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RESUMEN

El trabajo de investigacién denominado: OBTENCION DE LICOR DE SAUCO POR
DESTILACION EN EL LABORATORIO DE AGROINDUSTRIAS DE LA ESCUELA
PROFESIONAL DE AGRONOMIA - ABANCAY. Donde se aplico el método de
destilacién de acuerdo a la NORMA TECNICA PERUANA N° 211.001:2002 y se
determind el nivel de aceptacion del licor de sauco de acuerdo a la degustacion
realizada a los catadores cuyo objetivo es obtener licor de sauco por destilacion en el
laboratorio de Agroindustrias de la Universidad tecnoldgica de los andes, Abancay

para asegurar la calidad del producto final.

De esta manera se destilo 120 litros de mosto de sauco en 3 tiempos, cada tiempo
con 40 litros de mosto de sauco a destilar, obteniendo como resultado: en el tiempo 1
un volumen de 13 litros de licor de sauco. Tiempo 2 un volumen de 12 litros de licor
de sauco y el tiempo 3 un volumen de 15 litros de licor de sauco, cada uno de ellos
con los diferentes niveles de grados Gay Lussac; siendo recomendable el producto
obtenido en el tiempo 1 por encontrase dentro del rango permitido para el consumo

humano.

También se realiz6 la encuesta a los consumidores de licor de Sauco, donde se tomo
como muestra a una poblacion de 80 personas de ambos sexos en grupos de edades
de 18 — 24; 25 — 30; 31- 36; 37 —42; 43 — 48; 49 — 54; 55 - 60; 61 — 66. Y se determino
gue existe mayor aceptacion en grupos de edades con 18 — 24 afios de edad, seguidos

por los de 25 - 30 afios de edad.
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INTRODUCCION

La elaboracion de licores data desde los tiempos muy antiguos, en vista que se
elaboran como remedios medicinales, afrodisiacos, elixires, aceites, balsamos y
finalmente como licores. Indudablemente en este proceso de elaboracion se han
considerado muchos aspectos, por ejemplo: obtencién de licores de diferentes
sabores, las diferentes formas de presentacion, tipos de envase, actualmente incluso

de acuerdo a las normas internacionales de alimentos y bebidas.

El avance de la ciencia y tecnologia en cuanto se refiere a utilizar equipos y
maquinarias para elaborar bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, significa un gran
adelanto respecto a la gran variedad de licores, fundamentalmente relacionado a la
calidad de los mismos, quienes tienen que cumplir con las exigencias del mercado y
publico consumidor, como los sistemas de aseguramiento de calidad, el plan HACCP

(andlisis de peligros y puntos criticos de control).

En ese entender la Universidad Tecnoldgica de los Andes de Apurimac mediante el
laboratorio de agroindustrias, estd incursionando en esta area tan importante e
innovadora de elaborar licores de frutas nativas, especificamente de sauco,
aguaymanto, tumbo, entre otros. Aprovechando la materia prima existente el cual es
producido por la Escuela Profesional de Agronomia como el aguardiente de cafia de
azucar. Por lo que se planted, el presente trabajo de investigacién “OBTENCION DE
LICOR DE SAUCO POR DESTILACION EN EL LABORATORIO DE
AGROINDUSTRIAS DE LA ESCUELA PROFESIONAL DE AGRONOMIA - ABANCAY”
esta orientado a generar un cambio en el mejoramiento de calidad y variedad de
licores de fruta en el laboratorio de agroindustrias de la Escuela Profesional de
Agronomia de la Universidad Tecnoldgica de los Andes. Dejando como aporte un

alambique de cobre.

14



1.1.

CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

CARACTERIZACION DEL PROBLEMA

Actualmente en el Pera se produce licores de fruta nativa de sauco mediante
el método de maceracion, entre ellos se puede mencionar la empresa
Ecoserranita de Cajamarca denominado licor de sauco (Ecoserranita E.I.R.L.)
y la empresa Inkaria del cusco su producto bandera Inkaria de sauco
(Galedn.com).

En Apurimac la Universidad Tecnoldgica de los Andes viene obteniendo licor
de sauco usando el método de maceracion desde tiempos muy atrés,
lograndose a la fecha experiencia valiosa, sin embrago, el método que se viene
empleando es para obtener otro tipo de licor y no existiendo experiencias a
nivel del pais y en la region de Apurimac. Obtener licores de calidad por
destilacién se ha recurrido a procesar el fruto de sauco para obtener licor de
sauco por destilacién, que viene a ser una bebida alcohdlica de calidad para
el consumo humano acorde con los estandares establecidos por INDECOPI y
normas vigentes para la elaboracién del licor de sauco.

Por las consideraciones expuestas en el planteamiento del problema como
pregunta de investigacion es conveniente que la investigacion responde la

siguiente interrogante.

¢,Cual es el resultado de la obtencién del licor de sauco por destilaciéon en

el laboratorio de agroindustrias — UTEA — Abancay?

15



1.2.

OBJETIVOS

1.2.1. OBJETIVO GENERAL

Obtener licor de sauco por destilacion en el laboratorio de agroindustrias de
la Universidad Tecnolégica de los Andes, Abancay, para asegurar la calidad

del producto final.

1.2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

1.3.

» Destilar el macerado de sauco en tres tiempos (T: T2 Ts) para la
obtencién de licor.

» Determinar los niveles de grados alcohol expresados en Gay Lussac.

» Realizar encuestas para determinar el nivel de aceptacion del producto

final del licor de sauco.

JUSTIFICACION

El presente trabajo de investigacion se realiz6 al observar diferentes licores que
ofertan en el mercado. Considerando que el laboratorio de agroindustria viene
trabajando frecuentemente en la elaboracién de licores por maceracion con
frutas nativas como es el sauco, aguaymanto y tumbo. Siendo el sauco la
materia prima con la que mas se trabaja en el laboratorio de agroindustrias. Del
mismo modo se identific6 que existe preferencia por estos productos para

compromisos y fechas festivas.

Esto es motivo para la obtencion del licor de sauco por destilado y obtener
significa de importancia econémica, por haber ingreso de una venta de licor en
el laboratorio de agroindustrias de la carrera profesional de agronomia a partir

de una fruta andina en una zona andina.

16



1.4.

HIPOTESIS

La obtencion del licor de sauco por destilacion en un alambique tradicional de
cobre, se plantea que se utilizé el método de destilacion donde se obtiene el
licor de sauco con los niveles de Grados alcohdlico, Gay Lussac (es la medida
de alcohol contenida en volumen y se mide con el alcoholimetro) permisible

para el consumo humano.

17



2.1.

CAPITULO Il

REVISION BIBLIOGRAFICA

SAUCO

2.1.1.

2.1.2.

Origen.

El sauco es una especie nativa del Peru y se halla distribuida en todos
los andes peruanos; se cultiva usualmente en los cercos o margenes de
chacras cerca de viviendas en zonas comprendidas entre 2800 a 3900
msnm. Se encuentra principalmente en los Departamentos de Ancash,
Lima, Junin, Cuzco, Arequipa y Cajamarca. No hay referencias sobre su
cultivo en otros Paises, sin embargo se sabe que crece en Bolivia, Norte

de Argentina (Peru Acorde, 2000).

Distribucion
El género sambucus tiene una amplia distribucién por Europa, Asia y
América. Posee unas tres especies, algunas de ellas de importancia
econdmica en el nuevo viejo mundo; en el Peru se tiene tres géneros y
dieciséis especies, con tres especies endémicas (Bracko y Zarucchi,
1993).
e Especieintroducida.
o Sambucus canadienses L. Distribuido en zonas con altitud de
0 a 1500 msnm en los departamentos de Huanuco y Lima.
e Especies nativas.
o Sambucus mexicana C. Presl DC. Distribuido en zonas con
altitud de 0 a 2000 msnm en los departamentos de Huanuco,
Junin, Loreto, San Martin.

18



o Sambucus peruviana H.B.K. Distribuidos en zonas con altitud
de 2000 a 4000 msnm en los departamentos de Amazonas,

Cajamarca, Cusco, Huanuco, Lima, Pasco.

2.1.3. Aspecto botanico
CUADRO N° 01

TAXONOMIA DEL SAUCO

Reino Plantae
Reino Vegetal
Clase Angiospermae
Subclase Dicotylidoneae
Orden Dipsacales
Familia Caprifoleaceae
Genero sambucus
Especie Peruviana HBK
Nombre cientifico Sambucus peruviana HBK

Fuente: Pera Acorde (2000)

2.1.4. Fenologia del sauco
Segun Lumba (2012), citado por Cahuana 1991 La floracién se inicia a
fines del mes de noviembre e inicios de diciembre, variando segun las

condiciones climaticas y el piso altitudinal en el que se desarrolla;
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después de realizada la fecundacién, las bayas de sauco comienzan a
crecer, alcanzando su mayor tamano a fines del mes de enero e inicios
del mes de febrero.

En el Perq, el periodo de fructificacion se da en forma escalonada
durante todo el afio, dependiendo de la zona y suministro de agua. En
Cajamarca, el fructificacién se presenta dos veces al afio durante los
meses de enero a marzo y julio a agosto (MINAG, 2009).

Segun Lumba (2012) citado por Galindo 2003, La maduracion de los
frutos varia de acuerdo a los pisos altitudinales, se inicia entre enero y
febrero en pisos altitudinales menores a 2800 msnm, a comparacion de
los pisos altitudinales ubicados entre 2800 a 3500 msnm, el inicio se
presenta de marzo a mayo; en altitudes mayores a 3500 msnm los frutos
no logran madurar provocando la caida y fracaso de la fructificacion.
Segun Lumba (2012), citado por IDMA 2000, Por lo tanto, el sauco llega
a producir frutos durante varias decenas de afos; la mayor produccién

fluctba entre los meses de febrero a marzo.
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2.1.5. Valor alimenticio.
CUADRO N° 02

Caracteristicas alimenticias de sauco (%)

COMPONENTES VALOR (100%)
PH 4.0
Humedad 91.5
Materia seca 8.5
Proteina 15
Fibra 1.7
Grasa 0.3
Ceniza 0.9
Nifex 4.2
Otros (mg)

Calcio 30.6
Fosforo 23.0
Hierro 2.0

Vitaminas C 17.8

Fuente: (Perd Acorde 2000)

2.1.6. Composiciéon quimica
e Hojas.- Presenta un alcaloide (sambucina), glucosidos
cianogenaticos (0,11 % de sambunigrina), cantidades variables de
vitaminas A y E, aldehidos glicélicos aldehido bencilico, acido

cianhidrico, rica en nitrato de potasio (Palacios J. 1997).
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Fruto.- Contiene alrededor de un 80 % de agua, pentosas, azucar
invertido, un poco de aceite de salco, proteinas, taninos,
flavonoides, antociandsidos derivados del cianidol, trazas de aceite
esencial (0,01 %), &cido citrico y malico (Palacios J. 1997).
Semillas.- Trazas de heterdsido cianogénico.

Corteza.- Sambucina, triterpenos, colina, aceite esencial, acido
vibdrnico y sambunigrina, sales potasicas, taninos, glucosidos
flavénicos y fitohemaglutinina, fitosterina, acido resinico, flovafeno,
acido esteérico y miristico.

Flor.- Contiene pequefias cantidades de una esencia de
consistencia mantecosa, colina, materias tanicas y resinosas,
azucar, mucilago, y la llamada eldrina (rutina); asi como &cido
malico, acido valerianico y acido tartarico, ademas un glucésido

nitrilico (Palacios J. 1997).

2.1.7. Morfologia

Raiz.- El sistema radicular es abundante y profundo, permitiéndole
asi un gran poder de fijacién del suelo (Romera, 2001).

Tallo.- Es un &rbol mediano regularmente de 3 a 6 m de altura, sin
embargo en buenas condiciones puede llegar a 12 m de altura, es
de tronco grueso, en su corteza crecen ramas jovenes de color
verde, que al madurar se vuelven asperas, su copa es abierta, con
una ramificacién que se inicia desde la base, sus tallos tiernos son
pocos resistentes, debido a una meédula bien desarrollada y

esponjosa, a medida que la planta envejece la corteza se endurece
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y se torna de color pardo y rugosa, su tronco es torcido y muy
ramificado; la copa es irregular, conformada por ramas alternas que
muchas veces se inicia desde la base ya que se desgarran
facilmente y presentar un color verde claro caracteristico (Aguilar, L.
2005).

Hojas.- Alternas y compuestas, de 4 a 13 foliolos oblongos,
imparipennadas, bordes aserrados. Los foliolos tienen una longitud
de 10 a 20 cm. Por 6 a 8 cm de ancho, ovados u ovado-oblongos,
agudos o acuminados, serrados en el borde, glabrescentes en el
haz. Nervaduras primarias y secundarias bien marcadas, de color
verde claro en ambas caras; peciolos algo pubescente de 4 a 8 mm
de longitud, también se observa pilosidad en las hojas tiernas.

Son compuestas de 7 a 9 foliolos de color verde claro, de borde
aserrado, de 10 a 12 cm de longitud y 6 a 8 cm de ancho con el apice
agudo (Aguilar, L. 2005).

Inflorescencia.- Las flores pequefias, blancas y reunidas en
racimos en el extremo de las ramas. La flor individual es de 4 a 5
mm de diametro y corola de color blanco formado de 6 pétalos, con
6 estambres blanquizcos, el guineo termina en un estigma globuloso;
flores hermafroditas y agrupadas en racimos bastante voluminosos,
peciolo corto (Aguilar, L. 2005).

Inflorescencia en cimas umbeliferas terminales de 15 cm o mas de
longitud, portando numeras flores; las flores son actinomorfas,
aproximadamente de 8 a 10 mm de diametro, caliz verde

gamosépalo, corola con 5 — 6 pétalos de color blanco y de color
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fuerte, son hermafroditas, pistilo con ovario supero globoso, estilo
corto separado; estigma capitado y carnoso de 2 a 5 carpelos, 6vulos
en numero variables (Rosales V. 2005).

Fruto.- El fruto del sauco es redondo, con un color inicial verde, que
conforme va madurando cambia a un color rojinegro, y se desarrolla
en racimos, similares al de uva, llegando a pesar de 170 a 400
gramos cada racimo; son de olor agradable y tienen sabor agridulce
(UNIVERSIDAD DE LIMA, 2000)

Los frutos son una uvitas de 0.8 a 1 cm de diametro. De forma
esférica, cascara fina, de color negro violaceo y pulpa verduzca,
jugosa y agridulce al madurar, dispuestas como racimos de uvas,
cada uno con peso que oscilan entre 180y 414 g. En algunos lugares
se conoce como uvas de sierra, con jugosos agradables tienen
generalmente entre 3 a 6 semillas por fruto pequefos
(UNIVERSIDAD DE LIMA, 2000).

Los frutos se disponen en racimos, es una baya trilocular de 7 a 12
mm de diametro, con 4 a 6 semillas, de embrién pequefio, carnoso
y jugoso, de sabor dulceino, comestibles, mayormente es consumida
en mermelada por su exquisito sabor agrupados en racimos de color
morado intenso a negro cuando estdn maduros. Las semillas se
encuentran dentro de la baya, tienen la forma ovoide eliptica, tamafio
pequefa y de poder germinativo efimero o Son infértiles (Romera M.
2001)

Semilla.- Las semillas estan en posicion central, son muy pequefias,

distribuidas en un promedio de 6 semillas por fruto. Estas se
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caracterizan por ser estériles, por lo que no es posible su
propagacion por semilla botanica (Mostacero, J. Mejia, F. Araujo,
1995).
Variedades.- En nuestro medio, no se ha encontrado todavia
parientes cercanos, especies o0 variedades, pero deben haber
algunos morfotipos o clones, toda vez que sus semillas son estériles,
y cuando hay una propagaciéon sexual. Requiere un estudio mas
Profundo del contenido genético (Coste, 2006)
Se clasifica en agrotipos segun la zona donde se cultivan; existen
dos de importancia social y ecolégica: el sambucus peruviana muy
difundida en el Pera y el sambucus nigrum muy conocida en el
Ecuador con el nombre de “ilo”. Existen otras especies
de sambucus o variedades de las especies mencionadas, tiene
diferentes nombres. Hay uno con las hojas amarillas, muy
decorativas, se lo observa especialmente en los parques cerca de
las casas formando barreras de proteccion contra el viento (Lojan, L.
2005)
o Sambucus australis ("Sauco austral"; zona templada del Este
de Sudamérica)
o Sambucus canadensis (sin. S. nigra ssp canadensis; "Sauco
de Canadd"; Este de Norteamérica; con bayas de negro azulado)
o Sambucus cerulea (sin. S. caerulea, S. glauca; "Sauco
ceruleo"; Oeste de Norteamérica; bayas de color negro azulado
oscuro con un brote glauco en la superficie, lo que le da una

apariencia de azul celeste)
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Sambucus javanica ("Sauco de Java"; sureste de Asia)
Sambucus nigra (Saldco negro o Sauco comun; Europay Asia
occidental; con bayas negras)

Sambucus lanceolata ("sauco lanceolado”; Isla de Madeira;
con bayas negras)

Sambucus palmensis (Sabugo; Islas Canarias; con bayas
negras)

Sambucus peruviana ("salco de Perd"; noroeste de
Sudamérica; con bayas negras)

Sambucus simpsonii ("salco de Simpson"; sureste de los
Estados Unidos; con bayas de negro azulado)

Sambucus velutina ("salco aterciopelado”; suroeste de
Norteamérica; con bayas de negro azulado)

Sambucus mexicana esta considerado por la generalidad de
los autores como una o0 dos subespecies de S. nigra,
ssp. canadensis y ssp. caerulea.

Sambucusmelanocarpa (sin. Sambucus racemosa subsp. m
elanocarpa). Oeste de Norteamérica. Es una forma intermedia
entre el grupo precedente y los siguientes. Las flores son
de paniculos redondeados, pero las bayas son negras; es un
pequefio arbusto, que raramente excede de 3-4 m de alto.
Algunos botanicos lo incluyen en el grupo de saucos rojos.
Sambucus racemosa (sauco rojo) que se encuentra en las
partes mas frias del Hemisferio Norte con diversas variedades

regionales o subespecies, o también como un grupo de varias
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especies parecidas. Las flores tienen paniculos redondeados, y
las bayas son de un color rojo brillante; son arbustos mas
pequenos, raramente exceden de 3-4 m de alto.

Sambucus callicarpa ("Sauco calicarpa"; costa oeste de los EE.
uu.)

Sambucus chinensis (Sauco chino; Este de Asia, en las
montafas

Sambucus latipinna (Corea, sureste de Siberia)

Sambucus microbotrys (Suroeste de Norteamérica, en las
montafas

Sambucus pubens ("Saluco pubescente"; norte de
Norteamérica

Sambucus racemosa (Sauco rojo; Europa septentrional,
noroeste de Asia)

Sambucus sieboldiana (Japon y Corea)

Sambucus tigranii (Suroeste de Asia, en las montafias)
Sambucus williamsii (Nor Este de Asia) El grupo de saucos
australianos comprende dos especies originarias de Australasia.
Las flores estan en paniculos redondeados, y las bayas son
blancas o amarillas; son arbustos que crecen hasta los 3 metros
de alto.

Sambucus australasica ("Sauco de Australasia”; Nueva
Guinea, Este de Australia)

Sambucus gaudichaudiana (Zonas umbrias del sureste de

Australia) Los salcos enanos son, por contraste con las otras
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especies, plantas herbaceas, produciendo nuevos brotes cada
afo a partir de un sistema de raices perennes; crecen hasta los
1,5-2 m de alto, cada rama termina en una gran umbela plana
gue madura hasta un denso racimo de bayas brillantes.

o Sambucus adnata (Himalaya y Asia oriental; bayas rojas)

o Sambucus ebulus (Centro y sur de Europa; noroeste de Africa

y suroeste de Asia; bayas negras

2.1.8. Aspectos Edafoclimaticos

Suelo.- La planta prefiere suelos profundos de textura variable,
tolera la pedregosidad baja o media y requiere buen nivel de
humedad, por lo que se lo encuentra plantado al borde las acequias,
en cercos de chacras y en huertas. Prefiere un pH alrededor del
neutro. ESs una especie poco exigente en suelos, pero desarrolla
mejor en suelos profundos, francos y limosos con pH neutro o
ligeramente alcalino; ya que sélo requiere de humedad (riego) para
su crecimiento, por tal razdn se encuentra al borde de las acequias
y canales de regadio acequias, en cercos y en huertos asociados
con manzanos, membrillos capuli y también con forestales como
aliso, sauce o quinual. También se puede reproducir por esquejes
(Pretell, C. 2005)

o Humedad: Suelos de moderadamente secos a humedos.

o Acidez: Suelos débilmente acidos pH 4.5 - 7.5.

o Nitrogeno: Principalmente suelos ricos; indicadora de riqueza

de nutrientes.
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Clima.- El sauco tiene un amplio rango de adaptacion, lo podemos

encontrar desde los 1800 hasta 2800 msnm, pero la altura éptima se

encuentra entre los 3200 y 3800 msnm, la temperatura anual mas

aparente para su cultivo esta entre los 8 °C a 17 °C y Resiste heladas

fuertes. Se encuentra principalmente en los Departamentos de

Ancash, Lima, Huanuco, Junin, Cuzco, Apurimac y Cajamarca; llega

a producir fruta por varias decenas de afos. Nunca se encuentran

en estado silvestre por lo que siempre es cultivado cerca de las

casas, en patios y corrales o en la orilla de los predios.

Se concluye lo siguiente:

o El sauco es tolerante a suelos pedregosos, pero prefiere suelos
sueltos y con alta humedad.

o Crece en Optimas condiciones en altitudes de 1800 a 2800
msnm, es dificil encontrarlo en estado silvestre debido a que

crece en huertas y cerca de fuentes de agua.

2.1.9. Aspectos agrondmicos

Preparaciéon de terreno.- Las plantas de salco prefieren un sitio
libre de malezas. Las plantas son pobres competidores de malezas
cuando son jévenes y requieren una salida limpia. Se debe
evitar cultivos como tomates, patatas, fresas, alfalfa. Se
incorpora materia organica para mejorar la fertilidad del suelo
(Thonson y Troeh, 1998).

Propagacion.- El sauco no se puede propagar sexualmente por

semilla botanica por presentarse por estériles, es decir que no tiene
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embridon viable. Sin embargo existe una forma asexual de
propagacion muy practica y segura, mediante estacas o estacones
(postes se enraizan rapidamente en forma segura). Por estacas se
enraizan en vivero en camas de enraizamiento y por estacones
directamente en la plantacion o borde de las chacras (MINAG, 2003)
Propagacién por estacas.- Las que deben contener como minimo
dos nudos, no importa el tamafo; pero es indispensable que
contenga la consistencia semilefiosa antes que la médula se
retraiga, el centro quede hueco y haya pérdida de su color gris; las
estacas se obtienen de ramas no muy jovenes, es decir, de aquellas
gue se encuentran en la parte media de la copa del arbol. De
aquellos arboles ubicados en terrenos humedos o cerca al agua, se
puede recolectar estacas en cualquier época del afio, mientras que
de arboles ubicados en terrenos secos o0 lejos del agua solo en
meses de lluvia. Las estacas pueden tener cortes limpios y haber
sido obtenidas en cortes a bisel, no deben almacenarse, pero
mientras dure el proceso de recoleccion es conveniente tenerlas
bajo sombra o envolverlas con una manta himeda. Es necesario
realizar el repicado o plantado una vez recolectado el material
vegetativo (MINAG, 2003).

Su propagacion por semilla es algo dificil debido a complejas
condiciones de letargo que abarcan tanto a las cubiertas de las

semillas como al embrién.
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Probablemente el mejor tratamiento es un periodo de estratificacion
célida de 2 meses a temperaturas de 21° a 30 °C seguido por un
periodo de 3 a 5 meses de estratificacion fria a 4 °C.

Estas condiciones se pueden conseguir en forma natural plantando
las semillas a fines del verano, debiendo presentarse la germinacion
en la primavera siguiente.

Como las estacas de madera suave pueden hacerse enraizar con
bastante facilidad bajo vidrio, si se toman en primavera u otofio, éste
es el método que generalmente se usa (MINAG, 2003).
Propagacion en vivero.- En vivero se puede propagar en bolsas
grandes de 15 por 20 cm. de diametro, preparando un sustrato, tan
igual que para cualquier especie forestal; no es una especie que
requiera algun tratamiento especial. Las mejores estacas, para la
propagacion en vivero son aquellas de caracteristicas semilefiosa,
y hay que procurar colocarlas en forma recta y con dos entrenudos
en la bolsa (MINAG, 2003).

Para asegurar el nivel de prendimiento, se debe colocar un tercio
de la estaca dentro de la bolsa y es recomendable plantar todas las
estacas el mismo dia en que son cortadas, debido a que requieren
de mucha humedad sobre todo los primeros dias de prendimiento.
Hay que procurar sembrar las estacas antes que la médula central
se retraiga y el centro quede vacio, hay que mantener un buen nivel
de humedad en la etapa de prendimiento en el vivero (MINAG,

2003).
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Propagacién en campo definitivo.- La mayoria de los
agricultores, lo propagan al plantar postes de sauco, ya sea como
cercos vivos o como linderos de las chacras. Generalmente utilizan
postes de 1.50 metros de altura, pero no tienen en cuenta mucho
el grosor del poste. La plantacion se realiza a 50 cm de profundidad
y a un distanciamiento de 4 metros entre plantas. Mayormente esta
practica se debe realizar durante los tres primeros meses de lluvia,
para asi lograr un buen prendimiento en campo definitivo.

La ventaja de esta practica es que su desarrollo y produccion son
mas rapidos, lo cual no ocurre cuando se propaga a través de
viveros (ARBOLES Y ARBUSTOS, 2003)

Siembra.- Se encuentran al borde de las acequias, linderos,
alrededor de las casas, cercos de las chacras, barreras
rompevientos (barreras vivas). Tradicionalmente el campesino
realiza plantaciones de sauco, utilizando ramas de 2 m de altura
por 8 cm de diametro, previa eliminaciéon del follaje; esta se llevan
a cabo en suelos con buena humedad y profundos dando un alto
porcentaje de rendimiento. En Cajamarca no se encuentran
plantaciones. Por su semilla estéril no se regenera naturalmente y
no se encuentra en forma silvestre. Por su copa frondosa y de
acuerdo a su finalidad (Reynel C. y Ledn J. 2001)

Una de la labores a realizar es la propagacion de las estacas que
segun las caracteristicas del material vegetal deseado (estacas)
deben contener como minimo 2 nudos, no importa el tamafo, pero

si es indispensable que contenga consistencia semilefiosa, antes de
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gue la médula se retraiga, que el centro quede hueco y haya perdido
su color gris Las estacas se obtienen de ramas que se encuentran;
no deben ser muy jovenes. La recoleccion de estacas en arboles
ubicados en suelos humedos puede hacerse en cualquier época del
afno; en suelos secos, solo en meses de lluvia. Las estacas
recolectadas no deben almacenarse, pero mientras dure el proceso
de recoleccion es conveniente tenerlas bajo sombra o envolverlas
con una manta humeda. Es necesario tener en cuenta al momento
de obtener las estacas, el corte debe ser transversal para tener
referencia de la posicion de la estaca en el estacado (Peru Acorde,
2000).

En el estacado, las estacas deben ser colocadas o repicadas en
bolsas o plantas inmediatamente después de la recoleccion, el
sustrato por lo general debe ser suelto con una cantidad de arena.
También hay que tener en cuenta la posicion de la estaca, se la debe
colocar en forma diagonal u oblicua, a fin de evitar su pudricién por
la humedad. Las yemas siempre deben quedar en la misma posicion
gue se encontraban en la planta madre. No es necesario enterrar los
nudos toda vez que las raices se generan de la zona cambial
(cambium). Para la deshidratacion de las estacas por la fuerte
insolacion es recomendable protegerlas con tinglado hasta que
afloren las primeras hojitas. Los plantones, cuando alcanzan la
altura promedio de 30 a 40 cm son llevados a terreno definitivo

(Zamudio A. 2002).
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En nuestro pais la siembra se realiza en los meses de octubre a
diciembre a través de estacas de 1.20 a 2 m en hoyos de 40 cm de
didmetro y de profundidad; colocando en el fondo del hoyo 250 gr de
abono. La densidad de siembra varia entre 5x5 m, 5x4 m y 4x4
dependiendo de la pendiente del terreno por lo cual el nimero de
plantas oscila entre 400, 500 y 625 plantas respectivamente

(MINAG, 2006).
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CUADRO N° 03

Area sembrada de sauco (ha)

1993 6

1994 7

1995 8

1996 8

1997 7

1998 13
1999 13
2000 20
2001 32
2002 34
2003 38
2004 41
2005 41
2006 45
2007 47
2008 47
2009 48
2010 50
2011 50
2012 51
2013 51
2014 53

Fuente: Garcia (2002)
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Riegos.- En la zona Norte del Per no se aplicé ningun sistema de
riego por que no existen plantaciones técnicamente instaladas y las
plantaciones de huertos familiares, se hacen en terrenos hiumedos.

Deshierbo.- Es una actividad necesaria como cualquier otro cultivo,
para evitar la competencia y remover adecuadamente el suelo de la
plantacion. La fertilizacion se realiza previo analisis de suelo o foliar,
teniendo en cuenta que ele sauco se adapta muy bien a diferentes
tipos de suelos (MINAG, 2006).

Poda.- Como se trata de un frutal nativo siempre verde no se
practica poda de la formacion, salvo un despuntado (yema terminal)
el primer afio, no se realiza poda de fructificacién, pero se practica
algunas veces poda de rehabilitacion y siempre una poda de
limpieza (Garcia Y. M. 2002).

Generalmente no es necesaria la poda en los primeros 3 afios de
crecimiento, con excepcion de la eliminaciéon de madera muerta o
ramas rotas. La poda se realiza para extraer madera muerta, madera
vieja estéril, reducir la longitud, para limitar el tamafio de arbustos y
difundir mantener el vigor de las plantas. La madera muerta se
elimina para limitar potenciales de enfermedades y la proliferacion
de insectos, asi como para facilitar la cosecha (Calzada B. J. 1980)

Fertilizacion.- Su descomposicién y asimilacion por la planta es
lenta, pues las plantas no absorben los nutrientes directamente, sino
a través del agua depositada en él. El abono organico es mejor y
apropiado, pues aportando oligoelementos y al ser natural sera dificil

gue dafie a la planta en caso de exceso. Los abonos quimicos en
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cambio son solubles y se suministran a través del agua del riego o
mediante pulverizacion follar, pudiendo dafiar a las plantas en caso
de exceso (Aguilar, L. 2004)

No necesita mucha fertilizacién quimica; basta con un pufiado de
abono 10-30-10 a la siembra por estaca quince dias después del
rebrote y fertilizacion foliar ocasional unas dos o tres veces por
afio. El uso de fertilizantes organicos, ademas de abaratar costos
ayuda al arbol a tener una vida microbiana alrededor de sus raices
gue facilita su establecimiento. En terrenos escasos en fosforo es
bueno emplear formulas altas en foésforo o foliares que le suplan las
cantidades necesarias para el buen desarrollo de raices (Aguilar, L.

2004)

2.1.10. Control fitosanitario.

Plagas.- Existen pocos insectos que habitan en este arbol: La
hormiga cortadora es uno de ellos (sus son ramas tan tiernas, que
les facil cavar en ellas), asi como el pulgdn negro. Se propaga por
division de matas y semillas.

La hormiga cortadora suele cortar el follaje de la vegetacion y
llevarlo al hormiguero, luego lo mastican y lo adicionan a jardines
subterraneos de hongos que proveen de alimento a la colonia. Las
hormigas cortadoras, podadoras, deshojadoras, agricultoras,
comedoras de hongos; debido a que con sus fuertes mandibulas

corta material vegetal y lo transporta al interior del hormiguero; no
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se alimenta de lo cosechado sino que le sirve de sustrato para el
cultivo (Pretell, C. 1998).

Enfermedades

Las enfermedades que afectan la baya del satco son el oidium,
botrytis y pudriciébn de la fruta verticilos a nivel de planta o
almacenamiento.

Malezas.- La planta es muy competitiva con malas hierbas, pero
puede provocar estrés hidrico y puede abortar la fruta y luego

reducir el crecimiento de las plantas.

2.1.11. Producciony rendimiento de sauco

Cosecha.- La cosecha de los frutos del sauco se realiza cuando el
racimo toma un color pardo negruzco o simplemente de un color
negro. Esta operacion se realiza con tijera de podar separado de la
planta el racimo completo cortando el eje principal cuidadosamente
para evitar que los pequefios frutos se separen del racimo. Los
racimos se colocan en canastas forradas de papel gruesoen 2 a 3
capas para evitar que los frutos se malogren, y se transportan a los
mercados de venta o familiares (Palacios J. 1997)

La primavera o el otofio son las mejores estaciones para recolectar
las flores. Hemos de escoger las hojas de los brotes tiernos
también en primavera. La corteza en el otofio y los frutos a final del
verano o en el otofio (Romera M. 2002)

La floracion se produce en primavera hasta el verano, dependiendo

de la latitud, y es el momento en que se procede a cortar las hojas
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e inflorescencias, que deberéa realizarse con tijeras (Zamudio A.
2002)

Rendimiento.- En nuestro medio los cultivos de sauco no
manejados tienen un rendimiento aproximado de 8300 kg/ha, en
parcelas manejadas hasta 20 000 kg/ha luego de 7 afos de
plantacion (Villegas N. 2000)

Produccion.- Los volumenes de produccién de fruto por hectarea
aun son pequeiios debido a que es un producto emergente que
crece de acuerdo a la asimilacién del mercado y a la promocion que
este reciba tanto del sector publico como del privado. En el Pera
son pocas las regiones que vienen impulsando la agroindustria de
este fruto siendo cusco, Andahuaylas y Junin los principales
productores de sauco debido al avances en cuanto a mercadeo del
producto y manejo de la cadena de valor del sauco con la
participacibn de agricultores organizados y de pequefios
procesadores (Brack A. 2002)

Empieza a producir a los 3 0 4 afios, con buen manejo cada arbol
puede producir entre 20 a 50 kilogramos de fruto por afio, durante
varias decenas de afos. En los ultimos 5 afios, la produccién ha
aumentado  considerablemente, debido a la  mayor
comercializacion de productos derivados de este y a la difusion de
uso de diversos productos (Pera Acorde, 2000).

En Cajamarca la produccién de sauco se inicia a partir del tercer
afo y dura aproximadamente 50 afios. Las plantas jovenes pueden

producir entre 5 a 10 Kg/afio y las plantas antiguas hasta 50
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Kg/afo. Las principales provincias productoras son: Contumaza,
San Miguel, Santa Cruz, Chota, Hualgayoc, Celendin, San Marcos,
Cajamarca San Miguel y San Pablo; destinAndose el 25 % para
elaboracion de mermelada, el 65 % para elaborar licores y el 10 %

para otros usos (Technoserve, 2004).
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CUADRO N° 04

Produccién y rendimiento de sauco a nivel nacional (1993-2008)

1993 26 4333
1994 31 4429
1995 42 5250
1996 41 5125
1997 38 5429
1998 54 4194
1999 62 4769
2000 88 4400
2001 137 4281
2002 151 4441
2003 161 4237
2004 186 4567
2005 207 5038
2006 210 5148
2007 205 5081
2008 223 5527
2009 218 5403
2010 230 5700
2011 225 5576
2012 228 5651
2013 235 5824
2014 237 5874

Fuente. Minag 2009
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2.1.12.

2.1.13.

2.1.14.

Clasificacién

En uninicio los frutos tienen una coloracion verdosa para luego cambiar
la tonalidad a marréon verdoso y en su madurez presentan una tonalidad
de morado intenso con la pulpa de color guinda. La seleccion sera de
acuerdo al progreso de la maduracion de las bayas diferenciandose por
su coloracién y por la facilidad en el desprendimiento de los frutos del
escobajo. Las bayas maduras alcanzan un alto nivel de grados Brix
(contenido de azucares) 7.2, acidez de 0.92 a 1.37 y un pH de 3.2 a

3.8. (Pardo del Pino, 2007)

Conservacion

Las flores deben de secarse a la sombra y guardarlas en un lugar seco
y oscuro. La corteza debe secarse al sol y conservarla en un recipiente
seco y hermético. Los frutos se pueden comer frescos o secarlos al sol
y guardarlos en las mismas condiciones que la corteza (MINISTERIO
DE AGRICULTURA DEL PERU, 2007)

El secado de éstas debe ser rapido, para ello hay que elegir un lugar
bien ventilado; posteriormente, una vez desecadas, se desprenden y
se almacenan en recipientes herméticos o sobres bien cerrados,

siempre en un lugar seco y alejado de la humedad (Garcia Y. M. 2002).

Comercializacion
La comercializacion se hace principalmente como producto tradicional,
por lo que es importante normalizar la calidad del producto, los

procesos productivos y obtener la certificacion: sanitaria, organica o
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ecoldgica que respalde al producto de tal forma que el consumidor no
solo sea persuadido por sus caracteristicas exdticas e higiene, sino
también con las caracteristicas fisicas, funcionales y garantia sanitaria
del producto.

Debido a su alto nivel de perecibilidad la comercializacion de frutos esta
dirigida casi en su totalidad a la venta a pequefias y medianas
empresas de transformacion de alimento (CENTRO IDEAS 2002).
Actualmente se ha generado un especial interés por el cultivo de sauco
debido a que es muy apreciado en el mercado nacional e internacional,
ya que puede ser consumida en forma directa como fruta fresca o
procesada en diversos derivados como mermeladas, jaleas, bebidas
tipo vino, jugos, fruta seca, etc. Cabe mencionar también que es rica
en vitamina C y complejo B; ademas se le atribuyen propiedades
medicinales (Aguilar, L. 2004).

La comercializacion de los productos transformados de sauco ha
generado el desarrollo de una cadena productiva que presenta una
serie de eslabones enfocados basicamente en la transformacion de
mermeladas néctares y vinos, los cuales son influenciados por la oferta
y demanda del mercado. Actualmente la oferta de sauco es insuficiente
para cubrir el mercado nacional conformado por empresas
agroindustriales que estan en un constante crecimiento. A pesar de que
la linea de industrias de frutos andinos es reciente, la demanda de
estos no puede ser cubierta debido a la escaza produccion dejando asi
una demanda insatisfecha que detallamos a continuacion (Pardo del

Pino, 2002)
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2.1.15. Exportacion

Segun Lumba (2012), citado por Aduanas 2010 El mercado externo es

muy atractivo para la linea de cultivos andinos transformados, siendo

los principales destinos Bolivia, Republica dominicana, EE UU, Japoén,

Espafia y demés paises de la comunidad Europea como Alemania,

Francia, Italia y Reino unido.

2.1.16. Utilizacién

Agroforesteria.- Es interesante por sus multiples usos desde el
punto de vista agroforestal, para la conformacién de cercos vivos
para el cobijo de los cultivos y cortinas rompevientos. También se
le utiliza como repelente a plagas e insectos (Reynel C. y Leon J.
1990)

Madera.- Antiguamente se utilizaba en la torres de las iglesias para
suspender las campanas. La madera del tronco es dura y
resistente, pero no alcanza grandes tamafos, se usa para
construcciones de casas, herramientas, lefia y cercos. El tallo es
empleado para hacer quenas y sopladores para atizar fuego
(Reynel C. y Ledn J. 1990)

Las fibras lefiosas de sauco son buenas para la fabricacion de
pulpa para papel; ademas dichas fibras quedan clasificadas en el
rango de las fibras medianas (Hinostroza, 1988).

Alimentacion humana.- Los frutos del sauco se pueden consumir
frescos, siendo bastante ricos en vitamina C. Sin embargo, su

mejor uso es la forma de mermelada por su exquisito sabor, en
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algunos lugares se la sierra las flores se usan para preparar un
refresco remojandolo en un poco de vinagre blanco, con la adicién
de agua y azlcar, por su agradable sabor natural también se la
viene utilizando para la saborizacion de yogurt (Palacios J. 1997).
Medicina.- Las hojas, calentadas en un tiesto se usan para
frotaciones contra el reumatismo. La raiz en infusiébn contra la
hidropesia. Los frutos y las hojas en cocimiento para afecciones de
la boca y de la garganta.

Las flores son catarticas, es decir que sirven como purgantes,
secas pierden su poder laxativo; asimismo secas se emplean en
infusion contra los resfrios y la gripe. Ademas debemos mencionar
que la corteza, la raiz, las hojas y fruto también son medicinales,
ya que los frutos limpian los rifiones y purifican la sangre (Tello,
1984).

Hojas Laxante y diurético, usado también para casos de resfrio,
neumonia, inflamacion de la garganta, irritacion de la vejiga y
prostatal; usado como emoliente, para tratar abscesos, forinculos
y hemorroides. Flor: anti sudorifico, antiinflamatorio de vejiga y
prostata, se usa para el tratamiento de catarro, gripe, como
diaforético, sudorifico, depurativo, para afecciones de la boca y
faringe, para el dolor de muela, la ciatica y como antirreumatico.
Fruto: se usa como antirreumatico, aperitivo, laxante discreto, y de
aplicacion externa en el caso de neuralgias. Raiz: en hidropesia,

enfermedades de los nervios y bronquios. Corteza: discretamente
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laxante y diurético, usado para el tratamiento de la hidropesia
(CENTRO IDEAS, 1984).

La infusiébn de los frutos (bayas) sirven como laxante suave,
tomandose una tasa antes de acostarse y otra en ayunas al dia
siguiente. La infusién de las flores frescas (20 gramos en un litro de
agua por 10 minutos) es efectivas para desinflamar la piel,
aplicandose en forma de compresas para el control de los
fortnculos. La infusion de hojas sirve para las afecciones de la boca
y de la garganta. La infusion de las raices sirve contra la hidropesia
(Palacios J.1997).

Industria.- El sauco se puede industrializar para la obtencion del
ovino y jaleas y mermeladas de muy buena calidad; actualmente
se produce en los valles interandinos del Norte del Peru, vinos y
mermeladas en forma casera, pero sin embargo tiene buena
aceptacion por el publico consumidor por considerar que son de
buena calidad (CENTRO IDEAS, 2002).

El tronco se usa como lefia, aunque no es de buena calidad:
necesita bastante tiempo para secarse y hace mucho humo. Su
tallo es duro y de considerable duraciéon. Un ejemplo de la
durabilidad y alta resistencia (a la larga) de la madera de arboles
viejos, esta en los soporte de las campanas de las torres de las
iglesias del cerro de Pasco (CENTRO IDEAS, 2002).

Artesania.- El sauco también es empleado en artesania, se utiliza

sus tallos jévenes para quenas y sopladores para atizar el fuego,
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ademas en jugueteria. También las hojas se emplean para tefir
obteniendo el color azul metalico (Palacios J.1997).
Procesamiento.- El sauco se procesa facilmente para la
elaboracion de jaleas, mermeladas, jugos, pulpa concentrada,
licores tipo vino, fruta confitada, harinas, colorantes y saborizantes
(Palacios J.1997).

Licor tipo vino.- Este producto se obtiene por fermentacion del
mosto del sauco, al mosto diluido se adiciona azucar hasta 20-25°
Brix de acuerdo al producto terminado, se inocula la levadura, de
esta forma se forma se tiene listo el mosto, la fermentacion se lo
realizan en envases de PVC, por un periodo de 14 a 20 dias, a
temperaturas que varian de 15 a 21° C, el mosto fermentado
inactiva para cortar la fermentacién, seguidamente se clarifica y se
realiza el acabado donde se ajustan las caracteristicas finales de
acuerdo a presentacion (seco y semi-seco). El vino acabado se
envasa en botellas de vidrio de 750 ml y almacenado para afinado
por 2 meses como minimo para adquirir el bouquet adecuado

(Ibafiez, 2000).
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2.2.

PROCESOS DE ELABORACION DE LICOR, IMPORTANCIA DE CADA

ETAPA DEL PROCESAMIENTO DEL PRODUCTO

La produccién del Aguardiente sigue en buena medida los antiguos procesos
de elaboracién. Comienza en marzo de cada afio, en una fecha que varia segun
la climatologia, la altitud y la region. Hay dos formas de produccion: la
elaboracion artesanal o tradicional, que se realiza siguiendo las costumbres
transmitidas de generacién en generacion y es la practicada por los pequefios
productores, y la elaboracién industrial, adoptada por las grandes compafias,
en la que se aplican las nuevas tecnologias en cuanto a los procesos de
prensado, destilacion, fermentacion, embotellado, etcétera (Toledo, 2012
citado por Montara, J y Puig, P, 2010).

Segun TOLEDO, (2012) citado por Hatta (2004), hay tres caracteristicas que
distinguen a los auténticos Piscos peruanos de los aguardientes de uva
elaborados en otros paises. La primera es que son producto de destilacién de
mostos frescos y no de mostos fermentados varios meses antes o de vinos
hechos. La segunda es que la destilacion se efectia en alambiques de
funcionamiento discontinuo y no en alambiques continuos que rectifican y
eliminan muchos elementos constitutivos del verdadero Pisco. La tercera es
qgue en ningun caso se les adiciona agua para rebajar su grado alcohdlico,

después de destilacion.
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2.2.1. Cosecha
Recoleccion de los racimos es cuando éstos han alcanzado el grado de
madurez adecuada, la cual se determina midiendo la cantidad de azucar
y acidez.
Se recomienda que se coseche la uva cuando tenga una cantidad de
azucar de 222 g/L (equivalente a 13% vol. Potencial) y cuando la acidez
esté entre 5-8 g de acido tartarico por litro (pH 3.2- 3.5) (Toledo 2012
citado por Hatta, 2002).
La recoleccion debe limitarse al fruto, a la uva madura, sin presencia de
hojas, de sarmientos ni de racimos verdes y/o alterados (Toledo, 2012
citado por Blouin, J y Peynaud, E, 2003).
Uno de los principales factores para determinar el momento de cosecha
es el nivel de azucar.
Segun Toledo (2012) citado por Domenech (2006), la acumulacién de
azucares es el fenbmeno mas importante de la maduracion, no solo
porque del azucar deriva el alcohol, sino porque ademas es el punto de
partida de muchos otros compuestos.
El segundo factor importante para evaluar el momento de cosecha es la
acidez y el pH.
La acidez regula el pH y un mosto con pH bajo es mas dificil de ser
atacado por enfermedades (Toledo, 2012 citado por Blouin, J y Peynaud,
E, 2003).
El tercer factor importante para evaluar el momento de cosecha es la
intensidad aromatica, a esto se les conoce como aromas varietales y son

fundamentales para la expresion de la tipicidad del vino y por
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2.2.2.

consiguiente del Pisco. Toledo (2012), citado por Domenech (2006),
encontré que la calidad de los vinos y destilados esta afectada por la
sobremadurez de la baya en los cvs. Moscateles, obteniendo los mejores
resultados con una leve deshidratacion. Observd, que en todos los
casos, la calidad aromatica de los destilados requiere una madurez
menor que la necesaria para obtener un vino base de caracteristicas
organolépticas equilibradas.

En el Perd, la operacion de vendimia la realizan de manera manual,
mediante cuadrillas de personas, tanto los pequefios como grandes
productores. Luego, la uva es depositada en canastas, jabas plasticas o

cilindros para ser llevada a las bodegas.

Transporte, recepcion y pesado

El transporte desde el campo a la bodega debe de ser hecho lo mas
rapidamente posible, evitando en lo posible que sufra aplastamiento
(Toledo, citado por Hatta, 2002).

La condicion ideal es que esté ubicada cerca de la bodega, y que el
transporte se realice en cajas plasticas de poca capacidad.

Segun Toledo (2012), citado por Flanzy (2003), recomienda que las
jabas tengan un peso inferior a 80 Kg, debido a que esto evita el
aplastamiento de los racimos gracias a su pequefia profundidad, y
ofrecen buenas condiciones de limpieza.

Todos los elementos que constituyen el racimo de uva no son

generadores de calidad para el vino. Si las pepitas son trituradas, las
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sustancias aceitosas que se desprenden comunican malos sabores al
MOosto y vino.

Si el raspon se dislacera, las sustancias que se liberan son nefastas para
la calidad organoléptica del producto final. Si los hollejos son
desmenuzados, pueden comunicar gustos y elementos no deseados. De
igual manera, se presentan mas expuestos a oxidaciones (Toledo, 2012
citado por Flanzy, 2003).

El hecho de separar la uva por su estado sanitario, separar de partes
como hojas, puntas de sarmientos, peciolos u otros restos vegetales, va
a afectar significativamente la calidad del producto final, dado que todos
los restos vegetales que entren al proceso aportaran gustos herbaceos
(Toledo, 2012 citado por Flanzy, 2003).

Segun Toledo (2012), citado por Caceres y Geng (1997), las bodegas
artesanales que el 53.3 por ciento de los productores utiliza Gnicamente
la vendimia sana, mientras que el 46.7 por ciento restante utiliza toda la
cosecha para la produccién de sus Piscos (muestreo de un universo de
30 bodegas artesanales de Ica).

El pesado de las uvas recibidas se lleva a cabo para poder calcular
rendimientos en el proceso. La uva es luego recibida en lagares donde
se verifican las condiciones de sanidad y madurez (produccién
artesanal) procediendo a la pisa de las mismas, 0 puede pasar por una
faja transportadora directamente a la despalilladora-estrujadora,

permitiendo eliminar particulas indeseadas.

51



2.2.3. Despalillado-estrujado

La funcidn principal del despalillado es separar el raspén y las bayas. Su
mision es respetar la integridad de la baya a partir del momento en el
gue se separa de su pedunculo; este proceso no ha de provocar roturas
o trituracién de la baya, y en particular no debe partir, aplastar o dafiar
las pepitas o semillas (Toledo, 2012 citado por Flanzy, 2003).

El estrujado tiene como funcion principal provocar que revienten las
bayas, liberando el zumo de las células de la pulpa. Los riegos
principales del estrujado son los riesgos de trituracion, de dafio de los
raspones y de rotura de pepitas. Este proceso tiene un impacto fuerte
sobre todas las maceraciones. Ya que el zumo libre es el principal
disolvente y el principal fluido extractor de los compuestos de la zona
sub-pelicular. Al comienzo de la maceracién, este zumo libre esta
constituido sobre todo de zumos vacuolares de las grandes células de la
pulpa. Estos zumos vacuolares de las células de la pulpa son menos
ricos en ciertos compuestos fendélicos y aromaticos que los zumos de las
células sub-peliculares o peliculares. Por diferencia de concentracion,
por la presencia de enzimas pectoliticas enddégenas o aportadas por el
efecto disolvente, este zumo es un buen agente de disolucién y ademas
un buen agente de esos compuestos especificamente peliculares hacia
la masa del zumo libre. Este dinamismo a nivel celular de las difusiones
entre al fase solida y liquida es el importante papel del estrujado (Toledo,
2012 citado por Flanzy, 2003).

Durante el estrujado al aire de las bayas, en la fase pre fermentativo se

forman en los minutos que siguen cantidades relativamente importantes
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de aldehidos y de alcoholes de 6 atomos de carbono (hexanol y el cis-3-
hexanal). Algunos de estos compuestos son generalmente reconocidos
como los que pueden provocar sabores herbaceos, tienen un olor de
hojas cortadas, de verde y un gusto amargo (Toledo, 2012 citado por
Flanzy, 2003).

De igual manera se pueden observar otras reacciones importantes que
ocurren a partir del estrujado: Oxidacion de los mostos (pardeamiento)
por reaccion enzimatica sobre los compuestos fendlicos, liberacion de
metanol por la accion de la pectin-metilesterasa

(PME) sobre las pectinas, degradacion de carotenoides por reaccion
enzimatica a TDN (trimetil-1, 1,6 de hidroxi-1 ,2 naftaleno) que da origen
a los defectos de tipo.

"hidrocarburos" en los aguardientes. La liberacion de sustancias volatiles
a partir de precursores glicosilados es muy limitada durante las fases pre
fermentativa y fermentativa (Toledo, 2012 citado por Flanzy, 2003).

La actividad de la pectin-metilesterasa (PME) aumenta con la madurez
de la uva.

Esta enzima, localizada esencialmente a nivel de la piel, se libera en los
mostos de las primeras etapas de tratamiento de la vendimia. Toda etapa
gue permita una maceracion de las paredes celulares, que constituyen
las partes solidas de la uva, va a permitir una mejor extraccion de la
enzimay, por lo tanto enriquecimiento del vino en polisacaridos pécticos
y metanol (Toledo, 2012 citado por Flanzy, 2003).

En esta etapa, la tecnologia vinica recurre frecuentemente al uso de

enzimas exogenas, la utilizacién clasica de éstas es para tratar de
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2.2.4.

facilitar la clarificacion o filtracién, sin embargo ahora se incluye la
busqueda de acciones enzimaticas relacionadas sobre todo con la
extraccién de aromas, de color o con el acabado del vino (Toledo, 2012
citado por Flanzy, 2003).

En el Perq, los productores artesanales de Pisco realizan la molienda a
través de la pisa de la uva por cuadrillas de hombres, mientras que los
productores industriales hacen uso de maquinas despalilladoras-

estrujadoras.

Obtenido el mosto, se realizan los controles de los indicadores como
contenido de azucares (calculado por densimetria con el uso del
mostimetro o por refractometria, calculando el total de sdlidos solubles),
la acidez y pH. En el Peru los productores artesanales no llevan controles
rigurosos del mosto y del curso de la fermentacion, pero con la inclusion
de bodegas industriales esta realidad esta cambiando, con el fin de
garantizar la calidad de los Piscos producidos gran parte de los
productores estan aplicando estas buenas practicas, los cuales se han

podido corroborar en los Ultimos concurso nacionales e internacionales.

Maceracion

El mosto se llena en los tanques o cubas de fermentacion dejando un
cuarto de su capacidad vacio, para permitir la oxigenacion inicial que
necesita dicho proceso de fermentacion.

Mediante su estudio Hatta (2004) evalud los contenidos de compuestos

volatiles de destilados procedentes de vinos bases obtenidos con

54



maceracion de orujos (36 horas a temperatura ambiente) y sin
maceracion de orujos, para la variedad lItalia.

En el Cuadro 5 se muestran los resultados de mencionada investigacion,
del cual se resalta que la presencia de orujos durante la fermentacién
influye significativamente en el contenido de metanol, siendo el doble
con respecto al destilado del vino obtenido sin orujo.

El contenido de acetaldehido y de algunos alcoholes superiores
(isopropanol, butanol e

iso/teramilico) disminuye con la maceracion, mientras que el contenido
de ésteres no es afectado significativamente por la presencia de orujos
durante la fermentacion.

Segun Toledo (2012) citado por Domenech (2006), reporta que la
maceracion con orujos provoca un incremento significativo en acetato de
etilo y metanol. El incremento del primero explica por la importancia de
la temperatura en la sintesis del acetato de etilo. Las temperaturas
elevadas promueven la formacién de este compuesto. La fermentacion
de mostos en presencia de solidos, conllevan a alcanzar mayores
temperaturas, provocado por una mayor dificultad en la disipacion del
calor generado y por el efecto aislante que produce el sombrero formado
por los orujos.

La produccion de metanol, proviene de la accidon de la pectin-
metilesterasa (PME) sobre las pectinas. Esta enzima propia de la uva,
ubicada en el piel, empieza actuar desde que el jugo es liberado del
interior de las bayas y mientras mayor sea el tiempo de contacto, mayor

sera la produccion de metanol. La variedad de la uva influye también en

55



la produccion de metanol, dado que no todas tienen los mismos
contenidos de pectinas. De igual forma, afecta el grado de madurez de
las bayas (Hatta, 2004).

Como en el caso del Pisco, la maceracion de las partes soélidas tiene
como Unica.

Finalidad la extraccion de los aromas, no es necesaria una maceracion
tan profunda como en el caso del vino tinto, ya que los aromas pasarian
al mosto con una corta maceracion (Bordeu y Pszczélkowski, 1982
citado por Domenech, 2006). Una eliminacion muy pronta de los orujos,
propia de una fermentacion en blanco para evitar la extraccion de
compuestos fendlicos, no estaria considerando el importante aporte de
compuestos aromaticos alojados en la piel (Toledo, 2012 citado por

Doménico, 2006).
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CUADRO N° 5
Contenido de compuestos voléatiles de los destilados procedentes de vinos

base obtenidos con orujo y sin orujo

mg100mL AA. | VINO CON ORUIO | VINO SINORUAG | DIFERENCIAS

ESTERES 30.01 3347 NS.
-Formiato de etilo 0.75 0.70 N.S.
-Acetato de etilo 27.99 31.55 NS.
-Acetato de isoamilo 1.26 1.21 N.S.
FURFURAL 023 0.074 S
ACETALDEHIDO 7 86 11.01 S
ALCOHOLES

SUPERIORES 344.71 374.97 S
-Isopropanol 0.10 0.17 S
-Propanol 60.19 47.68 S
-Butanol 0.84 1.27 S
-Isobutanol 40.93 39.61 NS
-Iso/Teramilico 24261 290,87 5
ACIDO ACETICO 7.45 7.62 N.S.
METANOL 73.94 33.37 S

ALCOHOL ETILICO (%) 40.87 39.48 NS

Fuente: Hatta (2004)

2.2.5. Prensado
La funcion principal del prensado es la de extraer el mosto de uva
fresca, o el vino de los orujos de la uva fermentada. Su mision es limitar
la produccion de fangos, limitar las roturas de pepitas y limitar el dafio a
los raspones en el caso de vendimias no despalilladas.
Cabe sefalar que sobre toda la linea de elaboracién del vino, el

prensado es una de las operaciones unitarias donde la baya de la uva
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sufre las condiciones fisicas mas intensas. Es pues el punto donde
tienen mas importancia todas esas nociones de frotamiento y de
trituracion (Toledo, 2012 citado por Francy, 2003).

Segun Toledo (2012), citado por Francy (2003), el efecto de un prensado
excesivo, el cual conduce a un aumento del pH, potasio y compuestos
fendlicos en los mostos, lo que generara gustos herbaceos o una nota
"hidrocarburo” en los aguardientes correspondientes. En el prensado
aumenta enormemente la actividad de las polifenoloxidasas, tanto la
actividad soluble como la actividad total, siendo este aumento mayor
cuando la presién es mas fuerte.

En la elaboracion de Pisco en el Perl, es comun todavia entre los
pequefios y medianos productores el uso de la prensa de tornillo o tipo
Mabille, que esta formado por un pértico y un tomillo de madera de
huarango y datan del siglo XVII (Toledo, 2012 citado por Del Busto
1990).

Las grandes bodegas cuentan con prensa neumaticas, maquinaria mas
moderna. Estas maquinas pueden ser de varios tipos; con tornillo
helicoidal (tomillo sin fin), vertical u horizontal y neuméticas con globo
central o lateral. La operacion del prensado debe ser realizada cuidando
gue no se exagere la presion sobre los orujos que pueden dar olores y

sabores herbaceos (hexanol) al vino y pisco.
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2.2.6. Fermentacion

Proceso por el cual el azucar del mosto se transforma, principalmente,
en alcohol y gas carbonico, por accion de las levaduras alcohdlicas
(Toledo, 2012 citado por Hatta, 2002). Generalmente el mosto
fermentado esta listo para la destilacion después de 7 a 15 dias de
fermentacion; sin embargo, debe sefalarse que para la elaboracion del
Pisco mosto verde, se utilizan caldos incompletamente fermentados.
Para el aroma, la fermentacion alcohdlica es muy importante ya que es
responsable de la nota vinosa que constituye la base aromética comun
a todos los vinos. Ademas los constituyentes voléatiles formados durante
la fermentacién alcohdlica representan cuantitativamente la mayor parte
de los constituyentes del aroma. Por el contrario, la fermentacion
malolactica (proceso donde se degrada el &cido malico de la uva en
acido lactico por bacterias lacticas, lo cual produce una disminucion de
la acidez y de los caracteres de verdor y agresividad bucal) modifica el
aroma del vino solamente en forma sutil (Toledo, 2012 citado por Flanzy,
2003).

La fermentacion alcoholica es llevada a cabo mayoritariamente por
levaduras, la mayoria de las cuales son del género Saccharomyces.
Estas levaduras degradan gracias a sus enzimas, los azUcares
fermentables de la uva, la glucosa y la fructosa, para producir etanol y
gas carbonico. La levadura utiliza igualmente un 8 por ciento
(aproximadamente) de los azucares fermentables, para formar a traves
de la fermentacidbn glicero-pirdvica, esencialmente glicerol

(aproximadamente 8 g¢/L) y &cido piravico, pero este Ultimo a
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continuacion transformado en varios metabolitos secundarios como: 2,3-
butanodiol, etanol, acetona, acidos acético, lactico, succinico y

citamalico (Toledo, 2012 citado por Flanzy, 2003).

Figura N° 1

Esquema general del proceso de fermentacion

GLUCOSA

'

'

PIRUVATO

'

Piruvato descarboxilasa. Mg?2 + Pirolosfalo de tiamina

!

ACETALDEHIDO + CO2

Alcohol deshidrogenasa.NADH2

'

ETANOL

Fuente: Sanchez, L. (2005)
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Segun Toledo (2012), citado por Flanzy (2003), el efecto de diferentes
condiciones fermentativas sobre aspectos organolépticos en los
aguardientes de uva. Asi comenta, que una condicibn de
Hiperoxigenacion de aguardientes equilibrados, armoniosos, redondos,
vinosos, florales, pero con pérdida de tipicidad. De igual manera, una
eliminacién completa de fangos provoca pérdida de caracter y tipicidad.
El uso de levaduras indigenas (pie de cuba) otorga finura y tipicidad. Las
fermentaciones a bajas temperaturas (18 - 22 °C) da aguardientes con
una intensa nota floral y afrutado y fermentaciones a temperaturas
elevadas provoca pérdida de finura y una nota herbacea vegetal. A esta
temperatura hay mayor formacion de alcohol isoamilico, amilico y fenil-
2 etanol, que son compuestos agradables a la calidad del vino y destilado
(Toledo, 2012 citado por Domenech, 2006).

Una vez terminada la fermentacion, se tiene lo que se puede llamar "vino
base", que viene a ser una mezcla hidroalcohdlica muy compleja. En
general, los vinos poseen mas de 600 compuestos entre ésteres,
alcoholes, acidos, terpenos, lactonas, compuestos carbonilo, acetales,
fenoles, compuestos azufrados, compuestos nitrogenados, furanos,
epoxidos, entre otros (Valenzuela, 2002).

En el Perq, los productores artesanales aun siguen fermentando el
mosto en las antiguas botijas pesqueras (también llamados Piscos), que
son envases de barro cocido de forma especial, de boca angosta y de
capacidad variable segun el lugar, entre 48 y 72 litros.

Por otra parte los medianos y grandes bodegueros utilizan tanques de

cemento o de acero inoxidable (Toledo, 2012 citado por Perea 1999).
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2.2.7. Trasiego
Separacion del vino base de los lias (borras) y otros sedimentos al
finalizar la fermentacion.
Segun Toledo (2012), citado por Flanzy (2003), se realiza un trasiego
precoz tras la fermentacion con el fin de eliminar los depositos méas
gruesos y de conservar los lias mas fmas todavia en suspension que
podran ser incorporadas en el momento de la destilacion.
Otra situacion importante relacionada con el trasiego, es el nivel de
produccion de fangos (borras). El exceso de fangos es indeseable
porgue se corre el riesgo de producirse un aumento de la concentracion
de alcoholes superiores de los aguardientes (Toledo, 2012 citado por
Flanzy, 2003).
Posteriormente a este proceso, se debe asegurar y evitar el contacto del
vino base con el oxigeno del aire, debido a que dicho componente puede
ser fuente de diversas alteraciones como la contaminacion del tipo de
levaduras de "flor"; las cuales se desarrollan formando un velo, en la
superficie del vino, con una oxidacién del etanol generador del aroma y
del gusto alterados y organolépticamente negativos (Toledo, 2012 citado
por Flanzy, 2003).
Cuidar el vino base de altas temperaturas también es importante, un
exceso de temperatura provoca una degradacion del aroma primario,
una degradacion del aroma secundario, especialmente una hidrolisis de
ciertos ésteres de aroma agradable, y una degradacion del aroma

terciario (Toledo, 2012 citado por Flanzy, 2003).
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2.2.8.

Se constata, durante la conservacion de los vinos base, un aumento de
los compuestos acetato de etilo, acetales, trimetii (1, 1 ,6)
dihidronaftaleno que, mas alla de cierto nivel, son el origen de defectos
importantes en los aguardientes, mientras diversos acetatos y ciertos
ésteres de acidos grasos, responsables de aromas afrutados o florales,
ven como su concentracion disminuye significativamente (Toledo, 2012

citado por Flanzy, 2003).

Destilacién

El objetivo de la destilacion es la separacion del alcohol y los compuestos
aromaticos mediante un aporte controlado de calor, tratando en la
medida de lo posible de favorecer la presencia de unos compuestos y
eliminar otros (Rodriguez, 2008).

En la destilacion, el vino base se hace ebullir y los vapores ascienden
hasta la parte superior del destilador donde se condensan los vapores
mas pesados y retoman al vino en ebullicion. El etanol, componente
mayoritario del Pisco, es evaporado junto con compuestos minoritario,
denominados "aromas". Estos compuestos volatiles destilan segun su
punto de ebullicién, su afinidad con el alcohol y el agua, y la variacion
del contenido del alcohol en el vapor durante el proceso (Toledo, 2012
citado por Domenech, 2006).

Segun Toledo (2012), citado por Domenech (2006), la destilacion no es
s6lo un proceso fisico de separacion de sustancias; sino también una
etapa donde ocurren importantes transformaciones quimicas entre las

gue podemos destacar:
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e Hidrdlisis de diversos constituyentes del vino.

e Formacién minima de acetato de etilo.

e Formacioén de furfural, durante el calentamiento de las pentosas.

e Fijacién de glicerol en las partes descendentes del alambique a

partir de sustancias grasas por reaccion sobre el cobre caliente.

A través de esta operacion se varian significativamente las
caracteristicas finales del producto, pues de alguna manera se esta
controlando y seleccionando el paso de las sustancias volatiles que se
guedaran en el cuerpo. Para un manejo mas certero de esta etapa es
necesario conocer el comportamiento de los diferentes compuestos
participantes.
La composicion del destilado va variando durante la destilacion,
teniéndose en una primera etapa los componentes mas volatiles. La
graduacion inicial del destilado es alta, 60 a 70° G.L., dependiendo de la
graduacion de vino base, para luego decrecer constantemente. Ademas
de la temperatura de ebullicion, la solubilidad de los compuestos es un
fendmeno fundamental en la obtencion de alcoholes, pues permite que
los compuestos de mayor solubilidad en alcohol se encuentren en la
primera fraccion del destilado y los compuestos mas solubles en agua
se encuentren en la fraccion final. Esto explica por ejemplo, la presencia
de componentes del bouquet, cuyo punto de ebullicion es superior a los
170° C, siendo que el vino base sélo alcanza 105° C en la caldera del
alambique (Lafon et al.., 1973, citado por Hatta, 2004). Asi entonces, la

separacion de los componentes del vino base dependera de la tension
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de vapor resultante de solubilizarse en agua y/o alcohol (Alonso, 1985,

citado por Hatta, 2004).

Segun Valenzuela (2002), citado por Hatta (2004), menciona que los

distintos compuestos volatiles se pueden clasificar segun su afinidad con

el etanol y/o agua, lo que determinaran el momento en que se destilaran:

Compuestos de bajo punto de ebullicibn (menor a 100° C) y
solubles en etanol, destilan primero (acetaldehido, acetato de etilo).
Compuestos con un mayor punto de ebullicion y completa o
parcialmente solubles en etanol, destilan durante la primera fase de
la destilacién (acidos grasos y ésteres).

Compuestos de bajo punto de ebullicion, solubles en etanol y
completa o parcialmente solubles en agua, destilan durante la
cabeza y todo el cuerpo del destilado (metanol, alcoholes
superiores).

Compuestos cuyo punto de ebullicibn es cercano al agua y son
solubles en agua, destilan en la mitad del cuerpo (acido acético, 2-
feniletanol, lactato de etilo, succinato de dietilo).

Compuestos de alto punto de ebullicion y muy solubles en agua,
pueden llegar a destilar en la parte final del cuerpo y la cola de la
destilacion (furfural).

Mediante la investigacion de los diferentes componentes volatiles
durante la destilaciobn del Pisco en alambique de cobre, Hatta
(2004) menciona que:

El metanol es un compuesto que destila en mayor proporcién en

las fracciones de graduacion alcohdlica intermedia (63-20°GL),
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"cuerpo” y en menor porcentaje en las fracciones alta y baja
graduacion alcohdlica ("cabeza" y "cola").

e La mayoria de alcoholes superiores (propanol, butanol, isobutanol
e iso/teramilico) y el acetaldehido destilan en mayor proporcion en
las fracciones que tienen una graduacion alcohdlica alta (63.5- 60°
GL) ("cabeza").

e El isopropanol es uno de los alcoholes superiores que destila en
las fracciones de menor graduacion alcohdlica (<20° GL) ("cola").
El acido acético va en aumento en las fracciones de grado
alcohdlico intermedio, teniendo un méaximo contenido en las
fracciones con menor graduacién alcohdlica ("cola™).

Segun Toledo (2012), citados por Flanzy (2003), el aumento de
aldehidos es consecuencia de la oxidacion de los alcoholes por un
mecanismo acoplado que provoca la participacion del oxigeno del aire y
de los di-tri-hidroxidenoles del vino.

Rodriguez (2008) en sus investigaciones durante la destilacion para
obtener aguardiente de sidra, menciona que se producen importantes
cambios fisico-quimicos. Por ejemplo, se modifica la concentraciéon
relativa de los compuestos presentes en la sidra: aumenta la
concentracion de ésteres y acidos grasos y disminuyen los niveles de
acidos organicos (ac. Acético, ac. Butirico, etc.) Y componentes
fendlicos. En otros casos, el aporte de calor y la presencia del cobre del
alambique favorecen la formacion de nuevos compuestos, como el
furfural, o el incremento de algunos ya existentes, como el acetaldehido.

Por ello, el producto obtenido no es quimicamente estable y su estancia
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en un recipiente inerte durante un periodo mas o menos prolongado
permite que evolucione hacia un estado de equilibrio.

En trabajos realizados con aguardiente de sidra, los mayores tiempos de
destilacién en alambiques charentés (alambique simple) podrian ser los
responsables de una mayor concentracibn de acetaldehido en los
aguardientes obtenidos en estos equipos. La causa parece ser la
formacion de acetaldehido por oxidacion del etanol que esta catalizada
por el cobre del alambique en este caso. Hay que sefialar que un exceso
de acetaldehido puede dar origen a la aparicion de aromas punzantes
en el destilado, si se emplean sidras con un alto contenido de este
compuesto. Igualmente, se verificO que los mayores periodos de
destilacién favorecen la reaccion de esterificacién entre el &cido acético
y el etanol para dar acetato de etilo, mientras que el contenido de
alcoholes superiores no se ve ven afectados (Rodriguez, 2008).

La calidad aromética del pisco esta dada por la concentracién de los
compuestos minoritarios o aromas presentes en él. Estos compuestos
son ésteres, terpenos, alcoholes, fenoles y acidos grasos, los que se
encuentran en muy bajas concentraciones (ng/L - mg/L). Tanto los
aromas como los compuestos que lo producen 'pueden agruparse en
aromas positivos o negativos. Son considerados positivos los esteres
(aromas frutales), terpenos (aromas florales) y 2-feniletanol (aroma a
rosas), mientras que son negativos los acidos grasos (aromas rancios) y
alcoholes superiores (aromas fendlicos y aldehidos (olor picante)

(Valenzuela, 2002; citada por Hatta, 2004).
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La temperatura aconsejada del agua de alimentacién de la celda de
refrigeracion (condensacion) es de 8 a 10° para obtener un producto de
calidad Optima. Esto es necesario para obtener la graduacion
estratificada de temperaturas adentro de la mencionada celda. Es de
suma importancia para poder colar el PISCO a los 18° de temperatura,
para que precipiten el maximo posible de particulas de aceites grasos
(cadenas de carbono largo de 6 a 14 atomos de carbono que dan un
caracter de pesadez desagradable) y asi obtener un producto que tenga
todo su desarrollo aromatico equilibrado y sea liviano. La temperatura
del agua en salida del refrigerante sera del orden de los 80 a 85° (Toledo,
2012 citado por Chaudronnerie Cognacaise, 2012).

Otro aspecto sumamente importante es el contenido de la biomasa de
levadura (lias o turbios) de los vinos a destilar. Durante el calentamiento
de los vinos base, las células de las levaduras sufren una autolisis que
libera los componentes intracelulares, especialmente los acidos grasos
volatiles. Estos &cidos y los ésteres formados a partir de ellos en la
misma paila de destilacion, participan en el aroma del aguardiente
(Toledo, 2012 citado por Flanzy, 2003).

Segun Rodriguez (2008), el cobre, material del cual estan construidos
los alambiques, favorece algunas reacciones durante el proceso de
destilacion como son la precipitacion de sales cupricas y la catélisis de
reacciones de esterificacion, deshidratacion y oxidacion, entre otras, lo

gue puede contribuir a mejorar el aroma del aguardiente.
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CUADRO N° 6

Requisitos fisicos y quimicos del Pisco

Tolerancia
REQUISITOS FISICOS Y QUIMICOS Minimo | Maximo al valor Método de Ensayo
declarado
Grado alcohdlico volumétrico a 20/20° C (%) 38,0 48,0 +/-1,0 NTP210.003:2003
Extracto seco a 100°C (g/l) - 0,6 NTP211.041:2003
COMPONENTES VOLATILES Y CONGENERES
(mg/100ml A.A.)
Esteres, como acetato de etilo 10,0 330,0
» Formiato de etilo - - NTP211.035:2003
> Acetato de etilo 10,0 280,0
> Acetato de Iso-Amilo - -
Furfural - 5,0 NTP 210.025:2003
NTP 211.035:2003
Alcoholes superiores, como alcoholes superiores totales 60,0 350,0
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Iso-Propanol
Propanol

Butanol

Y V VYV V¥V

Iso-Butanol

» 3-metil-1-butanol1/2-metil-1-butanol

NTP211.035:2003

Acidez volatil (como &cido acético) - 200,0 NTP211.040:2003
NTP 211.035:2003
Alcohol metilico
» Pisco puro y mosto verde de uvas no aromaticas 4,0 100,0 NTP210.022:2003
» Pisco puro y mosto verde de uvas aromaticas y 4,0 150,0 NTP 211.035:2003
pisco acholado
TOTAL COMPONENTES VOLATILES Y
CONGENERES 150,0 750,0

Fuente: Consejo Regulador Denominacién de Origen Pisco (2011)
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2.2.9. Reposo

Reglamento de la Denominacion de Origen Pisco (Consejo Regulador
Denominacion de Origen Pisco, 2011) menciona que el Pisco se
almacena durante un periodo de tiempo minimo tres meses en
recipientes de vidrio, acero inoxidable o cualquier otro material que no
altere sus caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas antes de su
envasado y comercializacion con el fin de promover la evolucion de los
componentes alcohdlicos y mejora de las propiedades del producto final.
Una fuente de oxigeno en el reposo es el espacio de cabeza que deja el
embotellado, que no se puede controlar mas alla del disefio de la
embotelladora. Este oxigeno se consume en mes y medio, las
cantidades pueden variar de 0.6 a 3 mg/L (0.41 a 2.1 ml/L),

(Vidal et al., 2004). Muy diferente al comparado con el aporte de oxigeno
gue se obtiene mediante difusion a través de la madera de los barriles
de afiejamiento, se estima en 1 mL/L de volumen del liquido por mes. La
solubilidad del mismo varia de acuerdo a la concentracion y la
temperatura. Es importante considerar que los principales factores que
influyen sobre la disolucién del oxigeno desde la atmoésfera son:
superficie de contacto (a mayor superficie mayor disolucion), agitacion
(a mayor agitacion mayor disolucion del 0 2), temperatura (a menor
temperatura mayor solubilidad) y a menor tamafio de burbuja de aire

mayor eficacia de transferencia del oxigeno gaseoso a la disolucion.



2.3.

EQUIPOS DE DESTILACION

El Reglamento de la Denominacién de Origen Pisco (Consejo Regulador de la
D.O. Pisco, 2011), menciona que la elaboracion de Pisco sera por destilacion
directa y discontinua, separando las cabezas y colas para seleccionar
Unicamente la fraccién central del producto llamado cuerpo o corazén. Los

equipos autorizados por el reglamento y usados en la presente tesis son:

2.3.1. Falca

Consta de una olla, paila o caldero donde se calienta el mosto
recientemente fermentado y, por un largo tubo llamado "cafién" por
donde recorre el destilado, que va angostandose e inclinandose a
medida que se aleja de la paila y pasa por un medio frio, generalmente
agua que actua como refrigerante. A nivel de su base esta conectado un
cafio o llave para descargar las vinazas o residuos de la destilacion. Se
permite también el uso de un serpentin sumergido en la misma alberca
0 un segundo tanque con agua de renovacion continua conectando con
el extremo del cafién, (Consejo Regulador de la D.O. Pisco, 2011).

Al tener lugar la condensacion inmediatamente después de la
evaporacion, se impide que exista un reflujo adecuado, con lo que el
sistema tiene poca capacidad de rectificacién y hace necesario que la
destilacion tenga que ser mucho mas lenta para lograr aguardientes con
grado alcohdlico similar al que se puede obtener con otros sistemas, lo
gue conlleva un mayor gasto energético. Por otra parte, la dificultad de

separar impurezas por la falta de rectificacion obliga a destilar vinos



bases en perfecto estado desde el punto de vista aromatico (Rodriguez,

2008).

2.3.2. Alambique Simple

Consta de una olla, paila o caldera donde se calienta el mosto
recientemente fermentado, los vapores se elevan a un capitel, cachimba,
cabeza o sombrero de moro para luego pasar a través de un conducto
llamado "cuello de cisne" llegando finalmente a un serpentin o
condensador cubierto por un medio refrigerante, generalmente agua
(Consejo Regulador de la D.O.Pisco, 2011).

Esto permite la aparicion en la cabeza del alambique de fendmenos de
reflujo mediante los cuales se condensan los vapores menos volatiles,
gue retoman a la caldera, y los mas voléatiles pasan a través del cuello
de cisne para condensar en el serpentin. De esta manera se consigue
una mejor separacion de los compuestos en funcion de sus puntos de
ebullicion y un destilado con un mayor contenido en etanol, lo que
permite un mayor control sobre el proceso de destilacion y un menor
coste del mismo (Rodriguez, 2008).ElI Reglamento de la Denominacién
de Origen Pisco (Consejo Regulador de la D.O. Pisco, 2011), hace
mencion a que no se permitirAn equipos que tengan columnas
rectificadoras de cualquier tipo o forma ni cualquier elemento que altere
durante el proceso de destilacion, el color, el olor, sabor y caracteristicas
propias del Pisco.

Es un equipo de destilacion construido en cobre. Este material presenta

multiples ventajas, ya que es un buen conductor de calor y es resistente



2.3.3.

a la corrosién de los acidos del vino. Juega el papel de catalizador de las
reacciones de esterificacion (responsables de los aromas del destilado)
(Verapinto Cruz, Maria del Carmen, 2009).

Consta de una olla, paila o caldero donde se calienta el mosto
recientemente fermentado, los vapores se elevan a un capitel, cachimba
0 sombrero de moro para luego pasar a través de un conducto llamado
"Cuello de cisne" llegando finalmente a un serpentin o condensador

cubierto por un medio refrigerante, generalmente agua (NTP211.001)

Partes del alambique
A continuacion se muestran las partes del alambique con sus

determinadas caracteristicas: (Verapinto Cruz, Maria del Carmen, 2009).

e Lapailao caldera
Llamado paila recta o de cebolla. El fondo es espeso y ligeramente
abombado para facilitar el vaciado final.

e El capitel
La capacidad del capitel es de 10 % del contenido de la paila, siendo
un elemento de rectificacion (donde se captan los aromas positivos
para el destilado).

e El cuello de cisne
El cuello de cisne es un tubo cuyo diametro depende de la capacidad
de la paila y que disminuye progresivamente. El diametro final es la

mitad del diametro de inicio.



La parte superior de la paila, el capitel y el cuello de cisne,
constituyen el conjunto de rectificacion durante el proceso de
destilacion. La rectificacion impide el paso de ciertos componentes
poco volatiles, perjudiciales para el aroma del destilado.
e Conjunto de refrigeracion

El conjunto de refrigeracion estd formado por el serpentin y el
depésito de agua fria.

Estos elementos tienen dos funciones: condensar los vapores y
enfriar el destilado. Por ello, el ingreso del agua debe ser por la parte
inferior del depdsito de agua. El tercio superior del depdsito contiene
el agua mas caliente y permite que los vapores se condensen
progresivamente. Los dos tercios inferiores hacen posible la

regulacion de temperatura de salida del destilado.

2.3.4. Limpieza
Antes de empezar a destilar el vino de pera, se debe realizar una
limpieza de alambique con una solucién de soda caustica (2,5 %) y acido
citrico. Luego, se procedera a destilar una pailada de vinagre con agua
(1 vinagre: 4 de agua), y finalmente, se debera cargar dos veces la paila
con agua y proceder a su destilacién, hasta comprobar que el agua

destilada salga totalmente limpia (sin restos de cobre).



2.3.5. Tipos de alambique

a)

b)

Alambique remachado

Alambique remachado es casi irrompible y es utilizado
invariablemente durante generaciones. Las juntas de este
alambique estan formadas por una mezcla de aceite de lino, harina
de centeno y paja de lino molida. Antes de la primera utilizacién un
alambique remachado tiene que ser sometido a una destilacion de
limpieza con agua y harina de centeno.

Es un alambique clésico utilizado frecuentemente hoy en dia. Es
ideal para aguardientes de aroma destacado, incluso indicada en el

ambito bioldgico (Goicochea Araujo, Marvin Renato, 2015).

Alambique soldado

Ha permanecido la forma primitiva clasica, ideal para destilaciones
con mucho aroma. Pero gracias a la técnica moderna las distintas
piezas estan soldadas y por tanto impermeables de por vida. Esto
ya no es tan agradable y bonito a la vista como resultan los
alambiques clasicos, pero en cambio es indicado para el empleo
continuo mas persistente.

Ultimamente este alambique se puede suministrar en todos los
tamafios, desde 5 a 650 litros.

El alambigue perfecto para todos los que destilen mucho
0 para destiladores profesionales de aguardiente de aroma fino

(Goicochea Araujo, Marvin Renato, 2015).



c)

d)

Alambique arabe

La caldera es la misma que la del alambique clasico soldado, pero
el capacete arabe deja mas espacio al vapor en la destilacion. El
capacete es un sistema facil pero genial para recoger el vapor en
toda su anchura y conducirlo sin dificultad al cuello de cisne.

En caso de necesidad se puede incrementar la resistencia,
impregnando el capacete con agua fria. Sin duda un alambique
buenisimo para todas las destilaciones aromaticas de alcohol,
suministrable desde 25 a 300 litros.

El alambique arabe tradicional ha sido utilizado a través de los afios
sin modificaciébn y muchos destiladores insisten en éste estilo y

modelo como el mejor (Goicochea Araujo, Marvin Renato, 2015).

Alambique de columna

Es el alambique perfecto para cualquier ocasién, con caldera
remachada, y gracias a la columna desmontable un verdadero
talento multifuncional. Ejemplos de uso:

Si se llena la columna de orujo macerado y la caldera
de agua, se obtiene un Aguardiente de orujo excepcional y muy
aromatico (grappa).

Para aceites esenciales no existe un alambique mejor: se llena la
caldera de agua y la columna de las plantas a destilar. El
resultado es un aceite esencial genuino Yy totalmente natural.
Sin embargo, si se llena la caldera de alcohol neutral y la columna

de frambuesas, obtenemos el mejor aguardiente de frambuesa



que nos podamos imaginar. Con enebrina podemos destilar un
buen gin, etc.

Producto estrella para todos los diferentes usos, sobre todo para la
elaboraciéon de aceites esenciales y la aromatizacién de alcoholes

(Goicochea Araujo, Marvin Renato, 2015).

e) CHARENTAIS: el alambique francés

Este alambique francés de cofiac es un regalo a la vista con
funciones muy especiales.

El vapor de la caldera atraviesa la caldera central y calienta su
contenido. Una vez concluido este primer proceso de destilacién, se
abre el grifo de la caldera central y su contenido precalentado pasa
a la primera caldera. El segundo proceso de destilacion ya puede
comenzar.

El charentais: especialmente indicado para brandy y cofiac, y por
supuesto un objeto de decoracibn de belleza excepcional

(Goicochea Araujo, Marvin Renato, 2015).

f) Alambique con junta hidraulica
En este alambique moderno el capacete cuidadosamente moldeado
es colocado sobre una acanaladura llena de agua. Gracias al agua
la junta es totalmente hermética. La base de la caldera es plana, una
criba en el fondo de la caldera como complemento es muy indicada

para evitar que la fruta macerada se queme. Ademas este alambique
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se suministra en serie con una lente rectificadora desmontable para
poder incrementar o disminuir la resistencia al vapor segun se desee.
El alambigue con junta hidraulica es un alambique profesional
moderno para todos los amantes de la sencillez, eficacia y
funcionalidad.

Si fuere preciso es posible destilar hasta grados de
concentracion alcohdlica muy elevados. Aconsejable para todo
tipo de alcohol, ya sea aromético o neutral, o destilado hasta alto

porcentaje (Goicochea Araujo, Marvin Renato, 2015).

Alambique pera

El equipo consta de una caldera o pota de cobre, de capacidad
variable, un capacete condensador prolongado en un cuello de cisne
(o trompa de elefante), un condensador refrigerante cilindrico (bidon)
provisto en su interior de un serpentin de cobre, conectable al cuello
de cisne y con salida para el destilado en su parte inferior y una base
para el condensador refrigerante.

Al igual que en la alquitara, el condensador refrigerante lleva dos
orificios de entrada y salida de agua (grifo), que se mueve a
contracorriente de los vapores en el serpentin.

En el orificio de salida del destilado hay normalmente un dispositivo
para colocar el alcohometro o densimetro, para permitir controlar la
graduacion de salida y separar las distintas fracciones del destilado
0 saber la densidad relativa del aceite esencial. La pota o vaso suele

llevar en el fondo una base metalica de cobre, perforada, para evitar



el contacto intenso entre el fuego y los orujos o hiervas (Goicochea

Araujo, Marvin Renato, 2015).

FIGURA N° 2

ALAMBIQUE PERA

Fuente: Wikipedia.org

También se coloca en el cuello de cisne una lenteja rectificadora o
desflemador, para realizar una condensacion previa de los vapores
antes de su llegada al refrigerante, lo que posibilita graduaciones

mas altas de salida.

Licores: Son aquellas bebidas alcohdlicas dulces, preparadas a
base de infusiones de hierbas o maderas, o destilacion de agentes
aromaticos. Pueden tener sabor a hierbas, frutas o incluso crema.
Ejemplo de estas delicias tenemos a maretto, Curacao, Baileys Irish

Cream entre otros (Goicochea Araujo, Marvin Renato, 2015).
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2.3.6. Propiedades del alambique de cobre
Resistencia
El cobre es un metal extremamente resistente a la corrosion causada por
el contacto con otros metales y factores climaticos adversos. Ademas,
es bastante grande el legado arqueoldgico de objetos de cobre
encontrados. Algunos datan del tiempo de los faraones y de los romanos
lo que verifica la gran resistencia de este metal al mismo tiempo que no

altera sus propiedades (Goicochea Araujo, Marvin Renato, 2015).

Maleabilidad/Ductilidad

Normalmente, cuanto mas resistentes son los metales menor es su
maleabilidad. Sin embargo, el cobre es una excepcidon ya que es
simultaneamente resistente y maleable. La facilidad del manejo y la
extrema flexibilidad del cobre son caracteristicas vitales en la
construccion de los alambiques, en especial de aquellos que poseen un

disefio peculiar (Goicochea Araujo, Marvin Renato, 2015).

Propiedades antibacterianas

El cobre ha sido objetivo de innumerables investigaciones, por lo que sus
ventajas y beneficios estan bien documentadas. Mucho antes de que
determinaos microorganismos hubieran sido identificados como la causa
de infecciones y enfermedades, los romanos ya utilizaban el cobre para
proteger y mejorar la salud publica. En la época empleaban el cobre en
las canalizaciones asi como en la produccion de utensilios de cocina.
Actualmente, el cobre continta siendo utilizado en las tuberias de los

sistemas de canalizacion, ya que ayuda a preservar la pureza del agua
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potable. De este modo, el cobre posee propiedades antimicrobianas que
impiden la proliferacion de microorganismos como bacterias, virus,
algas, parasitos infecciosos en los sistemas de suministro de agua. Estas
propiedades son reconocidas por la comunidad cientifica (Goicochea

Araujo, Marvin Renato, 2015).
Material escogido en la produccion de alambiques

Desde tiempos inmemorables el cobre ha sido empleado en la
construccion de alambiques. Los productores de whisky escocés y de
Bourbon confian plenamente en los resultados obtenidos con los
alambigues de cobre y nunca considerarian sustituirlos por otros de

acero inoxidable.

Son varias las razones por las cuales el cobre continGia siendo la materia

prima més preciosa en la elaboracion de alambiques:

e absorbe el azufre, sus compuestos y la levadura, producidos
durante la fermentacion y cuya presencia en el destilado de la
bebida o del aceite esencial es indeseable, dado al olor de estas
sustancias.

= permite mantener el destilado dulce.

= reduce la contaminacion bacteriana.

» posee excelentes propiedades conductoras del calor, que ayudan

al calentamiento y al enfriamiento de los vapores



= previene la producciéon de etilocarbamato, una sustancia toxica
formada a partir del cianuro (sustancia que se encuentra en los

huesos de las frutas).

* mejora la calidad del producto final. Si la calidad del mosto no fuera
microbiolégicamente perfecta, el cobre mejoraria el aroma del

producto final.

2.3.7. Métodos de destilacion
a) Destilacion simple
La destilacion simple o destilacion sencilla es una operacion donde
los vapores producidos son inmediatamente canalizados hacia un
condensador, el cual los enfria (condensacion) de modo que el
destilado no resulta puro. Su composicién sera diferente a la
composicién de los vapores a la presion y temperatura del separador
y pueden ser calculadas por la ley de Raoult. En esta operacion se
pueden separar sustancias con una diferencia entre 100 y 200
grados Celsius, ya que si esta diferencia es menor, se corre el riesgo
de crear azeotropos. Al momento de efectuar una destilacion simple
se debe recordar colocar la entrada de agua por la parte de arriba
del refrigerante para que de esta manera se llene por completo.
También se utiliza para separar un solido disuelto en un liquido o 2
liquidos que tengan una diferencia mayor de 50 °C en el punto de

ebullicion (wikipedia.org/wiki/destilacion).
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b)

Se utiliza la mezcla de productos liquidos a destilar contiene
Gnicamente una sustancia volatil, o bien, cuando esta contiene mas
de una sustancia volatil, pero el punto de ebullicién del liquido mas
volatil difiere del punto de ebullicién de los otros componentes en, al
menos de 80°C se obtiene como resultado el producto mas volatil

(Gomez C. 2009).

Ley de raoult.- la presion de vapor de una mezcla liquida es igual a
la suma de las presiones parciales de vapor de los liquidos
componentes. La presion de vapor parcial de cada componente es
igual a su presion de vapor a esa temperatura, multiplicada por su

fraccion molar en la disolucién (Christopher J. Willis)

Destilacion fraccionada

La destilacion fraccionada de alcohol etilico es una variante de la
destilacion simple que se emplea principalmente cuando es
necesario separar liquidos con puntos de ebullicién cercanos.

La principal diferencia que tiene con la destilacion simple es el uso
de una columna de fraccionamiento. Esta permite un mayor contacto
entre los vapores que ascienden, junto con el liquido condensado
gue desciende, por la utilizacion de diferentes "platos”. Esto facilita
el intercambio de calor entre los vapores (que lo ceden) y los liquidos

(que lo reciben) (wikipedia.org/wiki/destilacion).
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c) Destilacion al vacio

La destilacion al vacio consiste en generar un vacio parcial por
dentro del sistema de destilacién para destilar sustancias por debajo
de su punto de ebullicién normal. Este tipo de destilacién se utiliza
para purificar sustancias inestables como son por ejemplo las
vitaminas.

Lo importante en esta destilacion es que al crear un vacio en el
sistema se puede reducir el punto de ebullicion de la sustancia casi
a la mitad.

En el caso de la industria del petroleo es la operacion
complementaria de destilacion del crudo procesado en la unidad
de destilacion atmosférica, que no se vaporiza y sale por la parte
inferior de la columna de destilaciébn atmosférica. El vaporizado de
todo el crudo a la presibn atmosférica necesitaria elevar la
temperatura por encima del umbral de descomposicion quimica y
eso, en esta fase del refino de petréleo, es indeseable.

El residuo atmosférico o crudo reducido procedente del fondo de la
columna de destilacion atmosférica, se bombea a la unidad de
destilacién a vacio, se calienta generalmente en un horno a una
temperatura inferior a los 400 °C, similar a la temperatura que se
alcanza en la fase de destilacion atmosférica, y se introduce en la
columna de destilacion. Esta columna trabaja a vacio, con una
presion absoluta de unos 20 mm de Hg, por lo que se vuelve a
producir una vaporizacion de productos por efecto de la disminucion

de la presion, pudiendo extraerle mas productos ligeros sin
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d)

descomponer su estructura molecular. En la unidad de vacio se
obtienen solo tres tipos de productos:

e Gas Oil Ligero de vacio (GOL).

e Gas Oil Pesado de vacio (GOP).

e Residuo de vacio.
Los dos primeros, GOL y GOP, se utilizan como alimentacion a la
unidad de craqueo catalitico después de desulfurarse en una unidad

de hidrodesulfuracion (HDS).

El producto del fondo, residuo de vacio, se utiliza principalmente
para alimentar a unidades de craqueo térmico, donde se vuelven a
producir mas productos ligeros y el fondo se dedica a producir fuel
oil, o para alimentar a la unidad de produccién de coque.
Dependiendo de la naturaleza del crudo el residuo de vacio puede
ser materia prima para producir asfaltos

(wikipedia.org/wiki/destilacion).

Destilacién azeotropica

En quimica, la destilacién azeotropica es una de las técnicas
usadas para romper un azeoétropo en la destilacién. Una de las
destilaciones mas comunes con un azeétropo es la de la
mezcla etanol-agua. Usando técnicas normales de destilacion, el
etanol solo puede purificarse a aproximadamente el 95 %.

Una vez se encuentra en una concentracién de 95/5 % etanol/agua,
los coeficientes de actividad del agua y del etanol son iguales,

entonces la concentracion del vapor de la mezcla también es de
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95/5 % etanol-agua, por lo tanto destilar de nuevo no es efectivo.
Algunos usos requieren concentraciones de alcohol mayores, por
ejemplo cuando se usa como aditivo para la gasolina. Por lo tanto el
azeotropo 95/5 % debe romperse para lograr una mayor
concentracion.

En uno de los métodos se adiciona un material agente de
separacion. Por ejemplo, la adicién de benceno a la mezcla cambia
la interaccion molecular y elimina el azeétropo. La desventaja, es la
necesidad de otra separacion para retirar el benceno. Otro método,
la variacion de presion en la destilacion, se basa en el hecho de que
un azeotropo depende de la presion y también que no es un rango
de concentraciones que no pueden ser destiladas, sino el punto en
el que los coeficientes de actividad se cruzan. Si el azeétropo se
salta, la destilacién puede continuar.

Para saltar el aze6tropo, el punto de éste puede moverse cambiando
la presion. Comunmente, la presion se fija de forma tal que el
azeotropo quede cerca del 100 % de concentracion, para el caso del
etanol, éste se puede ubicar en el 97 %. El etanol puede destilarse
entonces hasta el 97 %. Actualmente se destila a un poco menos del
95,5 %. El alcohol al 95,5 % se envia a una columna de destilacion
gue esta a una presion diferente, se lleva el azedtropo a una
concentracion menor, tal vez al 93 %. Ya que la mezcla esta por
encima de la concentracion azeotrépica actual, la destilacion no se
‘pegard” en este punto y el etanol se podra destilar a cualquier

concentracion necesaria.
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Para lograr la concentracion requerida para que el etanol sirva como
aditivo de la gasolina se utiliza etanol deshidratado. El etanol se
destila hasta el 95 %, luego se hace pasar por un tamiz molecular
que absorba el agua de la mezcla, ya se tiene entonces etanol por
encima del 95 % de concentracién, que permite destilaciones
posteriores. Luego el tamiz se calienta para eliminar el agua y puede

reutilizarse (wikipedia.org/wiki/destilacion).

Destilacién por arrastre de vapor

En la destilacion por arrastre de vapor de agua se lleva a cabo la
vaporizacion selectiva del componente volatii de una mezcla
formada por éste y otros "no volatiles". Lo anterior se logra por medio
de la inyeccion de vapor de agua directamente en el interior de la
mezcla, denominandose este "vapor de arrastre", pero en realidad
su funcibn no es la de "arrastrar" el componente volatil, sino
condensarse en el matraz formando otra fase inmiscible que cedera
su calor latente a la mezcla a destilar para lograr su evaporacion. En
este caso se tendran la presencia de dos fases insolubles a lo largo
de la destilacion (organica y acuosa), por lo tanto, cada liquido se
comportara como si el otro no estuviera presente. Es decir, cada uno
de ellos ejercera su propia presion de vapor y correspondera a la de

un liquido puro a una temperatura de referencia.

La condicidon mas importante para que este tipo de destilacion pueda
ser aplicado es que tanto el componente volatil como la impureza

sean insolubles en agua ya que el producto destilado volatil formara
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dos capas al condensarse, lo cual permitirA la separacion del

producto y del agua facilmente (wikipedia.org/wiki/destilacion).

f) Destilacion mejorada

Cuando existen dos 0 mas compuestos en una mezcla que tienen
puntos de ebullicion relativamente cercanos, es decir, volatilidad
relativa menor a 1 y que forma una mezcla no ideal es necesario
considerar otras alternativas mas econdmicas a la destilacion

convencional, como son:

e Destilacion alterna

e Destilacion reactiva

Estas técnicas no son ventajosas en todos los casos y las reglas de
analisis y disefio pueden no ser generalizables a todos los sistemas,
por lo que cada mezcla debe ser analizada cuidadosamente para
encontrar las mejores condiciones de trabajo

(wikipedia.org/wiki/destilacion).

g) Destilacion seca

La destilacion seca es la calefaccion de materiales solidos en seco
(sin ayuda de liquidos solventes), para producir
productos gaseosos (que pueden condensarse luego en liquidos o
solidos). Este procedimiento ha sido usado para obtener combustibles
liquidos de sustancias solidas, tales como carbon y madera. Esto

también puede ser usado para dividir algunas sales minerales por
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2.4,

termolisis, para obtencibn de gases Utiles en la industria

(wikipedia.org/wiki/destilacion).

ENVASADO

El pisco es embotellado siguiendo rigurosa normas de calidad,
posteriormente se procede a termo sellar y etiquetar cada una de las botellas y
se inicia la distribucion tanto en el mercado nacional como en el extranjero

(Fanny A. Villa Y).

2.4.1. Envases de pléstico

Indica que la botella de plastico es un envase muy utilizado en la
comercializacion de liquidos en productos como lacteos, bebidas o
limpia hogares. También se emplea para el transporte de productos
pulverulentos o en pildoras, como vitaminas o medicinas. Sus ventajas
respecto al vidrio son basicamente su menor precio y su gran versatilidad
de formas (Wikipedia.com).

El recipiente utilizado para conservar, trasladar y envasar el Pisco debe
ser sellado, no deformable y de vidrio neutro u otro material que no
modifique el color natural del mismo y no transmita olores, sabores y
sustancias extrafias que alteren las caracteristicas propias del producto
(NTP211.001).

e El envase utilizado para comercializar el Pisco debe ser sellado y

s6lo de vidrio o ceramica.

e El envase debe proteger al Pisco de la contaminacion.
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Ventajas:

Los plasticos tienen una baja densidad, lo que puede resultar 6ptimo
para muchos de sus usos.

Un aspecto interesante es que los plasticos son aislantes eléctricos, por
lo que la corriente no se conduce a través de ellos y, a su vez, también
son aislante térmicos, aunque hay que tener precaucion porque claro
gue pueden dafiarse si se les expone a temperaturas muy elevadas.
Los plasticos son unos materiales muy resistentes, lo que ha promovido
gue sean utilizados en gran medida para el consumo humano.
Pongamos un ejemplo para pensar sobre ello, los envases de comida de
plastico permiten que los alimentos que estan en su interior se conserven
de manera Optima y sin temor a que pueda dafarse su superficie. Un
claro ejemplo lo tenemos en Isabel, que ha utilizado este material para
sus envases de ensaladas de verano, las cuales las define como un
alimento que puedes llevarte a cualquier lado por pesar poco, ser

resistente y mantener el alimento fresco (espaciociencia.com).

Desventajas:
Uno de los inconvenientes que mas revuelo provoca es

la contaminacion que se produce cuando se fabrican los plasticos.

A pesar de que este tipo de materiales puede reciclarse, una vez que se
ha reciclado no puede volver a utilizarse para el consumo humano; por
otro lado, hay algunos plasticos que no pueden reciclarse debido al alto

gasto que supondria.



2.4.2.

Otro dato a tener en cuenta es la gran cantidad de plasticos que nos
podemos encontrar en los vertederos, un material no natural que parece

gue nunca va a desaparecer espaciociencia.com.

Envasado de vidrio

Menciona que el vidrio fue lider solido, sin rival, para los alimentos y
productos quimicos y para almacenaje en general, hasta el siglo XVIII
cuando se invento el bote de hojalata. Se han encontrado restos de vidrio
desde 7000 a.C. y la primera fabrica en el 1500 a.C. en Egipto. La razén
porque los antiguos podian hacer facilmente el vidrio residia en que los
materiales que necesitaban (caliza, carbonato sédico y silice o arena)
los tenian en abundancia. Juntdndolos se lograba un vidrio claro, facil de

moldear en caliente rincondelvago.com.

Ventajas:

espaciociencia.com describe que el vidrio es un material inerte al
contacto con alimentos y farmacos en general, no se oxida, es
impermeable a los gases y no necesita aditivos para conservar los
alimentos envasados. En particular el vidrio usado para envases no
presenta el fendmeno conocido como "migraciones” de mondmeros y

aditivos hacia el producto, hecho comun al envasar en plasticos.

Es ideal para ser reutilizado pues resiste temperaturas de hasta 150° C,
lo que facilita el lavado y la esterilizacion. Justamente el grosor de las

botellas retornables de vidrio se justifica por la necesidad de que resista



mejor el lavado, el rellenado, y el retapado, alargando la vida util del

envase.

Es 100 % reciclable, no perdiéndose material ni propiedades en este
proceso y posibilitando un importante ahorro de energia con relacion a

la produccioén

Cada tonelada de vidrio reciclado deja de usar aproximadamente 1,2

toneladas de materia prima virgen espaciociencia.com.

Desventajas:
Hoy en dia es uno de los materiales mas costosos dentro de los usados
para envases. Se ha tornado caro tanto en su produccién, distribucion y

recuperacion.

En el proceso de produccion los envases de vidrio utilizan mucha
energia. En la fase de distribucion los envases de vidrio tiene un alto
costo energético de transporte, pues estos envases son de los mas
pesados, demandando una importante fuerza motriz, en general muy

contaminante al usar combustibles derivados del petréleo.

Su manipulacién acarrea cierta peligrosidad porque se corren riesgos de
rotura que pueden generar cortes y lastimaduras a distintas personas a
los largo del ciclo del vida del envase. En particular los funcionarios
municipales encargados de la recoleccion de basura padecen estos
accidentes cotidianamente, generando ademas del problema sanitario

un importante incremento en el costo laboral de las intendencias.

Se estima que una botella de vidrio demora cientos de afios en ser

depurada por la naturaleza. En la medida que los envases de vidrio eran
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2.5.

2.6.

casi todos retornables, su inalterabilidad al paso del tiempo era una
virtud. Pero si el envase es descartable, y ademas no se recupera,

entonces esto si es un problema (espaciociencia.com.)

ALMACENADO

El metanol debe almacenarse en recipientes de acero al carbon, rodeado de un
dique y con sistema de extinguidores de fuego a base de polvo quimico seco o
diéxido de carbono, cuando se trata de cantidades grandes. En el caso de
cantidades pequefias, puede manejarse en recipientes de vidrio.

En todos los casos debe mantenerse alejado de fuentes de ignicion y protegido

de la luz directa del sol (Juan G. Goycochea Sandoval).

LICOR

2.6.1. Historia de licor
Menciona que, desde tiempos remotos, el hombre conocia la técnica
para obtener licores por fermentaciones de distintas plantas o frutas. El
arte de destilar lo descubrieron probablemente en el Egipto, pero lo
practicaban tan solo como plantas aromaticas para utilizarlas en
cosméticos.
La destilacién alcohdlica no se conocia hasta principios de la edad media
cuando los arabes, por medio de los alambiques, consiguieron destilar
el vino y a este espiritu del vino lo llamaron (alcohol) porque lo
comparaban con un polvo finisimo de antimonio, obtenido por
sublimacién o destilaciéon, con el que las mujeres se magquillaban.

Pasado el tiempo, este destilado del vino transparente como agua, pero
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2.6.2.

gue podia arder en contacto con el fuego y que quemaba la garganta al
beberlo, desde entonces empezaron a llamarse AGUARDIENTE
(Marcha Farner Lourdes, 1986).

En Europa, a finales del siglo XIl y a comienzos del siglo X1V, Arnaldo
Vialnova, Pedro de Argén Y Raymundo Lulio, Filésofos y alquimistas,
nombraban en sus escritos al destilado de vino como agua-vitae, porque
creian haber encontrado un elixir de la vida emanado de la divinidad.
Durante el renacimiento, como la fabrica de licores por destilacion era
muy costosa, surgieron férmulas para preparar licores por maceracion
de frutas, flores o hierbas con azucares y aguardiente (Marcha Farner

Lourdes, 1986).

Clasificacion de licores

Indica que teniendo en cuenta el proceso de investigacién seguido para

obtener el producto final, se puede clasificar en:

e Alcoholadas o destilados:

Son las soluciones alcoholicas obtenidas por destilacion del alcohol
impregnado del olor y de sabor de una sustancia determinada la
cual puede ser de origen vegetal.
La produccién de alcoholados se inicia sometiendo las materias
primas a una trituracion que facilita la absorcion de alcohol. Luego
se coloca en el lado del alambique donde se hace macerar por
varios dias, una vez macerado la materia se pone en el alambique
una cantidad de agua igual ala del alcohol empleando, antes de

comenzar la destilacion.



Estos alcoholados se mezclan posteriormente con azlicar o con
jarabe manteniendo un grado alcohdlico alto o disminuido al jarabe,
se obtiene un licor fuerte o suave, segun sea el caso (Marcha
Farner Lourdes, 1986).
¢ Ratafias: son las bebidas alcohdlicas elaboradas a base juegos,
pulpa o partes de fruta entera, que generalmente se masera en el
alcohol durante algun tiempo (entre 15 a 30 dias), después del cual
se filtra en liquido para luego mezclarlo con un jarabe elaborado
con agua y azucar o bien con el jugo de la fruta correspondiente
agua y azucar.
Una vez homogenizada la mezcla se procede nuevamente a filtrar
para luego envasar (Marcha Farner Lourdes, 1986).
Licores de mezcla (licores de fantasia): son los que tienen como base
el alcohol agua y azucar, a los cuales se afiade una esencia y colorante.
De acuerdo a su contenido edulcorante y grado alcoholico minimo a 15°
C o su equivalente a 20° C, el licor se clasifica en:
o Seco: contiene una cantidad de edulcorante de hasta 50 gr de
azucares reductores por litro del licor determinado y/o 30° GL.
o Dulce: contiene una cantidad de edulcorante comprendida entre 51
a 250 gr de azucares reductores totalmente por litro de licores
determinados y/o 30 G.L.
o Crema: contiene una cantidad de edulcorante de mayor de 250 gr
de azucares reductores totales por litro de licor terminado y/o 25°

G.L.
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Lo antes referido, no se considera al licor de leche que tiene un

grado alcohdlico minimo de 20° G.L.

2.6.3. Tipos de licores

Segun la forma de elaboracion:

Agquellos con una sola hierva predominado en su sabor y aroma.

Los que estan elaborados a partir de una sola fruta, por ende sabor
y aroma.
Los producidos a partir de mezclas de frutas y/o hierbas a nivel de
su produccién, existen dos métodos principales. El primero, que
consiste en destilar todos los ingredientes al mismo tiempo, y luego
siendo esta destilacion endulzada y algunas veces colorizadas. O
el segundo que consiste en agregar las hierbas o frutas a la
destilacion base. Este segundo método permite conservar el brillo,
frescura y bouquet de los ingredientes; y es logrado utilizando
bases de brandy o cofiac, resultando estos ser los de mejor calidad.
Segun la combinacién alcohol/azicar los licores pueden ser:
(Hernandez Briz Francisco, 1968)

o Extra seco: hasta 12% de endulzantes.

o Seco: con 20-25% de alcohol y de 12-20% de azucar.

o Dulce: con 25-30% de alcohol y 22-30% de azucar.

o Fino: con 30-35% de alcohol y 40-60% de azucar.

o Crema: con 35-40% de alcohol y 40-60% de azlcar.
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2.6.4. Métodos de elaboracién.

El proceso de elaboracion de las materias primas a utilizar, al producto

final y a los equipos a emplear se puede considerar los siguientes

métodos de elaboracion (Achinar Coronella, 1991).

Por destilacion:

La destilacién es un proceso en el que parte de las sustancias se
evaporizan los diversos componentes difieren entre si por la
facilidad con que se pueden vaporizar, es decir que Ssus
volatilidades son diferentes. Los vapores resultantes son mas ricos
en los componentes mas volatiles y el liquido residual es mas rico
en los componentes que se evaporizan menos facilmente.

Para destilar un licor se busca un efecto opuesto al que se consigue
con la destilacion de un alcohol puro. Lo que se busca es conservar
todos los componentes aromaticos que le daran el gusto u bouquet
al licor. Para esto se junta el alcohol con los principios aromaticos
por un periodo que dependera del tipo de licor; posteriormente,
cuando el alcohol haya extraido los aromas se le destila e incluso
se le puede afiadir azucar en forma de jarabe y colorantes
permitidos por la legislacién. Dentro de este método de elaboracién
se ubica: el Gin, Anisado, Pisco entre otros (Achinar Coronella,

1991).



e Licores por maceracion:

El método de maceracion se fundamenta en los fendmenos de
osmosis y difusion donde el alcohol extrae los componentes
aromaticos y otros compuestos solubles.

Se parte de un alcohol rectificado extra fino, al que se rebaja el
grado alcohdlico a 18-30° G.L con agua tratada se le incorpora la
materia prima que le daré el color y aroma se le deja entre 15 a 30
dias como minimo en maceracién en depositos adecuados, en lo
posible herméticos, luego se le decanta, filtra, clarifica, edulcora y

embaza (Achinar Coronella, 1991).

e Licores por mezcla de saborizantes colorantes:
En los dltimos afios esta metodologia ha tomado mucho interés y
se ha estado elaborando licores sin las precauciones y cuidados
respectivos. Para elaborar licores bajo esta modalidad se debe
tener cuidado en la eleccion de insumos, utlizando solo los
permitidos por la legislacion y ademas declararlos en la etiqueta

(Achinar Coronella, 1991).

2.6.5. Aguardiente
Dicese de aquellos jugos destilados que tomamos los machos, cuyo
rango de grados alcohdlicos fluctia entre los 40 y 48. Se obtienen
destilando el vino, y otro componente como cereales, frutas, enebros,
etc. Algunos ejemplos de aguardientes: (Goicochea Araujo, Marvin

Renato)



e Whisky

e Ron

e Cachaga
e Gin

e Tequila

e Coiac

e vodka

Mas de alguna vez nos habremos preguntado si el pisco es igual al
Aguardiente. Aungque son productos similares, conviene aclarar bien el
origen y los principales factores que los diferencian.

El pisco es, de acuerdo a la definicion de la ley de alcoholes chilena, “el
aguardiente producido y envasado en unidades de consumo en las
regiones lll y IV, elaborado por destilacion de vino genuino potable,
proveniente de las variedades de vid que determine el Reglamento,
plantadas en dichas regiones”. Por otra parte, la ley define al aguardiente
como “el destilado de vinos a los cuales no se le han agregado aditivos
excepto azucares y agua’.

Al analizar las definiciones, se puede apreciar que ambos productos son
obtenidos a partir de la destilacion de vinos pero, para el pisco se
agregan términos como “genuino” y “potable” ademas de provenientes
de variedades especificas, que, para el caso de aguardiente, no se
mencionan.

Son estos conceptos lo que diferencian fundamentalmente un pisco de
un aguardiente. El hecho de que la ley exija al pisco su procedencia de

vino de éptima calidad. Al sefialarse la identificacion de la variedad como
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requisito, reafirma aiun mas la caracteristica de calidad requerida para

ser un pisco. Tal como se aprecia, entonces, es la exigencia de la

variedad y calidad del vino un punto de importancia que se toma en

cuenta para que se aceptado, luego de su destilacidon, como pisco.

En este sentido, para el aguardiente no se exige calidad ni variedad en

la obtencion del vino a destilar, dejando este aspecto a libre eleccion del

productor de ese alcohol. En este caso se pueden presentar

aguardientes provenientes de vinos defectuosos y de variedades no

recomendadas para la destilacion (Danilo Daneri S.)

La destilacion del aguardiente se realiza en unas cubas de cobre, que

se tapan con un serpentin. La uva prensada se mezcla con agua y se

pone a hervir muy lentamente.

La infusién asi preparada comienza a soltar vapores alcohodlicos a 70°

de temperatura. En ese momento hay que bajar el fuego a fin de que la

temperatura no alcance rapidamente los 100° y se evapore también el

agua.

Si a la infusién se le afiaden hierbas aromaticas el aguardiente se llama

de hierbas. Si no lleva hierbas es aguardiente blanco.

Con el aguardiente se elaboran otros licores famosos, como el licor café,

o el licor de cerezas (Juan G. Goycochea Sandoval).

e Bebidas destiladas: es una bebida que se obtiene destilando una
bebida fermentada, es decir, eliminando por el calor una parte del
agua que contiene. La cantidad de alcohol se puede aumentar por

destilacién o por adiccion directa del alcohol.
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Aguardientes: Son bebidas destiladas procedentes de bebidas

fermentadas.

o Aguardientes: son bebidas destiladas procedentes de bebidas

fermentadas.

Aguardiente de vino. de 40 a 42 grados.

Aguardiente de sidra. de 40 grados.

Aguardiente de fruta. cereza, ciruela. de 50 grados.
Aguardiente de grano. tipo whisky, ginebra, vodka o shake.

Aguardiente de cafia. de azucar tipo ron.

Proceso de elaboracion del vino y el pisco artesanales

La Reyna de Lunahuana (2016). Sostiene que la produccion es
de manera artesanal y natural. Después del prensado de la uva
el jugo se deposita en botijas por 15 a 20 dias con finalidad de

convertir el dulce en alcohol quedando como un vino seco.

Se introduce al alambique de cobre 420 litros de mosto por lo
gue se obtiene entre 100 a 120 litros de pisco. El cual es

expuesto a temperaturas de 90° ¢ por periodos de 3 a 4 horas.

Pégate al medio dia presenta que la produccién es de manera
artesanal y natural. Después del prensado de la uva se deposita
el mosto en botijas por 3 a 4 meses con finalidad de convertir el

dulce en alcohol quedando como un vino seco.

Se introduce al alambique de cobre 1600 litros de mosto por lo

gue se obtiene entre 400 litros de pisco.



Donde se destila en tres partes

o Cabeza 0 - 75% grados alcohol son los 8 primeros litros

destilados de los 1600 litros de mosto.

o Cuerpo 70% — 46 % grados alcohol es la cuarta parte de

los 1600 litros de mosto.

o Cola 18% - 15% grados alcohol.

Las variedades y el proceso de destilacion

Con respecto a las variedades empleadas, las que se recomiendan para
la obtencion de destilados aromaticos finos son de la especie vitis
vinifera L., preferentemente de la variedad moscatel.

Para comprender mejor los procesos de destilacion y los derivados de la
misma, se exponen algunos elementos que permiten aclarar ain mas
las diferencias entre los dos productos.

El primer paso es la obtencion del vino este se produce por la
fermentacion de uvas maduras molidas en cubas de fermentacion.
Obtenido el vino, se desborra para eliminar solidos indeseables y asi
gueda disponible para la destilacion.

El producto destilado se separa en tres fracciones. La primera,
denominado “cabeza”, incluye el liquido del primer periodo de
destilacion. A continuacién se obtiene el “cuerpo” o “corazén”, que es el
alcohol con el cual se elabora directamente el pisco o aguardiente. Esta
fraccion se prolonga hasta que se obtenga un contenido alcohdlico de

30°G.L., donde se inicia la tercera parte, a la cual se le llama “cola” y
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corresponde al destilado que va desde los 30° G.L., hasta que alcanza
los 10° G.L. A la dltima fraccién del vino que queda en el alambique,
practicamente sin alcohol, se le denomina “vinasa” y es eliminada.
Tanto la fraccion “cabeza” como “cola” se juntan y pasan a constituir los
alcoholes impuros que no son 0, mas bien, no pueden ser utilizados para
la obtencion de aguardiente o pisco. Estos componentes, eso si. Pueden
ocuparse como materia prima de destilacién y también mezclarse con
vino antes de procesarlos nuevamente.

De lo anterior se desprende que el pisco o aguardiente se compone del
“‘cuerpo” o “corazon”, llamado también “alcohol potable” este alcohol,
mezclado con agua, da origen a los diferentes piscos o aguardientes que
se consumen.

Tal como se aprecia, en el proceso mismo de destilacion los dos
productos estan sujetos a los mismos pasos y ocupan los mismos
resultados. Pero ¢existen evidencias que permitan diferenciar uno de
otro? Es en este punto donde adquieren especial relevancia las

variedades de uvas empleadas y las zonas del cultivo (Daneri D.)



CAPITULO Il

MATERIALES Y METODOS

3.1. UBICACION
3.1.1. UBICACION DEL EXPERIMENTO
El ensayo se realiz6 en el laboratorio de Agroindustria de la Escuela
Profesional de Agronomia de la Universidad Tecnoldgica de los Andes que se

encuentra ubicado como se describe.

e Ubicacion Politica : Pera

e Region : Apurimac

e Provincia : Abancay

e Distrito : Abancay

e Centro Poblado : Las Américas
e Avenida : Pert N° 700

3.1.2. UBICACION GEOGRAFICA
Geogréficamente se encuentra ubicado entre las coordenadas de

72°52’59.88” longitud Oeste, de 13°37°59.88” latitud sur a una altura de 2450

m.s.n.m.
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3.2. MATERIALES

3.2.1. EQUIPOS DE ESCRITORIO
e Laptop
e USB
e Impresora

3.2.2. TECNOLOGIA

e Internet

3.2.3. MATERIALES DE GABINETE

Papel bond

Félderes

Cama fotogréfica

Cuaderno de apunte, etc.

3.2.4. INSUMOS
Se tiene los siguientes insumos:
e Fruta nativa (sauco)

e Aguardiente de cafia

3.2.5. EQUIPOS DE LABORATORIO
Se tienen los siguientes equipos
e Alambique
e Refractobmetro
e TermoOmetro
e Alcoholimetro

e Mostometro
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3.3. METODO
La investigacién es de tipo experimental cuya secuencia de proceso es por
método de destilacion de licor de sauco se describe desde la recepciéon de
materia prima hasta la obtencion del producto final, también se puede observar

en el diagrama de flujo N° O1.

3.3.1. PROCESO DE ELABORACION DE LICOR DE SAUCO
3.3.1.1. RECEPCION DE MATERIA PRIMA

Es la cosecha del sauco que tradicionalmente se realiza en Apurimac entre
los meses de Enero — Mayo. El momento exacto de su recogido es aquel
en el que el sauco muestre un estado idoneo de maduracion, ya que solo
asi se podré extraer de ella el licor de sauco de calidad. Es particularmente
importante el nivel de alcohol que presentara el licor. Una vez seleccionado
los mejores racimos, comienza su procesamiento.

Al momento de recepcionar el sauco, primeramente se inspecciona en el
envase para poder observar que la fruta este en perfectas condiciones, si

hubiera frutas dafiadas primeramente se selecciona y luego se pesa.

e Verificar el estado de la materia prima de sauco; color, olor, textura,
pH

e Pesar la materia prima de sauco.

e Llenar el control de registro diario del peso de sauco.

e Adecuar el sauco; eliminando las frutas dafiadas de sauco

indeseables.
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3.3.1.2.

3.3.1.8.

3.3.1.4.

3.3.1.5.

3.3.1.6.

DESGAJADO

El desgajado es aquel mediante el cual se separa el sauco del resto del
racimo, lo gue se conoce como el raspén. El objetivo es separar el sauco
de las ramas y las hojas que pueden estar presentes en los racimos es que
estas dos Ultimas aportan sabores y aromas amargos al mosto durante la

posterior maceracion.

CLASIFICACION

Las frutas deben ser bien seleccionadas de modo que solamente se utilizan
frutas maduras (no sobre-maduras), limpias y sanas.

La clasificacion separa las materias primas en categorias de caracteristicas

fisicas diferentes como tamafo, forma y color.

PESADO
Una vez seleccionada la materia prima se pasa al proceso de pesado
donde el fruto de sauco se requiere solo 67.50 kg para una maceracion de

137 Litros de mosto.

LAVADO
El lavado se realiza empleando agua limpia fria, en una escurridora

evitando que haya contaminacion de la materia prima de sauco.

ESTRUJADO
La fruta se somete a un despulpado, prensando o partido (particulas de

menor tamafo), de modo que la pulpa o el jugo queden expuestos a la
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3.3.1.7.

3.3.1.8.

accion de las levaduras. El producto de esta operacién se conoce como

mosto y puede contener jugo, cascara, semillas etc.

ESTANDARIZACION DEL MOSTO DE SAUCO
Con el equipo de refractometro, se ha obtenido la lectura de 25 grados de
glucosa (Azucar) de 13 grados de Brix inicial en la muestra del mosto de

sauco.

MACERACION DEL MOSTO DE SAUCO

Este proceso de maceracién es de gran importancia, ya que ademas de
permitir la fermentacién, propicia que el mosto adquiera su color, asi como
otras caracteristicas, a través del contacto con los pigmentos propios de los
hollejos. Tanto el color como la estructura final del licor vendran
determinado por estos elementos que aporta el hollejo: antocianina,
taninos, etc.

Posteriormente, en estos mismos depdsitos y a través de las propias
levaduras presentes de forma natural en la piel del fruto, comienzan el
proceso de fermentacion, quien se encarga de fermentar son las bacterias
anaerdbicas porque no requieren de oxigeno. Se denomina fermentacién
alcohdlica ya que en ella, el azlcar del sauco termina transformandose en
alcohol etilico.

Durante este proceso de fermentacion, el dioxido de carbono sube hacia la
superficie produciendo un burbujeo y arrastrando consigo las partes solidas
de la mezcla. Por este efecto se crea en la superficie lo que se conoce

como el sombrero: una capa solida compuesta por hollejos, pulpa y pepitas
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3.3.1.9.

que flotan sobre el mosto. Para facilitar que las partes solidas sigan en
contacto con el mosto se llevan a cabo las labores de remontado: la
extraccion del mosto por la parte inferior del depésito para reintroducirlo por
arriba, regando el sombrero; y de bazugueo: romper el sombrero de forma
manual con la ayuda de una vara para que se mezcle el mosto.

La fruta de sauco que se destin6 para la maceracién tiene como
procedencia la Microcuenca Marifio, por lo que se acopio 67.5 kg de fruta
de sauco (Sambucus peruviana HBK), se realizé la mezcla con 54 litros de
aguardiente de cafa, 40.5 litros de agua hervida. Logrando macerar 137
litros por un periodo de tres meses en toneles de madera, tiempo en el que

el azucar de la fruta se convierte en alcohol.

FILTRACION

La filtracion es para clarificar y estabilizar el licor, puede pasarse por varios
filtros. La tierra de diatomeas puede ser utilizada como agente filtrante.
También se pueden usar agentes filtrantes mas sencillos como tela de
manta, equipos de filtracion, etc.

En esta etapa se separé la parte liquida de la fruta de sauco quedando la
fruta como parte desechable, los cuales estuvieron en proceso de
maceracion, por lo que el liquido es requerido para la etapa de destilacion.

Siendo este el proceso se filtrd 120 litros de macerado de sauco.
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3.3.1.10. DESTILADO
Se realiza el armado de las partes del alambique, por lo que tienen que ser
contrapuestos a presion para luego ser sellados con harina de chufio. Para
evitar la fuga del alcohol en proceso de destilacion.
Al no contar con un alambique con termometro incorporado se realiz6 la
separacion de la cabeza, cuerpo y cola, por volimenes segun el tiempo de

destilado.

3.3.1.11. CUERPO

» Cabeza.- Son conjunto de sustancias que salen al inicio de la
destilacion; aunque normalmente se busca su separacion porque en ella
salen los alcoholes (METANOL) la verdad es que la solubilidad de este
tanto en agua como en alcohol, hace que salga a lo largo de toda la
destilacion.
Tiene un punto de ebullicion inferior a 78,4°C y en ella se elimina el
alcohol metilico y el acetato etilico. Se constituye del 0.2 Lt. del volumen
de carga, por otro lado, es comun la practica utilizar la cabeza para
ayudar a limpiar el alambique antes de la salida del CUERPO que sera
parte mas importante de la destilacion; lo cual podria evitarse con una

correcta limpieza del destilador antes de laborar.

» Cuerpo o Corazon.- llamado también corazén, es como su nombre lo

dice, el mismo licor y comenzara a salir justo después de la separacion

de la cabeza; el calor de la coccion produce una esterificacion del licor
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formandose compuestos como el acetato del etilico y el isoamilo, que si
es cierto aportan sensaciones frutales.

Se obtiene entre 78,4° a 90° C y representa la parte noble del destilado,
rico en alcohol etilico y sustancias volatiles deseadas, La graduacion
final depende del producto y en el licor de sauco pudiendo ser entre 47°

GL.

» Cola.- es el ultimo compuestos de la destilacion, aqui alcoholes
superiores (propanol, butanol, isobutanol) saldran también dependiendo
de su solubilidad tanto en alcohol como en agua; aldehidos como el
FURFURAL (formados durante la coccion y en presencia de azucares
residuales) estos se caracterizan por olores fuertes entre herbaceos,
guemados y abombados, por lo que su separacion también es mas que
necesaria.

Se obtiene cuando el condensado supera los 90°C o cuando desciende

los 36° GL.

3.3.1.12. ENVASADO
Antes del envasado del licor de sauco se hace el lavado de las botellas,
primeramente se desinfecta en agua fria con lejia, prosiguiendo se hace un
bafio maria de las botellas en agua hervida de 80° y luego se hace un
secado al vacio en un recipiente.
La preparacion del licor de sauco para el embotellado comprende los
ajustes finales de la composiciébn quimica, la preparacion de mezclas,

clarificacion, estabilizacion y el ajuste del acidez, no se deben considerar



3.3.1.13.

como operaciones de acabado y seran, por lo general, llevadas a cabo en
momentos anteriores al embotellado.

El embotellado estan formados por varias partes, normalmente muy
parecidas al embotellado de otras muchas bebidas. El llenado del licor de
sauco a la botella se hizo con un embudo y pasando a encorchar con un

equipo encorchadora.

ALMACENADO

El licor se ha almacenado a una temperatura de unos 15° C (nunca inferior
a 10° ni superior a 18° C), es un sitio oscuro (la luz oxida al licor), tumbado
y no moverlo. La humedad de la bodega es entre el 60 - 80 %. Se cierra al
vacio y con tapon de corcho para que pueda expandirse, el licor absorbe
todo lo que hay alrededor, por lo que se debe almacenar en sitios poco
humedos y sin olores fuertes. Todas las botellas deben estar tumbados y

en posicion horizontal para que el corcho este permanentemente himedo.
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DIAGRAMA DE FLUJO DE SAUCO

MOSTO A 13° BRIX

ESQUEMA N° 1

y

"
RECEPCION DE

MATERIA PRIMA

DESGAJADO

CLASIFICACION

RASPON

I

PESADO

FRUTA DANADA

1

LAVADO

|

ESTRUJADO

LEVADURA

MOSTO DE 1 a 0° BRIX

ESTANDARIZACION
DEL MOSTO DE
SAUCO

FERMENTACION DEL
MOSTO DE SAUCO

1

DESTILACION DEL
MOSTO DE SAUCO

+

[ CABEZA

BOTELLAS
TRANSPARENTES 750ML

Fuente: Miranda M.

CUERPO

ENVASADO

1

ALMACENADO

COLA }

114




CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1. RESULTADOS

4.1.1. DATOS OBTENIDOS DEL PROCESO DE DESTILACION

CUADRO N° 07

DESTILADOS | MOSTO HORAS

MUESTRA (L) DESTILADO

1 40 04:00

2 40 03:30

3 40 05:00

Fuente: Elaboracion propio

De acuerdo a los resultados del cuadro N° 07 se observa que los niveles
de volumen varian de acuerdo al tiempo planteado, obteniéndose un
volumen de 13 litros de destilado de licor de sauco en un tiempo de 04:00
horas; un volumen de 12 litros de destilado de licor de sauco en un tiempo
de 03:30 horas; y un volumen de 15 litros de destilado de licor de sauco en

un tiempo de 05:00 horas.
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4.1.2. VOLUMENES DEL LICOR DE SAUCO OBTENIDOS POR DESTILACION
EN RELACION AL TIEMPO

CUADRO N° 08

TIEMPO LICOR DE SAUCO
Horas Volumen (Lt.)
Cabeza |Cuerpo |Cola | Cabeza |Cuerpo| Cola
Tiempo 1 3:11 4:00 6:00 0.2 13 26.8
Tiempo 2 3:10 3:30 5:30 0.2 12 27.8
Tiempo 3 3:11 5:00 7:00 0.2 15 24.8
Total 0.6 40 79.4

Fuente: Elaboracion propia

En el cuadro N° 08 se muestra los tres tiempos de destilacion, siendo la
unidad de medida en horas. Donde se muestra los volumenes en (Lt.) de
licor de sauco obtenidos en el proceso de destilacion. Interpretando el

cuadro se tiene que:

Para el tiempo 1 donde se obtuvo un volumen de 0.2 litros de cabeza en un
tiempo de 3 horas con 11 minutos, seguido por un volumen de 13 litros de
cuerpo en un tiempo de 4 horas con cero minutos, seguido por un volumen

de 26.8 litros de cola en un tiempo de 6 horas con cero minutos.

Para el tiempo 2 donde se obtuvo un volumen de 0.2 litros de cabeza en un
tiempo de 3 horas con 10 minutos, seguido por un volumen de 12 litros de
cuerpo en un tiempo de 3 horas con 30 minutos, seguido por un volumen

de 27.8 litros de cola en un tiempo de 5 horas con 30 minutos.
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4.1.3.

Para el tiempo 3 donde se obtuvo un volumen de 0.2 litros de cabeza en un
tiempo de 3 horas con 11 minutos, seguido por un volumen de 15 litros de
cuerpo en un tiempo de 5 horas con cero minutos, seguido por un volumen

de 24.8 litros de cola en un tiempo de 7 horas con cero minutos.

REPRESENTACION GRAFICA DE VOLUMENES DE LICOR DE SAUCO
EN TRES TIEMPOS (CUERPO)

HISTOGRAMA N° 01

16
14
12
10

Litros

~ O

tiempo 1 tiempo 2 tiempo 3

Fuente: Elaboracion propia

De los 137 litros de mosto de sauco macerado se destilo 120 litros en tres
tiempos. Como se puede mostrar en el histograma N°01 en el tiempo 1 se
obtuvo 13 litros de licor de sauco, en el tiempo 2 se obtuvo 12 litros de licor
de sauco y en el tiempo 3 se obtuvo 15 litros de licor de sauco. Se entiende
gue a mayor tiempo de destilado mayor volumen de licor de sauco. De los
137 litros se tiene como pérdida 17 litros que estd compuesto por la materia
seca del sauco y liquido que no es exprimido en su totalidad.
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4.1.4. GRADOS ALCOHOL DEL LICOR DE SAUCO OBTENIDOS POR

DESTILACION EN RELACION AL TIEMPO

CUADRO N° 09

HORAS DESTILADO Cuerpo
DESTILADOS
MOSTO (L)
MUESTRA
Grados GL

1 40 |

Fuente: Elaboracién propia

En el cuadro N° 09 se muestra los tres tiempos de destilacion, siendo la

unidad de medida grados Gay Lussac. Interpretando el cuadro se tiene que:

Para el tiempo 1; se obtuvo la cabeza del destilado de mosto de sauco con
73 grados GL. en un tiempo de 3 horas con 11 minutos, luego se obtuvo el
cuerpo del licor de sauco con 47 grados GL. en un tiempo de 4 horas con
cero minutos, seguido por la cola con 17 grados GL. en un tiempo de 6

horas con cero minutos.

Para el tiempo 2; se obtuvo la cabeza del destilado de mosto de sauco con
72 grados GL. en un tiempo de 3 horas con 10 minutos, luego se obtuvo el
cuerpo del licor de sauco con 53 grados GL. En un tiempo de 5 horas con
0 minutos, seguido por la cola con 19 grados GL. En un tiempo de 7 horas

con 0 minutos.
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4.1.5. REPRESENTACION GRAFICA DE GRADOS ALCOHOL DEL LICOR DE

SAUCO.

HISTOGRAMA N° 02

56

54

50

48

Gay Lussac

46

44

42

SAUCOT1 SAUCO T2 SAUCO T3

Fuente: Elaboracion propia

En el histograma N° 02 de forma gréafica se muestra que en el tiempo 3 se
obtiene 55 GL, tiempo 2 se obtiene 53 GL y en el tiempo 1 se obtuvo 47
GL. Por lo que se observa que en tiempo 2 y tiempo 3 los niveles del grados
Gay Lussac son muy elevados y se encuentran fuera del nivel para el
consumo humano, el tiempo 1 tiene un nivel de grado alcohol permisible

para el consumo humano.
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4.1.6. DETERMINACION DE LA MUESTRA DE LA POBLACION DE

CATADORES

Han degustado 80 durante el dia que se ha puesto como prueba de aptitud

para el consumo de opinién de los degustadores.

4.1.7. DETERMINACION DE LOS LIMITES DE CLASE

CUADRO N° 10

K #  [(mixi)|  (fi) (fr) F) (Fri) (mifi)
g < < < < < <« < < <D( <
0 2 |z |25 |2 2 |2 25 |2 <5
[a) — L 1 L = i = 1 L 35 |
< z '®) 2 0 o < S5 < O 2 s O
a 0 = O o o o @ 2 |0 2 0
w @) zZ ld:-l m Ihl:-l o b g 0 Iﬁl:J O oM
2 r < o o < r < <
18-24 46 21 46 0.58 46 0.58 966
24 - 30 16 27 16 0.2 62 0.78 432
30 - 36 7 33 7 0.09 69 0.86 231
36 — 42 4 39 4 0.05 73 0.91 156
42 — 48 2 45 2 0.03 75 0.94 90
48 - 54 4 51 4 0.05 79 0.99 204
54 — 60 1 57 1 0.01 80 1 57
80 1 2136

Fuente: Elaboracién propia
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En el cuadro N° 10 se determina los limites de clases de acuerdo a los
grupos de edades, observandose 7 grupos de edades comprendidos en
una poblacion encuestada de 80 personas, donde el grupo de 18 — 24 afios
de edad comprende de 46 personas siendo el 58% de las personas
encuestadas, el grupo de 24 — 30 afios de edad comprende de 16 personas
siendo el 20% de las personas encuestadas, el grupo de 30 — 36 afos de
edad comprende de 7 personas siendo el 9% de las personas encuestadas,
el grupo de 36 — 42 afios de edad comprende de 4 personas siendo el 5%
de las personas encuestadas, el grupo de 42 — 48 afios de edad comprende
de 2 personas siendo el 3% de las personas encuestadas, el grupo de 48
— 54 afos de edad comprende de 4 personas siendo el 5% de las personas
encuestadas y el grupo de 54 — 60 afios de edad comprende de 1 personas

siendo el 1% de las personas encuestadas.



4.1.8. REPRESENTACION GRAFICA DEL HISTOGRAMA DE NUMERO DE
PERSONAS POR GRUPO DE EDAD.

HISTOGRAMA N° 03

REPRESENTACION GRAFICA DEL
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<
'—
]
—
(]
A
a
<
<
3]
4
w
o
]
w
3
[T 9

PUNTO MEDIO

Fuente: Elaboracion propia
4.1.9. REPRESENTACION GRAFICA DEL POLIGONO DE FRECUENCIAS DE
NUMERO DE PERSONAS POR GRUPO DE EDAD.

HISTOGRAMA N° 04

REPRESENTACION GRAFICA DEL
POLIGONO DE FRECUENCIAS

46

FRECUENCIA ABSOLUTA

2

39 45
PUNTO MEDIO

Fuente: Elaboracion propia



4.1.10. RESULTADO DE LA ENCUESTA PARA EL LICOR DE SAUCO EN

RELACION A SU ACEPTACION

CUADRO N° 11

TOTAL
RANGO MUY
VARON | MUJER | VARON |REGULAR| BUENO
DE EDAD BUENO
Y MUJER
18 -24 26 20 46 4 18 24
24 -30 13 3 16 1 10 5
30-36 3 4 7 1 4 2
36-42 3 1 4 0 1 3
42 - 48 2 0 2 0 1 1
48 — 54 3 1 4 0 3 1
54 - 60 1 0 1 0 0 1
TOTAL 51 29 80 6 37 37

Fuente: Elaboracion propia

En el cuadro N° 11 se observa los 7 grupos de edad integrados por varones
y mujeres siendo estas personas los catadores del licor de sauco como
producto final de la destilacion. De acuerdo a la degustacion se realizo la
encuesta donde se determina la apreciacion del producto final desde no
aceptable, moderadamente aceptable, aceptable y excelente.

Como se puede mostrar en el cuadro existe 51 varones y 29 mujeres de
forma general sumado ambos sexos tenemos una poblacion encuestada
de 80 personas.



4.1.11.

De la apreciacion del producto se observa en el cuadro que 37 personas
indican que el producto es excelente, otras 37 personas indican que el
producto les parece aceptable y a un nimero de 6 personas les parece

moderadamente aceptable.

ACEPTACION DEL PRODUCTO POR GRUPO DE GENERO PARA EL
LICOR DE SAUCO

HISTOGRAMA N° 05

30

25

20

15

10

18-24 24 -30 30-36 36-42 42 - 48 48 - 54 54 - 60
B VARON m MUJER

Fuente: Elaboracion propia

En el histograma N° 05 se observa el numero varones y mujeres por grupo
de edad. En el grupo de 18 — 24 afios de edad se tienen 26 varones y 20
mujeres este grupo esta integrado por 46 personas. En el grupo de 24 — 30
afnos de edad se tienen 13 varones y 3 mujeres este grupo esté integrado

por 16 personas. En el grupo de 30 — 36 afios de edad se tienen 3 varones
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y 4 mujeres este grupo esta integrado por 7 personas. En el grupo de 36 —
42 afos de edad se tienen 3 varones y 1 mujer este grupo esta integrado
por 4 personas. En el grupo de 42 — 48 afos de edad se tienen 2 varones
este grupo esté integrado por 2 personas. En el grupo de 48 — 54 afios de
edad se tienen 3 varones y 1 mujer este grupo esta integrado por 4
personas. En el grupo de 54 — 60 afios de edad se tiene 1 varén este grupo

esté integrado por 1 persona.

4.1.12. ACEPTACION DEL LICOR DE SAUCO POR EL PUBLICO

ENCUESTADO
HISTOGRAMA N° 06
30
- 24
20 18
15
10
10
5
5 | 4 4 , 3 3
1 1 1 11 1 1
0 0 0 00
0 -. I L ||
18-24 24-30 30-36 36-42 42-48 48-54  54-60
MODERADAMENTE ACEPTABLE W ACEPTABLE  m EXCELENTE

Fuente: Elaboracion propia

Para licor de sauco es muy notable que en el grupo de 18 a 24 afios de
edad, 24 personas perciben que el producto es excelente; 18 personas
del mismo grupo de edad perciben que es aceptable y un grupo de 4

personas de la misma edad perciben que es moderadamente aceptable.
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Para el grupo de 24 a 30 afios de edad, 10 personas perciben que es
excelente, 5 personas perciben que el licor de sauco es aceptable y 1
persona percibe que es moderadamente aceptable.

Para el grupo de 30 a 36 afios de edad, 4 personas perciben que es
excelente, 2 personas perciben que el licor de sauco es aceptable y 1
persona percibe que es moderadamente aceptable.

Para el grupo de 36 a 42 afios de edad, 3 personas perciben que es
excelente, 1 persona percibe que el licor de sauco es aceptable.

Para el grupo de 42 a 48 afos de edad, 1 persona percibe que es
excelente, 1 persona percibe que el licor de sauco es aceptable.

Para el grupo de 48 a 54 afos de edad, 1 persona percibe que es
excelente, 3 personas perciben que el licor de sauco es aceptable.
Para el grupo de 54 a 60 afios de edad, 1 persona percibe que es

excelente.
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4.1.13. ACEPTACION GENERAL DEL LICOR DE SAUCO POR EL PUBLICO

ENCUESTADO
HISTOGRAMA N° 07
40
46.25% 46.25%
35
30
CANTIDADDE %>
ENCUESTADOS
20
15
10
7.5%
5 J
0
MODERADAMENTE  ACEPTABLE EXCELENTE
ACEPTABLE

Fuente: Elaboracion propia

De la poblacién encuestada se demuestra que 46.25% respondieron que
el producto degustado les parecio excelente, el otro 46.25% de poblacion
respondio que les pareci6 aceptable el producto por lo que solo un 7.5%

del publico indico que el producto les parecié moderadamente aceptable.



4.1.14. DISTRIBUCION NORMAL DE LAS EDADES

CUADRO N° 12

K (mi) | (fi) [(fri) | (Fi) [(Fri) |(mifi)[mi2 |mi2fi
18-24| 21| 46| 0.58| 46| 0.58| 966| 441|20286
24-30| 27| 16| 0.20| 62| 0.78| 432 72911664
30-36| 33 7| 0.09| 69| 0.86| 231| 1089| 7623
36-42| 39| 4| 0.05| 73| 0.91| 156| 1521 | 6084
42 -48| 45 2| 0.03] 75| 0.94 90| 2025| 4050
48 -54| 51 4| 0.05| 79| 0.99| 204| 2601|10404
54-60| 57 1/ 0.01| 80| 1.00 57| 3249| 3249
273| 80| 1.00 2136 1165563360

Fuente: Elaboracion propia.

MEDIDAS DE VALOR CENTRAL

MEDIA MODA

(X) = X (mi*fi/¥fi)

(X) = 2136 /80 = 26.7 = 27

(Y) = 27 anos

MEDIA GEOMETRICA

MG =Y (fi + 1)/2
MG = (80 +1)/2

MG = 40.5 afios
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Mo = Lim inf. + [(D1/ (D1- D2)]*TIC

D1=f (fi) - f(f)a

D1=46-0=46

D2= f (fi) - f(fi)d

D2=46-16 =30

Mo = 18 + [(46/ (46 - 36)]*6

Mo = 18 + [(46/30]*6

Mo = 27 afnos




MEDIANA
Me = lim inf. + [ ((n/2)- fa)/fd)]TIC
Me = 24 + [ ((80/2)- 46)/16] x 6
Me =24 + [((40)- 46)/16] x 6

Me =24 + [- 6/16] x 6

Me =24 + [- 0.375] x 6

Me = 19 afios

MEDIDAS DE VARIABILIDAD

VARIANZA

§2 = (mi*fi— (mif)*/fO)/(fi— 1)
§2 = (63360 — 2136%/80)/(80 — 1)
§? = (63360— 4562496/80)/(79)
§2 = (63360— 57031.2)/(79)

52 = (6328.8)/(79)

§2? = (80.11)

DESVIACION ESTANDAR

§ =i fi — (mifi)*/fi)/(fi = 1)
S = (63360 — 21362/80)/(80 — 1)
S = V(63360— 4562496/80)/(79)
S = (63360~ 57031.2) /(79)

S =/(6328.8)/(79)

S =+/(80.11)

S =8.95
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COEFICIENTE DE VARIACION

CcV = S 100
_X x

CcV = 895 100
— 7

CV = 15.87%

De acuerdo al nimero de personas por grupo de edad que se presenta en el cuadro
N° 12 demuestra una dispersion alta segun el nUmero de personas por grupo de

edad respecto a la media.
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4.2.

DISCUSIONES

La Norma Técnica Peruana (2002), Precisa que los estandares de
los niveles de grados alcohol para la produccién de aguardiente de
uva, esté establecido desde los 38 grados GL hasta los 48 grados
GL; segun el método de ensayo NTP210.003:2003.
Demostrandose en el trabajo de investigacién que en un tiempo de
04 horas de destilacion se logra producir licor de sauco por
destilacién con 47 GL, grado alcohol que se encuentra dentro de

los estandares establecidos por INDECOPI.

REOUISITOS Pisco Peruano | Pisco Peruano | Licor de Sauco
N Minimo Maximo T1

(GL) (GL) (GL)
Grado
alcohélico 38 48 47

Fuente: elaboracion propia
La Norma Técnica Peruana (2002), Precisa que los estandares de
los niveles de grados Gay Lussac para la produccion de
aguardiente de uva, esta establecido desde los 38 grados GL hasta
los 48 grados GL; segun el método de ensayo NTP210.003:2003.
Demostrandose en el trabajo de investigacién que en un tiempo de
03:30 horas de destilacion se logra producir licor de sauco por
destilacién con 53 grados GL, grado alcohol que se encuentra fuera

de los estandares establecidos por INDECOPI.

Pisco Peruano | Pisco Peruano | Licor de Sauco
REQUISITOS Minimo Méaximo T1
(GL) (GL) (GL)
Grado
alcohélico 38 48 53

Fuente: elaboracion propia
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La Norma Técnica Peruana (2002), Precisa que los estandares de
los niveles de grados alcohol para la produccién de aguardiente de
uva, esté establecido desde los 38 grados GL hasta los 48 grados
GL; segun el método de ensayo NTP210.003:2003.
Demostrandose en el trabajo de investigacién que en un tiempo de
05 horas de destilacion se logra producir licor de sauco por
destilacién con 55 grados GL, grado alcohol que se encuentra fuera

de los estandares establecidos por INDECOPI.

Pisco Peruano | Pisco Peruano | Licor de Sauco
REQUISITOS Minimo Maximo T3
(GL) (GL) (GL)
Grado
alcohélico 38 48 55

Fuente: elaboracién propia

La Reyna de Lunaguana (2016) menciona que para la obtencion
del cuerpo, solo se destila aproximadamente la % parte del mosto
introducido al alambique de cobre.

Pégate al medio dia (2012) afirma que para la obtencion del cuerpo,
solo se destila el 25% del mosto introducido al alambique de cobre.
Tomando la informacion que se tiene de la Reyna de Lunaguana
y pégate al medio dia, se obtuvo 13 litros de licor de sauco destilado
de 40 litros de mosto de sauco en un tiempo de 04:00 horas,
volumen del cuerpo de licor de sauco que representa el 32.5% del
mosto introducido al alambique de cobre. De acuerdo al CUADRO
N° 10 se observa qué en 05:00 horas se obtiene 15 litros y en 03:30
horas se obtiene 12 litros por lo que sus grados alcohol superan los

estandares de los niveles de grados alcohol.
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5.1.

CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Se logré producir licor de sauco mediante el método de destilacién
obteniendo sabor y aroma aceptable, segun el proceso de destilacién se
trabajo con tres parametros, siendo la cantidad del volumen de los
macerados 40 litros para las tres corridas del proceso de destilado, cada
una con diferentes tiempos. Siendo el tiempo la variable que permite
determinar la variacion del grado alcohol para cada corrida de destilado,
determinandose asi tres corridas de destilado en tiempo 1 con 4:00
horas; tiempo 2 con 03:30 horas; tiempo 3 con 5:00 horas: Logrando
obtener el producto final del destilado en el 1 tiempo con 13 litros de licor
de sauco, 2 tiempo con 12 litros de licor de sauco y el 3 tiempo con 15
litros de licor de sauco, mediante el método de destilacion

Siendo la primera corrida de destilado, cuarenta litros de macerado en
un tiempo de cuatro horas, obteniéndose trece litros de licor de sauco
con 47 grados Gay Lussac.

La segunda corrida de destilado, cuarenta litros de mosto en un tiempo
de tres horas y media para obtener doce litros de licor de sauco con 53
grados Gay Lussac.

La tercera corrida de destilado, cuarenta litros de mosto en un tiempo de
cinco horas para obtener quince litros de licor de sauco con 55 grados

Gay Lussac.
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Mediante la encuesta realizada se determiné que existe un alto grado de
aceptacion por parte del publico consumidor. Considerando que al
92.5% de los encuestados les parece aceptable y excelente, se
demuestra que los grupos de mayor consumo de licor de sauco son los
de 18 — 24 afios de edad siendo el 58% de la poblacion encuestada y 24

— 30 afios de edad siendo el 20% de la poblacién encuestada.



5.2.

RECOMENDACIONES

Se recomienda destilar cuarenta litros de macerado de sauco en 4 horas
y desechar el 0.5% de metanol que corresponde a la cabeza.
Recomendamos implementar y adaptar un termoémetro al alambique
para un mejor control de ebullicién del metanol y etanol.

Se recomienda producir los destilados de las frutas con las que se
trabaja en el laboratorio de Agroindustrias de la Universidad Tecnoldgica
de los Andes como son sauco, aguaymanto y tumbo, teniendo en cuenta
gue para la obtencién de licor de aguaymanto o tumbo por destilaciéon se
realiza el mismo procedimiento con el que se trabaj6é para la obtencién
de licor de sauco por destilacién. Para ello es indispensable contar con
un espacio amplio que permita hacer el buen uso de la hornilla y el
conjunto de refrigeracion.

Se recomienda realizar una tesis en evaluacion de niveles de grado
alcohol en el licor de sauco teniendo como tiempo recomendado a
destilar 4 horas y tomando como variables macerados de 1 mes, 2
meses y 3 meses. Para determinar tiempo recomendable de
fermentacion en frutos nativos y ver si el tiempo de maceracién influye

en la variacion de grados alcohol.
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ANEXOS N° 01

COSTOS DE PRODUCCION

UNIDAD DE | CANTIDAD | VIDA PRECIO COSTO
RUBROS

MEDIDA POR () UTIL |UNITARIO (S/.)| TOTAL (S/.)
. COSTOS VARIABLES 892.25
MATERIA PRIMA E INSUMOS 851.25
Sauco Kg 67.5 2.50 168.75
Aguardiente

lit. 40.5 12.00 486.00
de cafa
Agua lit. 54 0.10 5.40
Botellas Unidad 78 2.00 156.00
Corchos Unidad 78 0.20 15.60
Algodon paquete 3 1.50 4.50
Harina de
Kg 3 5.00 15.00

chufio
MATERIALES 41.00
Tela de

Unidad 2 1.50 3.00
Filtracion
Gas Unidad 1 38.00 38.00
[I. COSTOS FIJOS 362.61
MANO DE OBRA 360
Personas Jornal 12 30.00 360
EQUIPOS 2.61




Alambique Unidad 1 10 1.56 1.56
Refractdmetro Unidad 1 3 0.14 0.14
Alcoholimetro Unidad 1 3 0.12 0.12
Encorchadora Unidad 1 10 0.69 0.69
Peachimetro Unidad 1 3 0.10 0.10
COSTO

1,254.86
TOTAL

Fuente: Elaboracién propia

CT=CV+CF
CT=892.25 + 362.61
CT=1,254.86

UB =VBP - CT
VBP= N° botellas x precio de venta(s/.)
VBP= 78 x 28
VBP= 2,184.00

UB =VBP - CT

UB=2,184.00 - 1254.86

UB =929.14

R= UB/CT
R=929.14/1,254.86
R= 0.74

CU=CT/R

CU= 1,254.86/78
CU= 16.08
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ANEXO N° 02

PREGUNTA APLICADA AL PUBLICO ENCUESTADO

DEGUSTACION DE LICOR DE SAUCO POR DESTILACION

Somos Bachilleres de la Universidad tecnolégica de los andes de Abancay

estamos haciendo una degustacion de nuestro licor de fruta por destilacion.

Marque con una X

1. Sexo

2. Edad

3. ¢De acuerdo a lo que ha degustado el licor de sauco por destilacion

como le pareci6, para ser recomendable al publico consumidor

Excelente

Aceptable

Moderadamente aceptable

No aceptable




ANEXO N°03
NORMA TECNICA PERUANA

Resefia histérica

La presente Norma Técnica Peruana ha sido elaborada por el Comité Técnico de
Normalizacion de Bebidas Alcohdlicas Vitivinicolas, mediante el Sistema 2 u Ordinario,
durante los meses de octubre 2004 a junio 2006, utilizando como antecedente a la
NTP 211.001:2002.

El Comité Técnico de Normalizacién de Bebidas Alcohdlicas Vitivinicolas present6 a
la Comision de Reglamentos Técnicos y Comerciales - CRT, con fecha 2006-06-20,
el PNTP 211.001:2006, para su revision y aprobacién; siendo sometida a la etapa de
Discusion Publica el 2006-07-20. No habiéndose presentado observaciones fue
oficializado como Norma Técnica Peruana NTP 211.001:2006 BEBIDAS
ALCOHOLICAS. Pisco. Requisitos, 72 Edicion, el 12 de noviembre de 2006.

Esta Norma Técnica Peruana reemplaza y fue tomada en su totalidad de la NTP
211.001:2002. La presente Norma Técnica Peruana ha sido estructurada de acuerdo

a las Guias Peruanas GP 001:1995 y GP 002:1995.

Instituciones que participaron en la elaboracién de la norma técnica peruana
Secretaria: COMITE DE LA INDUSTRIA VITIVINICOLA - S.N.I.
Presidente: Alfredo San Martin N.

Secretario: Edwin Landeo
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Entidad representantes

BODEGAS VISTA ALEGRE S.A.

BODEGAS Y VINEDOS TABERNERO S.A.C.

VINA OCUCAJE S.A.

VINA TACAMA S.A.

VITIVINICOLA EL FUNDADOR DE CANETE

EL ALAMBIQUE SAC

Rodolfo Vasconi
Carlos Rotondo
Carlos Rubini

Francisco Hernandez

Miguel Mirez Criséstomo

José Américo Vargas de la Jara

ASOCIACION DE PRODUCTORES DE VINOS Y PISCOS DEL VALLE

DE ICA — APROPICA

ASOCIACION VITIVINICOLA DE LUNAHUANA

BODEGA LA NUEVA VICUNA
BODEGA EL CATADOR
PISCO PAYET
INVERSIONES ALEPA S.A.
BODEGA SOTELO

LICORES SAN FRANCISCO

SOC. IND. E. COPELLO S.A.C.

BODEGA LA BLANCO
SANTIAGO QUEIROLO S.A.C.
CORPISCO

BODEGA GRAN CRUZ

INDECOPI

MINISTERIO DE LA PRODUCCION

ASPEC

Jesus Hernandez
Juan Carlos Alvarado
Hugo Castellano
José Carrasco
Guillermo Payet
James Bosworth
Julio Sotelo

Nicanor Revilla

Luis Lépez Palomino
Carlos Arturo Mejia
Jorge Queirolo

José Moquillaza
Alfredo Gordillo Uribe
José Dajes, Ray Meloni
Luis Guerrero

Samuel Urefa



COFRADIA NACIONAL DE CATADORES DEL PERU John Schuler

INASSA Emma Aguinaga

SAT

Clotilde Huapaya, Dany Urbina

CERPER Gloria Reyes

LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS  Juan Carlos Palma

CITEvid Manuel Mordn

UNIVERSIDAD AGRARIA LA MOLINA Beatriz Hatta

Consultora Lyris Monasterio

Consultor Marco Antonio Zufiiga Diaz
1. OBJETO

Esta Norma Técnica Peruana establece los requisitos que debe cumplir el
Pisco.

REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto,
constituyen requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las ediciones
indicadas estaban en vigencia en el momento de esta publicaciéon. Como toda
norma esta sujeta a revision, se recomienda a aquellos que realicen acuerdos
en base a ellas, que analicen la conveniencia de usar las ediciones recientes
de las normas citadas seguidamente. El Organismo Peruano de Normalizacion
posee, en todo momento, la informacion de las Normas Técnicas Peruanas en
vigencia.

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto,
constituyen requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las ediciones

indicadas estaban en vigencia en el momento de esta publicacion. Como toda
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norma esta sujeta a revision, se recomienda a aquellos que realicen acuerdos

en base a ellas, que analicen la conveniencia de usar las ediciones recientes

de las normas citadas seguidamente. El Organismo Peruano de Normalizacién

posee, en todo momento, la informacion de las Normas Técnicas Peruanas en

vigencia.

2.1. Normas Técnicas Peruanas

NTP 210.001:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Extraccion de
muestras

NTP 210.027:2004 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Rotulado

NTP 209.038:2003 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado

NTP 210.003:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Determinacion del
grado alcohdlico volumétrico. Método porpicnometria.

NTP 210.022:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de ensayo.
Determinacion del metanol.

NTP 210.025:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de ensayo.
Determinacion de furfural.

NTP 211.035:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de ensayo.
Determinacién de metanol y de congéneres en bebidas alcohdlicas
y en alcohol etilico empleado en su elaboracion, mediante
cromatografia de gases.

NTP 211.038:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de ensayo.
Determinacion de aldehidos

NTP 211.040:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de ensayo.

Determinacion de acidez.
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e NTP 211.041:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de ensayo.
Determinacion de extracto seco total.
2.2. Norma Metrolégica Peruana

e NMP 001:1995 PRODUCTOS ENVASADOS. Rotulado

3. CAMPO DE APLICACION
Esta Norma Técnica Peruana se aplica a los tipos de Piscos indicados en el

Capitulo 5 CLASIFICACION.

4. DEFINICION
Para los propésitos de esta Norma Técnica Peruana se aplica la siguiente
definicion:
e pisco: Es el aguardiente obtenido exclusivamente por destilacion de
mostos frescos de “Uvas Pisqueras” recientemente fermentados,
utilizando métodos que mantengan el principio tradicional de calidad

establecido en las zonas de produccién reconocidas.

5. CLASIFICACION
e Pisco puro: Es el Pisco obtenido exclusivamente de una sola variedad
de uva pisquera.
e Pisco mosto verde: Es el Pisco obtenido de la destilacion de mostos
frescos de uvas pisqueras con fermentacion interrumpida
e Pisco acholado: Es el Pisco obtenido de la mezcla de:
o Uvas Pisqueras, aromaticas y/o no aromaticas.

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

uvas aromaticas y/o no aromaticas.

o Piscos provenientes de uvas pisqueras aromdticas y/o no

aromaticas.

6. ELABORACION Y EQUIPOS

6.1. Elaboracion:

e Variedades de uvas pisqueras: El Pisco debe ser elaborado

exclusivamente utilizando las variedades de uva de la especie

Vitis Vinifera L, denominadas "Uvas Pisqueras” y cultivadas en

las zonas de produccion reconocidas. Estas son:

©)

o

o

Quebranta
Negra Criolla
Mollar

Italia
Moscatel
Albilla
Torontel

Uvina

e Sonuvas no arométicas las uvas Quebranta, Negra Criolla, Mollar

y Uvina; y uvas arométicas las uvas lItalia, Moscatel, Albilla y

Torontel.

e Los equipos, maquinas, envases y otros materiales utilizados en

la elaboracion de Pisco asi como la instalacion o area de proceso
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deben cumplir con los requisitos sanitarios establecidos por la
entidad competente para asegurar la calidad del producto.

e El proceso de fermentacion puede realizarse sin maceracion o
con maceracion parcial o completa de orujos de uvas pisqueras,
controlando la temperatura y el proceso de degradacion de los
azucares del mosto.

e El inicio de la destilacion de los mostos fermentados debe
realizarse  inmediatamente después de concluida su
fermentacion, a excepcién del Pisco mosto verde.

e EIl Pisco debe tener un reposo minimo de tres (03) meses en
recipientes de vidrio, acero inoxidable o cualquier otro material
gue no altere sus caracteristicas fisicas, quimicas vy
organolépticas antes de su envasado y comercializacién con el
fin de promover la evolucidon de los componentes alcohdlicos y
mejora de las propiedades del producto final.

e EIl Pisco debe estar exento de coloraciones, olores y sabores
extrafios causados por agentes contaminantes o artificiales que
no sean propios de la materia prima utilizada.

e El| Pisco no debe contener impurezas de metales téxicos o
sustancias que causen dafio al consumidor.

v' Equipos: La elaboracién de Pisco sera por destilacion directa y
discontinua separando las cabezas y colas para seleccionar
unicamente la fraccion central del producto llamado cuerpo o corazon.
Los equipos seran fabricados de cobre o estafio; se puede utilizar

pailas de acero inoxidable. A continuacién se describen estos equipos:
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Falca: Consta de una olla, paila o caldero donde se calienta el
mosto recientemente fermentado y, por un largo tubo llamado
"Cafdn" por donde recorre el destilado, que va angostandose e
inclinAndose a medida que se aleja de la paila y pasa por un
medio frio, generalmente agua que actia como refrigerante. A
nivel de su base esta conectado un cafio o llave para descargar
las vinazas o residuos de la destilacién. Se permite también el
uso de un serpentin sumergido en la misma alberca o0 un
segundo tanque con agua de renovacion continta conectando
con el extremo del "Canon".

Alambique: Consta de una olla, paila o caldero donde se
calienta el mosto recientemente fermentado, los vapores se
elevan a un capitel, cachimba o sombrero de moro para luego
pasar a través de un conducto llamado "Cuello de cisne"
llegando finalmente a un serpentin o condensador cubierto por
un medio refrigerante, generalmente agua.

Alambique con calienta vinos: Ademas de las partes que
constituyen el alambique, lleva un recipiente de la capacidad de
la paila, conocido como "Calentador”, instalado entre ésta y el
serpentin. Calienta previamente al mosto con el calor de los
vapores que vienen de la paila y que pasan por el calentador a
través de un serpentin instalado en su interior por donde circulan
los vapores provenientes del cuello de cisne intercambiando
calor con el mosto alli depositado y contintan al serpentin de

condensacion. No se permitiran equipos que tengan columnas
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rectificadoras de cualquier tipo o forma ni cualquier elemento
gue altere durante el proceso de destilacién, el color, olor, sabor

y caracteristicas propias del Pisco.

153



7. EQUISITOS

7.1.

Requisitos organolépticos

El Pisco debe presentar los requisitos organolépticos indicados en la Tabla 1.

TABLA 1 requisitos organolépticos del pisco

REQUISITOS

ORGANOLEPTICOS

PISCOS

La materia prima de la cual

procede, limpio, con

estructura 'y  equilibrio,

la materia prima de la

cual procede, frutas
maduras o) sobre
maduradas, intenso,

recuerda ligeramente a
la materia prima de la
frutas

cual procede,

maduras 0 sobre

DESCRIPCION PISCO PURO: DE UVAS | PISCO PURO: UVAS | PISCO ACHOLADO PISCO MOSTO VERDE
NO AROMATICAS AROMATICAS
ASPECTO Claro, limpido y brillante Claro, limpido y brillante | Claro, limpido y brillante | Claro, limpido y brillante
COLOR Incoloro Incoloro Incoloro Incoloro
OLOR Ligeramente alcoholizado, | Ligeramente Ligeramente Ligeramente
no predomina el aroma a alcoholizado, recuerda a | alcoholizado, intenso, | alcoholizado, intenso, no

predomina el aroma a la
materia prima de la cual
procede o puede recordar

ligeramente a la materia
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exento de

elemento extrano.

cualquier

amplio, perfume fino,
estructura y equilibrio,
exento de cualquier

elemento extrano.

maduradas, muy fino,
estructura y equilibrio,
exento de cualquier

elemento extrano.

prima de la cual procede,
ligeras frutas maduras o
sobre maduradas, muy
fino, delicado, con
estructura y equilibrio,
exento de

cualquier

elemento extrano

SABOR

Ligeramente alcoholizado,

ligero sabor, no predomina

el sabor a la materia prima

de la cual procede, limpio,

con estructura y equilibrio,

exento de

elemento extrano

cualquier

Ligeramente
alcoholizado, sabor que
recuerda a la materia
prima de la cual
procede, intenso, con
estructura y equilibrio,
exento de

cualquier

elemento extrafno

Ligeramente
alcoholizado, ligero
sabor que recuerda

ligeramente a la materia
prima de la cual
procede, intenso, muy

fino, con

Ligeramente

alcoholizado, no
predomina el sabor a la
materia prima de la cual
procede o puede recordar
ligeramente a la materia
prima de la cual procede,
muy fino y delicado,

aterciopelado, con
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estructura y equilibrio, | estructura y equilibrio,
exento de cualquier | exento de  cualquier

elemento extrafno elemento extrano.

El Pisco no debe presentar olores y sabores o elementos extrafios que recuerden a aromas y sabores de sustancias quimicas
y sintéticos que recuerden al barniz, pintura, acetona, plastico y otros similares; sustancias combustibles que recuerden a
kerosene, gasolina y otros similares; sustancias en descomposicion que recuerden a abombado; sustancias empireumaticas
gue recuerden a quemado, lefia, humo, ahumado o cocido y otros similares asi como otros semejantes a las grasas, leche
fermentada y caucho.

Los olores y sabores enunciados lineas arriba son referenciales y no limitados.

7.2.  Requisitos fisico-quimicos

e El Pisco debe presentar los requisitos fisicos y quimicos indicados en la Tabla 2.
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TABLA 2 - Requisitos fisicos y quimicos del pisco

Tolerancia
REQUISITOS FISICOS Y QUIMICOS Minimo | Maximo |al valor | Método de Ensayo
declarado
Grado alcohdlico volumétrico a 20/20° C (%) 38,0 48,0 +/-1,0 NTP210.003:2003
Extracto seco a 100°C (g/l) - 0,6 NTP211.041:2003
COMPONENTES VOLATILES Y CONGENERES (mg/100ml
AA)
Esteres, como acetato de etilo 10,0 330,0
» Formiato de etilo - - NTP211.035:2003
» Acetato de etilo 10,0 280,0
> Acetato de Iso-Amilo - -
Furfural - 5,0 NTP 210.025:2003
NTP 211.035:2003
Alcoholes superiores, como alcoholes superiores totales 60,0 350,0
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Iso-Propanol
Propanol

Butanol

Y V VYV V¥V

Iso-Butanol

» 3-metil-1-butanol1/2-metil-1-butanol

NTP211.035:2003

Acidez volatil (como &cido acético) - 200,0 NTP211.040:2003
NTP 211.035:2003
Alcohol metilico
» Pisco puro y mosto verde de uvas no aromaticas 4,0 100,0 NTP210.022:2003
» Pisco puro y mosto verde de uvas aromaticas y pisco | 4,0 150,0 NTP 211.035:2003
acholado
TOTAL COMPONENTES VOLATILES Y CONGENERES
150,0 750,0
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NOTAS ADICIONALES AL CUADRO N°2:

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

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

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

(4) Es posible que no esté presente.

(5) Deben estar presentes sin precisar exigencias de maximos y minimos

8. MUESTREO
Las muestras se deberan extraer de conformidad con la NTP 210.001.
9. METODOS DE ENSAYO
Los métodos de ensayo a seguir seran los establecidos en el capitulo 2 de esta
NTP.
10.ROTULADO
e El rotulado debe estar de acuerdo con la NTP 210.027, NTP 209.038 y
NMP 001.
e En la etiqueta se debe indicar la variedad de la uva pisquera y el valle de
ubicacion de la bodega elaboradora.
e El uso de la denominacion de la “Zona de Produccidon” esta reservado
exclusivamente al Pisco que se elabore y envase en la misma zona de

donde proceden las uvas pisqueras utilizadas en su elaboracion.
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11.ENVASE
e El recipiente utilizado para conservar, trasladar y envasar el Pisco debe
ser sellado, no deformable y de vidrio neutro u otro material que no
modifique el color natural del mismo y no transmita olores, sabores y
sustancias extrafias que alteren las caracteristicas propias del producto.
e El envase utilizado para comercializar el Pisco debe ser sellado y solo
de vidrio o ceramica.

e El envase debe proteger al Pisco de la contaminacion.

12. ANTECEDENTE

e NTP 211.001:2002 Bebidas Alcohdlicas. Pisco. Requisitos
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ANEXO N°04

PANEL FOTOGRAFIA

FOTO N° 01

DESTILADORA DE COBRE (ALAMBIQUE)

FOTO N° 02

ENTREGA DEL ALAMBIQUE DE COBRE

161



FOTO N° 03

BARRILES DE MACERACION DEL LICOR DE SAUCO

FOTO N° 04

FILTRADO DE LA MACERACION DE SAUCO




FOTO N° 05

EQUIPO ARMADO DEL ALAMBIQUE PARA LA DESTILACION DEL LICOR

FOTO N° 06

PRODUCTO FINAL DEL LICOR DE SAUCO EMBOTELLADO
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FOTO N° 07

PRODUCTO LICOR DE SAUCO PARA LA DEGUSTACION

FOTO N° 08
DEGUSTACION DEL LICOR DE SAUCO POR PERSONAS ADULTAS Y

LLENADO DE ENCUESTA
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MAPA DE UBICACION
MAPA N° 01

MAPA POLITICA DEL PERU
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MAPA N°02

MAPA POLITICA DE APURIMAC
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MAPA N° 03

MAPA POLITICA DE ABANCAY

]

«_ Huanipaca Sa
. d ra _

Tamburco

Abancay Curahuasi

"/~....

Lambrama

AMBITO DE PROYECTO

b
p

o

Chacoche }

o

Circa

Fuente elaboracion propia

166



CROQUIS N° 01

DEL LABORATORIO DE AGROINDUSTRIA DE LA UTEA
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