas.

Largo: Pisco que persiste en boca y nariz. Se refiere a la duracién
de aromas y sabores en nariz y boca.

Lechoso: Calidad negativa en la condicién visual del pisco, se
muestra como opacidad o nubosidad en el liquido. '

Ligero: De poca estructura en boca. Un pisco liviano.

Limpio: Calidad de un buen pisco. La limpieza se refiere en el
aspecto visual a la falta de contammamon en la nariz y en boca, a
la ausencia de defectos.

Luminoso: Calidad de un buen pisco con mucha luz propia.
Maderizado o amaderado: Pisco que ha sido reposado en
barricas de madera; lo que es considerado un defecto. »
Minerales: percepcion a suelo volcanico, tierra, aceite, petréleo,
gasolina. .
Nariz: Se refiere al conjunto de propledades que se perciben al oler
Nube: Enturbiamiento o velo que altera la limpidez de un pisco.
Opaco: Defecto que se refiere a la falta de brillantez.

Ordinario: Defecto en nariz y boca, se refiere a la mediocridad de
las impresiones percibidas. :

Otros: nuez, miel, mantequilla.

119



Oxidado: Defecto que se refiere a aromas que se perciben
‘acabados, terminados, que ya han pasado su mejor momento.
Persistencia: Acciéon de duracién de los aromas y sabores
percibidos por la nariz'y boca en retro-nasal. Los buenos piscos
son muy largos en persistencia y las impresiones duran muchos
segundos en boca.

Pesado: Defecto que se refiere a la calidad de los aromas.

Plano: Condicién defectuosa de un pisco que ha perdido vivacidad.
Puntiagudo: Se refiere a la accién agresiva de la percepcion
alcohdlica. ‘

Quemado: Aroma que recuerda el de la madera quemada.
Defectos en el olor y sabor causados por exceso de fuego en el
alambique. ' _

Quimico: Olor desagradable causado por mal manejo del proceso
de destilacion. Recuerda productos quimicos como el cloro, los
productos azufrados, el fenol y el acido fénico, los olores de
farmacia y medicinales, entre otros. ‘
Quimico: Olores o sabores a elementos constituyentes de los
alcoholes de cabeza y cola. Olores desagradables que recuerdan a -
barniz, desinfectante, grasa, entre otros.

Quimicos: levadura, azufre, esmalte de ufas, vinagre, plastico.
Redondo: Cualidad que se refiere a la armonia de todos los
elementos que constituyen un pisco. Se dice del pisco arménico,
amplio y equilibrado. Todas sus virtudes resaltan, no tiene aristas ni
sobresale ninguno de sus componentes.

Retrogusto: Sensacion que vuelve a la boca momentos después
de ingerido el pisco.

Retronasal: Sensaciones que se perciben una vez que se ha
tragado el pisco.

Seco: De aromas agradables pero poco perfumados.

Sedoso: Sensacion agradable de suavidad en boca.

Soso: Defecto que se refiere a una deficiente calidad de los
aromas y sabores. Pisco neutro en nariz y sin expresién en boca.
Sucio: Defecto visual causado por contaminacién del liquido.
Tanico: Agresividad causada por exceso de taninos.

Tanino: Elemento aportado por las pepas y los raspones que
produce una sensaciéon amarga en boca.

Tipico: Calidad que se refiere a las caracteristicas propias de la
uva con la que se ha elaborado el pisco.

Transparente: Se refiere a la transparencia del pisco.

Turbio: Defecto causado por alguna anomalia en el liquido.
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Umbral de percepcion: Nivel minimo y maximo de intensidad en el
que pueden detectarse las impresiones sensoriales.

Untuosidad: Calidad que se refiere al cuerpo del pisco, a su
sedosidad. Un pisco untuoso es fluido y. oleoso, impregna la
mucosa bucal..

Vegetales: paja, maleza, heno, hierba, esparrago, aceituna.

Vivo: Pisco que brinda sensacion de frescura y limpieza en sus
aromas.
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