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RESUMEN

La presente investigacion tuvo una duracion de aproximadamente 3 afios por
haber requerido muchos conocimientos y haber consultado a personas
especializadas en el tema que es el caso de AUTODEMA, sierra exportadora,
Juan Carlos Palma CIV-UNA la Molina, Empresas de vino, personas naturales
conocedoras del tema, CITEVIC ICA, personas del extranjero libros revistas
tesis tedricas y virtuales del tema y experiencia propia.

El objetivo de la investigacion es determinar la calidad de los vinos a partir de la
Uva Red Globe, para lo cual se plantearon los siguientes objetivos especificos
determinar el principal problema relacionado con la produccién que se puede
dar a causa de la exportaciones y el resto que quedard en el mercado por la
sobre produccién de la Uva Red Globe

En el Planteamiento Tedrico se describe al producto a obtener como materias
primas, luego los objetivos, hipotesis, desarrollo de la vid, y cuadros
comparativos. En el Capitulo Il denominado planteamiento operacional se
describe el proceso de elaboracién a realizarse desde la materia prima, proceso
productivo, producto terminado, variables a evaluar, esquemas experimentales y
diagramas de flujos. En el Capitulo Il se describen los resultados y discusiones
estadisticas de las pruebas preliminares seleccionadas de acuerdo las cuales
estan representados por los resultados estadisticos de las pruebas preliminares.

En el capitulo IV se describe la propuesta a escala industrial, la capacidad de
planta, la localizacion, la oferta, la demanda, las exportaciones, la
macrolocalizacion, la microlocalizacion, los balances de disefio, normas HACCP,
ISO’s, BPM, organizacién de la empresa, evaluacion econémica y financiera, en
este dltimo capitulo haremos un balance a la hora de querer hacer una
empresa de vinos los gastos que son necesarios los que se pueden reducir y los
gue siempre tienen que estar alli también los prestamos intereses para que
una empresa sea 0 no sea rentable; también se describe el estudio econémico
de inversiones y financiamiento, estudio de costos, gastos, presupuestos,
estados de pérdida, ganancias, créditos y financiamientos, VANE, TIR, Beneficio
— Costo la rentabilidad del proyecto.
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ABSTRACT

The present study had a duration of about 3 years have required a lot of
knowledge and consultation with persons qualified in the subject that is the case
AUTODEMA , saw export , Juan Carlos Palma CIV- A La Molina , Wine Business
Companies , individuals familiar with the subject, CITEVIC ICA , people overseas
magazines books and virtual theoretical thesis subject and experience.

The objective of the research is to determine the quality of the wines from the
grape Red Globe , for which made the following specific objectives determine the
main problem related to the production that can be given because of the exports
and the rest who stay on the market for over-production of the local market.

In Theoretical Approach describes the product to get as raw materials, then the
objectives, assumptions, development of the vine, and comparative charts. In
Chapter 1l called operational approach describes the process to be made from
raw material, production process, finished goods, variables to evaluate
experimental schemes and flow charts. Chapter Il describes the results and
discussions of preliminary tests statistics selected according which are
represented by the statistical results of the preliminary tests.

Chapter IV describes the proposed industrial scale plant capacity , location ,
supply , demand, exports, macrolocalization , the microlocalization , design
balances , HACCP , ISO 's, BPM , organization business , financial and
economic evaluation , in this last chapter we will try to see how to take stock
when trying to make a wine company that are necessary expenses which can
obviate and they always have to be there also pay interest for a company is or is
not profitable ; also described the economic study of investment and financing,
study costs, expenses, budgets, loss , profit, credit and financing , VANE , IRR,
Benefit - Cost
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CAPITULO |

PLANTEAMIENTO TEORICO

1.1 Enunciado del problema
INVESTIGACION CIENTIFICA Y TECNOLOGICA DE LA VINIFICACION DE
LA UVA RED GLOBE (vitis vinifera)

1.2 Descripcién del problema

La finalidad de esta investigacién es obtener un vino de la Uva Red Globe si
bien el problema se puede dar por diferentes sucesos como la sobreproduccién
porque al haber mayor cantidad de uva ofertada al extranjero esta no tendra un
precio rentable e implica un 60 a 80% aproximado y la demas producciéon es
vendida al mercado nacional y los otros sucesos son por la cantidad de
descartes deshechos y la sobre maduracién al momento de la cosecha que
implica un 15% de perdida aproximadamente.

Debido a estos problemas se plantea una alternativa de vinificacion de la uva
Red Globe, y por todo ello se utilizara coadyuvantes, aditivos como: enzimas,
levaduras nutrientes, agentes antisépticos y la cuidadosa medicion de
pardmetros durante su elaboracion.

En el Pery, la uva Red Globe es cultivada en la costa principalmente en los
departamentos de La Libertad, Cajamarca, Ica, Tacna, Lima, Arequipa,
Moquegua, Trujillo, Piura, siendo la libertad el mayor producto de una Red
Globe ya que segun los célculos las cosechas de uvas son mas rentables que
el resto de productos y tan bien dar a conocer las propiedades muy beneficiosas
para el consumo como vitaminas, minerales, antocianos (color), flavonoides
(aroma), tanino (textura) y el resveratrol que es un antioxidante y otras
sustancias beneficiosas existiendo disponibilidad de materia prima y Gltimamente
se esta comprobando que tiene propiedades bactericidas debido a los taninos y
antocianos.

1.3 Areade investigacion

Segun el problema planteado, la investigacion se orienta hacia el area cientifica
tecnolégica de la industria alimentaria, dentro del area de tecnologia de los
productos fermentados como es el relacionado a la industria del vino.
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1.4 Andlisis de variables

e (Acidez, pH,)

¢ Andlisis fisicoquimico

e Levadura

e enzimas

e Analisis sensorial

¢ Andlisis quimico: alcohol, acidez fija, acidez volatil
¢ Analisis microbiolégico

1.5 Interrogantes de la Investigacion

e ¢ Cudl seréa la dosis 6ptima de enzimas en el proceso de vinificacion?

e ¢ Cudl es el tipo de levadura 6ptimo para el proceso de fermentacion?

e ¢ Cuadles son las caracteristicas fisico quimicas del producto final?

e (COmo actuara la enzima con la Uva Red Globe?

e ;Cudles son las caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas del
producto terminado?

e ¢ Cuales seran las caracteristicas sensoriales del vino?

1.6 Tipo de Investigacion

Esta investigacion es de tipo experimental, ya que se realizaran pruebas a nivel
de laboratorio.

1.7 Justificacion del problema

Esta investigacion permite elaborar un vino a partir de la Uva Red Globe con
la finalidad de que empresarios y agricultores que siembran esta variedad de
uva diversifiqguen su produccion a través de una linea de productos de
transformacion asi mismo los consumidores dispondran de una variedad de
productos con caracteristicas sensoriales particulares como el sabor, textura,
aromas, color, y caracteristicas propias que brinda la Uva Red Globe.

1.7.1 Aspecto General

Es una investigacion que nos permitird elaborar un vino natural a partir de la
Uva Red Globe y ello ayudard a que las personas que gustan del vino vean
una alternativa mas de consumo.

1.7.2 Aspecto Tecnoldgico

Ultimamente se vienen dando una serie de investigaciones, acerca de los vinos
gue no necesariamente son de uva como tal y usan otras frutas y hierbas en su
elaboracion donde no intervienen otros factores como el agua , saborizantes,
colorantes y de mas porque salen del contexto de la elaboracién de vinos en
cambio este vino si es de uva el cual tendrd sus propias caracteristicas y si nos
proporciona conocimientos del proceso de elaboracién de vinos.
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1.7.3 Aspecto Social

Se espera tener una gran aceptacion del puablico al consumir este vino ya que a
diferencia de los demas vinos esta serd elaborada de la Uva Red Globe vy se
tendra una opcién mas en los rubros de las bodegas vitivinicolas de mayor y
menor escala asi ayudar a la economia de la gente y del pais y traera nuevas
formas de empleo en el area agricola e industrial.

1.7.4 Aspecto econémico

La actividad agroindustrial en la actualidad juega un rol muy importante en el
desarrollo econémico del pais porque a través de ella se genera valor agregado
en los productos y sub productos como es el caso del vino de Uva Red Globe
se tendra una rentabilidad extra.

1.8 Importancia

La importancia de esta investigacion radica en convertir una fruta que es de
mesa y su finalidad es consumirla como fruta a vinificarla y pueda ser
consumido como vino por que la uva tiene muchas propiedades beneficiosas
para nuestra salud por ser de fermentacion pura; y ser competitivo con otros
vinos de su categoria, es una opciéon mas en el mercado de los vinos por ser un
producto innovador, agradable, rentable. La investigacion también implica
instalar una empresa vitivinicola y generar puestos de empleo.

1.9 Marco conceptual

1.9.1 Analisis bibliogréfico

1.9.1.1 Materia prima principal

La materia principal es la Uva Red Globe (vitis vinifera)

1.9.1.1.1 Descripcion

La uva es una fruta obtenida de la vid. Las uvas, granos de uva, vienen en
racimos algunos son grandes como las uvas de mesa otras son pequefias y
dulces se comen frescas.

Crecen agrupadas en racimos Pueden ser negras, moradas, amarillas, doradas,
purpura, rosadas, marrones, anaranjadas o blancas, aunque estas Ultimas son
realmente verdes y evolutivamente proceden de las uvas rojas con la mutacion
de dos genes que hace que no desarrollen antocianos, siendo estos los que dan
la pigmentacion. (Desrosier, 1997)

1.9.1.2 Aspectos agronémicos

Son plantas con flores pertenecientes a las dicotiledoneas, de larga duracion
aunqgue tienen un periodo durante el cual no producen fruto, periodo que suele
rondar los 3 afios a mas y las que son injertadas pueden producir desde los 2
afios pero su tiempo de vida es menor.

Como cualquier otra planta presenta:

Raices, indispensables para el desarrollo de la planta, supone el lugar de
absorcion de los nutrientes que la planta necesita — agua y sales minerales -.
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Tronco, representa el medio para transportar la savia bruta, es decir los
productos absorbidos por las raices y llevarlos a todas las partes de la planta. No
solo interviene el tronco sino los sarmientos.

Hoja, lugar donde se transforma la savia bruta en savia elaborada, gracias a la
presencia de la clorofila y la luz solar. Este proceso es la fotosintesis, la
transformacién de la savia bruta en savia elaborada supone para la planta la
sintesis de los diferentes azucares que el futuro grano va a necesitar.

Flores, se forman como consecuencia de los productos absorbidos y
posteriormente transformados en savia elaborada. Proceso que ocurre durante la
primavera.

Fruto, es el resultado de las flores previamente formadas, de color verde al
principio debido a la clorofila, de crecimiento rapido hasta culminando con el
cambio de color envero. En el fruto se distingue el grano y el raspén (representa
el lugar de anclaje del grano).

La composicién de un grano todavia no maduro presenta acido malico, tartarico
y citrico, mientras que en el raspon se encuentran los taninos. Ya en el grano, la
piel representa el lugar donde se encuentran las sustancias que posteriormente
influiran en el color y aroma del vino, mientras que la pulpa es rica en agua y
mosto. (Rodriguez, 2006)

1.9.1.2.1 Clasificacién botanica de la vid

La vid es un arbusto o liana trepadora de tallo herbdceo o sarmentoso,
presentando zarcillos opuestos a las hojas. Para Galet (1967), la familia
comprende 14 géneros, destacando el género Vitis; su clasificacion taxonémica
es la siguiente:

Reyno : Vegetal
Division : Magnoliophyta
Clase :Magnoliopsida
Subclase : Rosidae
Orden : Rhamnales
Familia : Vitaceae
Género . euvitis
Especie : Vitis vinifera L.
Variedad : Red Globe

Segun Cronquist (1984)

1.9.1.2.2 Fenologia de lavid

Periodo Herbaceo
Formacion de baya (cuaja) hasta el cambio de color de 40 a 60 dias la baya
presenta 20 gr de azUcar
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Periodo de Pinta o Envero

Cambio de color de grano perdida de clorofila la baya se hincha y se pone
elastica el crecimiento de la baya es lento aumenta el contenido de azucar de
10 a 15 dias se inicia la acumulaciéon de compuestos fendlicos

Periodo de Maduracion

El grano sigue creciendo se acumula mas azucar y pierde su acidez se
acumulan sustancias minerales se forman poli fenoles y los aromas primarios de
40 a 60 dias

Cosecha o vendimia

El periodo de vendimia varia entre febrero y abril (en el hemisferio sur), y julio
y octubre (en el hemisferio norte). Esto depende del grado de maduracion de la
uva que se desee, es decir, del momento en que la relacién porcentual entre
los azucares y los acidos en el grano de uva han alcanzado el valor éptimo para
el tipo de vino que se desea producir.

Sobre maduracién

Comienza cuando la uva ha alcanzado su maximo desarrollo y su mas alta
rigueza en azucares no recibe nada de la plata y por ende pierde agua y la
concentracion de azucar se eleva al 25%, esto hace dificultoso el proceso de
vinificacion.

Grafico N° 1. Fenologia de la uva
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Fuente: Autodema, 2012

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
En su investigacion no olvide referenciar esta tesis



http://es.wikipedia.org/wiki/Febrero
http://es.wikipedia.org/wiki/Abril
http://es.wikipedia.org/wiki/Julio
http://es.wikipedia.org/wiki/Octubre
http://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcares
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido

UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM — DE SANTA MARIA

1.9.1.2.3 Condiciones Ecologicas para el cultivo de la vid

e Clima

Para un Optimo desarrollo de la vid, es adecuado un clima seco, con
temperaturas moderadas a calurosas por un periodo de tiempo largo y con
inviernos frios los veranos humedos, ademas de afectar la madurez y calidad de
la uva, favorecen el desarrollo de plagas y enfermedades.

e Eleccion del terreno

Un terreno destinado a la plantacion comercial de vides debe reunir ciertas
condiciones para que, una vez en produccion, esta se mantenga uniformemente
en el maximo

e Profundidad del suelo.

La vid es una planta de arraigamiento profundo, que desarrolla un amplio
sistema radicular; de aqui, que lo mas aconsejable es seleccionar suelos
profundos, (mayor a 1,5 mts.). En zonas donde no se disponga de este tipo de
suelos, se podria considerar un suelo mas delgado siempre que no tenga
problemas de drenaje.

e Preparacion del terreno

De acuerdo al terreno que se haya elegido para hacer la plantacion, existen
varias posibilidades en cuanto a su mejoramiento topogréfico, previo a la
plantacién. Es asi como puede ser necesario algunas de las siguientes labores:

e Subsolacién

Aungue esta practica es recomendable en todos los casos, debe hacerse en
suelos poco uniformes o que tengan problemas de impermeabilidad a cierta
profundidad.

e Aradura profunda.

Mediante esta operaciébn se pretende soltar el terreno ante la posible
compactacion o bien, si no se le ha hecho ninguna de las labores anteriores,
comenzar la preparacion del terreno

e Trazado y Estacado
Se debe realizar una vez terminada la preparacién del suelo entre los meses de
mayo Yy julio, pudiendo alargarse, para el caso de la zona del secano, hasta
agosto y septiembre; dependiendo de la pluviométrica del afio, la cual condiciona
la época de plantacion.

¢ Hoyadura para plantar
Se realiza en los meses de Junio como fecha maxima, de modo de efectuar la
plantacidn con la planta en receso las dimensiones: 40x40x40 cm.
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e Plantacion

Se debe hacer entre los meses de Julio a Septiembre, ya que de lo contrario la
pérdida de plantas por deshidratacion sera alta, como también la pérdida de
vigor inicial por muerte de brotes nuevos.

e Fertilizacion

A mediados de la estacibn de crecimiento, Noviembre a Diciembre, es
recomendable hacer una fertilizacién nitrogenada de 300 gr. de Salitre o 100 gr.
de Urea por planta, antes de un riego. Esta fertilizacion puede repetirse cada 30
0 40 dias hasta fin de temporada.

1.9.1.2.4 Agroecosistemade lavid

El agroecosistema, también conocido como sistema agricola puede ser resumido
como un ecosistema que se encuentra sometido a continuas modificaciones de
sus componentes bidticos y abidticos, por el hombre. Estas modificaciones que
son introducidas por el ser humano, se puede decir que afectan practicamente
todos los procesos en los que interviene la ecologia, y abarcan desde el
comportamiento de los individuos tanto de la flora como la fauna, y la dindmica
de las poblaciones hasta la composicién de las comunidades y los flujos de
materia y energia.

Es necesario que pase un tiempo para que un agroecosistema sea capaz de
regular los problemas de plagas y enfermedades a través del control biol6gico
realizado por depredadores y parasitos.

Aungue sea de produccién ecoldgica, la agricultura actual ya sea a pequefia o a
gran escala. Ademas, las situaciones de estrés ambiental provocadas por las
inestabilidades del clima, como son el exceso de lluvia, la sequia, los excesos de
frio o de calor, pueden favorecer la incidencia de plagas y enfermedades,
poniendo en riesgo la produccion de los agricultores ecolégicos.

Hace tiempo que ya se tenia claro que las plantas que crecian abonadas con
materia organica no presentaban problemas graves de plagas y enfermedades.
De igual forma, se conocia bien el hecho de que la modernizacion de la
agricultura habia traido consigo un aumento significativo del nimero de especies
gue se habian convertido en plagas o enfermedades.
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Grafico N° 2. El agroecosistema de la vid
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Fuente: Autodema, 2012

1.9.1.2.5 Plagas delavid y de lauva

A. Plagas

Los insectos y hongos afectan al vifiedo alterando la fisiologia produciendo
cambios de color en las hojas defoliaciones y marchitamientos que impiden o
dificultan la funcion clorofilica

a. Filoxera

La filoxera es el enemigo mas temible de la vid. Es un pulgén
(Phylloxeravastatrix Planchon.) cuyo uUnico huésped conocido es la vid. La
filoxera se encuentra en las formas "gallicola”, "radicicola" y "alada y sexuada".
En sus formas radicicola vive y se alimenta de las sustancias contenidas en la
raiz mediante sus picaduras, siendo al poco tiempo causa de podredumbre de la
raiz y de la muerte de la planta.

Control de la filoxera

El control de la filoxera se basa en el injerto de variedades europeas sobre porta
injertos resistentes.

La Riparia, la Rupestris, la Berlandieri, puros o hibridados, ofrecen una gran
garantia.
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Fuente: Autodema2012

b. Polillas del Racimo

Existen varias especies de lepidopteros que pueden conocerse como polillas del
racimo destaca la especie Lobesiabotrana Den. y Shiff. Esta especie presenta
tres generaciones al afo y, algunas veces en clima favorable, hasta cuatro.

Control de las polillas del racimo

La lucha contra la primera generacion no es necesaria hasta que no se llegue a
un 10% de racimos atacados, puesto que el dafio se reduce a la pérdida de
algunos botones florales, en los que la larva forma una especie de nido.

c. Piral
Se trata de una mariposa cuya oruga devora tanto las hojas como los racimos
jévenes.

d. Altica

Este pequefio coledptero (Halticaam pelophaga Guer.) provoca diversos
sintomas y dafios en la vid. Los adultos perforan el limbo de las hojas
practicando agujeros mas o menos extensos, y las larvas respetan la epidermis
de la cara opuesta y los nervios de las hojas, dejandolas con aspecto parecido a
un fino encaje.

e. Termitas

Las termitas, hormigas blancas o comegés mas comunes en las cepas son
Calotermesflaviocollis, F. y ReticulitermeslucifugusRossi, ambas pertenecientes
al orden Isopteros.

f. Control
Mantener un buen estado vegetativo mediante labores culturales, abonado
apropiado y adecuado estado sanitario.
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g. Erinosis

Se trata de un acaro (Eriophyesvitis. sin. Colomerusvitis) que produce
abultamientos en la cara superior de las hojas; en la cara inferior se manifiesta
por la presencia de un polvillo blanco, a veces rosa, que se vuelve oscuro y que
es el que abriga las larvas del parasito.

h. Acaros Tetraniquidos

Los &caros tetraniquidos, Panonychusulmi y Tetranychusurticae pueden causar
dafios potencialmente elevados en las superficies viticolas cuando las
condiciones estivales les resultan favorables.

Gréafico N° 4. Acaros tetraniquidos

b

Fuente:autodema 2012

i. Acariosis

Se conoce asi a los dafios producidos por un pequefio acaro de la familia de los
eridfidos (CalepitrimerusvitisNal., sin. PhyllocoptesvitisNal.). Los sintomas
durante el inicio de la brotacion se manifiestan por una brotaciéon anormal muy
lenta, hojas abarquilladas con abultamientos, nervios de las hojas muy patentes,
entrenudos cortos y un mal cuajado.

Control de la acariosis
Como medidas culturales se aconseja quemar todos los restos de poda y no
coger para injertar sarmientos de las parcelas atacadas.

j- Cochinillas

Las cochinillas que afectan a la vid son: Pseudococcusvitis, Eulecaniumpersica y
Pulvinariavitis. Siendo todas chupadoras de las sustancias elaboradas por la
planta.

Generalmente las cochinillas suelen invadir la vid cultivada en forma de parral o
en empalizada en terrenos muy fértiles, que den lugar a una vegetacion muy
frondosa.

Control de las cochinillas
Recoger los sarmientos eliminados por la poda y quemarlos.
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Fuente: Autodema, 2012

Enfermedades
Oidio es un hongo que en climas favorables, con humedad puede provocar la
pérdida total de la cosecha si no es combatida, es conocida como polvo azul.

1.9.1.2.6 Caracteristicas fisicoquimicas de la uva
Entre los componentes principales de la uva encontramos los siguientes

elementos
Tabla N° 1. Composicién quimica del grano de uva
Agua 78 —80 %
baya Ac, organicos 0,8-1.6%
94 al 95 % piel Taninos 04 -3 %
7al2% Antocianos 0 -05%
Compuestos nitrogenados 15-2 %
Minerales 15-2 %
Ceras 15-2 %

Sust. aromaticas -

% agua 25- 45 %
Compuestos glicidos 36- 40 %
Pepitas Taninos 4 - 10 %
Oal6% Compuestos nitrogenados 4 - 65 %
Minerales 2 -4 %
lipidos 13- 13 %
Compuestos
Pulpa Ver composicién del vino

83 al 91 %

Fuente: Flanzy, Claude “Enologia: Fundamentos Cientificos y Tecnol6gicos”, 2003
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1.9.1.2.7 Comparacion de la uva, las pasas con pepitas, el mosto en 100
gramos de contenido

En este cuadro vemos las diferentes composicion dela uva en
estados se puede comparar por ejemplo

diferentes

la proteina, minerales, vitaminas y
fibras con respecto a la uva las pasas y el mosto.

Tabla N° 2. Cuadro comparativo de la uva en sus diferentes estados

Uva Pasas con Mosto
pepita

Agua 80,59 16,579 85¢g
Energia 71 Kcal 296 Kcal 40 Kcal
Grasa 0,58¢ 0,54 ¢ 0,19
Proteina 0, 66 gr 2,52¢ 259
Hidratos de 17,79 78,479 8¢
carbono
Fibra 1g 6,89 0
Potasio 185 mg 825 mg 110 mg
Sodio 2mg 28 mg 0,8 mg
Foésforo 13 mg 75 mg 10 mg
Calcio 11 mg 28 mg 10 mg
Magnesio 3 mg 30 mg 12 mg
Hierro 0, 26 mg 2,59 mg 0,3 mg
Zinc 0,05 mg 0,18 mg 0,05 mg
Vitamina C 10, 8 mg 5,4 mg 5,4 mg
Vitamina B1 0,092 mg 0,112 mg 0,09 mg
Vitamina B2 0, 057 mg 0,182 mg 0,2 mg
Vitamina B6 0,110 mg 0,188 mg 0,08 mg
Vitamina A 731U -- --
Vitamina E 0, 700 mg 0,700 mg 0,700 mg
Folacina 4 mcg 3 mcg --
Niacina 0. 300 mg 0, 5mg 0,2 mg

Fuente: “Composicion de Alimentos Peruanos”

1.9.1.2.8 Caracteristicas bioquimicas de la uva

Tabla N° 3. Caracteristicas bioguimicas de la uva

Minimo Maximo Media

Glucosa 70 125 95
Fructuosa 70 125 95
Arabinosa 0.01 0.30 0.08
Xilosa ND 0.15 0.04
Trealosa - - 0.02
Sacarosa 0.50 15 15
Galactosa - - -

Fuente: Flanzy, Claude (2003),’Enologia: fundamentos cientificos y tecnolégicos,
2013
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1.9.1.2.9 Caracteristicas microbiolégicas

Microbiologia de la uva

La uva rota sufre degradacion por las levaduras. Esta degradacién constituye la
fermentacion vinica. Segun Pasteur, estas levaduras van en la piel u hollejo de la
uva y constituyen un aspecto mas de su maduracion.

Durante la fermentacion principal predomina la levadura vinica afiadida; mas
tarde la anaerobia favorece la fermentacion alcohdlica, llevada a cabo. Por
levaduras, que liberan diéxido de carbono y alcohol etilico, sustancias que
contribuyen a inhibir los microorganismos que no son levaduras vinicas. La
atmosfera de dioxido de carbono existente por encima de la superficie del vino
durante la fermentaciéon secundaria, impide el crecimiento de los contaminantes
aeroébicos, por ejemplo las bacterias acéticas. (Frazier, 1999).

1.9.1.2.10Composicion de la Uva Red Globel00grs

Tabla N° 4. Comparacion de la composicion entre la uva viniferay de la Uva
Red Globe (100 grs)
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Uva sin semilla red Uva vinifera

globe
Cantidad 10 uvas 15 uvas
Agua (%) 81 85
Calorias 35 67
Proteina (g) Trazas 0,6
Grasa (Q) Trazas
Acido Graso Saturado () 0,1 0,1
Acido Graso Monoinsaturado (g) Trazas
Acido Graso Poliinsaturado (g) 0,1
Colesterol (mg) 0
Carbohidrato (g) 9 17,7
Calcio (mg) 6 14
Fosforo (mg) 7 19
Fierro (mg) 0,1 0,3
Potasio (mg) 93 191
Sodio (mg) 1 2
Vitamina A (Ul) 40 100
Vitamina A (Retinol Equivalente) 4 5.5
Tiamina (mg) 0,05 0,1
Riboflavina (mg) 0,03
Niacina (mg) 0,2
Acido Ascorbico (mg) 5

Fuente: http://www.agronegociosperu.org/uva%20red%?20globe.htm
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1.9.1.3 Caracteristicas fisicoquimicas del mosto

Tabla N° 5. Caracteristicas fisicoquimicas del mosto

Componentes Mosto(g/l)
Agua 750 - 850
Osas 140 - 250
Polisacéaridos 3 -5
Alcoholes -
Polioles -
Alcoholes acidos organicos 9 - 27
Polifenoles 0.5
Compuestos nitrogenados 4 -7
Minerales 0.8-2.8
Vitaminas 0.25-0.8

Fuente: Flanzy Claude (2003). Enologia fundamentos cientificos y tecnolégicos”

1.9.1.4 Productos obtenidos de la uva

De la uva se pueden obtener muchos los productos y sub productos como a

continuacion se presenta en el grafico N° 6:

Grafico N° 6. Productos obtenidos de la uva

ORUJO:

Aceite pastas

Aguardiente Vinos
Ensilado Vinagre

colorante. Piscos

SEMIILLA: Conac

MOSTO:

bebidas

FRUTA: Fruta fresca,
Pasas, Néctar y
mermelada

Fuente: elaboracién propia, 2012

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

1.9.1.5 Estadistica de Produccién y Proyeccién de la vid
Producciéon nacional de lauvaen TM

Tabla N° 6. Produccién nacional de la uva

™ Afno
1 130239.93 2003
2 137216.82 2004
3 144193.72 2005
4 151170.62 2006
5 158147.52 2007
6 165124.41 2008
7 172101.31 2009
8 179078.21 2010
9 186055.41 2011
10 193032.56 2012

Fuente: Instituto nacional de estadistica e informatica (INEI).

Grafico N° 7. Produccién nacional de la uva (TM)
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Fuente: Elaboracion propia, 2012
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19.151 Proyeccion de la uva

Tabla N° 7. Proyeccién de la produccion de la uva

™ Afio
11 200008.9 2013
12 206985.8 2014
13 213962.7 2015
14 220939.6 2016
15 227916.5 2017
16 234893.4 2018
17 241870.3 2019
18 248847.2 2020
19 255824.1 2021
20 262801.2 2022

Fuente: Elaboracion propia, 2012

Grafico N° 8. Proyeccién nacional de la uva
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Fuente: Elaboracion propia, 2012

1.9.1.6 Producto a obtener

En los procesamientos de la uva tenemos diferentes procesos como es la
elaboracion de vino, vinagre, pisco aguardiente, aceite esencial y colorantes el
producto que obtendremos sera un producto donde se trabajara con levaduras,
enzimas, nutrientes; para poder obtener un buen vino de aspecto y sabor
muy agradable. Y pueda ser llevado al mercado y tenga una buena aceptacion
para el publico.

1.9.1.6.1 Normas nacionales y/o internacionales
Norma técnica del vino, ver Anexo N°1

1.9.1.6.2 Caracteristicas Fisicoquimicas del vino
Segln norma técnica peruana 212-014

a) Caracteristicas organolépticas

Color : de acuerdo a su clase
Aspecto : limpio al momento de librarse
Olor : caracteristico de su clase
Sabor . caracteristico de su clase
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b) Requisito fisico quimicos

Tabla N° 8. Requisitos fisicoquimicos del vino

Titulo alcohdlico minimo en % vol. 20°c y 15°c 10.13y 10.00
Acidez acética volatil me/l max. 30,00
Sulfatos expresados como sulfatos de potasio 1,80
Cloruros expresados como cloruros de sodio g/l max 1,00
Relacion alcohol /extracto seco reducido --

Vinos tintos max 50
Vinos blancos y rosados max 6,80

Fuente: Norma Técnica Peruana, 2004

1.9.1.6.3 Bioquimica del mosto

Tabla N° 9. Mosto de uva fresca: Componentes organicos e inorganicos

Componente Porcentaje

Agua 70-80
Carbohidrato 15-25
Glucosa 8-13
Fructosa 7-12
Pentosa 0.08-0.2
Pectina 0.01-0.1
Inostrol 0.02-0.08
Acidos organicos 0.3-0.15
Tartarico 0.2-1
Malico 0.1-0.8
Citrico 0.01-0.08
Taninos 0.01-0.1
Compuestos nitrogenados 0.03-0.17
Proteina 0.001-0.01
Amina 0.017-0.11
Humina 0.001-0.002
Amida 0.001-0.004
Amoniaco 0.001-0.012
Residuos 0.01-0.02
Compuestos minerales 0.3-0.5
Aluminio T -0.003
Boro T -0.007
Calcio 0.004 - 0.025
Cloruros 0.001-0.01
Cobre T -0.0003
Hierro T -0.003
Magnesio 0.01-0.025
Manganeso 0.01-0.025
Potasio 0.02-0.05
Fosfato 0.02-0.05
Rubidio T-0.01
Ac.silico 0.0002-0.005
Sodio T -0.02
Sulfatos 0.003-0.035
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1.9.1.6.4 Caracteristicas Bioquimicas del vino

La transformacién del mosto en alcohol y otras sustancias es el vino. Este
complejo proceso transformativo es la denominada fermentacion alcohdlica es
debido alas levaduras de la familia ,saccharomyces, el aroma del vino es el
producto terminal de una larga secuencia biolégica quimica y tecnoldgica que
transcurre desde el momento de la fermentacion hasta el vino esta constituido
por aroma varietal propio de la variedad de uva, aroma pre fermentativo que se
origina previamente a la fermentacion por intervencion de las enzimas de uva,
aroma fermentativo integrado por los compuestos producidos por las
levaduras durante la fermentaciéon y aroma post fermentativo en la etapa de
envejecimiento del vino.

1.9.1.6.5 Bioquimica del vino

La composicién del vino depende mucho de los factores, entre los que es
determinante, el tipo de uva , la fermentacion transporte controles de
temperatura, pH y otros; los vinos tienen de 9 al 18% v/v del alcohol vy los
vinos de mesa aproximadamente entre 10 y 15 %v/v los terpenos ejercen una
influencia importante en las caracteristicas sensoriales, ademas las levaduras
deberan tener una alta actividad B- glucosidasa.

Los llamados terpenos son unas sustancias importantes tipicas de los diferentes
variedades, que se presentan unidos a los azucares mediante un enlace B-
glucosidico.

La actividad de la B-glucosidasa puede también influir en la calidad del vino, los
antocianinos libres no influyen sobre el color del vino.

Para conseguir que las pérdidas de color sean minimas es conveniente utilizar
levaduras con una baja actividad glucosidica.

El aroma del vino es el producto terminal de una larga secuencia, biologica,
bioquimica y tecnolégica que transcurre desde el mosto en fermentacion hasta
el vino esté constituido por el aroma varietal propio de la variedad de uva, aroma
pre fermentativo que se origina previamente a la fermentacion por intervencién
de las enzimas de la uva, aroma fermentativo integrado por los compuestos
producidos por las levaduras durante la fermentacion y aroma pos fermentativo
en la etapa del envejecimiento del vino.

Sus derivados, contienen en soluciones verdaderas o en forma de coloides,
moléculas, mayoritarias como los glucidos y el etanol. Los grupos de sustancias
con fuerte incidencia organoléptica, como los polifenoles, los aromas y los
compuestos nitrogenados, participan significativamente en la caracterizacion de
los productos procedentes de la vifia.

Los acidos organicos, las sustancias minerales, las vitaminas, los lipidos, aunque
en débiles concentraciones intervienen de una manera determinante en los
equilibrios gustativos, arométicos y nutritivos de la fruta y sus bebidas derivadas.
(Flanzy, 2000).
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1.9.1.6.6 Composicion del vino

Tabla N° 10. Composicién del vino

COMPONENTE CANTIDAD
Agua g/l 750-900
Alcoholes:

Etilico g/l 45-160
Propilico 0.01-0.03
Glicerol 4-20
Azucares:

Glucosa Traza vino seco
Fructosa Presente vino dulce
Arabinosa 0.3-2
Gomas pectinas polisacéaridos 2-4
Acidos organicos:

Tartarico 2-5

Malico 0-10
Citrico 0-0.5
Galacturonico 0.5-1
Composicion fenélicos:

Antocianinos mg/I 50-1.0

Flavorial mg/| 100-10
Acido benzoico 50-100
Acidocirzamicos mg/I 50-100
Tamino g/l 0.1-7
Sustancias nitrogenadas:

Proteinas g/l Trazas
Pliyectidos g/l 2-4
Acidosacenicos libres g/l 0.4-0.8
Aldehidos:

Etanol g/l 0.005-0.10
Esteres:

Neutros(acetato de etilo) 0.2-0.5
Acidos 0.2-1
Vitaminas:

Tiamina 5-20

Riboflavina 60-360
Acidopantoteico 500-1.2
Nicotinamida 800-1.9
Biotina 0.6-4.6
Meso-inocitol 2-7*105
Piridoxina 10-450
Acido ascérbico Trazas a 104
Aminoécidos:

Alginina 46-47
Acido aspartico 31-38
Acido glutdmico 200-220
Cistina 25-17

Histidina 14
Isoleucina 26-29
Leucina 19
Lycina 40-47
Metionina 4-5
Prolina 16-19
Serina 4-49
Valina 36-45
Cationes minerales:

Potasio 0.7-1.6
Calcio 0.2

Magnesio 0.14
Sodio 0.05
Aluminio 0.05
Hierro 0.010
Rubidio 0.004
Cobre 0.001
Zinc 0.005
Manganeso 0.005
Plomo 0.0004
Arsénico 0.0001
Cobalto 0.00002
Aniones minerales:

Sulfatos 0.7

Cloruros 0.20
Fosfatos 0.50
Bérico 0.060
Flaor 0.005
Bromo 0.0007
Yodo 0.0006

Fuente: Composicion General de Mostos y Vinos. Ribercan, 2001
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a) Agua

Cuantitativamente, es el primer componente del vino, actuando como disolvente
de los demas. El agua que un vino contiene, procedente de la vendimia, es
inversamente proporcional al estado de madurez del fruto y a la cantidad de
alcohol producido en la fermentacion.

b) Alcohol Etilico

Es el segundo de los componentes del vino en cuanto a cantidad también,
oscilando del 8 al 18 % en vinificaciones normales.

El alcohol etilico contribuye eficientemente a la solubilizacién de mucho de los
componentes restantes del vino.

c) Otros Alcoholes

La glicerina es un alcohol poco volatil, producto de los fermentos alcohdlenos al
descomponer los azucares de manera especial en la fermentacion lenta. Es el
tercer componente, después del agua y del alcohol etilico en orden cuantitativo
del vino. Tiene gran importancia en la estructura, sabor y suavidad de los vinos.
Parte del componente dulce de los vinos secos es debido a la glicerina.

d) Acidos

En el vino existe una mayor proporciébn de sustancias organicas de caracter
acido que en el mosto, sustancias que se forman durante la fermentacién
alcohdlica y en procesos sucesivos

Una correcta acidez total (valor de pH bajo en el vino influye en la estabilizacion
del color en el sabor prestandole frescor y en la conservacion, inhibiendo la
accion de los agentes patégenos.

El &cido citrico aparece contenido en el zumo de diversidad de frutos, de manera
particular en el limon, en el vino procede del mosto.

El &cido malico es mas abundante en los vinos conseguidos de uvas
insuficientemente maduras. En los vinos las dosis de acido malico son inferiores
a las primitivas del mosto.

El acido tartarico y los bitartratos se encuentran en calidad superior en el mosto
gue en el vino, por insolubilizacién debida a la proporcion alcohdlica.

El &cido lactico lo contienen todos los vinos, proviniendo de la fermentacién de
los azucares residuales y de la degradacion del acido malico.

El &cido succinico contribuye a dar el sabor caracteristico al vino. Los virgenes
contienen menos 4cido succinico. Interviene en 0,5 a 1,5 g/L, en funcion del
grado alcohdlico.

El acido acético se forma ya en la misma fermentacién alcohdlica, apareciendo
incluso en los vinos extremadamente sanos. Es un acido que puede hallarse en
grandes cantidades (vinos acetificados). Es producto de la accion de las
Acetobacter sobre el alcohol etilico.

Los acidos grasos proceden de la uva, pasan al mosto durante la prensada
aunque debido a que la mayor parte lipidica se encuentra en el hollejo y en las
pepitas el mosto es menos rico en acidos grasos que la uva y durante la
fermentacion se forman mas acidos grasos.
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e) Aldehidos y Esteres
Son los productos resultantes de los fendmenos de oxidacion, reduccién y
esterificacion que se experimentan en los vinos.

f) Materias Colorantes

Los antocianos son las materias a las que deben sus colores las flores, los frutos
y el vino, son los glicidos que en contacto con &cidos liberan un aglucén
(compuesto coloreado) llamado antocianidina.

En la uva, la materia colorante radica en la piel. Solo las vides tintoreas tienen la
pulpa tefiida. Los colores del vino: rojo rubi y rojo violeta para los tintos y amarillo
para los blancos. (Tullio, 1988).

g) Materias Nitrogenadas

Las materias nitrogenadas existentes en el vino son indicios de las contenidas
en el mosto (de 0,5 a 1 g/L) puesto que estas han sido consumidas por los
agentes de la fermentacién en la formacion de productos acidos y alcohdlicos y
el resto precipitadas por la accion del alcohol y taninos.

En los mostos procedentes de frutos defectuosos el contenido de materias
nitrogenadas es superior, pudiendo repercutir en la sanidad del vino, al fomentar
la reproduccién y accién de fermentos nocivos.

h) Materias Pécticas

Son sustancias de composicion compleja, de caracter mucilaginoso, que se
hallan en los vinos en forma de suspension coloidal. La sobre maduracion del
fruto incrementa las cantidades de materias Pécticas en los mostos y después
en los vinos, dificultando la natural clarificacion.

i) Materias Minerales

El nimero y cantidad de cada una de las sustancias minerales habidas en el
vino depende en gran manera de la naturaleza del terreno, ya que depende en
gran manera de la naturaleza del terreno, ya que de él son absorbidas por la
raices de la cepa. (Amerine, 1986).

El potasio (K) es el mas abundante, proviniendo en su mayor parte del uso de
abonos potésicos. Las cantidades habidas en el vino son inferiores a las del
mosto, por la precipitacién de bitartratos en la fermentacion y por el frio.

El calcio (Ca), el sodio (Na), el magnesio (Mg), el hierro (Fe), son otros
elementos minerales contenidos en el vino a dosis variables. Todos ellos
combinan, con el acido tartarico formando sales neutras y acidas.

El cloro (CI) esta contenido en el vino en forma de cloruros.

1.9.1.6.7 Alteraciones y enfermedades del vino

El vino estd vivo y puede estar sujetos a diferentes agentes fisicos quimicos
microbioldgicos las alteraciones del vino pueden producir importantes
variaciones que afectan a su estabilidad y sabor

Las enfermedades son alteraciones y modificaciones debidas a la actividad de
microorganismos extrafios al vino normal, que atacan algunos de sus
componentes. Segun provengan de microorganismos que viven en un ambiente
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aerébico o en un ambiente anaerdbico, 0 sea en presencia 0 ausencia de
oxigeno, las enfermedades se clasifican en aerébicas y anaerébicas.
Durante su elaboracion y conservacion, el vino no se halla protegido contra las
acciones microbianas que pueden originarse e incluso, en casos extremos,
hacerlo impropio para el consumo. Microorganismos diversos pueden
desarrollarse en el mosto y en el vino a expensas de sus componentes
esenciales.
Debido a la destruccion de esos componentes, asi como a la formacion de
sustancias indeseables, la composicion del vino y su sabor se ven
profundamente modificados. (Frazier, 1999).
La clasificacion moderna de estas enfermedades, basada en los componentes
atacados por los agentes bacterianos, es la siguiente:

e Fermentacion del 4cido tartérico o vuelta.

e Fermentacion de la glicerina con formacion de acroleina o amargor.

¢ Fermentacidn lactica de los azucares del mosto o picado lactico.

e Fermentacion lactica de trazas de azucares y pentosas.

1.9.1.6.8 Factores que influyen en el crecimiento de microorganismos

a) Acidez o pH

El pH del producto es un factor muy importante en el establecimiento de una
determinada contaminacion microbiana, ya que el grado de acidez o alcalinidad
del medio afecta el grado de ionizacion de los materiales utilizados como
nutrientes y por lo tanto regula la disponibilidad de estos compuestos y la
facilidad con que son asimilados por el microorganismo; por otra parte,
determina la produccién de enzimas por parte del microorganismo y la actividad
de algunos preservativos.

El contenido de los mohos, levaduras y bacterias acéticas, no serd detenido por
ningun pH normal del vino, aunque la mayoria de las bacterias lacticas toleraran
la acidez por debajo de valores de aproximadamente 3,3 a 3,5; pH mas bajo que
el de la mayoria de los vinos. (Frazier, 1999).

b) Contenido de azlcar

Los vinos secos (con un porcentaje de azucar de 0,1% o menos), con su bajo
contenido de azucar, rara vez son alterados por bacterias, aunque un porcentaje
de azlcar comprendido entre un 0,5 y 1%, favorecera a su alteracion. Vinos
Tranquilos Seco: menos de 4 g/l, Semiseco: de 8 a 15 g/l Semidulce: de 18 a 45
g/l, Dulce: mas de 45 g/l (Garcia, 1993).

c) Concentracion de alcohol

La tolerancia al alcohol varia segun el microorganismo que produce la alteracion.
Bacterias acéticas que alteran mostos y vinos, son inhibidas por un porcentaje
de alcohol préximo al 12%, las especies Leutonostoc por un porcentaje mayor al
14% los lactobacilos heterofermentativos por el 18% aproximadamente. (Frazier,
1999).

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM =<2 DE SANTA MARIA

d) Concentracion de sustancias accesorias al crecimiento

Las especies de Acetobacter pueden sintetizar sus propias vitaminas, si bien a
las bacterias lacticas se les proporciona la mayoria de ellas el principal origen de
estas sustancias lo constituyen la levadura vinica. Cuanto mayor es la cantidad
de estas sustancias en el vino, mayores la posibilidad que sea alterada por las
bacterias lacticas. (Frazier, 1999).

e) Laconcentracion de taninos

Los taninos que sefialan al vino junto con gelatina para clarificarlo, retardan la
multiplicacién de bacterias, aunque no se suelen afiadir en la cantidad suficiente
para que tengan mucha importancia practica como inhibidores. (Tullio, 1988)

f) Lacantidad de diéxido de azufre existente

Cuanto mayor es la cantidad de dioxido de azufre que se afiade al vino tanto
mas se retrasa la multiplicacion de los microorganismos capaces de alterarlo; Su
eficacia depende de la especie de microorganismo cuya multiplicacion sea
preciso retardar y aumenta conforme desciende el pH y la concentraciéon de
azucar en el mosto. (Garcia, 1993).

g) Alteracién por microorganismos aerébios

Entre las enfermedades producidas por microbios aerobios, que generalmente
se forman en la superficie de los caldos en forma de velo o telilla, ya que
necesitan oxigeno para su vida, tenemos como mas importantes, la llamada de
la flor y la del avinagramiento del vino.

Algunos mohos, como por ejemplo los pertenecientes al género Mucor,
Penicillium, Aspergillus y otros, pueden crecer en las paredes de la planta
industrial, toneles, tanques, mangueras, tapones de corcho y también pueden
crecer en las superficies de las uvas y en la del mosto frio. Los mohos se
controlan con una adecuada limpieza de las paredes y del equipo. (Frazier,
1999).

Estas enfermedades son causadas por fermentos que se desarrollan al abrigo de
aire, esto es, casi siempre en el seno de la masa liquida, reconociéndose mas
facilmente que las aerdbicas por un pozo que se forma en las heces, sin perjuicio
de comprobarlas también analizando una muestra del vino. Entre éstas podemos
citar la enfermedad de la vuelta o rebote, el agridulce, la grasa o viscosidad y el
amargor. (Frazier, 1999).

Posibles alteraciones del vino durante su proceso:

1. Reduccidn: es el problema que encontramos cuando descorchamos un vino
se producen por una ausencia de oxigeno que inciden directamente en el
aroma. Es un aroma a cerrado y podemos subsanarlo dejando abierto la
botella y sirviendo el vino en la copa.

2. Precipitacion de materiales colorantes: es un defecto de los vinos por
inestabilidad de la materia colorante que insolubiliza con el frio y precipita
depositandose en el fondo de la botella presenta un color deficiente y
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sedimentos del color del vino en la actualidad con las modernas técnicas de
estabilizacion por frio es muy dificil encontrarlo.

3. Quiebra oxidasica: se produce con la presencia de enzimas oxidativas
(tiroxinasa y lacasa) como consecuencia del contacto con el aire se oxida.
Algunas sustancias se oxidan y se precipitan se forma un sedimento de color
marrén en el fondo de la botella el vino queda descolorido en los tintos y
blanco- pardo en los blancos.

4. Quiebra férrica: generada por la reaccion de las sales de hierro presentes en
el vino con taninos y acidos naturales.

5. Quiebra la proteica: causada por reacciones con las proteinas vegetales del
vino

6. Quiebra cuprica: causada por reacciones con sales de cobre

5. Fermentacion superficial: Consiste en permitir que las materias de
suspension sean llevadas por la accién del CO2 que trate de salir, formandose
una capa que esta en contacto con el aire que si ho se toman las precauciones
pueden ser atacadas por wuna plaga de microorganismos que pueden
ocasionar después de serias perturbaciones en el vino.

Fuera de los peligros de contaminacién este sistema de fermentacién no permite
obtener vinos de calidad, sino se toman cuidados especiales pueden presentar
problemas como flores de vino, picado y avinagramiento.

Grafico N° 1: Microorganismos presentes en el vino

ﬁﬁ' 0 O /
o, S 0
7, Oy % A2
b a.‘:g a ﬁﬁ 00 6 {;&
R
Bacterias Levaduras Levaduras Mohos
salvajes Saccharomyces

Fuente: Frazier (1999)

Tabla N° 11. Actividad de algunos conservadores frente a los
microorganismos

CONSERVADOR BACTERIA LEVADURA MOHOS
Nitritos + + - N
Sulfitos ++ + T

Acido propiénicos + ¥+ T

Acido s6rbico + 4+ 4+ I
Acido benzoico ++ +++ F++
Para hidroxibenzoicos ++ ++ + +++

Fuente: Separatas de Tratamiento Ingeniero Edilberto Flores, 2013
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1.9.1.6.9 Usos del vino

La mayor parte de la produccion de uva se destina a la elaboracion de los
distintos tipos de vino (blanco, rosado y tinto) y otras bebidas (mosto, mistelas,) y
la parte restante se destina al consumo como alimento 0 como materia prima
para la produccion de otros productos derivados, tales como mermeladas,
conservas, néctares, etc. (Flanzy, 2000).

Los vinos en las comidas
¢ Vinos blancos para los platos frios, entradas calientes con pescado, gallina u
otras aves con salsas claras.
e Vinos tintos para el plato principal compuesto por carnes o aves con salsas
oscuras.
e Para el postre es posible presentar algin espumante o champagne
- Los blanco mas livianos que los tintos y, por lo tanto, se sirven con comidas
mas ligeras:
- Champagne: se utiliza en comidas importantes para acompafiar caviar,
salmén, ostras. Sus gustos van desde los mas secos Extra brut, Brut, Extra
sec, Sec, Demisec,

Los vinos en la salud

Un vaso de vino tinto al dia ayuda al sistema cardiocirculatorio. El vino
proporciona polifenoles y contiene vitaminas que combaten el envejecimiento y
ayudan a tener una piel mas terza.

El vino ayuda a la digestion debido a que ayuda a la secrecién salivar. Facilita la
digestion de proteinas por eso se recomienda cuando se comen carnes,
pescados y quesos.

Los polifenoles en el vino ayudan a prevenir y combatir algunas condiciones
como: controlar las infecciones del aparato urinario, controlar el colesterol aliviar
calambres musculares, contrarrestan las varices, disminuyen el riesgo de
hemorroides, mejoran la artritis, combaten las alergias y reduce la tension
arterial. Disminuyen el nivel de insulina en la sangre, aumentan los niveles de
estrogeno y mejora la circulaciéon de la sangre en el cerebro (AGROTV Argentina
agosto2013)

1.9.1.6.10Clasificacion de los vinos

A) Por su calidad:
e Vinos finos
e Grandes vinos
e Vinos de reserva
e Vinos corrientes
e Vinos ordinales
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B) Por su color:
e Vinos tintos

e Vinos blancos
e Vinos rosados

C) Por su contenido en azucares reductores
e Vinos secos

e Vinos abocados
¢ Vinos dulces

D) Vinos generosos:
e Naturales

e Alcoholizados

E) Vinos Espumosos
1) vino espumante naturales
2) vinos espumantes gasificados

F) Por su dulzor

1. Vino seco: contenido de azucar residual menor a 5 g/l

2. Vino semi dulce: contenido de azucar residual entre a 5y 60 g/l

3. Vino dulce: contenido de azucar residual mayor a 60 g/l

Més livianos que los tintos y, por lo tanto, se sirven con comidas mas
ligeras: fiambres, pescados, mariscos.

Cuadro N° 1. Clasificacion de los vinos

Tintos
Por su color
Claretes o rosados
If'/ Tintos
De
Claretes
Corte
Ir/. Comunes
Tintos
" { Finos
Clzretes { Comunes
D
< Finos
Especiales Comunes
Par su destino
inmediato L Finos
De
COnNsSUMo,
< a Aromaticos
Secos
Mo Mo
eSpumanteas .
Aromaticos
Ezpeaciales Dulces
-< Mo
Aromatizados
41
Espumantes M=eturzles
Artificizle

Fuente: Oreglia, 2001
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1.9.2 Vocabulario de latesis
e Acetificacion. Transformacion de compuestos alcohdlicos en acido acético
0 sus sales, por la acciéon de microorganismos como las bacterias del género
Acetobacter.

e Acidez fija. La acidez debida a la presencia de acidos fijos, y que es
equivalente a la diferencia entre la acidez total y la acidez volatil.

e Acidez total. Acidez debida a todos los &cidos y sales acidas, expresada,
generalmente como &cido tartarico, en gramos por litro.

e Acidez volétil. Acidez debida a acidos volatiles, que pueden separarse por
destilacion, expresada generalmente como 4cido acético.

e Acidificacién. Adicidon de los acidos tartarico o citrico a los mostos o vinos,
para su correccion.

e Alcohol vinico. El que se obtiene por destilacién y rectificacién de vinos,
productos o subproductos derivados de la fermentacién de la uva.

¢ Antocianas. Componentes naturales que aportan el color rojo al vino.

e Bazuqueo. Operacion practicada, antes o durante la fermentacion, para
sumergir en los mostos las materias soélidas o semisolidas que se mantienen
en la superficie.

e Borras. Sedimentaciones que ocurren en la defecacion o clarificacion de los
MOostos y vinos.

e Bouquet. Sabor y fragancia de un vino obtenidos directamente de sus
componentes naturales en la elaboracion.

o Clarificacién. Tratamiento que tiene por finalidad producir la precipitaciéon
de sustancias que el producto tratado tiene en suspension, y que pueden
afectar su estabilidad.

e Crémor (tartaro). Tartrato &cido de potasio, procedente de los componentes
de la uva, presente en mostos y vinos.

e Descube. Separacion del vino de restos solidos (tales como hollejo y
semillas) al finalizar la fermentacion primaria.

e Edulcoracion. Acciéon de endulzar con substancias naturales autorizadas.

e Enzima. Sustancia proteinica que producen las células vivas y que actla
como catalizador en los procesos de metabolismo.

e Escobajo. Parte herbacea del racimo, formada por el conjunto de
peddnculos.

e Escurrido. Procedimiento en que el mosto o el vino se separan de los
orujos por su propia fluidez y la fuerza de gravedad.

e Estabilizacion. Tratamiento para dar estabilidad fisicoquimica, mas o
menos permanente, a los componentes de un vino.

e Fermentacién. Proceso bioquimico catalizado por enzimas, y que en la
elaboracion de vino consiste en la transformacion de los azlcares presentes
en la uva en alcohol etilico y diéxido de carbono,

e Fermentacion malolactica. Fermentacion de caracter evolutivo, y
42
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generalmente beneficiosa, que experimentan muchos vinos, durante la cual
el &cido malico se transforma en acido lactico por la accion de bacterias.

¢ Fermentador. Pileta, tanque u otro recipiente especialmente construido para
la fermentacion.

e Filtracion. Proceso de separacion de los soélidos suspendidos en liquidos,
en el cual se fuerza el paso de estos Ultimos a través de una masa porosa.

¢ Floculacion. Fenébmeno que presentan los coloides debido a la presencia
de otros coloides con carga eléctrica de signo contrario, y que consiste en
una sedimentacion o precipitacion.

e Hollejo. Piel del grano de uva.

e Jugo de uva. Producto de la molienda o prensado de la uva fresca, filtrado
y estabilizado con productos aprobados, antes de iniciarse el proceso de
fermentacion.

e Maceracion. Contacto prolongado del mosto, el mosto-vino o del mismo
vino con las partes sélidas o semisélidas de la uva.

e Orujo. Residuo del prensado de la uva.

e Pie de cuba. Mosto flor en plena fermentacion, conducida en condiciones
Optimas para que exista un predominio de las levaduras mas convenientes..

e Sombrero. Parte o totalidad de los hollejos y otras substancias de la uva
qgue flotan, o quedan en suspension superficial, en la masa del mosto
durante la fermentacion.

e Sulfatacion. Adicion de dioxido de azufre (anhidrido sulfuroso), o de
metabisulfito de potasio o sodio, al mosto o al vino.

e Tanino. Sustancia astringente contenida en el hollejo y en el escobajo de la
uva, como igualmente en otras partes de otros vegetales.

e Trasiego. Separacion del vino de las borras finas producidas en la
fermentacion lenta.

1.9.2.1 Estadisticas
1.9.2.1.1 Produccién Nacional de vino

Tabla N° 12. Produccidon nacional de vino

LITROS ANO

1 5428955.38 2003
2 5634957.87 2004
3 5840960.36 2005
4 6046962.85 2006
5 6252965.35 2007
6 6458967.84 2008
7 6664970.33 2009
8 6870972.82 2010
9 7076975.31 2011
10 7282977.82 2012

Fuente: Ministerio Industrial y Turismo, 2012
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Grafico N° 9. Produccién Nacional del Vino (TM)
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Fuente: Elaboracion Propia, 2012
1.9.2.1.2 Proyeccién nacional del vino

Tabla N° 13. Proyeccién nacional del vino

Proyecci6n nacional Proyeccién
Afio
11 2013 7266022
12 2014 7472024
13 2015 7678026
14 2016 7884028
15 2017 8090030
16 2018 8296032
17 2019 8502034
18 2020 8708036
19 2021 8914038
20 2022 9120040

Fuente: Elaboracion Propia, 2012

Gréafico N° 10. Proyeccién nacional del vino
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Fuente: Elaboracién Propia, 2012

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM = DE SANTA MARIA

1.9.3 Procesamiento: Método

Entre los métodos de procesamiento en batch tenemos:

= Fermentacion superficial: Segun Orgelia (1986), consiste en permitir que las
materias en suspension sean llevadas a la superficie por la accion del CO,
gue trata de salir, formandose una capa que esta en contacto con el aire que
si no se toman las precauciones, puede ser atacado por una plaga de
microorganismos que posibilitan ocasionar después serias perturbaciones en
el vino. Fuera de los peligros de contaminacion, éste sistema de fermentacion
no permite obtener vinos de calidad, si no se adoptan cuidados especiales.
Con éste método se incurre en el problema (si no se procede a una inmersion
periédica del sombrero por medio de la operacién llamada bazugqueo) de que
los vinos obtenidos sean pobres en color, de bajo extracto, pobres en
materiales minerales y propensos a quedar dulces, en efecto, estando la flora
de levadura instalada preferentemente en el sombrero, la fermentacion sera
irregular. Sera maxima en la parte superior del fermentador y minima en la
parte inferior. Este método no permite el buen escapo del CO..

= Fermentacion sumergida: En este caso el sombrero se mantiene sumergido
bajo un volumen de mosto, por medio de una rejilla, que puede estar
constituida por n falso fondo quedando asi el material sélido en suspension
dentro del seno del mosto. Con este método, se eliminan los problemas de
acetificaciéon, pero como el orujo se halla comprimido por la presion de CO2,
los vinos se presentan poco coloreados, pobres en extractos y materias
minerales, por lo que muchas bodegas que empleaban este método han ido
suprimiendo los falsos fondos. Se debe revisar periddicamente el mosto, para
lo cual se abre la llave inferior del fermentador y se deja vaciar el mosto, para
luego bombear este mosto al fermentador remojando el sombrero hasta que
sea cubierto por el volumen del mosto. Esta operacion debe realizarse una
vez por dia. (Orgelia, 1986)

= Remontaje automatico: Se trata de una pileta de cemento de 100 a 150 HL.
De capacidad, con una abertura en su parte céntrica superior de 0,80 m. Las
paredes se prolongan sobre el techo de la vasija formando una batea, de una
capacidad de 1/5 a 1/4 el volumen de la pileta. En el centro de la boca se baja
un cafio de madera dentado de 20 cm. De diametro, cuyo extremo inferior
gueda muy cerca del fondo, mientras que el superior llega al nivel de la base
de la batea, este cafio se sujeta a una rejilla de madera, hecha en dos
mitades, que al colocarlas abrazan al cafio. Se llena la pileta con la fruta
molida hasta la abertura superior, se introduce el tubo, se coloca las dos
partes de la rejilla tratando de mantener debajo los hollejos, y se les ata a un
tubo; con un cepillo se limpia la chimenea o tubo empujando hacia abajo los
hollejos para que quede lleno de mosto solamente. Cuando se declara la
fermentacion, la pulpa se infla con el CO2 y suben almacenandose contra la
rejilla, formando un sombrero apretado; el liquido al aumentar de temperatura
y por el efecto del mayor espacio ocupado por los hollejos, se desplaza a la
batea. Después de un tiempo el volumen llega al maximo y se establece el
equilibrio; entrando el CO2 va haciendo presion y como el Unico que no ofrece
resistencia es el tubo, el liquido comienza a salir por la parte superior del tubo
y cuando se desahoga, éste baja por los costados y ese continuo subir y bajar
hace que el hollejo entregue sus materias extractivas, materia colorante, etc.
El tubo resulta ser ademas una especie de vélvula de seguridad de la pileta.
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Entre las ventajas que presenta tenemos]: Permite una disolucién perfecta de
la materia colorante de la pelicula de la céscara, suprime los riesgos de
acetificacion del sombrero, ya que éste se encuentra sumergido
constantemente, asegura una favorable aireacién moderada de las levaduras,
no necesita el empleo de refrigerantes, con excepcion de los dias en que la
temperatura ambiente es muy elevada.(Orgelia, 1982)

Los métodos de maceracion son los siguientes:

La maceracién es un proceso de extraccion sélido-liquido. El producto sélido
(materia prima) posee una serie de compuestos solubles en el liquido
extractante que son los que se pretende extraer.

En la maceracion, el agente extractante (la fase liquida) suele ser agua, pero
también se emplean otros liquidos como vinos, alcohol o aceites aderezados
con diversos ingredientes que modificaran las propiedades de extraccion del
medio liquido.

= Maceracién en frio: Consiste en sumergir el producto a macerar en un
recipiente con la menor cantidad de liquido posible, sélo lo suficiente como
para cubrir totalmente lo que se desea macerar. Esto se hace por un lapso
mas o menos largo, dependiendo de lo que se vaya a macerar. La ventaja de
la maceracion en frio consiste en que de usarse solo agua se logran extraer
todas las propiedades de lo que se macera, es decir, toda su esencia sin
alterarla en lo mas minimo.

= Maceracion con calor: El proceso a ejecutar en este tipo de maceracion es
el mismo que en la maceracién en frio, s6lo que en este caso puede variar el
medio por el cual se logra la maceracién. El tiempo que se desea macerar
varia mucho de la maceraciéon en frio ya que al utilizar calor se acelera el
proceso tomando como referencia que 3 meses de maceracion en frio, es
igual a 2 semanas en maceracion con calor, esto es en el caso de las plantas
y hierbas medicinales.
La desventaja de la maceracion en calor es que no logra extraer totalmente
puro la esencia del producto a macerar ya que siempre quema o destruye
alguna pequefia parte de estas, es decir, muchas veces se trata de
compuestos termolébiles.
Muchas veces, para acortar mas los tiempos de extraccibn y que las
substancias pasen el menor tiempo posible a elevadas temperaturas, se
hacen extracciones con corriente de vapor.

1.9.3.1 Modelos Matematicos
Cuadro N° 2. Modelos matemaéticos

OPERACION MODELO
Seleccion y clasificacion 1
! PN =————q"*p’
x!I(n—x)!
Soleado 1
PR(X) = — g p"
xI(n—x)!
Despalillado Rendimiento de masa: M=K A (Ci-Cf)
Fermentacion Rendimiento de sustrato: X-Xr = r(Sr-S)

Crecimiento microbiano: Dx/dt = Xu
Formacién de producto: DB = gB * AT

Maduracién Balance de materia: Mc = Ci + Cm
Balance de energia: Q = Cp*m*Dt

Enfriado Balance de calor: Q=hA(Ts-Tf)

Envasado Transferencia de masa: N = D(Ac/x)

Fuente: Elaboracion propia, 2013
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1.9.3.2 Control de calidad
a) Fisico-Quimico
- Densidad (0.095 - 1.090)
- PH(3.5-3.7)
- Acides volatil
- Acides fija
- Alcohol (del 9 al 17%)
- Reductores(del tipo de vino)
- Cloruros y sulfatos (menores a 10)

b) Microbiolégico
- Microorganismos
- Bacteria
- Numeracién de hongos y levaduras

¢) Fisico-Organoléptico
- Aroma
- Dulzor
- Color
- Olor

1.9.3.3 Problematica del Producto

1.9.3.3.1 Problemas Tecnoldgicos

Los problemas que pueden presentar al elaborar vino, pueden ser ocasionados
por un mal control en cualquiera de los parametros del proceso, ya sea
temperatura, cantidad de oxigeno, fermentacion acética (transformacién de
etanol en acido acético). Otro problema que puede surgir, es que considerando
la oxidacion de etanol en &cido acético es una reaccion exotérmica aumenta las
probabilidades de pérdidas y productos volatiles, pero quizas lo mas importante
es que puede ocurrir la parada del proceso por la muerte de bacterias y esto se
da por la temperatura y los nutrientes.

También el origen de los defectos y de las enfermedades es muy diverso, las
causas pueden partir de la fruta en malas condiciones, de una elaboracién
incorrecta, de ciertas deficiencias de los envases, de un acabado incompleto, de
una mala estabilizacion, de una conservacién descuidada y muy frecuentemente
de falta de asepsia o proliferaciéon microbiana.

a. Produccidn-Importacién

A nivel nacional, el consumo de vino de uva se esta incrementando cada dia
mas por la adquisicion adquisitiva de los peruanos y mayormente el consumo
es de importacion y esto seria una buena idea para consumir lo nuestro y no
importar tanto vino.
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Tabla N° 14. Importacion de vinos

ANO PRODUCCION EN KG BRUTO
1987 1241759
1988 1356984
1989 1689520
1990 2401554
1991 19154453
1992 997447
1993 427913
1994 237426
1995 275217
1996 589677
1998 1015576

Fuente: Promedex Micti, 2000

b. Evaluacién de Comercio y Consumo (Nacional, Internacional)

El consumo de vino, va poco a poco en aumento por ser un producto de uso
popular en el arte culinario y cuya demanda siempre esta latente. Hoy en dia
Peru esta creciendo en el aspecto vitivinicola ademas contamos con vinos de
argentina y chile de muy buena calidad argentina ocupa el puesto 8 y chile el 10
a nivel mundial tenemos paises cercanos de produccion y calidad como ejemplo;
no todo es Europa aunque importaciones de vinos es alto proveniente de
Europa.

c. Competencia — comercializacion

Es un producto natural: a partir de la Uva Red Globe no la encontramos en
nuestra ciudad ni en nuestro pais ya que no tiene competencia serd una buena
alternativa para poder entrar en el mercado y poder competir con los vinos de su
categoria.

d. Antecedentes

e “Elaboracién de un licor fermentado a partir de Higo (ficus carica I) Disefio,
construccion y operacién de un reactor de fermentacién” . Coloma Jimenez,
Dante; Ferndndez Rueda, Marco Antonio. U.C.S.M. Arequipa-Peru. 2004.

e Beatriz hattasakoda (Universidad Agraria La Molina_2004). En la evaluacién
de la influencia de la fermentacioén con orujos en los componentes volatiles
del pisco de uva de Italia y su evolucion durante la destilacion.

e Disefio y construccion de una prensa hidradlica para orujos y su aplicaciéon
en la elaboracién de vino de uva (Vitis vinifera) soleada”. Lazo Leon,
Katherine; Tejada Barrionuevo Frida Mariela. U.C.S.M. Arequipa — Peru.
2001.

e ‘“evaluacion de la maxima aceptabilidad en el procesamiento de vino
(variedad: a. lavalleé) adicionado con sauco (sambucus nigra |.) en su

formulacion - u.c.s.m. 2010"nunez borja chirinos gonzalo

e optimizacion de pisco y aguardiente de uva(U.C.S.M) .Arequipa-
Peru)Cecilia puertas Reynoso
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e Produccion de vinos con bajo contenido de congéneres (aldehidos, cetonas,
esteres, alcoholes superiores y furfurales) y el disefio y construccién de un
intercambiador de calor (U.C.S.M) Zevallos Chaves maria Eugenia, paredes
Teobaldo Ernesto.

e Efecto de la presencia de orujos en la fermentacion de uva negra corriente
(vitisfinifera) y uva torontel (vitis vinifera) - sobre la calidad de pisco en el
valle de Moquegua; disefio y construccion de un equipo tipo alambique
(U.C.S.M) Penaloza Ortiz Maria Elena, Ramos Manchego Maria Alejandra.

e Disefio y construccion de un acetificador de cultivo sumergido y su
aplicacion en la obtencién de vinagre a partir de mosto fermentado de
manzana (Maluscommunis) (U.C.S.M). Luciana Sagrario Lazo; Lucila Rague
Tubilla

e ‘“Investigacion Cientifico - Experimental para la Elaboracion de una Bebida
Funcional en base a Sabila (Aloe vera) y Sancayo (Corryocactus brevistylus).
UCSM Arequipa 2011” Alexandra del Carpio.

1.10 Objetivos

1.10.1 Objetivo general
Determinar la calidad de la vinificacion de la Uva Red Globe mediante la
utilizacion de enzimas y levaduras.

1.10.2 Objetivos especificos puntuales

1. Determinar la calidad del vino obtenido mediante la utilizacion de enzimas y
nutrientes y levaduras

2. Determinar el proceso tecnolégico mediante el uso de diferentes
concentraciones de enzimas.

3. Evaluar las caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas y sensoriales del
producto final.

4. Evaluar las caracteristicas organolépticas del producto.

1.11 Hipoétesis

Por las caracteristicas especiales que presenta la Uva Red Globe es probable
que con el uso de enzimas, levaduras y nutrientes; se obtenga vinos de buena
calidad y muy agradables para el consumo.
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CAPITULO Il

PLANTEAMIENTO OPERACIONAL

2.1 Metodologia de experimentacion

Grafico N° 11. Metodologia de la experimentacion

PROCESO
MATERIA PRODUCTIVO | PRODUCTO
PRIMA « > TERMINADO
\ 4
Uva Red
Globe ‘L
¢ Vino Red Globe
MATERIA
PRIMA
SECUNDARIA
v v !
e Levadura, e Correcta fermentacion CONTROL DE CALIDAD
e Enzimas e Control de parametros de * Andlisis
i ; Fisicoquimico.
¢ Nutrientes (NPK) proceso de los vinos.

e Encubado e Analisis

o Microbiol6égico.
e Enfriamiento g

e Analisis Sensorial

e Embotellado

Fuente: Elaboracion propia, 2012

2.2 Variables a evaluar

2.2.1 Materia Prima
Uva Red Globe

2.2.2 Variable del Proceso
Alcohol acidez, pH, Composicion fisicoquimica, microorganismos, fermentacion,
materia prima e insumos para la elaboracion.
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2.2.3 Variables a evaluar en el Producto Final

Cuadro N° 3. Variables a evaluar en el producto final

CARACTERISTICAS VARIABLES
Fisico - quimico Determinacion de pH
Densidad
Determinaciéon de reductores
Determinacion de acidez fija
Determinacién de acidez volatil
Determinacion de alcohol

Color

Aroma

Sabor
olor

Fisico - organoléptico

Microbiol6gico Recuentos de hongos y levaduras

Microorganismos aerobios

Fuente: Elaboracion propia, 2012

2.2.4 Variables de Comparacién

Se tomara un vino de algunas marcas conocidas que existen y sus
comparaciones seran organolépticas, aroma, color, sabor, brillantes, contenido
de azucar, contenido de alcohol, acidez fija, acidez volatil.

2.2.5 Cuadro de Observaciones a registrar
- Analisis sensorial

- Contenido de alcohol

- Analisis fisicoquimico y microbiol6gico

Cuadro N° 4. Cuadro de observaciones registradas

Operacion Tratamiento Controles
Materia | Recepcién Analisis fisicoquimico | Inspeccion visual
prima
Acondiciona | Adicién de nutrientes | pH, acidez, °Brix
miento de | y aditivos
mosto
fermentado.
Fermentacién | Remontados Proceso, de obtencién de
alcohol
Descube trasvasar Rendimientos
Proceso | Trasiegos Separar soélidos Rendimientos
/liquidos
Clarificacion | Turbidez, particulas Brillantez, limpieza libre de
en suspension. impureza
Alcohol Cantidad de °GL. Contenido de alcohol
Envasado Color ,aromas, sabor , olor,
acidez volatil, acidez fija,
densidad,

Fuente: Elaboracién propia, 2013
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2.2.6 Producto final

Cuadro N° 5. Analisis realizados al producto final

Operacion Tratamiento | Controles
Analisis Control de calidad test sensorial de
sensorial aceptabilidad
Analisis Control de calidad Acidez, pH, extracto,
quimico grado alcohélico
Analisis Control de calidad Recuento (bacteria,
microbiolégico levaduras)

Fuente: Elaboracion propia, 2013

2.3 Materiales y métodos
2.3.1 Materia prima
Uva Red Globe (Vitis vinifera)

2.3.2 Ingredientes facultativos
- Enzimas
- Levadura
- Nutrientes(NPK)

2.3.3 Aditivos alimentarios

Meta bisulfito de sodio

Caracteristicas y propiedades fisico quimicas

Metabisulfito conserva los mostos efecto reductor bloquea los fendbmenos de
oxidacion es antiséptico, efecto desecante de precipitacion de coloides. Se
utilizan segun la clase de vino y las condiciones de las uvas 20 grs*HL en el
envase, 5grs. pre fermentacion para eliminar levaduras no deseadas.

Cuadro N° 6. Caracteristicas y propiedades fisico quimicas del
metabisulfito de sodio

Formula quimica Na2S205
Apariencia Polvo blanco
Olor Ligeramente picante
Densidad a 20°C 1.48
Solubilidad en Agua a 20°C 4709/l de agua
pH (50g/I , 20°C) 35-5
Peso molecular (g/mol) 190.1

Fuente: Elaboracion propia, 2012
Insumos de Clarificacion:
Se utiliza en general para obtener el vino mas claro y brillante posible ya que
es una de las caracteristicas para clarificar un vino.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM ot DE SANTA MARIA

Caracteristicas de los clarificantes.

Cuadro N° 7. Caracteristicas de los clarificantes

Clarificantes Caracteristicas
Bentonita: -Su uso principal es para eliminar proteinas, tanto las del vino como
las afadidas.
- En tintos, eliminan los restos de gelatina evitando que éstas acaben
con muchos polifenoles.
-La bentonita evita la quiebra proteica; pérdida de aromas.
Albamina de | -Proteina que se encuentra en la clara de huevo.
huevo -Coagulan el vino con el tanino, acidez y alcohol.
-La clara de huevo contiene lysozima (enzima que mata bacterias
lacticas) que protege el vino.
- La albimina de huevo en polvo Dosis: 5-15 g/Hl.
Gelatina: -Usualmente usado
- Reacciona con todo tipo de taninos.
-En tintos la dosis normal es 7-10 g/HI.
- En blancos 3-6 g/Hl.

Fuente: Elaboraciéon Propia, 2013

Cuadro N° 8. Material reactivo

Determinacién Equipos y/o maquinaria
Reactivo
Determinacion de Acidez Volatil Borboteador y matraz erlenmeyer

Acido tartarico
Equipo de destilacion
Fenolftaleina
Sol. de NAOH 1 N
Gotas de H2S0O4
Almidén 2% de yodo
Sol. Saturada de bérax IK

Determinacion de Azucares reductores Sol. Fehling. A
Sol. Fehling B
Dicromato de potasio 0.2N
Sulfato ferroso amoniacal
Erlenmeyer
Papel filtro
Buretas
Fiolas
Determinacion de Alcohol Probeta de 200 ml
TermOmetro
Bal6n de destilacion
Matraz
Sol. de NAOH 1N
Alcoholimetro

Fuente: Elaboracién Propia, 2012.

Cuadro N° 9. Método para determinar la acidez fija (total)

Materiales Reactivos
-Platillo de porcelana -Solucion NaOH 0.1 N
-Una placa refractaria -Fenolftaleina

-Agua destilada
-Azul de bromitol como indicador

Fuente: Elaboracion propia, 2013
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Cuadro N° 10. Método para determinar acidez volatil

Materiales Reactivos
-Borbotador y matraz ermeleyer 500 ml Acido tartéarico
-Equipo de destilacion Fenolftaleina

Solucién 1N de NaOH
Gotas de H2S04

Almidoén al 2% y yodo
Solucién saturada de boérax

Fuente: Elaboracion propia, 2013

2.3.4 Coadyuvantes de elaboracién del vino

Cuadro N° 11. Coadyudantes para la elaboracién del vino

Coadyuvante Propiedades Dosis
Anhidrido sulfuroso -Antioxidante y antimicrobiano 3-12 g/hl
Acido ascorbico -Fija oxigeno e impide oxidaciones <150 mg/l
Sales amoniacas -Proporciona nitrégeno asimilable <20-30 g/hl
Cortezas de levadura -Actian como fuentes de nutrientes <40 g/hl
Tiamina -Activa la fermentacion <0,6 mg /I
Taninos - Precipitan proteinas 15- 40 g/hl
- Antioxidante 15- 40 g/hl
- Estabiliza antocianos 15- 40 g/hl
- Elimina compuestos reducidos 15- 40 g/hl
- Acomplejan el hierro 15- 40 g/hl
Enzimas pectoliticas -Degradan pectinas 2-5g/hl

-Aumentan la extraccion de aroma y color, | 2 -5 g/hl
textura, rendimiento y filtracion

Bentonita -Evita enturbiamiento proteico 50 — 100 g/hl
-Protege de las oxidaciones 50 — 100 g/hl

Gelatina+ gel de silice -Elimina mucilagos Gelatina 5 -10 g/hl
-Elimina coloides protectores Gel de silice50 -100g/hl

Caseina -Absorbe hierro | 30 — 80 g/hl
-Decolorante 30 - 80 g/hl

Carbon - Decolorante <100 g/hl
-Desodorizante <100 g/hl

Celulosa - Soporte para las levaduras 6 —7 g/hl

Fuente: Tecnologia enoldgica, José luis Aleixandre, Inmaculada Alvares, 2013

2.3.5 Equipos y Maquinaria (Especificaciones Técnicas)

Cuadro N° 12. Especificaciones de los equipos de laboratorio

Equipos Especificaciones técnicas

Balanza analitica digital Marca: Saxgent - Wwelch

Rango: 0 a 110 gr.
Balanza digital Marca: Sartorius SWT-104

Rango 1500 gr. D = 0.01 gr
Refractémetro Abbe Rango 0-85°Bx

indice de refraccion 0-1.8
Microscopio Binocular Marca UNICO
Céamara Neubawer Conteo
Cocina eléctrica Marca. Thermolyne Cimarc-2

Fuente: Elaboracion propia, 2013
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a) Materiales de laboratorio
¢ Balanza analitica

e pH-metro de 0-14
e Mesa
¢ Refractometro
e Alcoholimetro
e Equipo de destilacion
e Equipo de titulaciéon
e Materiales diversos (embudo, colador, bandejas, baldes, etc.)
e Materiales de vidrio (probetas, erlemneyer, vasos, pipetas, etc.)
e Reactivos (Hidréxido de Sodio, Fenolftaleina, Carbonato de sodio).
e Reactivos para analisis microbiolégicos
¢ Materia prima: vino
e Bicarbonato de sodio
Cuadro N° 13. Materiales de laboratorio
Materiales de vidrio Materiales
Vasos de precipitado 50, 100, 200 Termometro 0-150°C
mi
Probetas 50, 250 y 500 ml. Pinzas metalicas
Pipetas 1, 10y 25 ml. Crisol
Portaobjetos Mostimetro
Tubos de ensayo Alcoholimetro
Bureta de 25 ml Papel filtro

Fuente: Elaboracion propia, 2013

b) Planta piloto —industrial

¢ Balanza analitica

e pH-metro de 0-14

e Mesa

e Refractémetro

e Alcoholimetro

¢ Equipo de destilacion

e Equipo de titulacién

e Materiales diversos (embudo, colador, bandejas, baldes, etc.)

e Materiales de vidrio (probetas, erlemneyer, vasos, pipetas, etc.)
¢ Reactivos (Hidroxido de Sodio, Fenolftaleina, Carbonato de sodio).
e Reactivos para analisis microbiolégicos

¢ Materia prima: vino

e Bicarbonato de sodio

2.4 Esquema experimental

2.4.1 Tecnologiay parametros

La diferencia de este proceso con respecto a otros utiliza nutrientes, levaduras
vinicas y enzimas pectoliticas; requiriendo controles de pH, acidez,
concentracion de azlUcar y temperatura; mAas estrictos; para evitar la
fermentacion anaerobia con su correspondiente formacion de acido acético ya
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gue el crecimiento microbiano es mas rapido debido a la adiciébn de nutrientes;
los valores obtenidos de pH, acidez, concentracién de azlcar y temperatura son
rectificados si se observa una desviacion de su rango de trabajo.

Las enzimas pectoliticas utilizadas en este proceso se caracterizan por hacer
que la pulpa se desprenda de la cascara y rompa las paredes celulares
obteniendo mayor area de contacto facilitando la velocidad de reaccion para la
formacion de alcohol y eliminacién de la turbidez.

2.4.2 Descripcion del proceso

La vendimia ha de llegar a la bodega integra 'y en el menor tiempo posible.
La conduccion a bajas temperaturas va a favorecer la formacién de aromas
secundarios.

Vendimia, seleccién y recepcion

En esta etapa se realiza la inspeccién visual de la uva, para verificar que las
materias primas no contengan algun componente contaminante como restos de
insecticidas incluyen la revision de las caracteristicas fisicas del mismo,
Finalmente, si el producto cumple con los requisitos especificos y es aceptado se
pesa, se selecciona la fruta malograda, podrida y luego se descarga. Y luego se
asolea para tener mayor cantidad de azlcar ya que es una uva de mesa y
requiere mayor contenido de azlcar

Estrujado y despalillado

Por el método tradicional, la uva estrujada y despalillada es enviada a los
depdsitos de fermentacién procediéndose al encubado a continuacion tienen la
fermentacion alcohdlica junto con la maceracion o disolucion con los
constituyentes de las partes solidad del racimo.

Esta operacién esti basada en la rapidez con la que se separan los mostos y
debe de ser lo suficientemente intensa como para facilitar la separacion del
mosto, pero no tan violenta como para desgarrar o dilacerar las partes sélidas
de la uva. Es muy importante realizar esta operacidbn en una estrujadora
despalilladora.

El encubado

Encubar es almacenar los mostos en cubas para que fermenten y se conviertan
en vinos. Esta operacion se realiza sin llenar totalmente los depdsitos pues
durante la fermentacion la vendimia aumenta de volumen de un 10 a un 20%. En
este proceso se desprende CO,, este elemento asciende a la parte superior
formando una capa que aisla al mosto de los ataques de bacterias y oxidaciones
excesivas se produce 50% de gas carbonico durante la fermentacion.

Adicion de antisépticos
Se utiliza para matar las levaduras y bacterias que no ayudan a una buena
fermentacion; en mostos, antes de iniciar la fermentacién, para anular oxidasas y
retirar las levaduras salvajes. Después, por si proliferan las buenas 5 grs/HI con
meta bisulfito y para retardar y paralizar la fermentacion 10 grs/HI sulfuroso o
20grs/HI de metabisulfito y sorbato

tan bien se utiliza en vinos, en los depésitos para evitar bacterias de avinagrado
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Inoculacién

Saccharomyces cerevisiae. Var Ellypsoideus Ballanus se hace un medio de
cultivo con la misma uva conocido como pie de cuba y se adiere el porcentaje
que es de 40 g/HI junto con los nutrientes 30 g/HI y de mosto, luego se adiciona
al recipiente para hacer el pie de cuba. A partir de un tubo de agar inclinado
donde se encuentra la cepa de “sachoromyces cerevisiae. Var ellypsoideus
Ballanus se inocula en un matraz de 100ml, que contiene el mosto de los cuales
90ml +10 ml, vy se lleva a inoculacién por espacio de 36 horas se sigue
escalando hasta llegar a 3 litros. * HI.

Fermentacion

Proceso biolégico mediante el cual una sustancia se transforma en otra u otras
distintas como consecuencia de la actividad de algunos microorganismos
Fermentacion tumultosa

es la Fase mas activa de la fermentacion. Dura entre 10 a 20 dias.

Las levaduras transforman el azucar de la uva en alcéhol, CO2 y calor y el mosto
llega a bullir, como si estuviera hirviendo.es la primera parte de la.

fermentacion alcohdlica . convierte el jugo de uva en una bebida
alcohdlica La fermentacion alcohdlica es el proceso por el que los azucares
contenidos en el mosto se convierten en alcohol etilico.

Azucares + levaduras ==> Acohol etilico + CO2 + Calor + Otras sustancias
fermentacion mololactica o(secundaria)

Transformacién del acido malico en acido lactico (con emision de anhidrido
carbdnico) por accién de bacterias lacticas.

La fermentacién del acido malico esta provocada por el desarrollo de bacterias
lacticas que se encuentran en los hollejos de las uvas maduras

Descube

Es la parte final de la maceracion Consiste en sacar el liquido del depdsito por
la parte inferior y llevarlo a otro deposito donde concluira la fermentacion.

La maduracién si es insuficiente el encubado ha de ser mas prologado la
acidez alta favorece en la operacion de separar las partes residuales del liquido
una vez fermentado el vino. Esta operacién no ocurre en blancos ni en rosados,
puesto que fermentan sin maceracion de hollejos.

Trasiego

Se trasvasa el vino de un depdsito a otro

Gracias al trasiego se separan del vino las heces y otras materias sélidas en
suspension que han caido al fondo de los depédsitos Estos componentes
organicos si se dejaran en contacto con el vino le podrian transmitir olores y
sabores desagradables. Por eso es necesario ir eliminando en cada trasvasada
las levaduras y los fangos de dos a mas trasiegos.

También con el trasiego se consigue que el vino se airee, tomando el oxigeno
necesario para su evolucion.

Cuando el trasiego del vino se hace en los depdsitos, después de la
fermentacion, se llama trasiego de limpieza. Operacidn consistente en separar el
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vino de las materias solidas depositadas en el fondo de los recipientes, tanto
durante la fermentacién como durante las diferentes etapas.

Clarificacion

Se utiliza en general para obtener el vino mas claro y brillante posible tenemos
bentonita, ovoalbumina que es proteina del huevo, gelatina, sangre, cola de
pescado. En este caso se ha utilizado la bentonita ya que es mas aconsejable.
La bentonita sirve para clarificar vinos tintos, rosados y blancos. Ademas de la
clarificacién, la bentonita mejora los blancos y rosados, puesto que retira
proteinas que podrian enturbiarlo.

Los vinos jOvenes contienen proteinas susceptibles de precipitar con el
calentamiento, o a largo plazo producen enturbiamientos y precipitaciones.
Dichas proteinas poseen una carga positiva al pH del vino. La bentonita de carga
electronegativa, es fijada por un fenémeno de atraccién electrostatica, que
permite eliminarlas.

Absorcién de polifenoloxidasas y la eliminacion de la fraccion coloidal de la
materia colorante.

Dosificacién para la clarificacion del vino

5 claras de huevo/ hectolitro igual a 15gr / hectolitro

15gr gelatina / hectolitro: EI componente polielectrolitico positivo de la gelatina
neutraliza la carga superficial de coloides negativos floculando y sedimentado de
2 a 4 horas.

Bentonita 25 gr / Hectolitro: La bentonita adsorbe a mas de 10 su peso de
fermentacion.

Carb6n activado 30gr / hectolitro: El carbon activado elimina olor y otras
impurezas.

Estabilizacion

Se estabiliza a 4°C por 5 dias para precipitar los tartratos como sales y tan bien
precipita el sobrante de algunos aditivos y por densidades con el frio siempre
tiene a depositarse en el fondo y esto nos asegura un vino mucho mas limpio sin
mucha turbidez.

Filtracion

Se utiliza una vez que se clarificé el vino procedemos a la filtracién para eliminar
los restos que hayan quedado en suspension pueden ser filtros placas tierras
diatomeas y artesanales como el filtro manga.

Es la eliminacién del bitartrato potasico, que precipita en el fondo del depdsito al
alcanzar bajas temperaturas cuando el vino esta suficientemente limpio. Para
ello, enfriamos el vino cerca de su punto de congelacién, que depende de su
grado alcohdlico. De forma aproximada podemos determinar la temperatura
descongelacion de un vino calculando la mitad del grado alcohdlico menos uno y
en negativo. Por ejemplo, un vino de 14 °C congela a -6 °C. En ese caso, se
enfriaria el vino hasta -4°C o -5 °C en depodsitos capaces de mantener esa
temperatura. Para estabilizarlo se necesita unas 5 horas a 5°c Durante ese
tiempo se crean nldcleos gruesos de cristales de bitartrato, que precipitan al
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fondo del depdsito debido a su peso, el sobrenadante, es decir, la parte liquida,
es filtrado para eliminar los microcristales que quedan en suspensién.

Embotellado

Debe de haber un espacio de 8 mm del tap6n al liquido ya que si no hay este
espacio el alcohol podria elevarse por la temperatura y ello ocasionard que el
volumen se aumente aproximadamente 2 ml por botella de 75 mililitros, esto
ocasionara que las bacterias produzcan acido acético y genere problemas de
oxidacion.

Encorchado
Dejando espacio suficiente entre el vino y el corcho para evitar las reacciones de
oxidacion acética y reduccioén por falta de oxigeno.

Influencia en la temperatura de fermentacion

Si que se quiere un vino con mayor contenido alcoholico aromatico elevado es

necesario mantener una temperatura de fermentacion bastante baja y si se

guiere mas polifenoles se debe aumentar la temperatura.

- Sila cantidad de azucar es alta entonces debemos mantenerla fermentacion
de 25 a 28°C

- La temperatura para vinos de envejecimiento es de 30°Cen jovenes de
25°C
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2.4.3 Diagrama l6gico

Diagrama N° 1. Diagrama l6gico

O -— VENDIMIA

v
+— SELECCION -RECEPCION

v
- ESTRUJADO - DESPALILLADO

v
D — ENCUBADO

! «— INOCULACION DE LEVADURA ,E,N.
_— FERMENTACION

<+— DESCUBE

<+— TRASIEGO

e — DESCUBE - CLARIFICACION

<+ FILTRACION

«— EMBOTELLADO

-— ENCORCHADO

v
v
O
4 *\
k*j
O «— [ esmamuzacion rorro

Fuente: Elaboracion propia, 2012
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1.1.1 Diagrama de flujo

Diagrama N° 2. Diagrama de flujo del proceso
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Fuente: Elaboracion propia, 2013
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FLUJO PARA ELABORACION DEL VINO RED GLOBE

Diagrama N° 3. Diagrama de flujo para la elaboracion del Vino de Uva Red

Globe
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CAPITULO 1lI

RESULTADOS Y DISCUSIONES

3.1 Evaluacion de pruebas experimentales

3.1.1 Experimento Nro. 1
El tratamiento que se di6 el soleado para poder llegar a un contenido de (°Brix)
adecuado.

Tabla N° 15. Variacion del contenido de azucar (°Brix) durante el soleado

Uva Red Globe 120 kg
Dias de soleado | °Brix ganados | % de perdida
1 18 2
2 18.5 5
3 19 8
4 20 10
5 21 12
6 22 14
7 23 15%

Fuente: Elaboracion propia, 2012

Gréfico N° 12. Variacion del contenido de azlcar (°Brix) y % de pérdida
durante el soleado
(a)

Brix ganados en funcion de los dias
transcurridos
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Fuente: Elaboracion propia, 2012
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(b)
Porcentaje Kilos perdidos en funcion de los dias
soleados
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Fuente: Elaboracion propia, 2012

Para el soleado se opté primero porque el contenido de azucar expresado en
°Brix de la uva no era apropiada para empezar su elaboracion.

Para hacer la prueba sin levadura y sin enzimas tuvimos que darle ciertas
caracteristicas en cuanto al contenido de azucar expresado en °Brix para poder
trabajar con la Uva Red Globe tuvimos que hacer una buena seleccién un
lavado de las uvasy en agua a una temperatura de 40°C.

El maximo de soleado ocasionaria pérdida total debido a que la uva se
deshidrata demasiado.

Todo esto se resume en costos de produccion por eso es muy importante
cosechar la uva madura teniendo las condiciones necesarias para poder
cosecharla y por ende empezar la vendimia.

3.1.2 Experimento N° 2

Descripcion
Para este experimento se utiliz6 el tipo de la Uva Red Globe, el cual en la etapa
del pisado/estrujado se le adiciona pectina metilesterasas.

Objetivo
Determinar la cantidad de enzima que aporte mayor rendimiento de mosto en el
proceso de vinificacion.

3.2 Disefio y andlisis estadistico

El experimento se plante6 de acuerdo a un disefio estadistico completamente al
azar de forma independiente de acuerdo a los resultados obtenidos variabilidad
uniformemente repetida.

3.3 Anaélisis de las variables

Cantidad de enzima

Tabla N° 16. Cantidad de enzima para el experimento
El: E2: E3: E4:
0.5 ml 1ml 1.5ml sin enzimas
Fuente: Elaboracién propia, 2012
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3.4 Presentacion de resultados
Se analizaron las diferentes muestras con las enzimas en cuanto a la proporcion
de volumen y peso 10L/kg (v/p)

Tabla N° 17. Andlisis de las diferentes muestras con las enzimas en cuanto
ala proporcion de volumen y peso

Volumen
Muestra 1 Muestra? Muestra3 Muestr4
10 kilos p/iv 10 kilos p/v 10 kilos p/v 10 kilos p/v
52% 5.2 litros de 56% 5.6 litros de 60% 6 litros de 40% 4 litros de
mosto mosto mosto mosto
53% 5.3 litros de 55% 5.5 litros de 62% 6.2 litros de 39% 3.9 litros de
mosto mosto mosto mosto
51% 5.1 litros de 56% 5.6 litros de 60% 6 litros de 40% 4 litros de
mosto mosto mosto mosto

Fuente: Elaboracion propia, 2012

Tabla N° 18. ANOVA para rendimiento segin concentraciones de enzima
pectina metilesterasa en vinificacion de la Uva Red Globe

Fuente Cil:g;ggs Gl | Cuadrado Medio | Razén-F |Valor-P
Entre grupos 722 3 240.667 320.89 |p<0.001
Intra grupos 6 8 0.75

Total (Corr.) 728 11

Fuente: Elaboracion Propia, 2012

Los resultados del Anova muestran diferencias altamente significativas en el
rendimiento producido por la aplicacion de las diferentes concentraciones de la
enzima pectina metilesterasa (p<0.001).

Tabla N° 19. Test de Tukey para comparacion de Medias para rendimiento
por efecto de concentracion de enzima pectina metilesterasa de la Uva Red

Globe
Error Limite Limite
Tratamiento | Casos Media est. Inferior Superior | Significancia
15 3 60.6667 0.5 59.8514 61.482 a
10 3 55.6667 0.5 54.8514 56.482 b
5 3 52 0.5 51.1847 52.8153 c
0 3 39.6667 0.5 38.8514 40.482 d

Fuente: Elaboracion Propia, 2012
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Gréafico N° 13. Comparacién de rendimiento con diferentes concentraciones
de enzima pectina Metilesterasa
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Fuente: Elaboracion Propia, 2012

En la presente tabla y grafico se muestran los resultados para la comparacion
del k rendimiento de mosto en la uva variedad Red Globe sometida a diferentes
concentraciones de enzima pectina metilesterasa. La concentracion de 1.5 ml/HI
de enzima pectina metilesterasa es la que produce el promedio de rendimiento
mas alto con un valor de 60.67%, con limites que van entre 59.85% a 61.48%.

Gréafico N° 14. Comparacién de rendimiento con diferentes concentraciones
de enzima pectina Metilesterasa
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Fuente: Elaboracion Propia, 2012

En la presente tabla y grafico se muestran los resultados para la comparacion
del rendimiento de mosto en la uva variedad Red Globe sometida a diferentes
concentraciones de enzima pectina metilesterasa. La concentracién de 1.5 ml/HI
de enzima pectina metilesterasa es la que produce el promedio de rendimiento
mas alto con un valor de 60.67%, con limites que van entre 59.85% a 61.48%.

La Uva Red Globe tiene una pared celular muy fuerte que es imposible de
estrujarla por si misma, este es el problema principal que tuvimos en este
experimento y otras deficiencias como es el contenido de azucar, color, aroma,
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textura, nutrientes, turbidez, y por ello es muy necesario darle una correcta
fermentacion.

Esto nos ayudara a tener mayor cantidad de glicerina 'y esteres y esto ayudara
a que el vino tenga propiedades parecidas a la de un vino de uva vinera y por
eso la uva facilmente no fermenta por si sola.

Las enzimas pectoliticas degradan facilmente la pectina y la hacen solubles.
Mejora los rendimientos se da la mayor cantidad de mosto y permite una buena
filtracion.

La muestra N°4 no se pudo desintegrar se acidifico muy rapido solo llego al
30% del peso /volumen el color era muy palido tenia mucha turbidez en las
muestras anteriores y sacando conclusiones la muestra N°3 fue la muestra que
tuvo mas color mejores aromas y en las pruebas sensoriales tuvo mejores
resultados.

Tabla N° 20. Rendimiento del mosto solo con enzimas

SEMPa Rendimiento de mosto
(Horas) MuestraN°1 MuestraN°2 MuestraN°3 MuestraN°4
0.5ml 1 ml 1.5 ml Sin enzimas
10 10 15 19 5
20 14 24 28 10
30 19 37 39 14
40 24 46 46 20
50 30 54 60 20
60 35 56 60 24
70 41 59 60 30
80 43 60 60 35
90 50 60 60 37
100 52 60 60 40

Fuente: Elaboracion Propia, 2013

De la Tabla N°19, se observa que el tratamiento de las enzimas a las 50 horas
se obtuvo el mejor prensado del 60% del rendimiento del mosto con respecto
al mosto inicial. Solo con enzimas para obtener mayor mosto

Disefio estadistico y andlisis estadistico

El experimento se ha planteado de acuerdo a un disefio estadistico
completamente al azar de forma independiente de forma independiente de
acuerdo a los resultados obtenidos.

3.4.1 Experimento N° 3: Tipo de levadura

Descripcion

Se procedera a trabajar con 1 tipo de mosto: Red Globe, los que pasaran por un
proceso de fermentacion con levadura comercial y levadura vinica
(saccharomyces cereviceae var. bayanus)

Objetivo:
Determinar el tipo de levadura apropiada a través del contenido de alcohol
(°GL), pH, °Brix y tiempo.

Variables:

Tipo de levadura:

L1: Levadura comercial (Saccharomyces cereviceae meyen)
L2: levadura vinica (Saccharomyces cereviceae var. Bayanus)

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM —— DE SANTA MARIA

Disefio estadistico y analisis estadistico

El experimento se ha planteado de acuerdo a un disefio estadistico
completamente al azar de forma independiente de acuerdo a los resultados
obtenidos.

Tabla N° 21. Comparacion de los resultados obtenidos entre Levadura
vinicay levadura comercial

T L. Vinica 30grs/HL L. de comercial 30 grs/HL
(dias) | orix | pH D A.fija | Alcohol | °Brix | pH alcohol | A.fija | D
1 23 4.5 1094 | 4.87 3 23 4.5 3 4.87 | 1094
3 19 4.3 1086 | 5.25 35 19 4.3 3.5 5.25 |1089
5 15 4.1 1068 | 5.85 4 17 4 4 5.85 | 1068
7 12 3.9 1057 | 6.75 6 14 3.95 5 6.75 | 1057
9 10 3.9 1049 | 7.35 9 13 3.9 6 7.35 |1049
11 9 3.8 1045 | 7.575 10 11.5 3.82 8 7.575 | 1045
13 8.5 3.75 | 1038 7.8 12 10 3.75 9 7.8 |1038
15 8.2 3.72 | 1036 | 7.95 13 8.5 3.7 9.5 7.95 |1036
17 7.8 3.69 | 1034 | 8.025 14 8 3.5 10 8.025 | 1034
19 7.3 3.65 | 1030 | 8.025 14 8 3.3 10 8.025 | 1030

Fuente: Elaboracién propia, 2013

Aqui se puede apreciar que la levadura de vinificacion tiene mejor rendimiento
por sus propiedades de incrementar la produccion alcohol; debido a que son
heterotréficos aprovechan mejor los nutrientes que aportan los mostos de uva.
En las pruebas experimentales llegdé hasta un méximo de 14° de alcohol Gay
lusac mientras el de la levadura comercial no llegé a mayor grado por que las
levaduras no eran para fermentar vino sino para pan y ademas se acidificé y sus
caracteristicas sensoriales como el sabor y aroma eran muy desagradables no
propios del vino, con sabor a cerveza y pan.

Tabla N° 22. Evolucion de los parametros en la elaboracion del Vino de Uva

Red Globe
Vino Red Globe

Dias | °Brix Azucar pH Acidez fija | Densidad
1 23 230 4.5 4.87 1094
2 21 210 4.3 5.025 1090
3 19 190 4.2 5.25 1083
4 17 170 4 5.55 1075
5 15 150 4 5.85 1068
6 14 140 4 6.375 1064
7 12 120 3.9 6.75 1057
8 10.5 105 3.9 7.125 1051
9 10 110 3.9 7.35 1049
10 9.5 95 3.85 7.35 1047
11 9 90 3.82 7.575 1045
12 9 90 3.8 7.8 1045
13 8.5 85 3.78 7.8 1038
14 8.3 83 3.7 7.875 1036
15 8.2 82 3.7 7.95 1036
16 8.0 80 3.69 7.95 1034
17 7.8 78 3.69 8.025 1034
18 7.5 75 3.68 8.025 1030
19 7.3 73 3.65 8.025 1030

Fuente: Elaboracion propia, 2012
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Grafico N° 15. Comparacion de los grados °Brix en relaciéon al tiempo y tipo

de levadura
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Fuente: Elaboracién propia, 2013
Gréafico N° 16. Evaluacion de los °Brix en funcién del tiempo
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Fuente: Elaboracion propia, 2013

Grafico N° 17. Evaluacion de los °Brix en relacién al tipo de levadura
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Tabla N° 23. Andlisis de Varianza para °Brix - Suma de Cuadrados Tipo Il

Fuente Sumade Gl | Cuadrado | Razén- | Valor-
Cuadrados Medio F P
EFECTOS PRINCIPALES

A:tiempo 928.868 | 18 51.6038 95.66 0

B:levadura 33.1645| 1 33.1645 61.48 0

RESIDUOS 9.71053 | 18 0.539474

TOTAL 971.743 | 37

(CORREGIDO)

Fuente: Elaboracion propia, 2013

Tabla N° 24. Medias por Minimos Cuadrados para °Brix con intervalos de
confianza del 95.0%

Media global | Casos | Media Error Limite Limite
tiempo 38 11.9868 Est. Inferior | Superior
1 2 22 0.519362 | 20.9089 | 23.0911
2 2 21 0.519362 | 19.9089 | 22.0911
o 2 19 0.519362 | 17.9089 | 20.0911
4 2 17.5 0.519362 | 16.4089 | 18.5911
5 2 16 0.519362 | 14.9089 | 17.0911
6 2 14.5 0.519362 | 13.4089 | 15.5911
7 2 13 0.519362 | 11.9089 | 14.0911
8 2 12.25 0.519362 | 11.1589 | 13.3411
9 2 115 0.519362 | 10.4089 | 12.5911
10 2 11 0.519362 | 9.90886 | 12.0911
11 2 10.25 0.519362 | 9.15886 | 11.3411
12 2 10 0.519362 | 8.90886 | 11.0911
13 2 8.5 0.519362 | 7.40886 | 9.59114
14 2 7.75 0.519362 | 6.65886 | 8.84114
15 2 7.5 0.519362 | 6.40886 | 8.59114
16 2 7 0.519362 | 5.90886 | 8.09114
17 2 7 0.519362 | 5.90886 | 8.09114
18 2 6 0.519362 | 4.90886 | 7.09114
19 2 6 0.519362 | 4.90886 | 7.09114
levadura
1 19 11.0526 | 0.168503 | 10.6986 | 11.4066
2 19 12.9211 | 0.168503 12.567 | 13.2751

Fuente: Elaboracién propia, 2012
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Grafico N° 18. Variacion del pH durante la fermentacion
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Grafico N° 19. Varianza del pH durante la fermentacion
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Fuente: Elaboracion propia, 2012

Gréfico N° 20. Prueba ANOVA para la variacion del PH entre la levadura de
pan y la levadura vinica
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Tabla N° 25. Analisis de Varianza para pH - Suma de Cuadrados Tipo lll

Fuente Suma de Gl Cuadrado | Razon- | Valor-
Cuadrados Medio F P
EFECTOS PRINCIPALES
A:tiempo 3.43442 18 0.190801 25.71 0
B:levadura 0.00341053 1] 0.00341053 0.46 | 0.5065
RESIDUOS 0.133589 18 | 0.00742164
TOTAL (CORREGIDO) 3.57142 37

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Fuente: Elaboracion propia, 2012

Tabla N° 26. Medias por Minimos Cuadrados para pH con intervalos de
confianza del 95.0%

Tiempo Casos Media | Error Limite Limite
38 3.87316 | Est. Inferior Superior
1 2 4.5 0.0609165 | 4.37202 | 4.62798
2 2 4.4 0.0609165 | 4.27202 | 4.52798
3 2 4.25 0.0609165 | 4.12202 | 4.37798
4 2 4.1 0.0609165 | 3.97202 | 4.22798
5 2 4 0.0609165 | 3.87202 | 4.12798
6 2 4 0.0609165 | 3.87202 | 4.12798
7 2 3.925 0.0609165 | 3.79702 | 4.05298
8 2 3.9 0.0609165 | 3.77202 | 4.02798
9 2 3.9 0.0609165 | 3.77202 | 4.02798
10 2 3.85 0.0609165 | 3.72202 | 3.97798
11 2 3.82 0.0609165 | 3.69202 | 3.94798
12 2 3.8 0.0609165 | 3.67202 | 3.92798
13 2 3.765 0.0609165 | 3.63702 | 3.89298
14 2 3.7 0.0609165 | 3.57202 | 3.82798
15 2 3.7 0.0609165 | 3.57202 | 3.82798
16 2 3.67 0.0609165 | 3.54202 | 3.79798
17 2 3.595 0.0609165 | 3.46702 | 3.72298
18 2 3.565 0.0609165 | 3.43702 | 3.69298
19 2 3.15 0.0609165 | 3.02202 | 3.27798
Levadura
1 19 3.86368 | 0.0197639 | 3.82216 | 3.90521
2 19 3.88263 | 0.0197639 | 3.84111 | 3.92415

Fuente: Elaboracion propia, 2012
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Gréafico N° 21. Variacion del contenido de alcohol
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Gréfico N° 22. Analisis del contenido de alcohol
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Grafico N° 23. Prueba ANOVA para la variacion del contenido de alcohol
entre la levadura comercial y la levadura vinica
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Tabla N° 27. Andlisis de Varianza para alcohol - Suma de Cuadrados Tipo Il

EFECTOS Suma de Gl Cuadrado | Razoén-F Valor-P
PRINCIPALES Cuadrados Medio

A:tiempo 599.461 18 33.3034 91.3 0
B:levadura 3.18421 1 3.18421 8.73 0.0085
RESIDUOS 6.56579 18 0.364766

TOTAL (Corregido) 609.211 37

Fuente: Elaboracion propia

Tabla N° 28. Medias por Minimos Cuadrados para alcohol con intervalos de
confianza del 95.0%

MEDIA Casos Media Error Limite Limite
GLOBAL 38 8.31579 Est. Inferior Superior
tiempo
1 2 13.75 | 0.427063 12.8528 14.6472
2 2 13.5| 0.427063 12.6028 14.3972
3 2 13 | 0.427063 12.1028 13.8972
4 2 12.5 | 0.427063 11.6028 13.3972
5 2 12.25 | 0.427063 11.3528 13.1472
6 2 12 | 0.427063 11.1028 12.8972
7 2 11.5| 0.427063 10.6028 12.3972
8 2 11 | 0.427063 10.1028 11.8972
9 2 10 | 0.427063 9.10277 10.8972
10 2 9 | 0.427063 8.10277 9.89723
11 2 7 | 0.427063 6.10277 7.89723
12 2 6 | 0.427063 5.10277 6.89723
13 2 5| 0.427063 | 4.10277 5.89723
14 2 45| 0.427063 3.60277 5.39723
15 2 4| 0.427063 3.10277 | 4.89723
16 2 3.5 | 0.427063 2.60277 | 4.39723
17 2 3.5 | 0.427063 2.60277 | 4.39723
18 2 3| 0.427063 2.10277 3.89723
19 2 3| 0.427063 2.10277 3.89723
levadura
1 19 8.60526 | 0.138558 8.31416 8.89636
2 19 8.02632 | 0.138558 7.73522 8.31742

Fuente: Elaboracion propia, 2013
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3.4.2 Resultados del experimento 4
3.4.2.1 Experimento 4: Comparacion Organoléptica de los vinos

Objetivos
Comparacion organoléptica de las cualidades del vino de la uva RED GLOBRE.

Variable
Analisis sensorial: aspecto, color, sabor y aroma.

Evaluacién de pruebas experimentales

Las pruebas que se realizaron para poder elaborar el vino de Uva Red Globe
con las enzimas, levaduras, nitrégeno, correcciones de azucar, y densidad
fueron muy necesarios para asi poder obtener un vino de mesa con un
comportamiento bueno ubicandolo asi en el siguiente margen:

e Vino de mesa
¢ Vino joven
e Vino rosado fuerte color por su color propio del vino.

e Liquido de color rojizo de sabor afrutado ligeramente amargo.

e Ausencia de sabores extrafos.

e Los ensayos que se hicieron en el laboratorio nos daran mas detalles del
producto final.

e Las caracteristicas de una buena seleccion de uva y un grado de azlcary
acidez un buen proceso ayudan a obtener un vino de buenas caracteristicas
pero cuando no se tiene dichas uvas pues el trabajo es aun mas tedioso
por los tratamientos que se tiene que hacer y asi poder obtener un vino en
condiciones similares.

e El mejor clarificante fue la bentonita porque en sus caracteristicas actia
mejor para vinos rosados, blancos de y de mesa por las proteinas que lo
enturbian clarifica y mejora el aroma.

Tabla N° 29. Escala de la prueba de aceptabilidad del Vino de Uva Red
Globe producido

CARACERISTICAS
ESCALA OLOR COLOR AROMA
Muy agradable 4 4 4
Agradable 3 3 3
Desagradable 2 2 2
Muy desagradable 1 1 1

Fuente: Elaboracion propia

Se realiz6 un analisis sensorial con panelistas las cuales evaluaron las
caracteristicas que a continuacién se presentan:
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Tabla N° 30. Prueba de aceptabilidad del Vino de Uva Red Globe producido

Caracteristicas Sensoriales
Panelista Sabor Color Aroma
1 4 3 4
2 3 4 3
3 2 4 4
4 3 3 4
5 3 4 2
6 3 2 4
7 4 3 2
8 4 3 3
9 3 4 4
10 3 4 4
11 4 4 3
12 3 3 3
total 41 42 41

Fuente: Elaboracién propia, 2013

Tabla N° 31. Caracteristicas del Vino de Uva Red Globe producido

Analisis Método
°Brix 23 ° Brix comienzo de la fermentacion
Azlcar 230
Liquido de color rojizo de sabor afrutado
Organoléptico ligeramente amargo ausencia de sabores
extrafos.
Acides volatil(como acido acético) 2
Mg/100ml PeyiFk
Reductores directos y totales en
; 7.3
alimentos(g/L)
Sulfatos 0.18
Cloruros 0.22
Alcohol 14

Fuente: Resultados de laboratorio (UCSM), 2013

Temperatura ambiente oscilando de una minima de 18°C con una maxima de
26°C tratando que la temperatura sea la mas cercana a los 20 °C.

Andlisis microbiolégico

Tabla N° 32. Resultados del andlisis microbiolégico del Vino de Uva Red
Globe producido

Analisis Método
Mesofilos aerobios <10
Hongos y levaduras <10

Fuente: Resultados de laboratorio (UCSM), 2013
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Prueba de aceptabilidad

Se coloca una escalade 1 a4y serealiza con 12 jueces entrenados

Vida Util:

A mayor alcohol en vinos mayor vida util también dependeréa de las condiciones
ambientales (ambiente oscuro, seco, pero fresco), esto dependera del equilibrio
para que nuestro vino dure mas tiempo si se adiciona azucar este hara que
aparezca tenga mas acido acético., bajo condiciones ideales de conservacion
(ambiente controlado de temperatura (frescor), oscuridad y humedad) el vino
presenta tedricamente su mayor vida Util. Los factores ambientales afectan a las
reacciones quimicas que siguen produciéndose dentro de la botella. Por
ejemplo, la tasa de consumo de oxigeno se incrementa con la temperatura. La
composicién del vino influye también en su envejecimiento, por ejemplo, su
acidez y pH, los niveles de dioxido de azufre libres, las concentraciones de
fenoles y de taninos. Estos Ultimos, los taninos, protegen al vino de su oxidacion
ya que actian como antioxidantes, por lo que son uno de los factores que
garantizan una amplia vida “potencial” al vino. De hecho los vinos envejecidos en
barrica largo tiempo presentan mayores cantidades de taninos que los joévenes,
por ello, crianzas y reservas tienen una vida mas larga que los cosecheros.
Muchas cosas dependen dela vida util como son las condiciones del corcho
debe de tener una altura adecuado y un diametro la temperatura de guarda el
problema porque este vino puede picarse se recomienda consumirlo hasta los 2
aflos maximo 3 afos.
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PROPUESTA A ESCALA INDUSTRIAL

CAPITULO IV

4.1 Célculos de Ingenieria

4.1.1 Capacidady localizacién de planta

4.1.1.1 Estudio de mercado
El estudio de mercado es la busqueda cuidadosa del comportamiento de los
consumidores y del mercado para lograr una comercializacion adecuada del
producto.

4.1.1.2 Analisis de la oferta
Consiste en la estimacion de la cantidad de los productos ofertados actualmente,
de su comportamiento en el tiempo y de sus proyecciones al futuro.

Determinacion de la oferta
La oferta histérica determinada por nuestros principales competidores locales es:
La oferta histérica esta determinada por la produccién de las principales
empresas productoras de vino y se encuentra mayormente en la costa del Pera.

Tabla N° 33. Oferta Histérica de Vinos Competidores

ANOS | X | Bodega Majes Santiago | Sotelo | Otros Total
Najar Tradicion | Queirolo Oferta
(miles de It) (miles de It) (miles de It) | (miles de It) (rrllti;es
2003 | 1 71.06 213.19 284.26 142.13 | 56.39 | 767.03
2004 | 2 75.68 227.05 302.74 151.37 | 60.57 | 817.41
2005 | 3 123.48 370.44 493.92 246.96 | 68.14 | 1,302.94
2006 | 4 171.53 514.58 686.11 343.06 | 76.04 | 1,791.32
2007 | 5 238.22 634.67 792.90 476.45 | 79.34 | 2,221.58
2008 | 6 259.34 786.01 941.34 630.67 | 82.01 | 2,699.37
2009 | 7 287.33 925.98 1,021.31 670.66 | 83.93 | 2,989.21
2010 | 8 310.08 1,034.23 | 1,112.30 796.15 | 88.38 | 3,341.14
2011 | 9 338.67 1,168.02 | 1,130.70 885.34 | 90.38 | 3,613.11
2012 | 10| 413.02 1,239.08 | 1,332.10 986.05 | 90.50 | 4,060.76

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
En su investigacion no olvide referenciar esta tesis

Fuente: Elaboracion propia, 2013




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

CATOLICA
TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

Grafico N° 24. Oferta historica
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Fuente: Elaboracion propia, 2013

Tabla N° 34. Proyeccion de la produccion nacional

OFERTA PROYECTADA
wos | x| ProrEcHem
2013 12 4,860.95
2014 13 5,245.65
2015 14 5,630.36
2016 15 6,015.06
2017 16 6,399.76
2018 17 6,784.46
2019 18 7,169.17
2020 19 7,553.87
2021 20 7,938.57

Fuente: Elaboracion propia, 2013

41.1.3 Anédlisis de demanda

En este caso, esta demanda se realizé para identificar a los principales
consumidores del producto producido, teniendo en cuenta la produccion
nacional, para luego realizar la proyeccion a futuro.

Demanda Insatisfecha

Es aquella que no ha sido cubierta en su oportunidad por las ofertas existentes
en el sistema de comercio 0 en una determinada area geogréfica, es decir que
existe demanda insatisfecha cuando las ofertas existentes no igualan al volumen
de demanda del mismo por factores que es materia de investigacion.

Demanda insatisfecha = Proyeccién de la Demanda - Proyeccién de la
Produccion Nacional

El consumo aparente esta determinado por la siguiente férmula:

CA=PN+Y-X+S
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Donde:
CA = Consumo aparente
PN = Produccién nacional
Y = Importaciones
X = Exportaciones
S = Stocks o inventarios

Tabla N° 35. Importaciones de bebidas alcohélicas, 2012

ARO IMPORTACION (miles de It)
2003 94.4515
2004 93.5784
2005 95.5489
2006 95.9841
2007 96.7858
2008 97.5550
2009 97.8792
2010 98.4215
2011 98.3247
2012 99.4455

Fuente: Anuario Estadistico de comercio exterior direccion general de Aduanas
(www.aduanet.gob.pe), 2012

Tabla N° 36. Produccion nacional de bebidas alcohélicas, 2012

5 PRODUCCION
ANO NACIONAL
(miles de It)
2003 4,490.80
2004 4,884.10
2005 5,153.40
2006 5,890.70
2007 7,943.60
2008 8,230.50
2009 8,631.20
2010 9,031.80
2011 9,304.32
2012 9,833.10

Fuente: Ministerio de Industria, turismo, integracion y Negociaciones
Internacionales (www.inei.gob.pe.), 2012
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Tabla N° 37. Exportacién de bebidas alcohdlicas, 2012

o | Soame
2003 524.53
2004 744.58
2005 882.72
2006 1,470.59
2007 2,838.51
2008 2,838.16
2009 3,031.78
2010 3,421.80
2011 3,525.45
2012 3,625.54

Fuente: Anuario Estadistico de comercio exterior direccibn general de Aduanas
(www.aduanet.gob.pe), 2012

Tabla N° 38. Demanda o consumo aparente de bebidas alcohdlicas

PRODUCCION [IMPORTACION | EXPORTACION | DEMANDA

ANO| NACIONAL DE BEBIDAS | DE BEBDAS APARENTE

(miles de It) (miles de It) (miles de It) (miles de It)
2003 4,490.80 94.40 524.53 4,060.67
2004 4,884.10 93.58 744.58 4,233.10
2005 5,153.40 95.55 882.72 4,366.23
2006 5,890.70 95.98 1,470.59 4,516.10
2007 7,943.60 96.79 2,838.51 5,201.88
2008 8,230.50 97.56 2,838.16 5,489.90
2009 8,631.20 97.88 3,031.78 5,697.30
2010 9,031.80 98.42 3,421.80 5,708.42
2011 9,304.32 98.32 3,5625.45 5,877.19
2012 9,833.10 99.45 3,425.54 6,507.01

Fuente: Elaboracion Propia, 2013
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Grafico N° 25. Grafico demanda de bebidas alcohdlicas

DEMANDA APARENTE(miles de litros)

8,000.00
e M—?‘—é—
4,000.00

2,000.00

je

Titulo del e

I

y =256.17x + 3736.8

2 _
0 2 4 6 8 Rlﬁ 0.9599 12

Titulo del eje

0.00

Fuente: Elaboracién propia, 2013

Tabla N° 39. Proyeccion de la demanda de bebidas alcohélicas

PROYECCION
ANO X (miles de It)
2013 11 6,554.72
2014 12 6,810.89
2015 13 7,067.06
2016 14 7,323.23
2017 15 7,579.41
2018 16 7,835.58
2019 17 8,091.75
2020 18 8,347.92
2021 19 8,604.09
2022 20 8,860.26

Fuente: Elaboracion Propia, 2013

Tabla N° 40. Demanda Insatisfecha proyectada

DEMANDA INSATISFECHA
ANOS | PROYECCION (miles de It)
2013 2,078.47
2014 1,949.94
2015 1,821.41
2016 1,692.88
2017 1,564.35
2018 1,435.82
2019 1,307.28
2020 1,178.75
2021 1,050.22
2022 921.69

Fuente: Elaboracion Propia 2013
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4.1.1.4 Capacidad de planta

El tamafio o capacidad de planta corresponde a su capacidad de produccion en
un determinado periodo de funcionamiento, el tamafio no puede ser mayor que
la demanda del mercado y debe ser menor que las capacidades de planta
existentes en el mercado nacional e internacional, generalmente el tamafio se
relaciona con la disponibilidad de materia prima, tecnologia, mercado,
financiamiento, costo de produccién asi como la capacidad financiera.

La capacidad de produccién de la planta depende de las siguientes variables:

Cp=F(A B,C,D)

Donde:
Cp = Capacidad de produccion.
A = Numero de dias de trabajo por afio.
B = Numero de turnos de trabajo por dia.
C = Numero de horas de trabajo por turno.
D = Toneladas de produccién por hora.

ALTERNATIVA 1
Cp = Capacidad de produccion : 137000 litros/afio la cual

representa el 6.6% de la demanda

insatisfecha
A =Numero de dias de trabajo por afilo  : 90 dias/afio
B = Numero de turnos de trabajo por dia : 2 turno/dia

C =Numero de horas de trabajo por turno :

D =Toneladas de produccion por hora

ALTERNATIVA 2
Cp = Capacidad de produccion
A =Numero de dias de trabajo por afio
B = Numero de turnos de trabajo por dia

16 horas/turno
1 0.095 TM/hora 1522 It/dia

: 274 Miles de litros /afio (14.1%)
: 90 dias/afio
: 2 turno/dia

C =Numero de horas de trabajo por turno : 16 horas/turno
D =Toneladas de produccién por hora : 0.1900 TM/hora o 3044 It/dia

4.1.1.4.1 Tamafo — Materia prima

La produccion sera de 137 miles de litros/afio como capacidad maxima.

En nuestra empresa vitivinicola tiene la suficiente materia prima para empezar la
elaboracion y pasando unos afos ir en aumento ya que la materia prima sigue
creciendo cada afio. La alternativa del 6.6 % es la que mejor se adecua a
nuestro proyecto. En este caso se tiene diferentes proveedores de uva las
regiones del Perll que producen mas uvas en la actualidad son La Libertad, Ica,
Lima, Tacna, Arequipa, Cajamarca, Mogquegua; en ese orden.

Tabla N° 41. Produccién de vid a nivel nacional

Afo S. Cosechada Produccion Rendimiento
(has) 9] (T/ha)
2001 11.605 127.701 11,00
2002 10.937 136.051 12,44
2003 10.884 145.963 13,41
2004 11.297 146.484 12,97
2005 11.445 169.604 14.81
2006 11.500 191.642 16,66
2007 12.207 196.604 16,11
2008 13.250 223.371 16,86
2009 13.947 264.367 18,96
*2010 15.000 280.735 18,72

Fuente: Ministerio de agricultura oficina de informatica agraria, 2011
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4.1.1.4.2 Relacion Tamarfio-Mercado

El mercado esta formado por todos los consumidores actuales y potenciales de
un determinado producto constituye la poblacion total a la que te diriges en
especifico la demanda no debe de ser inferior al tamafio minimo si no va el
proyecto

Estudio de Mercado

Conociendo la demanda insatisfecha  podemos proyectar la capacidad
productiva de las empresas vitivinicolas ya que se debe conocer la proporcién
del mercado para tener expectativas de produccion y realizar el estudio de
mercado se tomaran en cuenta los siguientes aspectos.

Analisis de Oferta

Todo lo ofertado deberia ser lo consumido

Factores que afectan la oferta

Costos de los insumos, costos fijos y variables, desarrollo de la tecnologia valores de los
bienes sustitutivos y complementarios

Tamafio — Tecnologia

La tecnologia es Conjunto de elementos de procesos, maquinaria, equipo e
incluye los costos de ellos

En el mercado nacional no existen limitaciones frente a la tecnologia ya que se
puede adquirir maquinaria implantar una planta procesadora de bebidas
alcohdlicas.

Tamafio — Inversion

Se debe analizar el interés mano de obra energia lineas de crédito garantias
de los bancos u financieras. Si el proyecto lo aprueban las entidades financieras
va sino se queda.

Conclusién del estudio del tamafio

Segun el andlisis para determinar el tamafio 6ptimo de planta, la alternativa 1
con una capacidad de 137miles de litros/afio cumple con los criterios en cuanto
a materia prima, mercado, tecnologia y financiamiento.

4.1.1.4.3 Relacion Tamafno-Rentabilidad

Consiste en una evaluacion economica de cada alternativa de tamafo para
determinar la rentabilidad de cada uno, mediante el indicador, valor actual neto
(VAN)

Relacion tamafio 6ptimo de planta
La produccion sera de 137000 litros/afio como capacidad maxima.

Observaciones

En nuestra empresa vitivinicola tiene la suficiente materia prima para empezar la
elaboracion y pasando unos afios se podria aumentarla produccion, por el
proyecto dela propia empresa y porque la productividad tiende hacer mayor afio
tras afio.
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4.1.1.5 Localizacién de planta

Constituye la poblacion total a la que nos dirigimos algunos alcances es son
oferta actual

Demanda del proyecto, limite tecnolégico limite del capital limite de recursos
de localizacion del proyecto de planta, las maquinarias y equipos si los tenemos
en el mercado.

Todo esto lleva a la instalacion de planta

Factores relacionados con la inversion:

- Elegir el territorio regional después de un estudio de localizacion.

- Escoger un lugar particular y la localidad apropiada para una planta.

- Seleccionar dentro de la localidad el sitio adecuado para la planta.
El andlisis de localizacion estara constituido en determinar la ubicacion de la
planta dentro del pais, para este analisis utilizaremos la evaluacién cualitativa
por el método de Ranking de factores con pesos ponderados y a la vez también
se haré siguiendo un proceso que se divide en dos andlisis:

- Macro localizacion.

- Micro localizacién.

4.1.1.5.1 Macro localizacion de la planta

El procedimiento a seguir es el siguiente:
Se identifican las alternativas de localizacion de planta industrial.

Alternativa | = Parque industrial Tacna.
Alternativa Il = Parque industrial Ica
Alternativa Il = Parque Industrial Arequipa.

a) Factores de localizacién
1. Disponibilidad de terreno y costo:
Departamento de Tacha : m®terreno = S/. 235
Departamento de Ica :m?terreno = S/.216
Departamento de Arequipa: m® terreno = S/.221
b) Factores relacionados con la gestion
1. Cercania de la materia prima
El factor que mas influye en la seleccion del lugar es la localizacion de
las materias primas necesarias para esta industria. En el departamento
de Arequipa contamos con el abastecimiento de esta materia prima por
lo que nos permite adquirirla sin mayor dificultad.

2. Cercania de mercado
Mientras mas cerca estén los servicios nuestros costos y demas seran
mejor para nuestros objetivos trazados. Como son las compras el
transporte sera mas economico.

3. Mano de obra
Necesitamos para este proyecto ingenieros y obreros que conozcan del
tema de la uva.
Se requiere la mano de obra directa e indirecta de especialistas en el
vino como los endlogos y personas conocedoras del tema.

4. Disponibilidad y costos de suministros

4.1. Determinacion de costos
La determinacion de los costos estan establecidos por el terreno, obras
fisicos, maquinarias, mano de obra, materia prima y otros insumos.
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Suministro de agua
Tiene un costo de consumo de S/. 0.3 m®.

Suministro de energiay combustible
Arequipa este servicio tiene un costo de 0.43 Nuevos Soles por Kw.hr

Transporte

La materia prima podra ser transportada desde los centros de acopio
hasta la zona de su industrializacién y de ésta a los consumidores lo
mas rapido posible, teniendo los costos por viaje segun datos obtenidos
de diferentes transportistas de Arequipa.

e Tacnha — Arequipa S/. 0.16/kg
¢ Moquegua — Arequipa S/.0.17/kg
e Ica— Arequipa S/. 0.18/kg

5. Disponibilidad de terreno y costo
Costo del terreno

Ica ‘m2 =S/.72
Tacna 'm2 =S/.75
Arequipa :m2t =S/.70

Costos traslados:
Ica —Arequipa S/. 0.18/kg
Tacna — Arequipa S/. 0.16/kg
Moquegua — Arequipa S/. 0.17/kg
Lima Arequipa S/. 0.19/kg

Tabla N° 42. Evaluacion cuantitativa por el método de ranking de factores
con pesos ponderados.

Factores localizaci| Coeficiente de Calificacion Calificacién
ponderacion no ponderada ponderada
% | 1] 1] | 1] 1]
1. Terrenos 15 2 4 4
Disponibilidad 6 12 24 24
Costo / m” 9 18 36 36
2. Construcciones 10 2 6 4
Costo / m’ 10 20 60 40
3. Mano de obra 10 4 2 4
Disponibilidad 2 8 4 8
Grado de tecnificacion 3 12 6 12
Costo 5 20 10 20
4. Cercania a MP 20 4 6 4
Costo Transporte 20 80 120 80
5. Agua 15 4 3 4
Disponibilidad 10 40 30 40
Costo unitario 5 20 15 20
6. Energia eléctrica 10 4 4 5
Disponibilidad 5 20 20 25
Costo unitario 5 20 20 25
7. Otros servicios 5 6 3 6
Disponibilidad 5 30 15 30
8. Cercania mercad. 15 4 4 6
Costo transporte 15 60 60 90
TOTALES 100 100 360 420 450

Fuente: Elaboracion Propia, 2013
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La localizacién éptima de la planta procesadora de vino, se concluye que la
alternativa Ill: Arequipa, sera la mas conveniente para la instalacion de esta
planta, por haber obtenido el mayor puntaje.

4.1.1.5.2 Microlocalizacion de la planta

Consiste en determinar la ubicacién de la planta dentro de la ciudad de Arequipa
mediante la evaluacion cualitativa por el método de Ranking con pesos
ponderados, teniendo como alternativas mas representativas del lugar a elegir.
El procedimiento a seguir es el siguiente:

1. Se identifican las alternativas de localizacion de planta industrial.

Alternativa | = Via de camino a Yura
Alternativa Il = Parque Industrial Rio Seco
Alternativa lll = Parque Industrial Majes

1. Factores de Microlocalizacion

Factores relacionados con lainversion

Disponibilidad de terreno y costo

1. Disponibilidad de terreno y costo:
l. Via de camino a Yura = m2 terreno = S/.196
II.  Parque Industrial rio seco = m2 terreno = S/.224
lll.  Parque Industrial majes = m2 terreno = S/.115

NOTA.-Por criterios propios y de conocedores una planta no es una industria cualquiera
gue puede estar en una zona industrial sino en una zona agricola donde no tenga
contaminaciéon alguna de lo que signifique estar en una empresa de otros productos ya
que el vino es muy delicado en sus aromas Y los cuidados son muy detallado y esta es
la relaciéon vid—bodega-vino-cliente.

La disponibilidad de materia prima estéa cercano y el mercado es nuevo y tendra
acogida la mano de obrase tendra segun las necesidades de la empresa calificado, No
calificado.

LEYENDA: Evaluacion Cualitativa

Tabla N° 43. Escala clasificacion

Escala de Calificacion Puntaje
Excelente 6
Muy Bueno 5
Bueno 4
Regular 3
Malo 2
Muy malo 1

Fuente: Elaboracion propia, 2013
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Tabla N° 44. Grado de ponderacion

Grado de Ponderacién %
Excesivamente 100
Muy importante 75
Importante 50
Moderadamente importante 25
No importante 5

Fuente: Elaboracién propia, 2013

Tabla N° 45. Andlisis cualitativo de microlocalizacidn

Factores Coeficiente Calificacion Calificacion
locacionales |de ponderacion no ponderada ponderada

(%) | Il 11 | Il 1l

1. Terrenos 15 6 6 6

Disponibilidad 6 36 36 36

Costo / m2 9 54 54 54

2. Construcciones 10 4 6 6

Costo / m2 10 40 60 60

3. Mano de obra 10 2 6 6

Disponibilidad 2 4 12 12

Grado de tecnificaciéon| 3 6 18 18

Costo 5 10 30 30

4. Cercania a MP 20 6 4 6

Costo Transporte 20 120 | 80 120

5. Agua 15 2 5 4

Disponibilidad 10 20 50 40

Costo unitario 5 10 25 20

6. Energia eléctrica 10 4 5 4

Disponibilidad 5 20 25 25

Costo unitario 5 20 25 25

7. Otros servicios 5 2 6 6

Disponibilidad 5 10 30 30

8. Cercania mercad. 15 3 6 6

Costo transporte 15 45 90 90

TOTALES 100 100 395 | 535 560

Fuente: Elaboracién Propia, 2013

Después de darle su calificativo ponderado nuestras conclusiones fueron que el
ponderado (lll) fue el mejor y corresponde a la irrigacion de majes fue la mas
apropiada.
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4.2 Balance de materia macroscopico y microscopico

Diagrama N° 1: Balance de materia microscépico (a nivel de laboratorio)

_118 kg, Vendimla 15% 18kg
100 kg
Y
Seleccion | 9% dkg
i 97 kg
Estrujado 8% 7.76Kkg
189.24 kg
Encubado
89.24 kg

h

0.45% 0.4kg, Adicion de antisépticos

89.64 kg
36% 3.21kg) Inoculacion
92.85 kg

Fermentacion 1.72% 1.6 kg

91.25 kg
r
Descube 112% _ 10.96 kg
80.3 kg
v
Trasiego 20%  16.0 kg
64.23 kg
h
Clarificacion 2% 1.28kg
62.95 kg
Filtracion 2% 1.26 kg
61.69 kg
v
Estabilizacion 2.74% 169 kg

60 kg
4

h

Embotellado 0.59% 0.35kg

l59.65 kg

Fuente: Elaboracion propia, 2013
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Diagrama N° 2: Balance de materia macroscopico (a nivel de planta piloto)

2985 kg Vendimia 15% 447 kg
2538 kg
Y
Seleccion | d% 760550
l2461,86 kg
Estrujado —8% 1969449
i2264.9 kg
Encubado
2264.9 kg
v

4% 1019 Adicion de antisépticos

2275.09 kg
A4

Inoculacion

2357.9kg
A

Fermentacion | 172% 4054xg

2317.36 kg
r
Descube 12%  278.08

2039 kg

Y

Trasiego 20%  407.6 k

1632 kg

r

Clarificacion 2%  32.kg

1598 kg
v

Filtracion | 2% 32kg

1566 kg
Y

Estabilizacion | 274% 43kg

1523 kg
r

Embotellado | 059 9k

i1514 kg

Fuente: Elaboracion propia, 2013

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

Para transformar de kg a litros utilizaremos la densidad del vino para determinar
el nimero de litros producidos.

Volumen _m
Yo

Volumen :M
0.995 kg /It

Volumen =1521.6 It

4.2.1.1.1 Balance MacroscOpico de Materia
Este balance se realiza teniendo en cuenta segun los resultados preliminares- La
planta tendra la siguiente capacidad de produccion:

Cp = Capacidad de produccién : 137000 litros/afio

A =Numero de dias de trabajo por afio  : 90 dias/afio

B = Numero de turnos de trabajo por dia : 2 turno/dia

C =Numero de horas de trabajo por turno : 16 horas/turno

D =Toneladas de produccion por hora : 0.095 TM/hora 1522 It/dia

4.2.2 Balance Macroscépico de Energia

Balance de Energia en la fermentacion
Segun la ecuacion:

Q =mcp. (T2-t1)

Donde:

Q = Calor para fermentar.

M = Cantidad de uva (masa de ingreso)
T2y T1 = Temperaturas (salida y entrada)
Cp. = Calor especifico del producto. (Mosto)

Cp.=A+0.4(B)
100
Dénde:

A = Humedad del Alimento.
B = Sélidos del Alimento.

Uva (laboratorio)

Cp.= 80+ 0.4(23)
100

Cp. = 0.892 Kcal/Kg

Q =60 (0.892Kcal/Kg °C) (40-°24)
Q = 856.32kcal
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A nivel planta piloto:

Cp = 80+ 0.4(23)
100

Cp = 0.892 Kcal/Kg

Q =1522 Kg (0.892Kcal/Kg °C) (40-°24)
Q =21721.984 kcal
4.3 Dimensionamiento del equipo

4.3.1 Tanque de fermentacién
Volumen del tanque de inoculacion

Capacidad del tanque 2357.9 litros *6 dias = 14147 litros semanales
Capacidad 13% de seguridad 14147*0.13=1839.11=18 m®

4.3.2 Dimensionamiento del tanque de fermentacion

Volumen del tanque de fermentacion

m
Volumen = —
o)

2357.9kg
0.995kg / It
Volumen = 2369It

Volumen = 2369 *0.001= 2.36 = 2.36m°

Volumen =

Hallamos la altura con un 20% de seguridad
V =2.360m°

h=15D

| 4%V 14%2.36m°
D=3 =3

1.5*r 15*x
D =1.26m =4.13pies.

h=15*1.26m.*1.2
h=2.2m

z*D?*h
4
4*Vv 4*2.36m°
Cz*D? g*(1.26m)
h=1.89m.=6.2pies
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Célculo del espesor del tanque de fermentacion
Aplicando la siguiente ecuacién:

*d
e P70 ¢
2SE — |Z)T
Donde:

P+ = Presion total de disefio en Ib/pulg?
d = didmetro interior del tanque = 4.13 pies
E = Eficiencias de las juntas soldadas = 80%
S = Esfuerzo admisible del acero inoxidable = 13750 Ib/pulg?
C = Constante de corrosion = 0.125 pulg.
Encontramos la presion total:
Pr=(P+ Pam)
Calculo de la presion del liquido en el tanque

P =p*h

P =995 kg/m3 * 1.89 m
P =1880 kg/m2 = 2.67 Lb/Pulg?

Calculo de la presion total
P, =(P + Py, J*1.2 = (2.67 +14.696) *1.2

atm

P, =20.83Lb/Pulg?
_20.83Ib/ pulg®*(4.13pies*12 pulg/ pies)
2(137501b/ pulg?*0.8)- 20.83Ib/ pu lg®
e =0.17pulg = 0.44cm

+0.125

Volumen del tanque trasiego
Capacidad del tanque 2039 litros *6 dias = 12234 litros semanales
Capacidad 20% de seguridad 12234*1.20=14680=14 m®

4.3.3 Dimensién del tanque de trasiego

m
Volumen = —
o

2039kg
0.995kg /It
Volumen = 2048It

Volumen = 2048 *0.001 = 2.04m®
Hallamos la altura con un 20% de seguridad

Volumen =
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V =2.04m*
h =1.5D *%seguridad (20%)

4*V 4*2.04m*
D=3 =3
1.5*x 1.5*x
D =1.20m = 3.93pies.

h=15*1.20m.*1.2
h=2.16m

7*D%*h
4
h 4*V 4*2.04m*
~z*D?  g*(1.20m)
h=2.16m.=7 pies

Calculo del espesor del tanque de trasiego
Aplicando la siguiente ecuacion

*d
T i MY
2SE - P,

Donde:

P+ = Presion total de disefio en Ib/pulg?

d = diametro interior del tanque =3.93 pies

E = Eficiencias de las juntas soldadas = 80%

S = Esfuerzo admisible del acero inoxidable = 13750 Ib/pulg?
C = Constante de corrosion = 0.125 pulg.

Encontramos la presion total:
Pr=(P+ Pam)
Célculo de la presion del liquido en el tanque

P =p*h

P =995 kg/m3 * 2.16m
P = 2140 kg/m2= 3.05 Lb/Pulg?

Calculo de la presion total
P, =(P +P,, J*1.2 = (3.05+14.696) *1.2

atm

P. =21.29Lb/Pulg?
o 212900/ pu lg®*(3.93 pies*12pu lg/ pies)
2(137501b/ pulg?*0.8)— 21.291b/ pu Ig”
e =0.17 pulg = 0.43cm

+0.125

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE iy  UNIVERSIDAD

CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

4.3.4 Dimension del tanque de filtracion

Caracteristicas
Volumen gque ingresa al tanque de maceracién

Volumen de mosto = 1566*6 dias = 9396 It
Temperatura = 20°C
Tiempo = 6 dias

Volumen total que ingresa al tanque de Filtracidn

Vol _m
Y2,

_ 1566kg
0.995kg / It

Vol =1573.1t *0.001=1.57m?

Célculo de las dimensiones del tanque con fondo cénico.

V = zr’h +%7rr2h'

3 3
V=7rh—+17rh—
4 3 8
V:h3(£+£
4 24
N
V=h (E h=1.2m =cilindro
-0. Parte — conica = 45°
h—324v rD 0162m 3.9pi h
. Ut m= i pies her =N
(157 h’= 0.6 — conico 2
h=3 M =1.2m hy, =h+h=1.8m=5.9pies

1

Célculo de la presién lateral

Donde:
Po = Presién atmosférica = 14.7 Ib/pulg?
g = Aceleracion de la gravedad = 32.2 pie/seg?
gc = 32.2 Ibm pie/lbf seg?
h = Altura del tanque en pulgadas
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s 9xps,
gc
h=5.9pies=70.8pulg

p =0.995kg /m* =0.036Ib/ pulg®

P=P

atm

32.2pie/ pulg?
- 2
5 o1 pie/seg®
Ib —seg?®
P=17.24*1.2=20.7Ib/ pug>

P =14.696Ib/ pulg®+ *70.8pu lg*0.036lb/ pulg®

3

Célculo del espesor del tanque acero inox
P*Ri

Te= +C

2c0s@(S*E-0.6P)

Te= Espesor de la plancha acero inox. — pulg.

P = Presion de disefio

Ri = Radio interno 0.6m = 23.6 pulg

0 = angulo de la parte conica = 45°

S = Esfuerzo permeable = 13750 Ib/pulg?

E = Eficiencia de junta sdlida = 80%

C = constante de correccion = 0.125 pulg.
20.7*23.6

Te= +0.
2c0s45(13750*0.8 - 0.6*20.7)
Te=0.157pulg

125

4.3.5 Célculo delacarga térmica de la Camara de Refrigeracion.
El célculo se realiza para temperaturas mayores de 0 grados C°.

Uva

Cantidad = 2538 UVA Kg

Cantidad = 1522 VINO Kg

Cantidad de botellas

1522 1t/ 0.75 = 2029 Botellas

2028 /12 = 169 docenas de botellas

Cajas de vino

Largo: 0.33m.
Ancho: 0.32 m.
Alto: 0.25 m.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

Tarima: *4
Largo = 1.32m.
Ancho =1.28 m.
Altura: 0.10 m.
Peso: 20 kg

Peso: 9 kg*16= 144 kilos por tarima

Caracteristicas generales de la estiba

Altura del techo del producto =1.00m
Distancia de la pared a la tarima = 0.15m
Distancia entre tarimas =0.50m
Aplicacién

La cAmara ser& construida para conservar el vino en algunos procesos que se
requiera en la elaboracién del vino

Grosor total de las paredes
E=(0.35) doble pared (0.70)

Dimensiones interiores

Largo =5.28 m.
Ancho =5.12 m.
Altura =2.50 m.
5.28*5.12*2.50 =67.5m?

Area exterior de la camara
S =2 (L. A+L.H+A.H)

(L) 5.28 +0.70 =5.98
(A)5.12 +0.70 =5.82

(H) 2.50 +0.70=3.2

2(5.98*5.82+5.98*3.2+5.82*3.2)
145.12 m?

Carga de transmision
e Temperatura del aire exterior Te°
e Temperatura de la camara T°
e Diferencial de temperatura DT®

Dt(te-t) (28-8)
Dt =20

Carga de transmision 60% de humedad
Qa=S*M
Qa 145 m?*170 Kcal/24 hr (m?) =24650 Kcal/24 hr (m?)
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Carga de infiltracion

Qv=V.n.q V=volumen interno de la cAmara

Qv=675m° n= cantidad de cambios de aire por dia(tablal.4)
Q=calor total del aire infiltrado

n=10.6 + 0.025 = 10.62

q=15.93 Kcal/24 hrs(m?)

Qv =67.5*10.62*15.93

Qv =11419 Kcal/24 hrs

Carga del producto

Dt = diferencial de temperatura
T1 =t°de entrada 13°c

T =t°de camara 8°C

Dt =5°c

Carga de respiracion
Qr=W*calor de respiracion (tomamos los vegétales ya que no se tiene la del
vino) 1522*1.110= 1689.42

Calculamos la carga térmica del producto

Qp=W.cd

1522 Kg/24 hr *0.89 Kcal/Kg°c* 5°C

Qp =6772.9 Kcal/ 24 hr

Carga miscelanea

Qmp= 2 personas*193 Kcal/hr*persona*24hr =9264Kcal/24hr

Temperatura de la camara 8 °C

Calor del motor

Qmm=hp*tabla Motor eléctrico 1/2 Hp este motor se encuentra dentro del local
930 Kcal/KW.hr*24hr= 11160Kcal/24hr

Sumatorias de todas las cargas térmicas, se tiene:

Carga de transmision(Qa) 24650Kcal/24hr
Carga de infiltracion(QV) 11419Kcal/24hr
Carga del producto(QP) 6772Kcal/24hr
Carga de respiracion(Qr) 1689Kcal/24hr
Carga de miscelanea personas 9264Kcal/24hr
Carga miscelanea de motor 11160Kcal/24hr
Carga Total Diaria 64964Kcal/24hr
Factor de seguridad 10% 6495.4Kcal/24hr
Carga total diaria con seguridad 71449.4Kcal/24hr

NOTA: segun las horas de trabajo la carga total diaria se dividira en las horas
de trabajo
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4.4 Especificaciones Técnicas de Equipos y Maquinarias

Balanza
Cantidad 1
Dimensiones : Largo =0.8m
Ancho =0.5m
Altura =1.0m
Capacidad  :1-1000 Kg.
Material : Hierro fundido con accesorios de acero inoxidable
Estrujadora
Cantidad 1
Capacidad  : 2000 kg.
Material : Acero inoxidable
Dimensiones : Largo =1.00m
Ancho =0.60 m
Altura =1.20m
Motor :3HP
Mesa de trabajo (seleccion y clasificacién):
Ndmero : 1 unidades.
Dimensiones : Largo =2.50 m.
Ancho =1.5m.
Altura =1.0m.

Patas tubulares de 1.20cm de altura
En plancha de acero inoxidable de 2.63 cm.

Lavadora de Botellas

Requerimiento: 1 unidad

Capacidad  : 900 botellas/hr

Caracteristicas: semiautomatico, rotatorio con boquillas a presion de agua

Equipo : Motor monofasico de 3 Hp

Dimensiones :Largo =1.50m
Ancho =0.50m
Altura =1.30m

Céamara de refrigeracion

Cantidad : 1 unidad

Capacidad  : 2000 Kg

Dimensiones :Largo =36 m
Ancho =35m
Altura =39m

Tanque fermentador

Cantidad .6

Capacidad  :2.36 m®

Dimensiones : Largo =16m
Ancho =1.6m
Altura =22m

Material : Acero inoxidable Nro.304.
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Tanque trasiego

Funcién : Sedimentar el vino cachina

Cantidad 4

Capacidad  :2.04m®

Dimensiones : Largo =3.6m
Ancho =3.6m
Altura =6.48 m

Material . Acero inoxidable

Tanque maduracion

Funcién : Sedimentar el vino cachina

Cantidad 4

Capacidad  :1.57m®

Material : Acero inoxidable

Dimensiones : Largo =3.6m
Ancho =3.6m
Altura =54m

Material : Acero inoxidable

Encorchadora

Funcion : Sellar botellas

Modelo : semiautomatica PS serie 0.5N

Ndmero de unidades : 1

Dimensiones : Largo =0.50 m,
Ancho = 0.50 m,
Altura =0.80m

Embotelladora
Capacidad  : 15 botellas /min.

Equipo : Motor monofasico de 2.0 Hp
Dimensiones : Largo =2.00m
Ancho =0.90 m
Alto =1.90m

Insumos y Servicios Auxiliares

Requerimientos de Insumos

Cuadro N° 14. Requerimientos de Insumos

Insumo
AzUcar
Acido tartarico
Bentonita

Metabisulfito de potasio
Sorbato
Levadura
Enzimas
Nutrientes y otros

Fuente: Elaboracién Propia, 2013
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4.4.1 Requerimientos de Servicios Auxiliares

Energia Eléctrica

En el siguiente cuadro se muestran los requerimientos de energia eléctrica para
la utilizacion de maquinarias y equipos.

1HP = 0.7457 Kw

Cuadro N° 15. Requerimientos de Energia Eléctrica

Maquinaria Potencia | Potencia | N Potencia Funcion Consumo
HP Kw ° Total Hr Kw — hr/dia
Balanza eléctrica 0.2 0.15 1 0.15 1.0 0.15
tanques 2.00 1.50 4 6.16 2.0 5.96
Estrujadora 3.00 2.23 1 2.23 2.0 4.46
despalilladora

otros 1.0 0.7457 3 2.2371 2.0 2.47
TOTAL Kw*hr/dia 13.04

Fuente: Elaboracion Propia.2013

Cuadro N° 16. Célculos para la iluminacién

lluminacién
Area total de la Planta 8 1.70 13.60 4080
Area Camara de M.P 2 1.70 3.40 1020
Area Alm. de Pdto. Final. 2 0.12 0.24 72
Area Alm. de Insumos 4 0.16 0.64 192
Total lluminacién 5364
Total 438162

Fuente: Elaboracién Propia, 2013.
Cuadro N° 17. Requerimientos para el envasado

Material envasado

Unidades/dia

Unidades /afio

Botellas

2029

182610

Cajas

169

15210

Fuente: Elaboracion Propia, 2013.

Cuadro N° 18. Requerimientos de Agua por dia

Especificacién de Uso

Cantidad (m3/dia)

Agua para el proceso 0.30
Agua para limpieza de Equipos 0.08
Agua para SSHH 0.8
Agua de Almacenamiento 0.50
lavado 0.12
Agua para otros servicios 0.25
TOTAL 1.33

45 El sistema HACCP

Fuente: Elaboracion Propia, 2012

En la elaboracién de alimentos, es un sistema proactivo de gestion de la
inocuidad de los alimentos que implica controlar puntos criticos de control en su

manipulacién.

La implementacion de un sistema HACCP es uno de los pasos esenciales en el
desarrollo de un enfoque de gestion de calidad total en la tecnologia y la
produccion de alimentos es un instrumento para evaluar los peligros y establecer
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sistemas de control que orienten hacia la prevencion en lugar de basarse en el
analisis del producto final permite identificar riesgos especificos y medidas
preventivas para su control.

45.1 Principios HACCP

Un sistema HACCP permite identificar peligros especificos (es decir, agentes

bioldgicos, quimicos o fisicos que afectan adversamente la inocuidad o la

aceptacién de un alimento) y establecer medidas para su control.

e Principio 1. Realizar un andlisis de los peligros.

e Principio 2. Identificar los puntos criticos de control (PCC).

e Principio 3. Establecer los limites criticos para asegurar que cada PCC esta
bajo control.

e Principio 4. Establecer un sistema de monitoreo, mediante ensayos u
observaciones programadas, para asegurar el control de cada PCC.

e Principio 5. Establecer las acciones correctivas aplicables cuando el sistema
de monitoreo indique que un PCC particular se desvia de los limites criticos
establecidos.

e Principio 6. Establecer procedimientos de verificacion y realizar una revision
para confirmar que el sistema HACCP funciona eficaz y eficientemente.

e  Principio 7. Documentar los procedimientos y registros apropiados

4.5.2 Aplicaciéon de los principios de HACCP

En la elaboracion del vino no se cuenta con muchos puntos criticos de control,
ya que el contenido alcohdlico que posee el vino no permite el desarrollo de
microorganismos muy dafiinos o peligrosos para la salud, incluso cuando el vino
se acetifica no es dafiino. Los ésteres y aldehidos estan contenidos en
proporciones variables, pero dadas sus proporciones pequefisimas.

Diagrama de puntos criticos de control en la elaboracion de vino

Vendimia PC
Seleccion recepcion PCC1

Estrujado y despalillado PC

Encubado P|C
Fermentacion PCC2
Descube P|C
Trasiego P|C
Clarificacion PC
Filtracion P|CC3
Estabilizacion en frio PCC4
Embotellado P|C

Fuente: Elaboracién propia, 2013
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4.5.3 Diagrama de arbol de decisiones para un PCC

Diagrama N° 4. Diagrama de arbol de decisiones para un PCC

¢ Existe peligro en esta NO

etapa del proceso?
En qué consiste? —_— No es PCC

Sl

A\ 4

¢ Existen medidas ”
Modificar la etapa o el

preventivas para los < producto

peligros identificados?

A

NO

Se requiere control en

este punto para S|
SI

garantizar la

\ 4 NO
| _______ JNoesPCC

Esta etapa ha sido
disefiada especificamente
para eliminar o reducir los

PCC SI

La etapa es un punto
L NO de control critico (PCC)
NO

Una etapa posterior del
proceso eliminara o
reduciria los peligros a
niveles aceptables?

SI

A\ 4

Escoger como PCC la
etapa que ofrezca mayor
garantia de control de
los peligros

Fuente: Elaboracion Propia, 2013
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Diagrama N° 5. Diagrama de controles y puntos criticos en la elaboracién

de vino de uva

Etapa/ Fase Riesgos Medidas PCC Vigilancia Medida correctiva
Preventivas
Vendimia Presencia de Andlisis Fisico- PCC1 Control Fisico- Muestreo constante.
fungicidas e quimico. quimico. Rechazo.
insecticidas y
azufres.
Seleccién y Podredumbre Inspeccién PC Control del grado Muestras a
Clasificacion Botritis adecuada. de madurez. diferentes
Sobre (contenido en momentos
maduracion azucares y acidos)
Estrujado y Contaminacién Limpieza del PC Control Condiciones
Despalillado por equipo. equipo. fisicoquimico, higiénicas del
Escoger los microbioldgico. equipo.
raspajos que se
pasan, para que
no este amargo
.el mosto
Encubado Mucha aireacion Controlar PCC2 Control analitico Muestreo a
problemas de temperatura Temperatura diferentes escalas
acido acético remontadas y Dosis de de tiempo
bactericidas bactericidas segin
su evolucion
Fermentacion Fermentacion Anaerobiosis PCC3 Recuento de Calibracion
inadecuada. controlada. microorganismos. constante de los
Presencia Temperatura Analisis fisico instrumentos de
elevada de adecuada. quimico. medicion y control.
congéneres Destilar vino
(incumplimiento afectado.
legislativo).
Presencia de
etilenglicol y
dietilenglicol
descube Mal desarrollo Temperatura PC Control de Control de
de adecuada, anaerobios, anaerobiosis.
caracteristicas anaerobiosis andlisis sensorial
organolépticas controlada.
Trasiego
Clarificacién Demasiada Temperatura. PCC4 | Control de Control
Filtracion turbidez Temperatura. turbidez. microbiolégico.
Estabilizacion Mala Analisis fisico Muestreo para
por frio precipitacion de quimico. andlisis de control
tartratos de calidad.
Embotellado Contaminacion Adecuada PC Control de | Muestreo continuo.
por residuos de Hermeticidad hermeticidad Control de
procesos Calidad (Sellado)  Control | contaminacion.
anteriores y concertada microbiolégico. Reprocesar el lote
microbiolégico. proveedores de Control en afectado.
Presencia de botellas. recepcion de Mantenimiento
cuerpos Mantenimiento botellas. correctivo.
extrafios en el adecuado de la Control en la linea Comprobacién y
vino. linea de de produccion. reproceso.
embotellado. Supervision diaria
Enjuagado de tras la limpieza de
botellas. la linea de
Utilizar produccion.
productos de
limpieza aptos y
especificos para
la industria
alimentaria.

Fuente: Elaboracién propia, 2013
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4.6 Buenas Practicas de Manufactura
Las buenas préacticas de manufactura (BPM) constituyen una herramienta inicial
bésica para lograr productos alimenticios inocuos y de calidad.

Exigencias del consumidor

Por otro lado, los consumidores requieren, cada vez con mayor énfasis,
productos alimenticios que satisfagan sus diversas preferencias respecto de las
caracteristicas organolépticas de bebidas que desean disfrutar. Para responder
con éxito a esas exigencias, las empresas elaboradoras de alimentos, en el caso
particular de esta guia las bodegas y otras organizaciones relacionadas con la
elaboracion de vinos, cuentan con herramientas técnicas probadas y aptas para
obtener los productos que sus clientes demandan.

Utilidad de las BPM

Disefiar adecuadamente la planta y las instalaciones de Un establecimiento de
elaboracion de alimentos;

Realizar eficaz y eficientemente los procesos y operaciones de elaboracion,
almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos;

Lograr productos alimenticios, bebidas inocuos y con la calidad deseada; de los
sistemas HACCP y de gestion de la calidad.

Las BPM aplicadas a la elaboracion de vinos

Estructura e higiene del establecimiento.

Mantenimiento de los equipos de elaboracion y operaciones relacionadas.
Higiene durante la elaboracién de los vinos.

Higiene de la vestimenta y conducta higiénica del personal de elaboracion.
Almacenamiento y transporte adecuados de las materias primas y el producto
final.

4.7 Seguridad e higiene industrial

e Higiene personal: El bafio diario y el lavado frecuente de cabello y manos

¢ Uniforme limpio y completo: Evita riesgos (seguridad industrial)

e Uflas cortas y limpias: contaminacion No guardar nada en los bolsillos de
la camisa o guardapolvo como lapiceros, aretes, relojes, ganchitos y de
masque pueden caer accidentalmente al producto.

e Joyas y accesorios: No ingresar con estos articulos.

e Evitemos malos habitos: como no tener manias como comerse las
ufias o agarrarse el pelo

e Buena salud: Notificar al jefe o encargado del Area.

e No fumar: Est4 prohibido fumar en general.

e Alimentos y Bebidas: No ingresan.

e Maquinariay Equipos: mantenimiento Se debe realizar una limpieza y
desinfeccion

e Capacitacion del Personal: Debera ser capacitado segun su area de
elaboracién
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Higiene en locales y almacenes:

Todos lo locales y almacenes deberan estar perfectamente limpios y ordenados.
A tal fin, cada empresa establecera las instrucciones de trabajo necesarias en su
caso y efectuara el correspondiente seguimiento.

Mantenimiento de equipos:

Todos los equipos estaran adecuadamente mantenidos y limpios, en especial
aquellos elementos que entren en contacto directo con la uva, mosto o vino.
Para ello las empresas establecen las instrucciones de trabajo necesarias y un
plan de mantenimiento adecuado.

Higiene del personal:
Todas las personas que trabajen en la bodega mantendran un adecuado grado
de limpieza y llevaran una vestimenta adecuada y limpia.

Lucha contra plagas:

Las instalaciones deberan contar con medios que eviten que los insectos y
roedores puedan afectar a los productos: mosquiteros en ventanas, trampas
para la captura de insectos voladores, cobertura en las lineas de embotellado
desde salida de llenadora al encorchado, rejillas en los desagties.

Se dispondra igualmente de un programa de desratizacion, adecuado a las
necesidades de cada bodega.

Transporte:

Los transportes utilizados en el movimiento de la uva, mosto y vino, deberan
estar exentos de suciedad y de olores extrafios y en condiciones adecuadas de
mantenimiento.

Las bodegas estableceran las instrucciones oportunas para garantizar lo
anterior: instrucciones para la recepcion de cisternas para carga, para la limpieza
de lonas en tractores durante la vendimia, etc.

La higiene en la industria enolégica

La acidez y el grado alcohdlico del vino, le ofrecen a éste una cierta auto
conservacion y que, a diferencia de otras industrias alimentarias, el riesgo de
una intoxicacion alimentaria a consecuencia de una defectuosa higiene no
existe, las empresas del sector vinicola se preocupan cada dia mas por la
implantacién de correctos procesos de higiene en sus empresas. Estos cambios
se deben a que todos buscan la calidad total, y sin limpieza o desinfeccion no
puede haber calidad.

Por higiene se entiende un conjunto de operaciones mediante las cuales
eliminamos la suciedad en una determinada superficie. La operacion mediante la
cual eliminamos la suciedad organica y/o inorganica la conocemos como
limpieza, y la que se encarga de eliminar o reducir la contaminacién microbiana
(microorganismos no deseables, patégenos o no) como desinfeccion.

Para elegir un producto de limpieza, se debe tener en cuenta:

Tipo de suciedad: En la industria vinicola la mayoria de suciedad es organica
(Tartratos con restos de microorganismos, materia colorante, polisacaridos,
polifenoles, etc.) y microbioldgica (levaduras, bacterias y mohos).

Naturaleza de la superficie: Los materiales que encontramos mayoritariamente,
en la industria vinicola son acero inoxidable, madera, cemento revestido de
resinas, y en menor cantidad materiales plasticos y caucho.
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4.7.1 Manejo de Sistemas Normativos

ISO 9000 es un conjunto de normas sobre calidad y gestiébn de calidad,

establecidas por la organizacion internacional de normalizacién (ISO). Se

pueden aplicar en cualquier tipo de organizacion o actividad orientada a la
produccién de bienes o servicios.

- Las normas guias: 1SO 9000 — ISO 14000: que brinda recomendaciones para
implementar un sistema de calidad.

- Las normas contractuales: ISO 9001 — ISO 9002 — ISO 9003: que forman la
base para que algunas de las empresas certificadoras acreditadas evalten el
sistema de calidad en la empresa y que, de cumplir con los requisitos
exigidos, puedan obtener una certificacion.

Sistema de calidad

Es la elaboracién desde la recepcion hasta el producto final pasando por todos
los procesos de la materia prima hasta cuando nuestro producto llegue al
consumidor

Revision del contrato con el cliente
Se deben documentar los requisitos de los clientes y se debe de revisar el
contrato o pedido para asegurar que se cumpla con lo solicitado.

Control de documento y los datos

Los documentos en la planta del sistema de calidad se deberan revisar, aprobar
y registrar antes de su divulgacion. Cualquier cambio debe ser revisado,
aprobado y registrado, asegurando que las versiones vigentes estén disponibles
en un lugar apropiado.

Control de los productos suministrados por los clientes

La planta tendr& distribuciones, en el cual se debe asegurar que los servicios y
trabajos realizados por terceros cumplan con las mismas exigencias que las
internas.

Control de los procesos

Hacer controles durante todo el proceso de elaboracion

Control de los equipos de inspeccion, medicién y ensayo

Se debera calibrar, controlar y efectuar el mantenimiento de los equipos de
inspeccion, medicion y ensayo que inciden en la calidad del producto o servicios
de intervalos preestablecidos.

ISO 14001

Las ISO 14001 es la misma que se utiliza cuando se desea el registro o la
demostracion de un sistema de gestion medio ambiental.

Para obtener la certificaciéon ISO 14001 se debe cumplir con los siguientes
requisitos:

Politica ambiental
Se debe de concientizar al personal que es el inicio del proceso del cambio. Ellos

deben comprender el que, porque, cuando, donde, quién, y como del proceso de
gestion ambiental.
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Planificacion

Se debe de establecer los procedimientos para identificar los aspectos
ambientales de sus actividades, producto o servicios que puede controlar a fin de
identificar aquellos que pueden tener impactos significativos sobre el medio
ambiente.

Control de calidad estadistico del proceso

El control estadistico de proceso es un conjunto de técnicas que se usan para
mejorar cualquier proceso.

Un proceso es una secuencia de operaciones repetitivas que conduzcan a
resultados tangibles o intangibles.

El control de calidad en la empresa enoldgica debe corresponder al objetivo de
obtener productos de calidad de forma rentable y valoraciones positivas por
parte de los consumidores; ello conlleva a un &mbito de aplicacion, que
comprende desde la planificacion del campo viticola, la optimizacién de la
materia prima hasta que el producto final llegue a manos del consumidor y la
rotacion posterior del producto en la distribucion.

Organizacion técnica

Para el funcionamiento de los equipos se requiere de una persona semicalificada
en operacion de equipos y conocedor de electricidad, que sea capaz de
manipular adecuadamente el equipo.

Distribucién dentro del médulo asignado

Los equipos estaran situados en el laboratorio destinado a la produccion de
vinos, cerca de una conexion eléctrica de corriente monofasica debera tener un
grifo de agua cercano y sistema de desague.

Ecologia y medio ambiente

El control del medio ambiente incluye medidas para evitar la contaminacién
procedente de efluentes o aguas residuales contaminadas, producto del
procesamiento en planta. En el caso de la elaboracion de vinos en planta piloto,
se tiene pocos residuos o subproductos contaminantes, éstos son: aguas de
lavado, hollejos, los cuales no constituyen mayor riesgo en la ecologia

Ecologiay Medio Ambiente
El desarrollo industrial se efectu6 para mejorar la calidad de vida de la poblacién,
sin embargo genero perturbaciones ambientales de todo tipo. En la actualidad
muchas empresas tratan sus problemas medioambientales en un nivel muy
superficial y deben ponerse en marcha programas sencillos de informacién y
dialogo entre todos los implicados como: empresa, administracion,
consumidores, defensores del medioambiente, técnicos e ingenieros
medioambientales.
Ventajas de una actitud medioambiental en la gestién empresarial:
Mejora la calidad de vida dentro de los trabajadores.
Mejora la calidad de los productos fabricados.
Realza la imagen de la empresa.
Dominio sobre la competencia.
Reduce costos.

e Adelantos tecnolégicos.
Mejoras en la seguridad y garantias de continuidad de las actividades en la
industria.
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Es importante conocer ciertas definiciones:

e Ecologia: Es la ciencia que estudia las relaciones entre los servicios vivos,
su medio y las interacciones de estos seres vivos entre ellos.

¢ Medio Ambiente: Denomina el conjunto d factores abiéticos o
fisicoguimicos (clima, topografia, suelos, etc.)y de factores bibticos o
factores tréficos (parasitismo, predacidén, competencia) que regulan y
condicionan la existencia de los seres vivos.

e En este nuevo ecosistema, la instalacién se convierte en el principal
elemento perturbador, tanto de ese ecosistema como de otros ecosistemas
cercanos.

e Extincién de especies animales y vegetales como consecuencia de las

actividades industriales.

Modificaciones de las caracteristicas del suelo.

Alteraciones del equilibrio hidrobiologico y deterioro de la calidad del agua.

Alteraciones del climay de la calidad del agua.

Modificaciones del paisaje por deterioro estético y de la calidad visual del

medio.

e Alteracion o destruccion de elementos arqueoldgicos, histdricos, y culturales
del entorno.

o Danfos sobre las poblaciones préximas por deterioro de la salud humana
(cancer, enfermedades respiratorias, etc.)

¢ Riesgos elaborados de accidentes y siniestros con graves consecuencias

para los ecosistemas de la zona.

Ruidos y vibraciones.

Olores.

Impactos producidos por el transporte y las vias de acceso a la instalacion.

Contaminacion del aire.

Contaminacion del agua.

Contaminacion del suelo.

Contaminacion por residuos téxicos y peligrosos.

Contaminacion radioactiva.

Contaminacion electromagnética.

Uno de los factores perturbadores mas graves es la contaminacion. Las
actividades industriales implican invariablemente la transformaciéon de materias
primas o productos semielaborados o elaborados, pero esta transformacion de
materias primas o productos semielaborados o elaborado, nunca es total,
generandose unos residuos, en forma de energia o de materia, que si no son
recuperados y reutilizados se convierten en contaminantes susceptibles de
producir dafios sobre la naturaleza, alterando la abundancia y los tipos de
especies vivas.

La organizacion de la empresa industrial

Es el funcionamiento mas adecuado de una empresa desde el directorio hasta el
trabajador.

La estructura organica debe ser conocida y comprendida y los lineamientos de la
organizacion deben ser puestos y ejecutados en la préactica, buscando con ello
niveles éptimos de desarrollo y manejo empresarial.

Tipo de empresa.

Estructura orgénica
Propiedad individual un solo duefio
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Sociedad dos duefios a mas
Corporaciéon mas de un accionista

Orden de jerarquia en la empresa

- Junta general de accionistas.

- Directorio

- Gerencia general.

- Departamento de administracién

- Departamento de produccion.

- Departamento de comercializacion.

Procedimiento y Requisitos para la Constitucion Legal de la Empresa

- Reunion de los socios o personas juridicas.

- ldentificacion de la razén social.

- Elaboraciéon de minuta.

- Testimonio de constitucién notarial (Escritura Publica).

- Inscripcion SUNAT (RUC) (RUS)

- Autorizacion de Impresién de comprobantes de pago formulario 806.

- Registro unificado (MITINC).

- Licencia de funcionamiento municipal.

- Inscripcién I.P.S.S.

- Adquisicion de registros contables de acuerdo a su forma de constitucion con
efecto tributario.

- Legalizacion de los libros contables

- Descripcion de la empresa.

- Nuestra empresa serd una sociedad por el capital aportar y el riesgo a
tener para empezar sera una S.A y luego una S.A.C u una SRLTda.

4.7.2 Organigrama de la empresa

Los organigramas son la representacion grafica de la estructura organica de una
empresa u organizacion que refleja, en forma esquematica, la posicion de las
areas que la integran, sus niveles jerarquicos, lineas de autoridad y de asesoria

Organigrama estructural propuesto

Diagrama N° 6. Organigrama estructural propuesto

| Junta General de Accionistas |

| Gerencia General |

4' Asesoria |

| Produccién | | Ventas | | Administracion |

Secretaria

[ |
Jefe de Planta | Contabilidad | | Almacén |

]

Control de calidad Logistica

Fuente: Elaboracion propia, 2013
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- Junta General de Accionistas.- Es el érgano de més alta es el poder
supremo de la sociedad sus funciones son las siguientes:

- Directorio.- Es el 6rgano designado por la junta general de accionistas Su
funcion es fijar la politica de la empresa y delegar la gestion de la misma a
la Gerencia General.

- Gerencia General.- Es el 6rgano ejecutivo de la empresa, ejerce la
representacion legal y es el responsable directo de la empresa ante el
directorio y la junta general de accionistas, sus funciones son:

0 Ejecutar planeamiento estratégico y dirigir las relaciones de la
empresa.

0 Administrar finanzas

0 Seleccionar jefes de Departamentos

o Firmar contratos escrituras y documentos requeridos

0 Gerencia Administrativa.-Es responsable ante la Gerencia General,
constituye un 6rgano de apoyo de la sociedad Andénima y sus
funciones principales son las siguientes:

o Dirigir y supervisar el funcionamiento de las secciones a su cargo.

o cumplir las disposiciones técnicas administrativas que regulan las

actividades del érgano a su cargo.
o Programar, dirigir y controlar los sistemas de presupuestos
financieros y del personal, y material de la empresa
0 Cumplir con las demas funciones que le asigne la Gerencia General
y las disposiciones legales vigentes, asi como los estatutos de la
empresa.
o Esta Gerencia consta de los siguientes Departamentos:
a) Departamento de Comercializacion:
Se encargara de todo lo referido a ventas y compras de los
recursos
b) Departamento Contable-Legal:
Se hara cargo de toda el area contable de la empresa contador
y abogado
c) Departamento de Relaciones:
Su funcion es mantener el normal desenvolvimiento de las
relaciones internas de la planta.

- Gerencia de Producciéon: Es responsable ante la Gerencia General,
constituye un organo de linea de la sociedad. Tiene como principales
funciones las siguientes:

o Establecer y administrar la produccion Realizar el control del
proceso productivo en todas sus etapas y operaciones.
o Estudiar los requerimientos de materias primas y otros materiales
que se necesiten en el proceso productivo.
o0 Coordinar con el Departamento Comercial el programa de produccion
anual de la industria.
0 Cuenta con los siguientes Departamentos:
d) Departamento Productivo:
e) Departamento de Control de Calidad:
f)  Departamento de Asistencia Técnica:
Este departamento se encargara de asegurar la disponibilidad
de la materia prima
g) Departamento de Mantenimiento:
Este departamento se encargara de las maquinarias y equipos.
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4.8 Distribucién en planta

4.8.1 Distribucién de equipos y maguinarias

La distribucion de Planta es la adecuada distribucion de planta para los fines de
produccion.

Objetivos
- Favorecer el proceso productivo.
- Disminuir el manejo de materiales.
- Maxima flexibilidad.
- Minima inversién de maquinaria y equipo.

Los principios basicos de la planta son los siguientes:

e Integracidn total: el mejor trazado de la planta es aquel que considera a las
maaquinas, equipos, materiales y personal como un solo conjunto.

e Minimo recorrido: buscar permanentemente que el personal, materiales y
las herramientas recorran la menor distancia en el minimo tiempo.

e Optimo flujo: seleccionar el flujo mas adecuado, de acuerdo al tipo de
materia prima e ingredientes y otros. En la préactica existen tres tipos de
flujo: en “L”, en “U” y en “Linea Recta”.

e Espacio Cubico: el mejor es aquel que aprovecha tanto las dimensiones
horizontales como las verticales para una maxima utilizacion.

e Seguridad y bienestar del trabajador: proporcionar al personal plena
libertad de movimiento, comodidad y sobre todo seguridad en cuanto a
accidentes de trabajo.

e Flexibilidad de planta: la distribucién debe ser reajustable a cambios
futuros de la planta y los cambios econémicos de proceso cuando sea
necesario

4.8.2 Célculo del area de la zona de proceso
Trabajaremos con el método de GUERCHET: Con este método se calculan los
espacios fisicos de la planta

Area Estatica (Ss): Es el area que ocupa fisicamente cada maquina o equipo y
se calcula multiplicando el largo por el ancho de cada maquina y por el nimero

de méaquinas.
Ss=(LxA)x Nm
Donde:
Ss = é&rea estatica (m?)
L = longitud (m)
A = ancho (m)
Nm = ndmero de maquinas del mismo tipo

Area Gravitacional (Sg): Se calcula multiplicandole area estatica por el nimero
de lados que se estima para el movimiento de personas.

Sg =Ssx N_
Sg = Ss x NL =36*5= 180

Donde:

Sg = area gravitacional (m2)

Ss = 4rea estatica (m2)

NL = nimero de lados a estimar para el desplazamiento del personal
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Area de evolucion (Se): Se calcula multiplicando la suma de la superficie
estética por el niUmero mas el &rea gravitacional por una constante.

Se=(Ss+Sg)xK
K=h/2H
Area de Evolucion (Se)

Se =(Ss x Sg) xK

Donde:

Se = &rea de evolucion (m2)
Ss= area estatica (m2)

Sg = area gravitacional (m2)
K= constante

K=h/2H

Donde:
h = altura promedio del personal (1.80 m)
H = altura promedio de maquinaria (2.5)

Reemplazando en la formula:

K=1,80/(2* 2.5)
K =0,36

Area total
(St): Se calcula sumando el area estatica mas el area gravitacional mas el area

de evolucion.
Se calcula en base al siguiente modelo:

St=Ss + Sg + Se

Donde:

St = area total (m?)

Se = area de evolucién (m?)
Ss = 4rea estéatica (m?)

Sg = éarea gravitacional (m?)

En el siguiente cuadro se especifica las dimensiones de las maquinarias y
equipos para la determinacion del area de proceso., utilizando el método
anteriormente sefialado.
Para la adecuada distribucion de planta se utilizan los siguientes métodos:

¢ El Diagrama de Analisis Proximal

e El Systematic de Layout Planning (SLP)
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Tabla N° 46. Dimensiones de las maquinarias y equipos parala
determinacién del area de proceso

Equipo y Maquinaria Nm L A H NL Ss Sg Se St
Balanzas de pesado 1 0.64| 040 |[0.80| 3.00 | 0.26 | 0.77 | 0.20 1.23
Camara de refrigeracion 1 2.88 | 280 |3.12| 3.00 | 8.06 | 24.19 | 6.45 38.71
Mesa de trabajo 1 2.00| 120 |(0.80| 4.00 | 2.40 | 9.60 | 2.40 14.40
Lavado de botellas 1 1.20| 040 |1.04| 3.00 | 0.48 | 1.44 | 0.38 2.30
Esdrujadora
dosp ajli"a dorg 1 |120| 064 [1.92] 400 | 0.77 | 3.07 | 0.77 4.61
Tanque de fermentacion 6 128 | 128 |[1.76| 3.00 | 9.83 | 29.49 | 7.86 47.19
Tanque de trasiego 4 1.80 | 192 |3.46 | 3.00 | 13.82 | 41.47 | 11.06 66.36
Tanque de maceracion 4 1.80 | 1.92 [2.88| 3.00 | 13.82 | 41.47 | 11.06 66.36
Embotellado 1 200 | 112 1.60 | 3.00 2.24 6.72 1.79 10.75
Encorchado 1 042 | 036 |[064| 3.00 | 0.15 | 046 | 0.12 0.73
Sub. Total 252.63
Seguridad 20 % 50.53
Total 303.15

Fuente: Elaboracion propia, 2012

4.8.3 Distribucion de Areas en la Planta Industrial
El método que se utilizé para la distribucion de la planta industrial es el mismo
gue se aplica para la distribucién de maquinaria y equipo.

Cuadro N° 19. Dimensiones de las maquinarias y equipos para la
determinacion del area de proceso

INFRAESTRUCTURA REQUERIMIENTO m2

1. AREA DE FABRICACION
Area de proceso 303.15
Almacén de materias primas 20.00
Almacén de insumos 8.00
Almacén de producto terminado 20.00
Almacén de material de embalaje 4.00
Sala de planta de fuerza 12.00
Laboratorio de control de calidad 12.00
Oficina de planta 6.00
Servicios higiénicos 5.00
Total 390.15
2. AREA DE ADMINISTRACION
Oficina de gerencia 9.00
Oficina de secretaria 4.00
Oficina de produccion 6.00
Oficina de ventas 6.00
Servicios higiénicos 8.00
Salada de juntas 12.00
Oficinas de personal 6.00
Oficina de administracion 6.00
Total 57.00

Comedor 15.00

Vestidores y SS.HH 14.00

Taller de mantenimiento 15.00
Total 44.00
4. OTRAS AREAS
Area De Parqueo y Recepcién de materia Prima 50.00
Areas Libres y futuras Ampliaciones 50.00
Jardines 15.00
Total 115.00
TOTAL 606.15

Fuente: Elaboracion Propia, 2013
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Diagrama N° 7. Anédlisis de proximidad de distribucion de area de la planta
industrial
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Fuente: Elaboracién Propia, 2013
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Diagrama N° 8. Ordenamiento de areas para la planta general
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Leyenda:
A = absolutamente necesario
E = Especialmente necesario
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O= ordinario o normal
U= sin importancia
X= No deseable
Fuente: Elaboracion Propia, 2013
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Diagrama N° 9. Andlisis de proximidad de maquinaria y equipo en la sala de

proceso
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Fuente: Elaboracion Propia, 2013
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Diagrama N° 10. Ordenamiento de areas para la planta general
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Leyenda:

A = absolutamente necesario
E = Especialmente necesario
| = Importante

O= ordinario o normal

U= sin importancia

X= No deseable

Fuente: Elaboracion propia, 2013
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4.9 Inversion y financiamiento

La inversion esté relacionada con la economia y el ahorro del proyecto es el acto
donde se invierte, para obtener ingresos en un tiempo para obtener beneficios
futuros; Es el desembolso que hay que efectuar.

4.9.1 Inversion fija
4.9.1.1 Inversién fija tangible
Activos tangibles: Se consideran activos tangibles todos los bienes de
naturaleza material fisico susceptibles de ser percibidos por los sentidos, tales
como:

e Materias primas y Stocks

o El mobiliario

e Las maquinarias

e Los terrenos

o Eldinero.....

49.1.1.1 Costo o valoracién de terreno

Cuadro N° 20. Costo o valoracion del terreno

Concepto Costo Total
Area Costo (s/.m2) (s/))
Terreno 606.1547904 115 69,707.80

Fuente : Elaboracion propia, 2013

4.9.1.1.2 Costo de edificaciones y obras civiles

Cuadro N° 21. Costo de edificaciones y obras

i Precio Unitario Costo Total
Area M2 (s.) (sl.)
Area de Fabricacion 390.15 100.00 39,015.48
Area Administrativa 57.00 80.00 4,560.00
Area de servicios 44.00 120.00 5,280.00
Otras areas 115.00 15.00 1,725.00
TOTAL (s/.) 48,855.48

Fuente: Elaboracion propia, 2013
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4.9.1.2 Costo de maquinarias y equipos

Cuadro N° 22. Costo de maquinarias y equipos

Precio
Unitario Costo Total
Maguinaria y Equipo Cantidad (sl.) (sl.)

Refractémetro 1 400 400.00
Balanza 1 300 300.00
Tanque de fermentaciéon 2500 L 6 20,000 120,000.00
Tanque de trasiego

15000 L 4 45,000 180,000.00
Tanque de filtracion

10000 L 3 35,000 105,000.00
Tanque de enfriamiento 1 20,000 20,000.00
Lavadora de botellas 1 500 500.00
Estrujadora 1 3,000 3,000.00
Céamara de refrigeracion 1 2,000 2,000.00
Mesa de trabajo 1 200 200.00
PH metro de 0 - 14 cinta 3 120 360.00
Alcoholimetro 3 80 240.00
Probeta 100 ml 3 25 75.00
Butirometro 2 235 470.00
Encorchadora 1 500 500.00
Termémetro 1 50 50.00
Pipetas 10 10 100.00
Matraz 250 10 40 400.00
TOTAL 433,595.00

Fuente : Elaboracion propia, 2013

4.9.1.3 Mobiliario y equipo de Oficina

Cuadro N° 23. Muebles y equipos de oficina

Muebles y equipos Precio
Cantidad | Unitario (s/.) | Costo Total (s/.)
Escritorio tipo ejecutivo 1 200.00 200.00
Escritorio tipo secretaria 1 150.00 150.00
Mesa de reuniones 1 300.00 300.00
Mostrador 1 250.00 250.00
Computadora 2 1200.00 2,400.00
Calculadoras 3 15.00 45.00
Extintor 3 20.00 60.00
Teléfono 2 25.00 50.00
Sillas 12 50.00 600.00
TOTAL 4,055.00

Fuente: Elaboracion propia, 2013
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49.1.4 Vehiculos

Cuadro N° 24. Costos de los vehiculos

Costo Costo Total
Concepto Cantidad | Unitario (s/.) (sl)
Camioncito 1 42000 42,000.00

Fuente: Elaboracién propia, 2013

4.9.1.5 Resumen de tangibles

Cuadro N° 25. Resumen de tangibles

Concepto Costo Total (s/)
a. Terreno 69,707.80
b. Edificaciones y Obras Civiles 48,855.48
c. Maquinaria y Equipo 433,595.00
d. Mobiliario y Equipo de Oficina 4,055.00
e. Vehiculo 42,000.00
TOTAL 598,213.28

Fuente: Elaboracion propia, 2013

4.9.2 Inversion Fija Intangible

Activos Intangibles: se consideran activos intangibles aquellos bienes de
naturaleza inmaterial tales como:

e El conocimiento del saber hacer (Know How)

e Nuestras relaciones con los clientes

o Nuestros procesos operativos

e Tecnologia de la informacion y bases de datos

e Capacidades, habilidades y motivaciones de los empleados.....

Cuadro N° 26. Activos intangibles

Concepto Costo Total (S/.)
Estudios de Pre-inversiéon (1 % de la inversién Fija Tangible) 5,982.13
Estudios de Ingenieria (2% de la Inversion
Fija Tangible) 5,982.13
Gastos de Montaje Industrial (10% de Costo de Maquinaria y Equipo) 43,359.50
Gastos de Prueba y Puesta en marcha 2 % Inversion Tangible 5,982.13
TOTAL 55,323.77

Fuente: Elaboracion propia, 2013

4.9.3 Composicion de lainversion fija

Cuadro N° 27. Composicion de la inversidn fija

Concepto Costo Total (S/)
1. Inversion Fija Tangible 598,213.28
2. Inversion Fija Intangible 55,323.77
TOTAL 653,537.05

Fuente: Elaboracién propia, 2013
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4.10 Capital de trabajo (para dos meses de produccion)

Cuadro N° 28. Capital de trabajo

Concepto Enero | Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre | Octubre Noviembre | Diciembre
INGRESOS
Venta de vinos 0.00 0| 12247552 | 12247552 | 12247552 | 12247552 | 229641.6 | 153094.4 | 12247552 | 153094.4 | 153094.4 | 229641.6
EGRESOS
1. Costos -55,776.34 | -55776.34 | -55776.34 | -55776.34 | -55776.34 | -55776.34 | -55776.34 | -55776.34 | -55776.34 | -55776.34 | -55776.34 | -55776.34
Costos de Directos
produccion |2ri di(r:gfttgss -8,258.42 | -8258.42 | -8258.42 | -8258.42 | -8258.42 825842 | -8258.42 | -8258.42 | -8258.42 | -8258.42 | -8258.42 | -8258.42
3. Gastos
Gastos de i istrativos -5,043.18 | -5043.18 | -5943.18 | -5043.18 | -5943.18 -5043.18 | -5943.18 | -5043.18 | -50943.18 | -5943.18 | -5943.18 | -5943.18
operacion 3('3”?;505 de -7010.00 | -7010.00 | -7010.00 -7010.00 | -7010.00 | -7010.00 | -7010.00 | -7010.00 | -7010.00 | -7010.00
Gastos financieros -4,892.28 | -4892.28 | -4802.28 | -4892.28 | -4892.28 -4892.28 | -4892.28 | -4892.28 | -4892.28 | -4892.28 | -4892.28 | -4892.28
saldo 74,870.22 | -74870.22 | 40595.30 | 40595.30 | 40595.30 | 40595.30 |147761.38| 71214.18 | 40595.30 | 71214.18 | 71214.18 | 147761.38
Saldo acumulado 74,870.22 | -149740.44 | 40595.30 | 81190.60 | 121785.91 | 162381.21 |310142.59 | 381356.77 | 421952.07 |493166.26 | 564380.44 | 712141.82
CAPITAL DE
TRABAJO 149740.44

Fuente: Elaboracion propia, 2013
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411 Inversion total

El financiamiento tiene que ver con la obtencion de cantidades de recursos
monetarios requeridos por el proyecto proveniente de las diversas fuentes de
financiamiento existentes.

Para el presente proyecto se han elegido como fuentes de financiamiento los
siguientes aportes:

a. Aportes propios

4.11.1 Estructura Financiera del Proyecto

El monto de las inversiones sera cubierta a través de Aportes Propios (30%) y
mediante Endeudamiento, para lo cual se har4 uso de la linea de crédito
empresarial del banco BCP, que financiara directamente con el 70% de las

inversiones.
Cuadro N° 29. Estructura financiera del Proyecto
Inversiones Aporte
Monto (S/.) Propio (S/.) BCP (S/.)

1. Inversion Fija Tangible 598213.28 179463.98 418,749.30
2. inversion Fija Intangible 55323.77 16597.13 38,726.64
3. Capital de trabajo 149740.44 44922.13 104,818.31
TOTAL 803277.48 240983.24 562,294.24

Fuente: Elaboracion propia, 2013

4.11.2 Condiciones del Financiamiento por Endeudamiento
A. Crédito Multisectorial BCP

Plazo E 04 afios (mensual)
Tasa de interés : 11.71%

Cuadro N° 30. Estructura del crédito multisectorial

Interés Seguro Amortizacion Cuota

Totales a pagar 129768.75 11282.92 572526.13| 714,057.80
Fuente: Elaboracién propia, 2013
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Cuadro N° 31. Estructura mensual del crédito multisectorial

Mes Saldo Interés Amortizacion Cuota mensual
0 572526.13 0.00 0.00 0.00
1 562783.88 4,892.28 9,742.25 14,876.20
2 553126.41 4,969.33 9,657.47 14,876.20
3 543218.39 4,726.50 9,908.02 14,876.20
4 533388.16 4,796.57 9,830.23 14,876.20
5 523311.48 4,557.84 10,076.68 14,876.20
6 513148.69 4,471.73 10,162.79 14,876.20
7 503052.95 4,531.06 10,095.74 14,876.20
8 492717.05 4,298.62 10,335.90 14,876.20
9 482440.90 4,350.65 10,276.15 14,876.20

10 471928.87 4,122.49 10,512.03 14,876.20
11 461469.15 4,167.09 10,459.71 14,876.20
12 450917.08 4,074.73 10,552.07 14,876.20
13 440135.68 3,853.12 10,781.40 14,876.20
14 429395.24 3,886.36 10,740.44 14,876.20
15 418429.93 3,669.21 10,965.31 14,876.20
16 407497.83 3,694.70 10,932.10 14,876.20
17 396221.61 3,366.03 11,276.22 14,876.20
18 384972.83 3,385.74 11,248.78 14,876.20
19 373745.31 3,399.27 11,227.53 14,876.20
20 362304.46 3,193.68 11,440.84 14,876.20
21 350876.78 3,199.11 11,427.68 14,876.20
22 339240.52 2,998.27 11,636.26 14,876.20
23 327609.19 2,995.46 11,631.34 14,876.20
24 315875.15 2,892.76 11,734.04 14,876.20
25 303939.80 2,699.18 11,935.35 14,876.20
26 291996.76 2,683.76 11,943.04 14,876.20
27 279857.37 2,495.13 12,139.39 14,876.20
28 267701.69 2,471.11 12,155.68 14,876.20
29 255270.72 2,211.28 12,430.97 14,876.20
30 242817.50 2,181.31 12,453.22 14,876.20
31 230334.76 2,144.06 12,482.74 14,876.20
32 217668.47 1,968.23 12,666.30 14,876.20
33 204963.66 1,921.99 12,704.81 14,876.20
34 192080.57 1,751.43 12,883.09 14,876.20
35 179149.82 1,696.05 12,930.75 14,876.20
36 166104.90 1,581.88 13,044.92 14,876.20
37 152889.75 1,419.38 13,215.14 14,876.20
38 139612.96 1,350.00 13,276.80 14,876.20
39 126171.44 1,193.00 13,441.52 14,876.20
40 112658.72 1,114.08 13,512.72 14,876.20
41 98947.06 930.59 13,711.66 14,876.20
42 85158.05 845.51 13,789.01 14,876.20
43 71283.19 751.94 13,874.86 14,876.20
44 57257.79 609.12 14,025.40 14,876.20
45 43136.57 505.58 14,121.22 14,876.20
46 28870.65 368.61 14,265.92 14,876.20
47 14498.78 254.93 14,371.87 14,876.20
48 0.00 128.02 14,498.78 14,876.20
125

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

Fuente: Elaboracion propia, 2013
4.12 Presupuesto de costos e ingresos

Establece los ingresos y egresos del Proyecto, a través de la cuantificacion
monetaria de los recursos empleados para la elaboracién de vino de Uva Red
Globe.

4.12.1 Presupuesto de costos

Se define como costos a los valores de los recursos reales o financieros que son
empleados para la produccion en un periodo de tiempo y que se pueden
distribuir como costos de Produccién, de Operacion y Financieros.

4.12.2 Costo de produccién
Este costo esta integrado por los costos directos e indirectos de produccion.

4.12.2.1 Costos Directos (CD)
Son aquellos que estan directamente relacionados al proceso de produccion
propiamente dicho y se expresan mediante la siguiente relacién funcional:

CD=MO + MP

Dénde:

MO = Costo de Mano de Obra Directa
MP = Costo de Materias Primas

a. Costos de Mano de Obra Directa

Cuadro N° 32. Costo De Mano De Obra Directa (S/.)

Rubro . Remuneracion Costo Total

Cantidad
Mensual Anual
Operarios Proceso 4 750 15,000.00
Seguro social essalud 4 97.5 1,950.00
Gratificaciones truncas, cts. 2,300.00
TOTAL 19,250.00

Fuente: Elaboracién propia, 2013
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b. Costo de Materias Primas

Cuadro N° 33. Costo de Materias Primas

Cantidad | Precio Unitario Costo Total

Materiales Kg/afio sl./ Kg Anual (s/.)

Botellas doc. 143,829 1 143,829.00
Uva 394,025 1.2 472,829.40
Bentonita (kg) 38 53 1,995.84
Alambre (millar) 35 45 1,575.00
Etiqueta (millar) 96 120 11,508.00
Enzimas (kg) 8 230 1,932.00
Nutriente (kg) 8 48 403.20
Tapas (millar) 96 90 8,631.00
Capsulas (ciento) 96 30 2,877.00
Metabisulfito (kg) 6 48 268.80
Levadura (500 g) 29 100 2,940.00
Activador de levadura (kg) 17 48 806.40
Acido tartarico (kg 10 48 470.40
TOTAL 650,066.04

Fuente: Elaboracion propia, 2013

c. Resumen de costos directos

Cuadro N° 34. Costos Directos

Concepto Costo total

Mano de obra directa 19250.00
Materias primas e insumos | 650066.04
Total 669316.04

Fuente: Elaboracion propia, 2013

4.12.2.2 Costos Indirectos (CID)
Son aquellos que completan las actividades productivas de la planta industrial y

comprende:
CID = MOI + GIF + DAF
Donde:
MOI = Costos de mano de obra indirecta.
GIF = Gastos indirectos de fabricacion.
DAF = Depreciacion y Amortizacion area de fabricacion
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a. Costo de Mano de Obra Indirecta

Cuadro N° 35. Costo de Mano de Obra Indirecta

Rubro Cantidad Remuneracion Costo Total

Mensual
Jefe de Produccion 1 4000 20,000.00
Chofer 1 1200 6,000.00
Encargado de Limpieza y otros 1 750 3,750.00
Gratificaciones truncas, cts 2,975.00
TOTAL 32,725.00

Fuente: Elaboracion propia, 2013
b. Gastos Indirectos de Fabricacién

Cuadro N° 36. Gastos Indirectos de Fabricacion

Rubro
Cantidad Costo Unitario Costo anual
Agua potable (m3) 600 0.950 570.00
Energia Eléctrica (Kw) 11300 0.370 4,181.00
Combustible (Galones) 680 13.500 9,180.00
TOTAL 13,931.00

Fuente: Elaboracion propia, 2013

c. Depreciacién y Amortizacion del Area de Fabricacion

Cuadro N° 37. Depreciacién y Amortizacion del Area de Fabricacion

Concepto
tasa(%) Depreciacién anual
Depreciacion Activos Fijos 10 52445.05
TOTAL 52445.05

Fuente: Elaboracion propia, 2013
4.12.2.2.1 Resumen de costos indirectos

Cuadro N° 38. Costos directos

COSTOS INDIRECTOS
Costo
Concepto total
Costos de mano de mano de obra indirecta 32725.00
Gastos indirectos de fabricacion 13931.00
Depreciacion 52445.05
Total 99101.05

Fuente: Elaboracion propia, 2013
4.12.2.2.2Resumen de costos de produccion

Cuadro N° 39. Costos de produccion

Rubro Total
Costos Directos 669316.04
Costos Indirectos 99101.05
TOTAL 768417.09

Fuente: Elaboracion propia, 2013

128

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

4.12.3 Costos de Operaciéon (CO)
Son aquellos utilizados para la administracién del proceso, para la venta del

producto, para servicios y obligaciones necesarios para sostener y contribuir a la

produccion. Esta conformado por los gastos de administracion y los gastos de
ventas.

CO=GA+ GV

Dénde :

GA = Gastos de Administracion.
GV = Gastos de Ventas

4.12.3.1 Gastos Administrativos
a. Remuneracion del Personal Administrativo

Cuadro N° 40. Remuneracion del Personal Administrativo (S/)

REMUNERACION DEL PERSONAL ADMINISTRATIVO (s/.)
Rubro Cantidad Remuneracion Costo Total
Mensual Anual
Secretaria 1 1200 14,400.00
contador 2 1500 36,000.00
Leyes y Beneficios Sociales (28%) 14,112.00
TOTAL 64,512.00

Fuente: Elaboracion propia, 2013

b. Gastos Varios de Administracion

Cuadro N° 41. Gastos varios de administracion

Rubro

Cantidad | Precio Unitario Costo Total
Agua potable (m®) 1000 0.856 856.00
Energia Eléctrica (Kw) 12364 0.365 4,512.86
Utiles de escritorio 423.60
TOTAL 5,792.46

Fuente: Elaboracion propia, 2013

c. Depreciacion y Amortizacion -Area de Administracion

Cuadro N° 42. Depreciacion del area administrativa

Concepto
Costo Total Anual
Depreciacion Activos Fijos 1013.75
Total 1013.75

Fuente: Elaboracion propia, 2013

d. Resumen de gastos administrativos

Cuadro N° 43. Resumen de gastos administrativos

Rubro Cantidad Remuneracion Costo Total

Mensual Anual

Vendedores 2 800 19,200.00
Leyes y Beneficios Sociales 3,500.00
TOTAL 22,700.00

Fuente: Elaboracion propia, 2013
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4.12.3.2 Gastos de Ventas

a. Remuneracion Personal de Ventas

Cuadro N° 44. Remuneracién del personal de ventas (S/)

Rubro Cantidad |Remuneracion| Costo Total
Mensual Anual
Vendedores 2 800 19200.0
Leyes y Beneficios Sociales 3500.0
TOTAL 22700.0

Fuente : Elaboracion propia, 2013
b. Gastos de distribucién y Promocion

Cuadro N° 45. Gastos de distribucién y promocién

Rubro

Gasto Mensual Gasto Anual
Gastos de distribuccion 3500 42,000.00
Promocién y Publicidad 450.00 5,400.00
TOTAL 47,400.00

Fuente: Elaboracién propia, 2013
c. Resumen de gastos de ventas

Cuadro N° 46. Resumen de gastos de ventas

Rubro Total
Remuneracion Personal de Ventas 22700.00
Distribucion y Promocion 47400.00
TOTAL | 70100.00

Fuente : Elaboracion propia, 2013

d. Resumen de gastos de operacion

Cuadro N° 47. Resumen de gastos de operacion

Rubro Total
Gastos Administrativos 71318.21
Gastos de Ventas 70100.00
TOTAL 141418.21

Fuente : Elaboracion propia, 2013
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Capitulo IV: Propuesta a Escala Industrial

4.12.4 Costo Total Proyectado

Se ha determinado teniendo en cuenta la siguiente relacion funcional:
CT=CP+CO+CF

Donde:

CP = Costo de Produccion

CO = Costo de Operacién

CF = Costo de Financiamiento

4.12.4.1 Capital de trabajo

Cuadro N° 48. Capital de trabajo

Concepto Enero | Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
INGRESOS
Venta de vinos 0.00 0| 12247552 | 122475.52 | 122475.52 | 12247552 | 229641.6 | 153094.4 | 12247552 | 153094.4| 153094.4| 229641.6
EGRESOS
1. Costos -55,776.34 | -55776.34 | -55776.34 | -55776.34 | -55776.34 | -55776.34 | -55776.34 | -55776.34 | -55776.34 | -55776.34 | -55776.34 | -55776.34
Costos de Directos
produccion |2r; dicr:gcsttc‘)’: -8,258.42 | -8258.42 | -8258.42 | -8258.42 | -8258.42 | -8258.42 | -8258.42 | -8258.42 | -8258.42 | -8258.42 | -8258.42 | -8258.42
3. Gastos 5,943.18 | -5943.18 | -5943.18 | -5043.18 | -5943.18 | -5943.18 | -5943.18 | -5943.18 | -5043.18 | -5943.18 | -5943.18 | -5943.18
Gastos de administrativos
operacion 3('%%“?05 de -7010.00 | -7010.00 | -7010.00 | -7010.00 | -7010.00 | -7010.00 | -7010.00 | -7010.00 | -7010.00 | -7010.00
ﬁ::;?:?eros -4,802.28 | -4892.28 | -4892.28 | -4892.28 | -4892.28 | -4892.28 | -4892.28 | -4892.28 | -4892.28 | -4892.28 | -4892.28 | -4892.28
Saldo -74,870.22 | -74870.22 | 40595.30 | 40595.30 | 40595.30 | 40595.30 | 147761.38 | 71214.18 | 40595.30 | 71214.18 | 71214.18 | 147761.38
Saldo acumulado -74,870.22 | -149740.44 | 40595.30 | 81190.60 | 121785.91 |162381.21 | 310142.59 | 381356.77 | 421952.07 |493166.26 | 564380.44 | 712141.82
CAPITAL DE
TRABAJO 149740.44

Fuente: Elaboracion propia, 2013
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4.12.4.2 Total inversién en el Proyecto

Cuadro N° 49. Total inversion en el proyecto

CONCEPTO COSTO
TOTAL

Inversion fija (tangible) 598,213.28

Inversion fija (intangible) | 55,323.77
Capital de trabajo 149,740.44
TOTAL 803,277.48

Fuente: Elaboracion propia, 2013
4.12.5 Costos fijos y variables
Se deberd incurrir en el periodo determinado independientemente del
nivel de produccion de la empresa.
a. Costos fijos

Es aquel que se incurre independientemente del nivel de produccion.

Cuadro N° 50. Costos fijos

ARos
Rubros 1 2 3 4 5 6
Mano de obra
directa 22,907.50| 24,052.88| 24,052.88| 25,255.52| 30,306.62| 30,306.62
Remuneracion
Personal

Administrativo 64,512.00| 64,512.00| 64,512.00| 64,512.00| 64,512.00| 64,512.00
Gastos Varios de
Administracion 5,792.46 5,792.46 5,792.46 5,792.46 5,792.46 5,792.46
Remuneracion
Personal de
Ventas 22,700.00| 22,700.00| 24,970.00| 24,970.00| 27,467.00| 27,467.00
Gastos de

distribuccion y
Promocion 47,400.00| 49,770.00| 52,140.00| 54,510.00| 54,510.00| 54,510.00
Depreciacion 'y
Amortizacion 164,515.77 | 164,515.77 | 164,515.77 | 164,515.77 | 64,150.56 | 64,150.56

Interés de la
deuda 53,958.88| 40,533.71| 25,805.40 9,470.75 0.00 0.00
TOTAL 381,786.62 | 371,876.82 | 361,788.51 | 349,026.50 | 246,738.64 | 246,738.64

Fuente : Elaboracion propia, 2013
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b. Costos variables

Es el costo que depende del nivel de produccion
Entre ellos tenemos la mano de obra, insumos materia primay demas

Cuadro N° 51. Costos variables

Rubros Afos

1 2 3 4 5 6
Mano de obra directa 19,250.00| 20,212.50| 21,175.00| 22,137.50| 22,137.50| 22,137.50
Materias primas e
insumos 650,066.04 | 682,569.34 | 715,072.64 | 747,575.95 | 780,079.25 | 780,079.25
Gastos indirectos de
fabricacion 13,931.00 | 14,627.55 15,324.10| 16,020.65| 16,717.20| 16,717.20
TOTAL 693,064.54 | 727,226.89 | 761,389.24 | 795,551.60 | 828,751.45 | 828,751.45

Fuente : Elaboracion propia, 2013

c. Costo Total Proyectado (Fijo y Variable)

Costo estimado en base a la suma del costo fijo (CF) y del costo variable (CV)
para el periodo consignado para el proyecto. Se determina mediante la siguiente
relacion funcional:

CT=CF+CV
Cuadro N° 52. Costo total proyectado

Afio Costo Fijo Costo Variable Costo Total
1 381786.62 693064.54 1074851.16
2 371876.82 727226.89 1099103.71
3 361788.51 761389.24 1123177.75
4 349026.50 795551.60 1144578.10
5 246738.64 828751.45 1075490.09
6 246738.64 828751.45 1075490.09

Fuente : Elaboracion propia,2013
4.12.6 Punto de equilibrio (PE)

Es aquel punto en el cual los ingresos totales (IT) generados son iguales a los
costos totales incurridos, es decir cuando no hay utilidad ni pérdida.

PE= CF
PV -CVU

Cuadro N° 53. Célculo del punto de equilibrio

Costos Punto de Costos
Afo Costo Fijo | Ingresos Totales Variables CVvuU Equilibrio totales
3817
1 86.62 1,530,944.00 693,064.54 4.30 73,430.22 |1,074,851.16
2 371,876.82 1,530,944.00 727,226.89 4.51 74,564.41 |1,099,103.71
3 361,788.51 1,576,872.32 761,389.24 4.59 73,639.82 |1,123,177.75
4 349,026.50 1,776,700.80 795,551.60 4.70 60,193.33 |1,144,578.10
5 246,738.64 1,810,542.72 828,751.45 4.81 43,334.87 |1,075,490.09
6 246,738.64 1,810,542.72 828,751.45 4.81 43,334.87 | 1,075,490.09
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4.12.7 Punto de equilibrio paralos seis afios de produccion
a. Punto de equilibrio afio 1

Cuadro N° 54. Punto de equilibrio del afio 1

Afio Ingresos Costos Costos
totales Costos fijo | variables | Cantidad |totales
1 0 364636.08 0 0| 364636.08
1 918566.4 | 364636.08 | 415838.724 402084 | 780474.80
1]1,530,944.00| 381786.62| 693064.54 734300)1074851.16
1| 2449510.4| 364637.08|1108903.26 107223 | 1473540.34
Fuente : Elaboracion propia, 2013
Gréafico N° 26. Punto de equilibrio afio 1
PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 1
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Fuente : Elaboracion propia, 2013
b. Punto de equilibrio afio 2

Cuadro N° 55. Punto de equilibrio del afio 1

Ingresos
totales

Costos fijo

Costos
variables

Cantidad

Costos
totales

0

371876.82

0

0

371876.82

918566.4

371876.82

436336.135

44738.6469

808212.95

1,530,944.00

371876.82

727226.89

74564.41

1099103.71

2449510.42

371876.82

1163563.03

119303.058

1535439.85

Fuente : Elaboracion propia, 2013
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Gréafico N° 27. Punto de equilibrio afio 2
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Fuente : Elaboracion propia, 2013

c. Punto de equilibrio afio 3

Cuadro N° 56. Punto de equilibrio afio 3

Ingresos Costos Costos
Afio totales Costos fijo | variables | Cantidad |totales
1 0 364636.08 0 0| 364636.08
1 863100 | 364636.08 | 415838.724 | 40208.8274 | 780474.80
1]1,438,500.00| 381786.62| 693064.54| 67014.71|1074851.16
1 2301600| 364637.08|1108903.26| 107223.54 |1473540.34
Fuente : Elaboracion propia, 2013
Grafico N° 28. Punto de equilibrio afio 3
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Fuente : Elaboracion propia, 2013
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d. Punto de equilibrio afio 4

Cuadro N° 57. Punto de equilibrio afio 4

Afio Ingresos Costos Costos
totales Costos fijo | variables Cantidad totales
4 0 349026.50 0 0 349026.50
4 1066020.48 349026.50 | 477330.958 | 36115.9964 826357.46
4| 1,776,700.80 349026.50 795551.60 60193.33 | 1144578.10
4 2842721.28 349026.50 | 1272882.55| 96309.3237 | 1621909.06
Fuente : Elaboracion propia, 2013
Gréfico N° 29. Punto de equilibrio afio 4
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Fuente : Elaboracion propia, 2013

e. Punto de equilibrio afio 5
Cuadro N° 58. Punto de equilibrio afio 4

Afio Ingresos Costos Costos
totales Costos fijo | variables Cantidad totales

5 0 246738.64 0 0 246738.64

5| 1086325.632 246738.64 | 497250.869 | 26000.9207 743989.51

5| 1,810,542.72 246738.64 828751.45 43334.87 | 1075490.09

5| 2896868.352 246738.64 | 1326002.32 | 69335.7886 | 1572740.96

Fuente : Elaboracion propia
Gréfico N° 30. Punto de equilibrio afio 5
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Fuente : Elaboracion propia, 2013
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f. Punto de equilibrio afio 6

Cuadro N° 59. Punto de equilibrio afio 6

Ingresos
totales

Costos fijo

Costos
variables

Cantidad

Costos
totales

0

246738.64

0

0

246738.64

1086325.632

246738.64

497250.869

26000.9207

743989.51

1,810,542.72

246738.64

828751.45

43334.87

1075490.09

2896868.352

246738.64

1326002.32

69335.7886

1572740.96

Fuente : Elaboracion propia, 2013

Grafico N° 31. Punto de equilibrio afio 6
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Fuente : Elaboracion propia, 2013

4.12.8 Presupuesto de ingresos

Los ingresos del proyecto son los que provienen de la venta del Vino de Uva
Red Globe.

IT =Pu.(Q)

Donde:

Pu = Precio unitario

Q = Cantidad de produccién.

4.12.9 Costo unitario de produccion (CUP)

Cuadro N° 60. Costo Unitario de Produccién

ANOS
1 2 3 4 5 6
Costo unitario de
produccion ($/Kg) 6.67 |6.82| 6.97 7.10 6.67 6.67

Fuente: Elaboracion propia, 2013
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4.12.10 Precio de venta unitario (PVU)

Cuadro N° 61. Precio de venta unitario

>
=13
o

Precio sin IGV (S/.)
9.50
9.50
9.50
10.50
10.50
10.50
Fuente : Elaboracion propia, 2013

o Ok WN PR

4.13 Estados financieros

4.13.1 Flujo de caja

Es un estado financiero que registra los ingresos y los egresos reales de cada
periodo, para demostrar que el proyecto dispondra de efectivo para atender sus
obligaciones en forma oportuna.

El flujo de caja demuestra la solvencia econémica del proyecto para atender las
obligaciones contraidas.
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Capitulo IV: Propuesta a Escala Industrial

Cuadro N° 62. Flujo de caja

RUBROS ANOS
0 1 2 3 4 5 6

1. INGRESOS 1,530,944 (1,530,944 1,576,872 (1,776,701 1,810,543 1,810,543
Ventas 1,530,944 (1,530,944 1,576,872 (1,776,701 |1,810,543 1,810,543
Aporte Propio
2. EGRESOS 1,211,321|1,275,598 1,340,867 | 1,425,178 |1,575,166 | 1,575,166
Inversion 803,277
Costos de Produccion 768,417| 806,838| 845,259| 887,522| 968,206| 968,206
Gastos de Operacion 141,418| 155,560| 162,631| 162,631| 169,702| 169,702
Pago de igv 183,713 183,713 189,225 213,204 217,265 217,265
Impuesto a la Renta 117,773| 129,487 | 143,752| 161,822| 219,993| 219,993
3. FLUJO NETO ECONOMICO -803,277| 319,623| 255,346| 236,006 351,522| 235,377| 235,377
4. SERVICIO DE LA DEUDA
Prestamo 562,294
Intereses 53,959 40,534 25,805 9,471 0 0
Amortizacion 121,609| 135,042 149,770 166,105 0 0
Seguros 2,952 2,952 2,952 2,952
5. FLUJO NETO FINANCIERO -240,983| 144,055 79,770 60,430 175,947| 235,377| 235,377

Fuente :

Elaboracion propia, 2013
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4.13.2 Estado de pérdidas y ganancias

Es un instrumento de gestion empresarial que permite establecer los hechos que
han incidido en la variaciébn de la estructura patrimonial por efecto de las
transacciones, reflejando la actividad realizada por la empresa durante un ciclo
econdémico. Para el proyecto el estado de pérdidas y ganancias es favorable
para todo los afios, lo que significa que desde el primer afio de operacion se
obtendra utilidades.

RUBROS ANOS

1 2 3 4 5 6
(+)Ventas netas 1,530,944 | 1,576,872 | 1,776,701 | 1,810,543 | 1,810,543
(-) Costo de Produccion 768,417 | 806,838 | 845259 | 887,522 | 968,206| 968,206

(=) Utilidad bruta
Gasto de Operacién (141,418) | (155,560) |(162,631) |(162,631) | (169,702) |(169,702)

(-) Gastos de administracion | (71,318) | (78,450) |(82,016) |(82,016) |(85,582) |(85,582)

(-) Gastos de venta (70,100) |(77,110) |(80,615) |(80,615) |(84,120) |(84,120)
(=)Utilidad operativa 626,999 651,278 | 682,628 | 724,891 | 798,504 798,504
(-)Depreciacién y

amortizacion (175,068) | (175,068) |(175,068) | (175,068) |(64,151) |(64,151)
(=)Utilidad antes de

intereses e impuestos 451,931 476,210 | 507,560 | 549,823 | 734,353 734,353
(-)Gastos Financieros (59,355) (44,587) (28,386) |(10,418) |(1,042) (1,042)

(=) Utilidad antes de

impuestos 392,576 431,623 | 479,174 | 539,405| 733,311 733,311
Impuesto a la Renta 117,773 129,487 143,752 161,822 219,993 219,993
Utilidad neta 274,803 302,136 | 335,422 | 377,584| 513,318 513,318

Fuente : Elaboracion propia

4.13.3 Evaluacion econdmica

4.13.3.1 Valor actual neto econémico (VANE)

La estimacion del VAN se ha determinado a través de la sumatoria de los
ingresos actualizados menos los costos e inversiones actualizadas.

La actualizacion de dicho flujo se ha realizado tomando como base una tasa de
interés anual de 11.71%.

a)Ki="?

Cuadro N° 63. Costo de la deuda

Ki

kd= 11.71%
= 30.00%

Ki = kd(1 - t)

Ki = 8%
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Donde:
Ki : Costo de la deuda después de impuestos
t : Tasa de Impuestos marginales
kd : Costo de la deuda

Cuadro N° 64. Costo promedio ponderado del capital

EVALUACION EMPRESARIAL

Ki= 7.85%
Ke = 17.28%
WACC = 10.32%
Donde:
Kd : Costo de capital de terceros
Ke : Rendimiento requerido del activo

WACC: Costo promedio ponderado ()
b) Ke=?

Cuadro N° 65. Rendimiento requerido del activo

Ke
Rf = 3%
Rm = 12%
Ke = Rf + B(Rm-Rf)
Ke = 17.28%

Donde:

Rf : Tasa de rendimiento libre de riesgo es el indice
de riesgo internacional que se le da al Pera.
Rm : Riesgo de mercado son indicadores

Riesgo de mercado:

B:

1.60

Donde:p: indice de riesgo
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Flujo de caja Factor de
ARosS econémico descuento VANE
0 -803,277 17.28%
1 319,623
2 255,346
3 236,006
4 351,522
5 235,377
6 235,377
VANE 183,538
VANE>1

Fuente : Elaboracion propia,2013

4.14 Tasainterna de retorno econémico (TIRE)

Es la tasa en la cual el valor actual neto se hace igual a cero. Para el proyecto
se ha obtenido una TIR de 19% que comparada con un costo de oportunidad de
17% resulta altamente favorable y el proyecto resulta rentable

Cuadro N° 66. Tasa interna de Retorno Econémico

Flujo de caja
ARO0S econdmico
0 -803.277
1 316.457
2 252.180
3 232.840
4 348.357
5 235.377
6 235.377
TIRE 26%
TIRE>Ke SI

Fuente: Elaboracion propia, 2013

4.15 Relacién beneficio — costo

Afos
Ingresos Inversiones Egresos Costos totales

0 0 803,277 803,277
1 1,530,944 1,211,321 1,211,321
2 1,530,944 1,275,598 1,275,598
3 1,576,872 1,340,867 1,340,867
4 1,776,701 1,425,178 1,425,178
5 1,810,543 1,575,166 1,575,166
6 1,810,543 1,575,166 1,575,166

VALORES ACT 6,546,943 6,253,924

B/CE 1.047

Fuente: Elaboracion propia, 2013

RELACION B/C =
1.05
Lo cual indica que el proyecto es rentable
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416 Evaluaciéon Financiera

4.16.1 Valor actual neto financiero(S/.)

Afos Flujo de caja Factor de
Financiero descuento VANE
0 -240,983 11.28%
1 144,055
2 79,770
3 60,430
4 175,947
5 235,377
6 235,377
235,377 VANE 373,370
VANE>1

Fuente: Elaboracién propia, 2013
4.17 Tasainterna de retorno financiero

Cuadro N° 67. Tasa interna de retorno financiero

[ Flujo de caja
Financiero
-240,983
151,441
76,605
57,264
172,781
235,377
6 235,377
TIRF 49%
TIRF>Ke SI

Fuente : Elaboracion propia, 2013

ga b wNhEFL O

4.18 Relacién beneficio costo
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Servicio -
. Aporte Benéficos| Costos
Afios Ingresos Préstamo Propio dgulga Costos totales totales
0 0 562,294 240,983 562,294 240,983
1 1,530,944 175,568 | 1,211,321 | 1,530,944 | 1,386,889
2 1,530,944 175,568 | 1,275,598 | 1,530,944 | 1,451,166
3 1,576,872 175,568 | 1,340,867 | 1,576,872 | 1,516,435
4 1,776,701 175,568 | 1,425,178 | 1,776,701 | 1,600,746
5 1,810,543 1,575,166 | 1,810,543| 1,575,166
6 1,810,543 1,575,166 | 1,810,543| 1,575,166
VALORES ACT 7,693,160 | 6,737,409
B/CE 1.14
Fuente: Elaboracion propia, 2013
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4.18.1 Resumen de los indicadores econdmicos y financieros

RESUMEN DE LOS INDICADORES FINANCIEROS

ECONOMICO VALORES

VANE 183,538
TIRE 26%
B/CE 1.032
FINANCIERO

VANF 373,370
TIRF 49%
B/CF 1.14

Fuente: Elaboracién propia, 2013
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CONCLUSIONES

1. La levadura adecuada para obtener el producto deseado es la levadura
vinica,textura,color “ bayanus” debido a lo que aporta en la fermentacion
como aromas Yy la cantidad de alcohol 14 Gl hasta 16 Gl esto nos
quiere decir que aprovecha al maximo la glucosa y fructosa y nutrientes

2. El soleado ayuda a que se obtenga mayor concentracién de azucar y
nos permita comenzar mejor la fermentacion y eleve los grados Brix
18°Brix a 23°Brix

3. A mayor soleado hay mucha perdida de rendimiento y se pierde mas la
acidez propia dela uva y cambia mas su estructura como se vio en el
cuadro comparativo de los estados de la uva.

4. El mejor clarificarte fue la bentonita se usé una concentracion de 20grs
por hectolitro porque en sus caracteristicas actla mejor para vinos
rosados, blancos y de mesa e incluso en los tintos por las proteinas que
lo enturbian clarifica mejora el aroma y también evita la oxidacion por
las proteinas y segun esta investigacion e incluso se puede adicionar
después de la albuminas ( claras por hectolitro) y para evitar los quiebres
proteicos por que las absorbe. La bentonita de carga electronegativa, es
fijada por un fenémeno de atraccion electrostatica, que permite
eliminarlas.

5. Los porcentajes de mosto con las uvas vineras y piqueras del Peru
varian mucho con el grado de dulzor hay uvas que llegan hasta los 30°
brix la uva moscatel ,,borgofia, quebranta, negra criolla y tiene un buen
rendimiento pudiendo llegar a un 75% de rendimiento y otras a un
55% dependiendo del lugar clima, agua, abono y época de poda.

6. El mejor rendimiento de mosto se obtuvo con la cantidad del5ml de
enzima por un hectolitro de mosto.

7. La fermentacion se empez6 a 23 °Brix y termin6 con 7.3 que nos dese
gue es un vino entre seco Yy semi seco ya que los valores estan
cercanos.

8. Sensorialmente el vino es agradable
9. La Uva Red Globe tuvo un rendimiento del 60% de mosto por las
adiciones de enzimas ,levaduras y nutrientes ya que si no trabajabamos

con estos aditivos los resultados no se hubieran dado de esta manera
ya que después de los experimentos conocemos sus funciones
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10. Las pruebas que se hicieron entre las levaduras vinica y comercial
tienen diferencias significativas por que el valor p> 0,05, lo cual indica
gue las medias de las diferente muestras su significancia.

11. En paises como argentina Francia ellos tienen estdndares de
rendimiento segun el tipo. de 3 kilos de uvas salen 2 de vino y de 140
kg salen 100 litros de vino con la Uva Red Globe se aproxima de cada
1.6 kg nos sale 1 litro de vino

12. Para el envasado es muy necesario el enfriamiento del vino para
eliminar los tartratos se elimina el acido tartarico en forma de sal
también el resto de enturbiado que quedo en los anteriores procesos
por que ayuda a decantar y sedimentar asi se consigue entonces un
sedimento rapido de células de las levaduras y células ya inutiles

13. Es importante cosechar la uva madura con los suficientes grados Brix y
poder llegar a un rendimiento de alcohol adecuado para que el vino
tenga un tiempo de vida mayor

14. Los rendimientos segln las concentraciones de las enzimas Los
resultados del Anova muestran diferencias altamente significativas en el
rendimiento  producido por la aplicacion de las diferentes
concentraciones de la enzima pectina metilesterasa (p<0.001).

15. Hacer correcciones en el proceso para no tener problemas en el
producto final, la cantidad del alcohol fue buena ya que se necesita
gue un porcentaje de alcohol de 12 % al 14% como minimo para no
tener problemas de acidificacion la levadura utilizada segun sus
propiedades es de que las levaduras puedan seguir produciendo niveles
de alcohol alto desde los 14°Gay Lussac hasta los 18°Gay Lussac.

16. La adicién del preparado enzimatico acelera la formacion del metanol
de preferencia deben de ser seleccionados. Todas las enzimas para
vinos son producidas por el mismo microorganismo aspergillus Niger la
diferencia esta en la calidad de la cepa de aspergillus la enzima
pectoliticas que usamos Yy las de maceracion como en el caso de la
celulasa cumplen casi las mismas funciones de romper la paredes
celulares  pero especificamente son las pectinasa la que cumple
mayores funciones pero existen otras enzimas pectoliticas como las:
poligalacturonasa (PG), pectin-esterasa (PE) y actividad pectinliasa (PL).
y las de maceracién como celulasa, galactanasa y proteasa pueden
combinarse por que las de maceraciébn degradan mas que todo
degradan pigmentos y por ello hay que seguir investigando con es la o
las enzimas que se adecuan mas a este tipo de vino.

17. No ser& necesaria la filtracion por placa ya que las enzimas ayudaron a
gue este proceso N0 sea hecesario porque una de sus propiedades es
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gque no haya presencia de turbidez tal como se demostraron en las
pruebas.

18. A las 50 horas la muestra 3 tuvo un rendimiento del 60%del
rendimiento.

19. Todo este proceso tuvo una duracion de 65 dias, en el proceso de
fermentacién y en las decantaciones, estabilizacion y en los demas
procesos de elaboracion.

20. Las temperaturas mayor de 35 grados paraliza la fermentacion mueren
las levaduras, las pruebas que se realizaron para poder elaborar el vino
de Uva Red Globe con las enzimas, levaduras, nutrientes y correcciones
de azulcar, densidad fueron muy necesarios para asi poder obtener un
vino de mesa agradable.

21. Nos dio un vino con pH 3.65 y un grado alcohodlico de 14 Gl.

22. Los resultados delos analisis del laboratorio (UCSM) nos di6 como
resultado en lineas generales que el vino se puede consumir y
comercializarlo.

23. Para poner el proyecto en marcha debemos de contar con una
inversion de 803,277.48 soles para poder cubrir los costos directos e
indirectos, los gastos administrativos y gastos de ventas, el costo
unitario en el primer afio debe ser de 6.67 soles y precio de venta debe
ser de 9.50 soles y para que a ese precio de venta sea rentable el
proyecto en el primer afio debemos de producir mas 73,430.22 botellas
de vino para poder cubrir todos nuestros costos fijos y variables

24. En a los indicadores econémicos, en el caso del VNE vemos que tiene
un valor muy positivo de 283646, en el caso del TIRE tiene un valor de
26% es cual es mayor que KE, en cuanto al beneficio costo es mayor a 1
por lo tanto se acepta el proyecto econémicamente, para los indicadores
financieros en VANF tiene un valor muy positivo de 351080, en cuanto
a la TIRF tiene un valor de 49% el cual es mayor que el WACC y el
beneficio costo tiene un valor de 1.14 mayor a 1., por tanto se acepta el
proyecto.
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RECOMENDACIONES

1. EIl control de calidad del producto sea de caracter fisico - quimico,
microbioldgico y sensorial, asi como estadistico, a fin de llevar a cabo
un adecuado control de proceso.

2. se recomienda hacer pruebas de azlcar antes de la cosecha.

3. A mayor azucar, la acidez va descendiendo en la uva. Si la vendimia se
realiza tarde, con la uva muy madura, la uva tiende a estar con la acidez
justa o incluso le faltara por eso es recomendable cuando las pruebas
sensoriales determine la cosecha y los °Brix.

4. . Se recomienda una clarificaciébn y maduracién mediante la aplicacion de
fri6, esto permitirh una precipitacion de sustancias indeseables en el
mosto.

5. Usar los nutrientes (NPK) por que la uva de mesa Uva Red Globe tiene
deficiencias en vitaminas, minerales, carbohidratos, en promedio tiene
menos de la mitad de las uvas viniferas segun los cuadros comparativos.

6. Incentivar el consumo y sembrio de la Uva Red Globe.

7. No es conveniente hervir el mosto de vino por que se pardea y mata a los
microorganismos buenos y malos.

8. La Temperatura altas paraliza la fermentacion mueren las levaduras y se
detiene la fermentacion recomienda equilibrar la temperatura de 20 a
26°C.

9. Darle mas valor a los productos y sub productos de la Uva Red Globe
ya que el 75% de la exportacion corresponde a este tipo de uva.

10. Las caracteristicas de una buena seleccién de uva y un grado de azUcar
adecuado acidez un buen proceso ayudan a obtener un vino de buenas
caracteristicas pero cuando no se tiene dichas uvas pues el trabajo
es aun mas tedioso como el caso dela uva red Globe por los
tratamientos que se tiene que hacer y asi poder obtener un vino en
condiciones similares.

11. A mayor concentracion de azlcar, la acidez va descendiendo en la uva.
Si la vendimia se realiza tarde, con la uva muy madura, la uva tiende a
estar con la acidez justa o incluso le faltara por eso es recomendable
cuando las pruebas sensoriales determine la cosecha y los grados 20
°Brix. a mas.

12. Se recomienda usar otros tipos de levaduras, pero ya especificas para
poder lograr mayores y mejores resultados como el aroma color sabor
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13. Se recomienda combinar las enzimas por si hubiera mayor rendimiento o
mejorar caracteristicas propias de las enzimas

14. Se recomienda se acepte el proyecto porque nos da indicadores
economicos y financieros positivos mayores al costo de la deuda, por lo
tanto el proyecto sera rentable y provechoso sobre todo después de
cumplir con las obligaciones financieras, dandole mayor rentabilidad a los
duenfios.
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Anexo N° 1
Norma Técnica del Vino
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Anexo N° 2
Catacion de vino
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Anexo N° 3
Métodos de analisis del vino
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Anexo N° 4
Tablas de °Brix, °Be, densidad
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Anexo N°5
Ficha técnica de los nutrientes
utilizados en la elaboracion del
Vino
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Anexo N° 6
Analisis fisicoquimico del vino de
Uva Red Globe (UCSM)

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis



UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM ..f%.‘ DE SANTA MARIA

Anexo N° 7
Fotografias del proceso de

elaboracion del vino de Uva Red
Globe
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Anexo N° 1
Norma Técnica del Vino
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peGLAMENTO DE LA LEY DEL ESTATUTO DE LA VIFA, DEL VINO Y DE LOS ALCOHOLES

CONDICIONES MINIMAS QUE HAN DE CUMPLIR LAS INDUSTRIAS ENCLOGICAS Y SUS

DERTIVADOS
fl decreto 232-1971, del 28 de Enero, sobre clasificacidn y cendicionado de lzs indusirias egrarias, en su

captulo II1, art. 10, datermina las condicianes minimas quz han de cumphir las inzustries enoldzicas y
sus derivados,

Su texto es el siguienta:

Articulo 10. Industrias enoldgicas Yy sus derivados:

Las industrias de elaboracién, almacenamiento Yy crianza d vinas, afemés ce acresitar el cumplimiante
de la ley, reglamentos generales y reglamentaciones fartcularss cuz se Zzmwen <z lz misme,
relacionados con la viiia, el vino v los alcoholes y preductes derivados, dehzrdn cumshi 25 siguiantes
condiciones genzrales:

Los locales ce recepcién de la uva tendran la superficiz pzra la entrzdz dz 'os verzulos cua Iz
transporten directamente del vifiedo y dispondran de bascu'z de peszzz, |2 vwva czsara dz'vehicunale
tolva de recepzidn, de la que ira directamente y por meadics fisices o mzcinicss estométcamentz a la
fase de elaberacidn.

Dispordrén dz agua corriente en |a cantidad nacesaria parz sy limpizzz. L2 c2n2c'dad d= ia magunariz
serd la necesaria para efectuar la elaboracién en un plazo miximo d2 15 aias, sz%o los czs0s en cue |2
diferencia de maduracion de las variedades 0.por abasizcerse d2 matariz prma ea unz comarca
extensa, justifiquen la existencia de un plazo mayoar.

Se contara con laboratorio para la determinacidn del graco Baume, g-adc 2lcohdizo,
reductoras, acidaz total v volatil y extracto seco de los vinos Y mostos, 2si como cen localss 2dzcuados
Para el depdsito de los elemantos nacesarios para la elabaracidn e ics vines, tales ceme crozuctos

TR ]

enoldgicos, rzpuestos de magquinaria, etc.

1. Elaboracién de vinos: Los depdsitos de fermentacidn se adaptaran 2 Iz cizze da e'aboracidn que
se pretenda, reunirdn las condiciones necesarias de inztacabilidad por el mesio o el vine, serdn d=
facil limpieza y accesibles para el mejor control d2 la farmencacidn, los depdsitos adress da
capacidad suparior a los 10000 litros estaran provistos d= medios p2ra conceer su conisnido en cads
momento, .

En todas las bodegas con capacidad de alh}acenamlento superior 2 ks 30030 hectolitros s2

dispondrd de instalacién frigorifica para el tratamienta de los vinos con objsto de consaguir las
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mejores condiciones de estabilizacidn de los mismos. La capacidad de dicha instalacién seré, como

minimo, la necesaria para al tratamiento de tods el vino almacenado en un pariodo dz tizmpo no

suparior 2 9 meses,

Capacidad minimz de dapdsitos: 10000 hectolitros.

Almacenamiento y crianza de vino: Las bodegas de almacenamiento y las crianzas de vinos

deberan reunir las condiciones generales anteriormente sefaladas, asf como las técnizas indicadas
para la elaboracidn dz vinos, en su caso,

Los vinos criados habrdn de estar sometidos al pracess de envejecimiznto en barricas dz roblz.

En los casos de crianza de vinos protagidos por denominaciones da origen, habran dz cumolirse
todas les condiciones establecidas en sus propias reglamezntaciones.

Capacidad minima anval: 10600 hectolitros.

Elaboracion de vinos especiales: Las industrias de elaboracién da vinos espumosos vy gasificados

habran de contar con instalzziones de lavado de envases, llanado, tapenade, capsulado y etiquetade
mecanicas, necesarias para embotellar el vino, con un rendimienta minimo de 1000 botallas/hora.
En los c2s55 en quz la legislacidn vigente autorice 13 utilizacisn d= alcohol, €ste habré da estar

deposit2go recesarizmente en local indepandiante y provisto de los madios d

14

sequrida.d
indispansablzs. Canzcidadss minimas:

Cava ¢ vino espumoso obtenido por fermentacidn en botella: 150 000 boteliss de 750 cc o cantidad
equivalente,

Cranvas o ving espumoso citenido por fermentacién en grandss envases: 200 GO0 botellas ¢z 750
cc o cantidad equivalente.

Vinos gasificados: 259 000 botellas de 750 cc o cantidad eguivalente.

Vinos genarosos y licorosos: 1000 hectolitros da vino al afio.

Mostos frescos estériles. En la instalacién del desfangado da los mostos dabera disponerss d2

=t

una temperatura inferior 2 2 C, si=ndo la capacidad minima de las camaras da desfangado d= 800
hactolitros.

Desaireado el mosto en apzratos con bombas de vacio a una presién da 50 a 80 milimatros.

Mostos concentrados, Se partiré d= mostos frescos, desfangados y limpios, mostaos zstérilzs o
mostos azufrados. Los concentradores deberdn operar a temperatura inferior a 42 o 40 .
respectivamente, segln se utilicen mostos azufrados o mostos frescos o estériles, y en todo casc las
partes dal concentrador en contacto con el-mosto deberin ser de acero inoxidsbls.

La instalacidn concentradera debera garantizar en el caso de utilizarse mostos sulfitzdos su
desulfitacion, de modo que su contenido en 'sulfuroso total sea inferior a un gramo por litro, dzl cuz!

el libre serd como maximo da 150 miligramos



para la conservecion de los mostos se dispondré de depdsitos con cepacidad minima de 10GGO
pectalitros en equivelente de mostos frescos.

La consenvacidn y el transporte se realizara en depdsitos en que el mosto no este en contacte con
cobrg, hierro, zinc o plomo, y si el mosto concantrado procede de azufrados tampoco estard 2n
contacto con esiafio. ’

czpacidad minima cz evaporacion: 2000 kilosfhora.

plantas embotelladoras: Se dispordra de instalaciones mecanicas dz preanjuagus vy lavads 4

w

botellas, tzsonadores, capsuladoras y etiquatadoras mecanicas.

La establizacién y rerfecta conservacion dsl vino habré de estar garantizada y se dispondré de
instalacionss frigorificas adecuadas a la produccion de la planta.

El rendimiento horerio minimo dz embotellado serd de 1500 botelzs por hora, ca cualguiar
cepacidad.

_ Vinagre de origen vinico

CapacidzZ minima: 70 hactolitros de vinagre en jornada de 10 horas.

1, Mezclas d2 mosto de uva y zumo de fruta
En las cu2 el em~2c0 de densidad 12° Baumé entre en proporcidn superior al 50%: en volumen.

Hazbran cz disnanz- da tren automitico de embotellado en régiman cortinuo, con capacidad mnima

da 3050 totelles en jornada de 8 heras.

3, Obtencidn de alcohol vinico
Se exigiran los s.guientes rendimientos minimos en jornada de 24 horas:
Destilaciéa de vinas para obtener holandas o aguardientes de graduzcion no superior a 85 1 1500
litros ce 2lcohol.
Destilazidn de vincs para obtener alcoholes de graduacion superior a 55 e inferior a S5 1 2002 litros

de alcchsl,

10, Obtencién de granilla o pepita de uva
Insta'zzidn dz secado de la grarﬁlla o pepita para reducir su contenido da humadad hzsta un
mavims de 143 en peso.
Separzcién mazénica de las pepitas existentes en el orujo de uva.
Envasado en s2cos U otros recipientes adacuados.

Capacided minima: tratamiento de 3000 tonaladas métricas de orujo al afio.

11, Elaboracién de sidra

Capaci?ad minima: 5000 hectoliros de sidra al afio.




PRACTICAS Y TRATAMIENTOS ADMITIDOS EN LA ‘ELABORACION DE VINOS

D= acuardo con el Reglamanto a que sa hace mznzids eq el apéndice anterior, se autorizan en

las siguientes formas:

PRACTICAS Y TRATAMIENTOS ADMITIDOS EN LOS VINOS:!

1. Los trasiegos, remontajes, rellznos y bazugueos.

2. La clarificacion con albimina, clara da huevo, galztinz, colz ze pe ;.ccao caseinzs, 2lginatos,
bentonita, tizrra de infusorios de lebrija, de Pozaldez o s wiares coz no cedan sustancias extrafias.

3. La adicion de tanino para facilitar la calificacidn.

4. El tratamiento con carbdn animal purificado o carbdn 2z:a lavads

5. La centrifugacion, pasteurizacion, tratamizato por fric v 2 filirac:dn 2 través de sustzncias que no

dejen alor ni sabor.

6. Eltratamiento con aceites vegetales inodoros e insipizzs cuz no cedan sustancias exira

7. la refermantacidn por medio dz cultivos ce levadurzs s2'zccier2das, con pias de cuba o con lizs
frescas y sanas dz buenos vinos.

8. La mazcla da vinos entre si o con mosios o mistzzs , s2mzrz que e! producto rasultantz sea

conforme con las definiciones establecidas en el cap. Szzundo =i titulo oraliminar v cus la mezcia
no se haga en la faze de comerio a! por mencr. La mezcle d2 vinos d2 mzsa seguir
denominandose vinos de mesa.

9. El encabezamiento con aguardiente de vino, destiladss da vino o rectificade de vina durarta la
elaboracidn vy crianza en los vinos generosos y culczs paturales v con los alcoholzs vinicos
autorizados en la de los vinos licorosos — gznerosos, co- 0305y momau*ego;, vermuts y aperitves
vinicos.

10. En los vinos ganerosos palidos y secos la adicion d= j2rabe de zzdcar d= cafia ¢ remolacha para
darles el abocado que exigen determinados a condici$a da quz no exceda de 50 aramss ds azizar

por litro.

11. En los aromatizados, vermuts y apzritivos vinicos, en os espumosos, en los vinos con zauja y &7 los

(JI

z2sificados, el emplzo de sacarcsa en la forma que d=tzrminen las reglamentazionas asoeciales.
g 7 J !
El emplzo de caramelo de mosto y en los aromatizados vermuts y aperitivos vinicos d2 carameic dz

azlcar para dar coloracion.




;3. La adicidn de acido tartarico cristalizado.

. La adicién de acido citrico en dosis tal que el vino centznga M3z dz un gramo por hiro.

5. El empleo de acido metatartdrico en dosis no sugerisres & 70 -0 55 por fitro,
;6. El emplao de anhidrido sulfuroso, ya por adicidn cirzctz en estado liquido o gaszoso a presi

mediante la combustién de mezclas azufradzs, o por salicida de matabisuliito potésico o por adicidn
dz soluciones preparadas.

17. La adicién de goma arabiga en dosis inferiorzs 2 227

2mos por litro,
18. La adicion de sal en dosis tal gue el vino resulzntz no contenga mzs da un arama or liro

expresado en cloruro sddico.

{9. La activacion de procesos, como el afizjzmianto ¢ |2 o n por procedimiantos fisicos (calor, frio,

aireacidn, oxigeno puro insolacion y radiacicnss infrarrcizs v ultraviolatas) o bioldgicas (levaduras

adacuadas).

20. Conszrvacion del vino en atmdsfara inerte de 2nh'Z-72 czrtdn'co 6 d= nitréz2no o mezclz ds ambo

w

a |2 presion normal.

21, En los aromatizados, vermuts y aperitivos vinicss, 1z z4'cidn de systanceas vagaialas afornéticas,

amargas o estimulantes e inofensivas o de sus e0i722%25 9 esencizs gue rzguiara su elaberacion.

22. Laincorparacicn del anhidrido carbdnice pare iz &'z

t
Y
0.
|
.

2 vings gasificados.
22, La adiidn de acido ascorbico cemo antiawidz-tz == 22335 inferior 2 100 mitaramas oor liro.

24. La a4:icion de acido sdrbico o sorbato potésco en 2323 inferior 2 200 mid cs por o sizmare

que el contenido en sulfuroso sez infericr @ 220 - 2-amaos gcr Hitre,

oo

- i : .
25. Estas practicas pedrdn ser linitadas pare 2

vy
-~
o
(9]
Ut
m
w
oy
(n
"
[\
{4
ur
€
(o4
I.‘J

ndo las raglamantacicnas propias
de las mismos asi lo dispangan.

PRACTICAS CONDICIONADAS:

p—

La clarificacidn mediante enzimas pactalitic C35 Y rotgitizes
" PiS

2. Elemplao da farrocianuro potdsico para lz clarificazida de los vino

3. Elempl2o de acido fitico y sus szles y los carbonzs czsfzrrizantes.
4, El fosfato con hzxametafosfato amdnice puro.
5. La cengelacidn con objeto elevar su graduzcidn alcohdlicz hasta das grados como maxin
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_ EEBIDAS ALMHOLICAS C LLINIEG

TEQVICA ‘ . _ 210.016
ORH{QCIGL% Metodo Usual pera Determunar la Acidez Total Abril, 1967
el

1. NORMAS A CQISULTAR

ITINTEC 210.001 Bebidas Alcchdlicas - Extraccién e Muesiras.

ITINIEC 210.017 Bebidas Alcohdlicas - FQLO\.‘Q o Determinacién de
la Acidez Voldiil,

2,1 la presente Norma tien2 por chjeto establecer &l métcdn usual para
daterminar la acidez total, en bebidas aleshdlices.

3. ISFDIICIONES ¥ CLASIrICACICH

3.1 Acicez Total.- Es la sura & los acidos valorebles, cuands s2 lleva
la behida a2lcohdlica 2 pH 7 por adicién de una solucidn alcalina. T aqhi
drico carbiico y el enhidrido sulfuroso libro y combinacds, nn ostin o=
prendidos en la acidez totel. Ss epresa en miliequivalentes por Litro.

4. MUESTREQ Y RECEPCION

4.1 las mestres sa extresrén com se indica en la Morpa ITINTZC 210.001
Bebidas Aloondlicas - Extraccidn ¢ Muestras.

5. ENS&YUS.

5.1  Principio éel mtcd.- EI método descrito en la presente Norma ci-
siste en determinar la acicdez total con hidrdxido —e sodis haste pr' 7, U e
lizendo como indicador azul de bromitimol. Sz debe eliminar el ‘,nm.ar.,
cardonioo ce la muestra si lo hubiere.

LR NS 18U-1C/DGE, e TOGT0-17 o D 5 NG INAG
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211, La Acideztda) vino debe ser geterminada hasta lleger a pH 7. Para
Jogirérse, qus 1a;yolaracion se 1léva a cabo hasta dicho pH, se efectia -
o ensayo Trevio que ‘permita establecer \ patron da coloracidn <21 puito
sinal, @ ved T .

5.1.2 ' 1a acidez debida al anhidrido sul furoso libre y combinzdd, au2 da

ne 5ET descontado de la acidez +otal, se cetermina en base & ios volimenas
do colucifn de yodo erpleados en 12 valoracién del anhidridy sulfurnsd 11—
pre v del anhidrido Ul furoso combina.aw, & partir o 20,00 ml &2 ving, ¥
Js zcusrds oon la Norma ITINTEC 210.017 napidas Alcohdlicas - Mitod d=

daterm inacién ¢z la acidez volatil.
T,
£,2  Aparatos

'g.2.1 Pare efeciuar astc ensayn se emplean 1os sizuientas pAT3TOS:

£2.5.1 Dos cristalizedores cs 12 cn ca difmetmm.

5.2.1.2 Una nipeta aforada o 10,00.nl.

§.2.1.3 Una bureta certificaca con precisifin de 0,07 m.

5.2.1.L Unz pip=te afepada de 5,00 ml.
5.3 Peactivos

5. 3.1 Para efectusr este ensayo se emplean 1os siglientas TCACTIVIS:

m
fom )}
[dn]
wr
bt
-

1 Solucién velorada de hicrdddo de sodiv, ¢el ordan <
Jibre da ennidirdo carodnco.

5.5.1.2 Solucidn da indicador.— Se prepara de 1a siguients maneTl G2
pesen Ut g ¢2 azul 22 bromotamol y se disuelven en 200 Ml ce alouhnl NeUtrs
sz egregan 200 ml ce agul 1ibre c2 anhidrido carbfinico, y caaTiyad sufi--
fonte de hidrdxido de swdio N hasta coloracidn azul wardima (pEl = 7)3(s2
necesitan alrededor ¢e 7,5 ml). Se corleta el voluen & 1 11 tro con agul
destilada. ‘
5.3.1.3 Solucién reguladora de pH 7. Se pesan 107, 3 g & fosfatc mond-
potésico, se agregan 500 T de Tiaraxico de sodia N, 7 s€ Neva 4 1 1AW

con agua destilada.

5.4 Preparacidn de 10S aspecimenes

541 Si se trata ¢e un producto g2 contiene anhicrido carbinico s2 bz
eliminar dicho campuesto.

Para eso se agiten 50 ml de 1a bebida en un baldn de 1 1itrm, 2l miono tiem-

- - &
PO quz se va efectuando el vacio con una trompa e agua. 1n agitacifn Geb2
durar. 1 & 72 minutos, hasta que el huthuden - gas haya cosacky.



5.4.2 Se separan 10 ml ¢ la muestra preparada para la determinacidn de
la acicez total, y 20 mk para la acicez vopatil.

5.5 Proczdimiento

5.5.1 Ensayo preliminar. Esteblecimiento el patrdn de oloracién.

En un cristalizador de 12 o de difmetro se colocan 25 ml Ce agua
dastilada recientemente hervida y enfriada, 1 ml <2 azul de brumotimol (Ver
5.3.1.2) y s2 agregen 5 md &2 la muestra __'me e ahichridy carbénico.  Se
reutraliza la mestra a_{J_'_”"&"‘ld‘J solucifn valemada de hidrdxido e sodic —-
(s. 3.1.1) hista viraje a color verde azulado. Se egregan 5 ml e la solu-
cién reguladora de pH 7 (ver §5.3.1.3).

5.5.1.1 TCusmndo se deb=n valovi varios vinos c¢2 ooloracidn similar sa pu2

de erplear un solo petrdn para todas las determinacicnes. En caso o Twid

ES facil verdficar, en 12 valoracién, aue el color nu varia por alicisn do
algmos mililitrus éz la snlucidn regulnf‘ot*a = pH (ver 5.3.1.3).

§.5.2  Se enlocan en wn cristalizadar (o 12 on de diZmotrn, 30 mililivTr
ge afla sdlada recientemsnte hervida y eniri d:, 1 ml de .,n"“"mw e oazul
¢2 brumotimol (ver 5.3.1.2) y 5,00 ml d= la muestra 1ibro de anhidemidse oar-

D_,.nlc::)’ y e ,_.__gp:g:—z solucs An Vi’l_rynﬁ‘__ nidr)ypicis do sotie (5.3.1. 1) hastn Vi
tenar una coloracidn igusl a la el patrin de onloracifn (vior 5.5.1) nbscr-
vands ambas conjuntarent2 y bajo las mismas condiciones.

5.5.2.1  En el caso de vinos blancos, rusados o tintos poon coloreadss se
puzda doblar la cantidad ¢z vino a cnsayar.

Si =2 emplean entonces 12,70 ml ¢e vino y seluecidn valorada dz hidriadn e
sodio del eorden &= 0,1 H, TE_'-:. Formiles dal calouls no varian.

5.6 Calculy d= resultedos

5.6.1  Siendo:

fio @ la acidsz total, exnrasada en miliequivalentes por 1itrm.

. E - —
A~ : 1a acidez total, expresada en grames de acidy suliurico por

litro.

Ar : la acidez total, expresada en gramos ce Geido tartdrios por
It - ‘

V., : el volumen de la solucidn ce hidrdxido de soxlio empleacn &n
“1a valuracidn, en mililitros.

N : la nommalidad ce la solucsén de hidrdxddo de sodio-

VY : el volumen de solucidn de yodo empleado en 1a valoracidn del

anhidmdo sulfuroso libre, de acuerdo con la Norma "Bellblluﬂs
Alashdlicas - MEtodo para determinar la aciclez vl3til", en
mililitros.




ITINTEC 210.016
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M, ¢ 1a normalidad ¢= la solucidn dz yoco.

V" . el volumen &= solucidn ce yodo empleado en la valoracifin
d=1 anhidrido sulfirose owbinady, de acuerky con la Hor
ma: "Bebidas Aleohblicas - MEtodo pera determinar la ach
dsz voldtil, en mililitros. '

1 . M1
L R WL N, 1000 =10 (20 VN - 5 VAN,
5 70 20 % 2
-5 1 3
LI H] A
A= o Moy V% Ny 1000 =
5 20 2 3 20
o4 (20 VM - 3V M- 2,5 ViR )
n n o'y n Y
. : 1 3 1
Moo= D18 Vn i _ Vn g Vn N\; 1907 =
5 20 7 % 20
R 1 . _ un
0,75 ( 20 V_ 1 sy M- 2,5 N )

5.6.2 Para licores sz terdrin en cuenta las siguientes fAmulas siends:
An @ la acidez, exprasada en miliequivalentes por 1itim
A'm : la acidez, expresada en miliaquivalentes por 100 ml

Ac : la acicez expresada en - jligrams <o dcido actticy poT

100 ml.

el volumen de la sclucién e hidrixddo de sodio empleado

o an 1a valenacidn de mililitres.
N : 1la normalidad ée 1= solucién velerada de hidrdxido de sodio.
Am = | 50 VnH
A'Iq' = § VM

Ac = 300 VHN
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5. INTORME

6.1 En el informe deberd indicarse:

2) el nlmero de la mestra y/u cualguiera otra indicacidn que la
carecterice.

b) Acidez expresada en miliequivelentes por 1itrs, on gromos &2
* -

Zeido sulftrico por litro, o en gramcs de Ecido wo sErdas poap Litwe.

Para licores la acides expresada on milienuivalestes por 100 rl,
- P o : =
& en ng c¢e &cldd acetlco [XOr 100 .



DDLU & LA

Hétodo'usqa1 para.detgﬁﬁgnar el furifurai
.en bebidas alcohdlicas destiladas

210.u¢2
Junio, 1982

-+ 1. HORMAS A COHSULTAR

. para 1a aplicacidn de esta Novma Técnica Macional, no-es necesaria
12 consulta especif1ca‘de ninguna otra. '

2. OBJEIO

2.1 La presente Norm establece el método usual para 12 geterminacion
ds furfural en 1as bgbidas.a1coh61icas destiladas.

3. CAMPO DE APLICACION
3.1 Este método se aplica a las bebidas alcohdlicas ¥ 2 1os licores.

~

4. PRINCIPIO DEL MZTODO

¢, Consiste en provocar und reaccidn del syrfural con anilina en medio
clorhidrico y comparar 1a coloracidn desarrollagz con 128 corrzspondientes
coluciones tipo de furfuraldehido puro.

5. APAPATOS
5. 1 Matraz para destilacion "de 500 cm3.
S Balanza analftica con sensibilidad de 0,1 mg.

53 Matraz aforada de 250 -

5.4 Pipeta volumétrica de 1 cm3.

Joavsltaesan

5.5 Bafo de hielo.
s 6  Fiola aforados de 50 i,

Bl Espectrofotémetro o fotocolorimetro con Fi1tro verdz.

5.8 HMaterial comin de laboratorio.

6. REACTIVOS

6. L Los reactivos que 2 continuacidn se mencionan deben SEr para espec
trocopia. SEERE .

IN%T!'I;UTO DE [INVESTIGACION

—- = A OO“nF‘-‘.lB
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6.1.i :Furfura1

6.1.2 Alcohol etilico de mis dz 96° GL, Tibre de furfural.
6.1.3 Acido clorhfdrico concentrado D 1,19 h

6.1.4 Enilina destilada in;o1ora..

6.1.5 fgua destilada,

7. PROCEDIHIENTO

7.1 0Obtencidn da1 destilado alcohdlico de "1a babida problema.- Se dasti
la lentemznt2 200 cmd, da bebid: & enszyer a la que previamente se e agre
ga.mis o menos 100 cm” de agua aastilada, para rgcogen aproximadamantz 188
cm del destilado en un matraz zforado ds 250 cn ; se coloca en un bafio de
agua friz, y se completa a 20°C.

7.2 Preparacién de 1z solucida tipa ¢a furfural.- Se pesa exactamente 1g
da furgurai redestilago, se agregz alcohol etilico de 96° GL y se afore” a
100 cm™; se toma 1 cm® deesta solucidn Y se atora a 100 cm” con alcohol eti

licods 50° GL. Se obtiene asi unaz solucién con unz concentracién de 100 mg
por litro.

7.3 Prezparacidn’de 12 fwestra.- Sa mide exactemznts en ‘un matraz aforado
100 cm~ daT destilado (7.17, se la 1leva previamsnte a una graduaciég alco
hélica dz 50° GL y se vierte en el matraz para destilacidén de 250 cm®; se

enjuaga el matraz 2forado con agud destilada y se afiade al mismo matraz de
destilacién. '

7.2  lModo d2 operar.- Se prepara una serie.ds seis soluciones tipo, da 50
Cm™ cad2 una a partir de la soluci6n veloradz d= furfural Yy del alcohol de
50° GL qua contengan 0, 1, 2, 3, 4 y 5mg de furfural por litro.

7.5  Se diluyen.10 cn’ de la musstra obtenida segdn (7.3), a 50 en® con ]
alcohol da 50° GL. (Factor dz dilucidn = 5), :

7.6 Sz adiciona 1 cm3 de anilina a cada una de las seis soluciones tipo
Y a2 muestira problema anterior (7.5), se agitan; se agregqa 0,5 cm de
~dcido clorhidrico, se agitan y se 1leven los matraces de 50 cm3 a un bafio
de agua a 215°C durante 30 minutos. :

7.7 S= efectdan las lectures en el espectrofotémetro.
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8. EXPRESION DE RESULTADOS
8.1 Se toman las lecturas de cada una de 1as muestras mediante un espec

trofotdémetro a una longitud de onda de 520 nm. Se grafican las Jecturas de
las series tipo en porcentaje de trasmitancia ‘contra mg por 1itro.

8.2 E] resultado se expresa en mg de furfural por litro de alcohol anhi
dro mediante la siguiente expresmon

5xFpx 0

F= '

' G.AuRs

En conds: }
F son los mg de Turfural por litro de alcohol anhidro.
F1 £s la‘concentracidn.de Ta lectura problema.
5 | es el factor de dilucidn.
G.h.R. arado a]cohd]ica real de Ta muastra destilada segin parrarto

8.1 a 15°C en la escala Gay-Lussac.

8.3 Cuzndo se desee mayor confiabilidad de los resultados, se repite 12
prusbz % vzces a diferentes concentraciones, tomando las lecturas en espac
trovotésziro a una Tongitud de onda de 520 nm. Los resultados no deban v
riar en r&s de 5%.

[

9. INFORME DEL EHSAYO

9.1 &1 informa del ensayo dabe 1nd1car el mﬂtodo usado y el resultado ob

tenido.. Se debe mencionar tcmb1en, cualquier circunstancia que PUEda haber
influico en el resultado.

9.2 EY informe debe indicar todos los detalles requeridos para una com

‘pleta idzntificacion de la muestra.

10. ANTECEDENTES

10.1 Esquema de Norma Panamericana COPANT 7:5-070 Hétodo de Ensayo para
determinacion del furfural en Bebidas Alcohdlicas Destiladas.

10.2 Datos proporcionados por el Laboratorio Central de Contro1 de Calidad
del Ministerio de Agricultura y Ganader1a
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i NO"”AS A CONSULTAR

1.1 Pare la aplicacién <de esta l‘-cr*a Técmica Na.&;::zal na es n.,\_esx:ma 1=
cmsulta especifica de ninguna otra. )

' . ' Lo .OPLJLLO.

2. 1 1a presente Norma establece el ‘ﬂx_odo d_, dﬂx...IﬁL_TL._CJ.CI'L d.. 'lcs 2ld=nidcs

3. DEFTMICTONES s

.+ 3.3 - Aléshidos en les bebidss alddpiiedsdsstylzdas . —~Fs la:canitidad d= al-

dshi 505 (ecemico,-paralcemco, eleenico sommico, ecetzml v Dequefias canioce -
des de aldenidss ¢a hamdl oges supsmicres y furfiral) ) gue-S2°detsrminan bajo
lzs condiciones de operecicn descritzs en = p:\esn_ntﬂ Norr=..

1

L.- “‘__T_’."P'O DEL M=T0D0

T miteds consiste en c_c_lona_ "2 1a rwestre bisulfito de sodio y agre-
gar U exceso ¢2 solieidn valoradal c_'“cm s2 Etul= este exceso o solu -
cién valorada d= ‘Dosulfato d2 sodio. Sa hace w2 Dr'ueb:_ en blsnco con las
mismas caniidades .de”solucién de:ioda’ y <2 12 soivcidn de bisulfito.

5 A?.‘.?%I‘Oa

5.1 }atraz erl._n:nayer' dﬂ SDU cn T

5.2 Bols kjeldnal

5.3 Condensador tmo I_ﬂ_E‘_b"g do LDO m c'la icgitud y tubo interdicr  de
ngimdemtIOJﬂLEf‘lU" ; ‘

5.4 Dos matraces balén de fendo plzo o500 el con unidn esmerilads.

5.5 Dos ccmc’__nsacbﬁas pare ‘reflujo cn wmidn esterilada ‘adaptable a2 lcs m2-
“traces :md_lcac:s en el pSrrafto antedor. . -

5.6 Matraz aforado ée 200 cmd

5.7 Pipsta volurdtrica de 100 cm®
5.8 Bureta de 25 em3 .graduedi én 0,05 cmd

5.9 Plancha eléctrica con reguladar de temperatura.




5:10 Material’ chmin ‘¢4 labbrawro

5 FEACTTVOS

6. I1cs rea.ctlvos ‘que a oon'tmuscmn se mencionan deben ‘ser &8 gredo reacti:

-

vé. Quzndo se utdlice agua: d._bs ser destilada.

6.1.1 Carburundum en grénulos © perlas’ de’ vidrio.

5.1.2 Solucin valarads de hidréuids ds sodid 0,1 N.

6.1:3 Solucién recientemente veloradd de:tesulfrto de sodio 0,05 M.
6.1.4° Solucidn de-iodo 0,05 N. '
6.1.5 Solusifn reciénterents pregmrdds de bisulfito de sbdio 0,05 K.
§.1i6 Solwi&l valorada & 1o lerttirido 0,1 Vi

17 Solucién indicadora ‘és fenoftalefra’al 0,5% en aloohol edilico  de.
T
P |

7. PREPARACION Dz 1A MULSTRA

7i1" Sz determing el graco. aloa"léi‘iéb do 13 muestha y sz ejustz & ‘50°GL

.2+ Enun mgtraz evlermeyer Ga 500/ ‘et 58 pcnen 200 e éa mEsTre ¥ise: .-
agr'aga 35 an® de agna cLsh“%La -y ucs’ g:enu]_cs ¢z carbizindun o” —*’l:.: a2
vidrio. ’ .
7.3 82 destla- lentanente,- _,cn_blmdo el déstilzdo en W' wmatraz’ aforado’ _c1=-_
200 cm3,: hasta que llegue cerea’ “de la.pica,- se efore ‘cen age v se mezolal

8'-WO'CEDT_1-EENTO

3 %
8.1 S= transfiere el destilado medido,a un matrez afcr"e..o é= 500 cm Se
2£32.100 and de agla.y W exceso dﬂ bisulfito d= sodo.
N
8.2° S2 deja repcsar durente 30° mn..se agita. Tl exceso de hisulfito ~c2
scdio debe ser e:jul\falen'te amf‘m@ a 25 cn3d de Ja solucsidn de iodo.-

8§13 Se agrega’ui exceso &2 la solueién veloreda de icd y-se Htula este ex
ceso con solweién valorada da tlosu]ﬂ-,o &= .sodio.

814 Se hzce una’prueba en*blenco con lbs migmas canttcades de” solueidn de -
iodo y de la solucién de bisulfito, * Ia c"dfermc:a.a en lzs ttulacicnes, en 2::!1
Hretros cibicos.de solucién’ de Hosulfito de sodio es-iguwl 2 mll_gr'-ams
acetajde}udo ‘en Ja’ mj.astca mderarxlo las normalidades’ mdlcadas
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P e s le_j_ﬁ;LQ-OR__ e} sea

Y.ML, 220 105 . 100
M G.A.R

. A . . " ? .. - n
A Aldehidos expresades en rnligrancs de zoetaldenido por 100 <7 de #l~
cohol amhidro. ' ) ’ -
£1 Aldehidos. excresacos en ra_lgrk—r-cs ¢ zce de‘. do po -DD = de meS
) a. : :

V Diferencia é= volGmenes de Hosulfato en, lss Htulacicnes. : 3
¥ lormalidad &= la solumién de Hesulfeto de sodio.

22 l'ié.:-l_{ECELﬁ.Valﬂ'lte- ds aceteldsnido evpresado en mLligramos

G.A.R.- Grado a__._onohco real é2 16.’. maestire 2 1S°C en esc.;'a @y — EBE.C

M Ceni_:’ma‘tpqs.jcﬁbicps ¢ la'muestire utilizada.

10. DEORE D=1 ERGAYO

10.1 “El infemss &2l ens::vo gebe indicar el méindo vsado y el *v»c*_ltaca ob-
terido: . Se ;1e’3=~ t=mbién mencionan CLElGLx.._EP cmcu.a_c:n (e=} omhm no espe
c._:'.cad_. en esia Nor:re_ o sefalada c:r-m oac:.cm_l asi cc:'—o c;.—_-J:sL._sr' circuns

=nca que pu:ada haber influido en'el Iesulizcn

20 B :m.tc:rma debe"inclur 'todcs 105 c._,ua__les I“*—"‘U_-_'—“'_"""C‘.OS pers ma conple

10,
ta identificacitn de 1la muesira.

11. ANT?CEDEﬁTES

11.1 Esquems de Norma Panamericana COPANT 7:5- CGB Afio 1976. Bebidas Alednd.
licas. MEtcdo.de Fnsayo para determiner Fsteres v ‘Aldehicdes en. Bebides chn

h&lcas R . e, =

. ) SENEAARRE

H

iy} e




LIrMA, PERU.

~ITINTEC-

INSTITUTO DE INVESTIGACION TRCNOLOGICA INDUSTRIAL Y DE MORMAS TECNICAS

PLRU o—— e Llivto

tocdo para edderminar los Alcoholes

[
MORMA TECNICA |} Superiores (Aceite de Fusel) en Bebidas 210.021 -

_HMACI2HAL - " Alcohdlicas Destiladas. Abril, 1280

x . NOWAS A COMSULT. ﬂsR

1.1 Parm la aplicacién de esta Norma Técnica Nacional, no es nece-
saria la consulta espem.f.lca de ninguna otra.

2.1 Lla presente Norrré'j'lés'tableca el mEioco da detarminzcidn de  los
alconoles superiores en las bebidss aicoh:dlicas Costilacsas.

3. DEFINICIONG

3.1 Alcocholes superiores en bobidas aleochdlicas dasitiladss,—- Es.
':‘la cantidad de alcoholes superiores gua 5¢ Jdetermainan b=jo las o

diciones de operecibn descritas en 1a pry menbo MNemrma.

4. PRIHCIPIO D=L M=TOIO

L.1 El mitodo emplea.como reactivo el de Erlich (Solucidn sul flrid
ca as peraduﬂctllaruno—bcnzalc’&n_.d ) ¥y como Lipo de commaracion ol

£

contenido de acwite de f_:.1 en.da bebids correspendiente.

. La ruestra m3s el reactivo v éu'do sulf{rico concenirado se rezcla
con una serie de soluciones tipo, D"Q“"""-‘-\J_S a pr-T""W‘ ¢a aczite fu
sel patrdn y se colocan sobre bafio de merial 32 enfria y se dilu-
yen con &cido -suliimi.co, desarrol1£ndos2 colores rojizos, 1los mis-
oS que puoden leerse en un oolorimeiro v huscar la concentracidn
en urd grafica de calibracidn prepzracz con la seric dz solucionzs

patrén de alocoholes SUDETLLD"\_S ) :

5. APARATOS

5.1 Matraces aforados de 50 cr’; 200 ca’ y 1 000 o .

5.2 Pipetas volundtricas e 2 c:ng_y 10 am’ ’
5.3 Bureta de 50 cma

5.4 Tubos de ensayo de 15 mm por 150 mm

KLU 70U s == LT Ll -G/ ol -d 1es de 1080 5 e
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TTINTEC .

5.5 - Bafio de agua o plancha . eléctrica con regulador de temperatura.
5.6 Eafio de hiels. oy
5.7 Balanza analftica ccz;i.sensibi'iidad de 0,0001 g .

5.8 Especitrofotdrztro o colorimetre.

5.9 Material . carfn de.lsboratorio.

6. REACTIVOS

1 Los rezctivos que a continuaaién se mencionzn, debsn sET graco
especiroschpico. Cuando se utilice agua Gew2 ser destilada.

6.1.1 Sclucidn &z P-dimztilemirobzantvi:ldehido.
M“'

6.1.1.1 Preparecidn de 1z solucidn.- En un mawraz volundirico &2
100 on3, se disuslve 1 g ce P-dimecslaminsbznzaldshido en Un2 mez -~
‘cia co 6 cnd de écido sulflrico an &f ane dn agua y oo oonpleta @
volimen oon agua. '

»s especificacionss @ In

6.1.2 Alcohol izchutilico con las ziguient

oloro P.e. 107 - 108°C niy a 20°C, %,2980 + 0,0005; d-2 20/1°C,
¢,80% + 0,0010; sin absorcidn en el wltravioletza a un2 lengimud ce
~nda moenor a 226 nm Mo debs contencr més dz 1,0 % de otros alcoho
ies determinados por —romztografia d2 gases.

5.4.3 Alcorol isczmnilico.

1%

5.1.L Alcorol ctilico libre de aceite de fusel de 9G°GL. Se Drer
ra con nste reactivo soluciones que verien de 38°GL & S57GL.

£.1.5 Acido sulfzido concentraco.

6.1.5 .Solucidn patrén de aceite da fusel.
6.1.6.1 Preparacidn de 1a solucidn.- Se tcman 2 g de alcohol iso-
butilice v 8 g dg alcohol isoamilico y se transilere & un fairas &-

forado ds 100 c®, se completa oon a&gua hesta el enrass. Sz towa
con pipeste dos porciones de 10 o y se diluye a volumen, W& a
nllas con agua Yy otra con alsohol.

W

5.2 Preperacidn de B grafica de celibracién.- Se prepara und S~

rie tipo, conteniendo una cantidad de aceite de fusel de 1’g 205 8

on 100 litros de solucidén. Esto se consigue colocando de 1 and a 6 o
éda la solucidn acutosa anterjormente powparacil on matraces volumatri-
cos de 100 and, campletando el volumer cen la solucidn olcohdlica de
ensayo apropiado para la muesira diluida, cuando se transficren con
la pipeta & los tubos de anflisis. ' :

g°




——— b e dars a

Se cetermina el Poradento ds trensmision en w fot&metro ertre 533 nm

En la misma forme se Preparen solucionss Hpo con 1a soluei& alcohdli

ca anteriormente prepareda g Partr de la solucidn matrén & aceite -
fisel.-

Al risro Herro se Prepara un testigo que centenga 6 emd de 1a solu -
citn patrén de aceite e fisel y $2 afcre a2 100 and  con wne selucién
de prado alechdlico real G2 55°GL. Fste dehe dar wna zhsorcidn  en
el ultrevioleta ce 0,83‘_1_’; 0,03 a 530 . :

-

/. FREPARACION DE 1A MUESTR4
7.1 Deterrinaco previamente el Frade 21cohdlico ce muestre TOr Dico
metria y elevada a 50°G1 se buecsn presantar dos casos.

7.1.1 Cusndo el ctenido da2 aceite deo Tusel o5 igual o menor a R0
por 100 litros, se efectha ung Castilacidn creliminar sobre a muestra.

2 < - : 5
2 50 em®. Se eFreFan 20 am3 ce zpmua so candla lentarente colectando
AnrTEaAradaTente SN ot o deatilath an o ATV alormds e S0 oem®.

2fora con aue dastilacs hAasta la rarca.

7.1.2 Para puestres A= contenran mis &= £ ¢ tor 100 Litros, se diluys
1a rmzstre oon afFe2 haste ua Concertracidn aorprendids entre 2,0 g
3,0 7 de ecsite &n muse: par 100 1itros. ' '

8. FROCEDIMIBNTO

8.1 ™ a2 serde c= tubos G2 ensayo colocadcs en mna fredilla o cznas-
tlla retflica se +transfieren on la pipeta :

8.1.1 Alicuotas & 2 ond da maestira o mestras céiluica, 2n niero 12l

al ce las solucicnes TLDO Preparadss,

-2

i . 2 i . Y ¢
8.1.2 Alicwtas e 2 on® de cada wa de 125 solucicnms T1pe preparadas.

8.1.3 2 and & apua 0 alootol etflic para efectuar la reaccién en blan
. .

A.2 Sn tapm los tubos Y eoloca la pradilla o canastilla qu: log contie
N€ en un bafo de hielo, :

8.3 Se trensfern con pireta 1 omd ge solucion, reactivg P-dimetilanino
benzalcéahico a cada tubo. :



8.4 Se agita y se vuelve a colocap en bafio de hielo por

8.5 Alos‘tlﬂws"uner”d""':
de ac::_do SUlfLII“lOO desde una b

3 rdn.

hizlo se afaden por lzs paredes 10 cm

wreta, len‘.:'.rr.ente .

8.5 Se agitan. los tubos mdlwc‘zualname Yy se colocan nuevanente al
bafio de hielo por 3 min .

8.7 'Se transfiere la gradilla o canzsiila con los tubos a un bafo
de’'agua hirviendo por 20 min .

‘8.8 Se pasan nuevamente al bzf r.ie hieip ¢z 3 mn a 5mn, lue
€0 & un bafio de temperatura awhiente. '

8.9 Se lee el mrce_n..aje do TrensmisiGa de las muestras y solucio-
nes tipo en un espactrofotémeiro cﬂrtn-z 533 rm 2 53 nm contra la

rezceidn en blsnco usads

oo refarenc

3

9. EXPRZSION DI RESULTATNS
'¢.1 Con los datos ortenidos sa censtitove la grdfica da calibracidn
en Pa:‘):" samilogzritnico, ponizndo.en iz: zbscisas la concentracidn
de aceits fusel y en las oxrdenidss el porcentaje de transmisidn.
2.2 Se convierts el porcentaje de trarsmicidn e las nmuestras a L
ligranos de aceive de fusel per 190 =% de la muestra v 5i se hizo
dilucién se aplica 1o siguiente Férmuls
FxD
As =
100
- =
En donde :
As miligranos de alcoholes sumerdores o acaita de fusel
en 100 and ds mussire ormginal. '
P greros de aceite de fusel cazlculados a partir de Ta
gréfica de calibracién.
D dilucidn de la musstra.

Para expresarlo en alcohol annhidro se aplica la siguiente férmula :

A.S. = FxD=xion
' G.A-R.
En donde : "
A.S. miligramos.de alcholes sumeriores de acaite de fusel

por 100 ar” en alcchol. anhidey,




§ . TR
"

- e
P . gramos de aceite de fusel.
D dilucién de 1= i.ustra en el desarro rrollo c2l oolor.

G.A.R. grado alcohdlico I‘Ec.l da 1= muestra a 20°C en 1= escala
Gay-Lussac.

10. INIDR4E DR, DMEAYO

LN fort i

10.1 Fl informe dcl enzayo debwe indicar ol nftodo ws2do v 2l -
sultzdo obtenide. Se debe tambifn mencionar sualquier condicién
de opzrzciin no e:,_t}em.-,lc-.;ﬁ_. en esta Mormz o s2ialads come opcio-
nal, asi como cuslquier circunstencie que puzcz habso influido en
el resultedo.

[AFRA |

10.2 X1 informe debe indicar todes loz dzi:
una completa identificacidn de 1=

Syie iy
LIS DN .

11, ANTECEDZNTZS

ek Bequems, Se Norma Panamerican: CCFAMT 7:3-067 A% 2270 .
i == eR heligas eicondlicas

‘mqb ra determinar clccholes sudsriore
destrlac
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2.-
2.2 La presente Horma tzsne
ne gﬁnerﬂl"s utilizadas en
tos resultantes del proceso

.
3.1 Bebidas =2lcohdlicss.- §
tienan de 1% a 57 % de elco
3.2 Mosto.- Es ftods sus:
rico en carbchidratos, obte
bicguimico.
3.2.2 Mosto de ..... La ©
un nombre que especificz su
liguidc gue contenga sustan
tibies de transformarse en
3.2.2 Mosto de uva.- Es el
sidén de la uve fresca, sis
ferment acién alcohdlicza o ¢
centener m s de 1% de alcon

3.2.3 Mosto virgen de uva.-

1a consulta EquCWIlCJ de ninguns

A
JSrtd
i

T
;

[PPLS

1

A
:
b

VOHJRS A Cﬁ&QULTAR
//

Norma Técnica Macional
otra.

no es necesa
"0BJETO

por objeto esta ablecer las definicio
bebidasg "alcohdlicas y en los pﬁoduc
de elaboracidn cez estas.

DETINICIONES

vegatal,
Lratamiento

mn

50 et
B 5]

v
—

roducto prov eniente de la expre
qua no haya experimentado

e =sti saa 1n01p1ente. No debera
ol en volumen 20°C.

=

Es el producto proveniente de la

expresion de la uva frescz,
tar.

3.2.4 Mosto de uva estabili

en tanto no haya empezado & fermen

z240.- Es el mosto estabilizado por

la. adicidn de annidrido sul

2 &

L e

3 Mosto de

uva concentrado.-

furoso o de sus sales.

Es el producto obtenido del

mosto de
te procedimiantcs fisicos ¢
trefios y sin que haya sufri

-

3.2.6 Mosto o caldo

1z uva en sus diversos grados de concentracidn,median

Termentado

ue no le introduzecan elementos
do caramelizacidn sensible.

ex

caldo de uve total
elaboracidn de Pisco.

o parcizlme

pare destilab.kéwﬁs el mosto ©
nte rermentado deéstinado a la

R.D, .N® 089-80- TT

EC-DG/DN abril 2 de 1980
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Pdag. 2
2.3 Arrope de uva .~ Es i ooducts ros sulteate Jo a concentrzcidn avanzada de mos—
o de wva, a fue;o directo o @ vapor, sensibiemente caramelizado v czn un contenido

-

minimo de 500 g de azdccres reductores.

S.: Carg .nOio de uva .~ Es o cn'rs: de uve con mcyor grado de caramelizacidn y con

contenido < gzlcares no maysr de 20C ¢ por lisrs.
3.5 Hollejs .~ Es la zartz sdlida de le uva qu2 queda luego-de la extraccisn del jugo

y antes de iniciarse la fermentacidn.

3.6 Giis.- Esla parte solida de lo wva que queds luego el prens ado del masio for-
mentado,

3.7 Aguopic .~ Es ol nroduc obtenids de ig exzresidn del hollais de uva al que se
ha adi cionado 10 % de qgua nora extraer of resio dei mosto contenizo en el holleja.
Este producio se desting unicamente a lz elzhoracisn de aguardiente o aleshol vinico
y vinagre.

3.8 Lavado de orujo.~ &5 o producte obtenics o la exprasisn dai orujo al que se ha
acicionado 10 % de aguz zare exércor 2l resto da vino contenids en el arujo.

Este producto os destilado exclusivamente a la elaboracisn de aguardiente y aleohol
vinico.

3.9 Caching .~ Es un mosto de uva parcial o totalmente ‘ementads, elaborado con
uva madurg.

3.10 Agregados fermentables = 3on cquetlas sustcncias con alto cantenido en car-

Johldrc*os, susceptibles a sufrir la femmentacisn aleohslica. Se emnlesn en la produc-

cién de bebides G[c hdti cas con el propdsito de enriquecer los sustreos fermentables.

2411 Alcohol rectificado.~ Es ol aleshol efftico que ha sido sometido a un proceso
de rectifi cacidn v quo tienc un confenido de elementos no alcohsi etflico inverior a
10 mg por 100 em?3 de aleohol anhid v cuyo graco alcohdlico es como minima §5°

Gi @ 20°C/20°C,

3412 Tafias.~ Son quelf& alechoies que ?IC']““‘I un contenido totzl de alementos no
alcohol ctilico mayor da .::O rg por 100 emd do aleohol anhidro y cuyo grado al -
condlico es menor g $6°GL a 20°C/20°C,

2.13 Flemas.~ Zon aquellos mcohol'\s ve nw. hen sido sometidos G operaciones de rec-
. aq que P

tifi cccidn ¢ punf;cqc;on oy aunque l¢ hoyan sido, tienen un contenicb total de cle-

mentos no Glcohol etilico establecids en la Nama correspondienta.

3. 14 Bebidas aicshdlicas ferme ntadas.~ 30 o cqueilas obtenidas mediante g fermen-
tacidn alcohslica de mostos de frutas u otros vc-"ﬂ’“cxics con o sin I =dicidn de mos-
tos concentrados y con o sin la adicidn de alcohz! efflico.




3.15 Cerveza .~ Es la bebida resutiante de o fomentacisn alcohdlica obtenidg
por la zccidn de fa levadura cervecars ( Seccharomyecos coravisae o saccharorayces
caribergensis ), del mosto sreparads de maiio Ve c,uc, con ¢! cgregado de I6zulo

0 5u exiracto nciural, con o sin o adicidn de! bHidxido do carbons producida cor g
fermentacidn natural; v con o sin la adicidn de otms productos Spios pare el consumo
huraano.

3.16 Miclta .~ Con 2l nombre ¢z maita se enrionde ol grano do cabada sometido g
germinceisdn y uiteriormente desecads,

3.17 Vino .- Es la Lebida resultonte de 17 farmentacisn completc o pareial de la
uva fresca o de su mosto.

3.18 Thichg .- Es <l zroducte provenienie e ia fermontacidn alcohdlica de mosto
de fora (maiz germinad v dosectin ), fruics u ofms vegatcies con coracteristicas
propi as segdn su origen.

Se denomina siampre seguido deol nombre ds g raateria prima de srocedencic
5.19 fdistels .~ E: ol producte eichorads con mosto de uva aiesholizads eon aleshsl
vinice v/c opuardienle do uva hosic un mining <o 1550,

3.20 Mosio 4o sgummicl o~ E: of susirets formontable astraiia dal maguey culquer
(Agaove airovirrus krercy ) v ofrss variadedas, do maderoz Setimz v sometido = un
tratamicnio adecucda,

3.21 Pulque .- Eslc bebida aleohdiicz alenide cor la fermentzeidn del mosto do
agucmiel viilizends microorganismas prozics dof m maguey { Lzctoboceillus lenconosio

v ievaduras ) ¢ cultévos seleccionzdos.

3.22 Porada .- Es la bebide obtenida por fermentacidn cleohdlica del mosto de pa-~
ros fresess industriaimente sanas. Puade gesificarse vy edulcorarse ¢ posteriori de acuer-
do a la Norma c:)rmsraoﬂlm’ro,

3.23 Sidra.- Es el producto proveniente de le formentacidn cicshdlica de mostos de
manzanas fresccs. En su elaboraeidn se pemite la vt ilizacidn <o hasta un 10 % de
percs » fuede gasificarse y edulcorarse de czucreh < Ja Noma corraspendienia,

3.24 Bebidas aleshdlicas destilodss o espiritoosas .= Son las babidas que contio-
nen alcohoi etilico por dostilacidn o por dostilacidn-rectificacisn o sustencias fer-
mentables permitides .

3.25 Aguardiente .- Es la behidz aleohdlica o'stenida For ig 2z<tilccidn de mostos
de frutcs, jugos ¥ materiales amiléeeos de crigen vegetz! frasces, scmetidos exclu-
sivcmente g f'om*.eni'c:cmn aleonslica,

3e denoming si empre seguids del nombre de o materia prima ce procedencia,
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3.26 Aguardiente de ccia.~ Es el producio obtenide por destiiccisn del jugo de ccia
de azdcar que ha sufrido un proceso <de fermentcidn cleohslico.

3.27 Aguzrdiente do vino .- Es el cguardiente obtenids de la destilacisn de los vinos

ordinarios, borr= y conchos da vinos.

3.28 Agucrdiante de oru® o grope .- s ol cpuardiente obtenids de ia destilecidn de
los orujes y lavedo de oruios.

3.29 Cofige 0 cognac.- Es el producio proveniente de la destilacidn exclusiva de vi-
no, ciiejaco en oavases J_ mo!: y ca!oreaao o 72 con caramalo.

3.30 Bready.~ Es la bebida alechdlica icjads, obtenida ¢ martir de un cguardiente
de uva.

3.31 Pisco .~ Es e prechi~t~ ohrenidy da o dostilecidn de los caldos resultantes de la
fermentccidn exclusiva de l2 uve madurs, sicuiends los prictices tradicionsles estable~
cides en fas onas productorss previamente reconocides v clssificades como tales nor el
organismo. oficial correspondiente,

3.32Vacka . Zc la hehids alcohdiica altoni-a cor fzrmentacidn aleohdlica de mos-
Pos provenienies Jdo oroductos naturcles, somer idos costeriomenta o destilacidn v roc-

tifivacidn.,

3.33 Rou.~ Es ia bebids aleohdlics o'tenidy sor o Fsrm:nfcc:on vy ¢
iugo de czia de azdcar ol estads nctura! (owr:x; } o da ios mieles
dustric azucarors cfiejada en recipientos de rohla.

3.34 Whiscy .~ Es la bebidz aleohdiicz obtenida por destilecisn ass zacial dal mosto

fabricada con malta do rebcr’ adicionzdz o no ¢ in aleshol de ofros granos, sometido

@ un proces de Giejamienta en recipicntes de roble.

n especial de un mosto

23.35 Giaehra .~ Es el aguardients ~% aniss cor la destileci
= de bays de encbro.

fermentads <o ceregles, ulterismente destiicds on sresencis

3.36 Alcohol vinico .~ Es el aleohol rectificado procedente do vins o de producins
vinicos.

3.37 Tequila.- Es el aguardiente regional oienido cor Jdestiiccidn y rectif icccidn
de mostos creparados bésicamente con of moierizl extrzido por molienda de los cobezas
o pifias cocidas de maguay tequilero, somatich previcmente ¢ fermentccidn alcohdlica
con levedures gropias del maguey, seiecc:on_-d_u o no, y susceptibles de ser enriqueci-
dos por czdeares fermenticbles.,

3.30 Mezcal o~ Es ¢ aguardiente oltenico de mostas procucidos a portir del Mivicguey

‘Mezcal™ (Agave esperrima Yoccobi |, vraberids, p :r"o‘onm zuee, aic.) que han su-

frido fermehtccidn alcohdlica utilizando Tevclires propics seleccicnadcs o mo.
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3039 Licor.- Esla lebida aicohdiiza el~borads mozelands o redostilando alcohol
rectificado con o sobro sustancios de origen rotural o artificial de uso permitido, o
con exiracios obienidos or infusionss, pareoizcionas o macercciones do los citados
materiales, euu!cor”uoo 712 €on 5Cezioss o jhueoss coloresda o no con sus tancios
samitides por ia cuieridad comeotena.

K A . £, = H z - w - - -
3.40 Anis 0 anisach o~ s el oh%eniy dasiil uedo un meserads de anis comdn ( Pim=
)

do (Hlicium nerum) | 5 su mezcic en aleshol rectificado o

-.... u..-n

mezclai cshol rac c:qc’.., con osencic n:.‘ur*l Zlo anis.
El 5rado aicchsiico .“1". mo a 157 C doka cor:
SBOT w5 6§ 6 8 s EES R 250 130

S a5 vy ¢ prprrnsnes J-GL

LrCMT wnenesecinascaara 257 31
NoAT e [P T P S . &F o p

el doin o= 2ol ol 1550 Ze: ciconol recH ricado con rccaro-
c.:nea, ch-_ .h»_-_l‘...u v cegites da hovas de enck ( -unirerus communis) con o sin ig

: ] U confenido o mzleares se clasifics
';'r‘_,r Sin).

.],Cr} ros —roimctiza

—tolala 2, r

0

; o = Y e T — HE [y P,
2,42 Licor de coom o~ s o oicnidn dastiienls un mocerads de semilics desorg-

sadas de coezs { Theobioma ezezs) won o sirn 2! rito Jdo la vainiila.

4

- (L

-1 R

S.83 Yermouth .= Es i bebids sinsh3iics 2on 15 monos da 705 en voiumen da vino,

. : 1

adicioncdo de slconol effiico rectifinzdo o zleoha! do Uva. sustancias amcrgas esti-
mulanfes o cromicas, nf‘J.&;-‘f‘ "S5 010 eon siecinsy, moste de uve cencentrado, co-

lorecde 5 no enn coromels,

(Vanilla piarifbiic) an cicohof ezelands su esencia natural con gleg-

hol roctificedo, adulnorads con ==dcares ¥ =5 of agresado o no de ofros sustancics
iniiic se nuede emplear su esencia.

cromiticas y coromalo. En vez dol fruio Jo el s
El grado alenh3iico minimo Jebe ser 259G i e

3.44 Curaseo, curazao SSUFSCT0 .~ Es ol produc._o abtenida destilando un macerads

de corfezas de nc, cmiu MG { Tirus aurantiun) v dulces ( Citrus sinensis ) en
uleohol rec iificcdc o mozeiond la cencic natural con aleohel ract ificado y con ol
agregato o no de suriancics arom nétics {nandaring, canela, limén, etc.). El grado al-
cohdlico minimo dc—ue ser do 20° GL.

3.45 Licor da cs‘?é += Es ol soducto obfenich destiiando un macerado de lcs semi-

tas fostodas y molidus dei eofé { Coffac crébicz ) en aleohol rechnccdo, o mezclan-
do su esencia non clochol ractific=c

fere ..huico.—,o con azfeares noiurales y con el ogrg
gao o no de of ro= sustoncics aomA leas v comanzlo. El grads aleohdlico minimo dele
ser 25° Gl

3.::4 Licor de oro .~ Es ef producio olcborado con mecereciones alcohdlicss de raiz

de angdlics, canele, machs, corizndo, alcavaren, clavss, higos, agua de roscs v
O e - % -

otras sustancios aroméiices, @icares o miel. Al cmbotellario se pueden cgreger 4l

envese unas hojrelor de cro.




.47 ldorroschino o TIG:]’JSC{UII"'.) .~ FEsz! ;r:bucvc) obfenido por macerccidn en cleohol

icado de juindcs ¥ carezos, con =dcor, miol v con o sin sustencics aro-

-J

3.42 Chermy brandy .~ Es ol producto s5tanido por destilceidn de mostos de cerezas.

3.4% Freela o prunsila .- Es 2l erodusty abanids sor mccaracidn de cirvelas en zi-

cohol rectificado o cognece.

3.30 ienta .~ Es el producio alcorzds « bosz do simples maceraciones de hojas de
menfc { Menthae piperites) e varicdcdss seleccionzdas en cleohol ractificads o mez-
clando le esenciz naiural con cleaho! r:c!'i'?i_.:dc cduicorzdo con m=lcsres y adiciona-
do o no d= un celorente aprobade or ic cutsridad scnitaria comperente. El grado al-

cohdiico minimo dehe sar o 20° -:L.

3.51 “Suindz .- Es 2i oroducio obtenid
dzd de carezo ( Frunus cercsi ccidoz ) &

]2 55 fruros de una varia-
sado o mezcisndo |a esencig
natural con cleohol rectificods, aduicsmido con czdcares natur sles con ol agre egcdo o
no de otms sustonciss aromiicas v carcmeio. E: Sroco Sicondiico minims debe ser de
25%i30

4.1 MNorma Bolivienas DPGNT MB.-21.1=001 Sabidzs Aicohdiicss. Definicionas, Cla
sificceidn y Muasiteo.

.2 Moma Colombiana N® 222, Definiciones generzles.,

4.3 Momeo Chilena N Y 457 Babide

]
iy

4.4 Esqueraz 1° de Norma COPANT 7:5-Q64 Vo,

I
n
rn

squogic 1 de Noma COPANT 7:5-585 Brendy.
4.5 Esguomc 1% e Morma COPANT 7:5-062 Ron.

4.7 Esquema 2°0 “lc Recomendacidn COPANT 7:5-C01. Bebidos Aicohdlices desti-
ladas. Definiciones.

4.0 MNormas ITINTEC siguientes
4.2.1 ITINTEC 231.001 Bcb idos Alcohélicos. Pisco.
4.6.2 ITINTEC 211.006 Bebidzs Alecondlizas, Whisky.

e

cs. Aleohol £ ilico Rectificado.

£.3 ITINTEC 211.007 Bebidas Alconsii

0

¥




iy P 7

Lol ITITES 28100Y% Bobise Aicchdlicss. Liccras

.
LT ITHNTEC 217,050 Besidss Jleondlic as. sguardicnte o Coya
4.2.00 TINTEC 212.¢ 14 Babides Hfleohdiicss. Vimos,
.07 ITRTEC 3 L0288 fenee Alzohdlicos, W 1outh,
$.0.10 0 ITINTEC 2iz.0ua Booides Llcohdijess. Carvercs,
<

<9 EMCICLOPEDIA DF TEC ECHOLG 3L UICA - Tormo 2 ~ POR  RAYMOND

10 BRGMATOLO S - TOmo [! - 2QR ADGIEG LEANDRO MONTES.

Sisposicioncs feznle- Es: Pi0is referenics = la e iztoraeidn v comercializea—

n <2 ias Behidas :-ucohéncm
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Anexo N° 2
Catacion de vino



EVALUACION SENSORTAL: Cdémo catar un vino

La degustacidn, un arte de todos |os sentidos.

Técnicamente, la degustzcion sa pucs Zefinir como la funcidn da Frehar con sspecizi atzncidn o
preducto, con el objeto de apreciar su calidad ¥ 5us posibles defectcs.
La deqgustacion es particularmenta importaniz cara el endloga, cuss ios zr3iisis quirices, fisiccs o =
Cualquier tipo a los que se someta el vino, scio puedan dar aigunocs indicios de su calidzd presenis
rotancial. Unicamente la degustzcicn da la infzrmacion nacesaria pzra peder Cistinguir, calificz:, clasifica:
ca cierta manera, saber en ave cendicicnas fuz uinificado el vino Gue se prusoa y come fue crizde. Tamb 24
<on cierta axperiencia, sz prede vislumbrar = cemgcitamients futuic da vino v e anveiedimiante 2
maduracion que serd capaz de alcznzar.

zmada catacion se2 un arte 4y carcano 3 le giencia, ¢ v
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arte auxiliar de la ciencia enclogica.

La vista

La apreciacion del vino comienza con =: sentido ge la vistz. Lo primerc que captamos s & color, yz
ssa blanco, rosado o tinto, 2n sus diferentes wnalidades. Los vines tintos ceneralmenca tiznen un co'er
v.oleta intenso cuando son rueves; cuando tienzn muchz edad alcznzan un coor terracot=. Les reszdes vz
cesde un color ligeramenta naranfa hasta rojo -Zido, hasta alcanzzr 2n alguncs cascs un color dorzco viee.
Lz experiencia y apreciacidn subjetiva pueden czfinir que caracteristicas de <c'or son o ro apropiadss parz
les distintos tipos de vina.
€ otro facter que se aprecia por [z vista &5 la Eriantez o claridad. Los vincs GiLe se envign al marczco parz
consumo son previamente sometides a filtracizras que lss da una briliantes adecuaca. Un vine cpacs
cenaralmente es sindnimo d preducto alternace 5 enfermo,
Algunas veces, especialmenta en =l caso de los vinos tintes que se han gua-dado por muchs tiemzo, ss

usdan ver pequefios cristz'ss que flotan an ¢ I

ido. Se trata de sedimentcs naturales que no Zsterizs
Freccupar, ya que no constituyen defectos ni sucizdad, sino que scn seio censecuencia de la prcipitacion ca
iertos acidos organicos cristalizades. Otro facter snalizable por mecio de la viszz son "las piernas” cel vins,
2 liama asi a una delgada ceiicula ransparentz cue se aprecia en lzs parsdes de un vasc con vino cuance
ste se agita y luego se deja reposar. Las “pierrzs” son una demostracion de Iz fineza de un virno. A travss
Ce ellas el consumidor puede deducir el grado ds mzdurez, de groscr, ¥ de untucsidad que va a zncontiar 2n
et momento que lo pruebe. Mo tedes los vincs tisren "piernas”, carscen de ellas especialmente los nueves y
Csigados.

)

@
3

El olfato

Las autoridades en l2 matzria opinan qua =l hombre es capaz de cistinguir entre cuatro mil y diez
mil olores distintos. El olor de las uvas y de s vinos sa llama arcma, y con un Foco de practica un
dsgustador puede ser capaz de distinguir los ds ‘s principales varisdades. £n cambio se l'ama teuquet al
olor que proviene de los precesos de envejecimiento de los vines. Son innemerables los fectores que
determinan lcs distintos bouquetes, ks cuales sa zsarrollan muy lentaments. ‘
El bouquet es-una de las carcteriticas propizs y de especial importancia en lcs vines viejes, ya que
précticamente carecen de ella ics nuevos, £l aroma mas el bouquet sa definen ccmo el "perfume” ¢ un vino.
Estcs son mas pesadcs que & aire y por ello se carcantran en la parte superior Ce la copa, sobre el liquido.
D2 ahi que una copa no se debe flenar hasta & torde, para apreciar el perfurne en toda su magnitud. A
través del olfato, tanto un endlogo profesional cemo un simple consumidar pueden distinguir lcs olores
extranos. Al primero le permitz decidir innumerasles aspectes técnicos respecto 2 vino que se va a criar, y al
consumidor rechazar el procucto que presenta Zefectos. El mds comdn es & olor a corcho. Afecta a
determinadas botellas, sin que hasta la, fecha rzdie haya podido definir el crigen de este problema y
controlarlo.



El tacto

Précticamante tedes los sstimulos 2 ssta sentido se percitan 5 12 b
que &5 una s2nsacion térmica, sz manifiest2 un conjunto de sensacicnes &
liquidez, fividez, untucsidad, groser. ¥ peso de un vino en la boca, Es io
ejempio ilustrativo, un vino tintc nuevo, ds bajo precio, no se siente en !a
viejo emtotallaco y de buen origsn, qua vinvalmente la llena. Casi siempra Ios tiancos tienzn menas cusrne
que los tintos. '

El gusto

Después ce haber visto y olico el vino, llega el momento de protario. Primero es NECESans sait

una pequana cantidad y repartirlz completameante en Ja lengua. i protader ccn ello apracia cudn secco
acido o astiingente & un vino. ta maycriz de los vines entregan su vardaczra caracteristica cuzndo =
prugban por segunda o tercera vz, Fs efsciivo que los primeros sortos da vinz no son tan apreciables coms
los pestericres per razones propizs del funcicnamiento de las papilas gusiativas y, seguramants, pergue =
sator del v8irio &s tan complejo ccmo su comeosicicn quimica.
Los tres gustcs qua més destacan zn & vino son fa dulzura, la acicez y el amaiger. Lo dulca se aprecia con iz
punta ce la ienguz, puss esa la pzrte més sansible a este gusto. Lz sansacion c=f gusto acido se encusntiz
en los bordss laterales de la lenguz, y del amargor en la base postarior cz efla. Por lo tanto, este Gitimo <=
aprecia 2l tragar el vino. Un facter zdicional que se aprecia con 2l szntido cel custo as la “persistancia”, astz
&s, &l hecho ca pecer continuar siztizndo las caractzristicas da un vino desa €s Z2 haberic tragado. Cuanc:
ésta &s largs, s2 manciona qua el vino es "laica” y por ende si &s coriz, se tratz 22 un vino “corto”,

Tipicidad del vino
Un vino tizne cardcter tipco, cuands se distingus facilmenta por una carzcteristica qua sa pedria
llamar personal,

Armonia general:

Ademdés c2 la armonia coimo aspecte parcial del gusto, con frecuencia se habla de Iz armonia
general qua oireca 2l vino come tal, y entoncss se aplica el concepte de fa 1.5.0. que dafinz la armoniz
como " un equilibrio estético y de intensidad antre las diversas senszcionas cercicidas simultaneameanta, v
sucesivamante en &l franscurso da 'z degustzcién®,

Impresién general:
La impresicn general es a iz manera de un juicio de recapituiacion ojstiva de conjunto, gue se
formula como consecuencia de las cegustacicnas parciales.

GLOSARIO DE CATACION

La cztacicn pose2 su propio conjunto de términos:
Abocedo: Dicesa cz un vino que es abecado cuando tiene una cantidad ca azticar, en proporcion tal gue es
Ferceptible al paladar. Michas veces Ics vines se abocan para disimular defectss. ;
Balenczado: Un viro bien balancezco es aqual que es parfectamente armonioso, con nada pronunciado en
axceso, come tampeco ninguna deficiencia manifiesta en su bouquet, aroma o sabor. Si se trata da un vino
liviano debe sar delicado; si se trata de un grueso, debe tener una fuerza correspondients entre aroma y
caracter. Un vino tien balanceado ro tene Gue ser necasariamente un vino destzcado: es exactamente lo
que debiera sar en r2lacién con su bipo y clasa. En otros términos sa trata de un vino "puesto en su lugar”
Con cardcter: Se censidera un vine de caricter aquél que, al margen de ser buero, sobresaliente o reqular,
tiene cualidaces definidas y muy caracteristicas, ya sea debido as u origen geografico, variedad o cualauier
otra razon. Un vino sin caracter por o general es insipido y carece de interés.
Duro: Entre lcs cataceres significa rigido, cen peca elegancia y flexibilidad. £s una caracteristica de muchcs
vines ser dures cuando jovenes y suavizarse cen el tiempo. La dureza no es necesariamente un defecto, salvo
que ella sea af procucto de uvas verdes o inmaduras, Casi siempre es un indicador de vinos de larga vida por
delante. 2 i ;
Fino: Se usa para designar cualquier vino que posea una superiaridad inherent y que carece de defectos.



Fragantz: Dicese de los vinos que tienen un aroma o bouquet agradable, esgecialmente pronunciade.
Fresco: s un vino que no ha perdido los encantos propios de los jovenes. La mayoria de los vines blanccs,
tedos los resados y una gran cantidad de viros tintos liviancs, tiene una atractiva frescura 2n su juvantud,
que tiznde 3 perdarse despugs del tercer o cuarto afio de edad, aungua a vaces mucho antes.

Fruioso: Se dice cel vino que tizne un 2roma muy cefinido y stracune, aungue no necssanamanta :
prenunciado como el de la uva que lo crigina.

Oxidcio: Dicese ce aqualles vines, especialments blancos, aue han tanide demasizco contacio con =i aire,
que han perdido su frescura y posiblemente se ha oscurscice,

Pasecc: Expresion que, refarida al vino, lo define como demasiado vigjo, &5 decir qua ya h3 sucerado su
mejor momanto y se encuentra en declinacion. .

Ficads: Es aquel vino que ha comenzado a tornarse &cice, zparecienco trazas de dcico acético ea su
compcsicion.

Redonico: Es un vino bien balancsado, sin defectos imporiznizs, comolera. £l trmino aunaue ro ceoa
empiazrsa para referirse a un vino mediccre, no es nacesariameantz sin6Nimo 22 fino 0 axcalantz.

n
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EFECTOS DEL VINO

« Valor energéetico del vino:

Les principales principics energstices del vino son: & zlcohal etics, cuyo valer termegeno =5 ce
arden Zz 7 calerias gor gramo, |2 glicsrina y &l butanodiol, cuya valor termegano promedio es cz <.3 calor’zs
por gramo, los azucarss, glucosa y isvuiosa, y Pentcsas de valer 3,9 caiorizs sor gramo, el dcics idckico, cuyo
vaior termegeno es de 3.5 calorias por gramo, y el Acido tartzrico, con 1.7 calorias por grama.

Mo resulta ciertamenta indiferente |2 enargia potencial qua zcerta al ergznismo humano 13 ingastién g2
cierta cantidad de vino, sobre toce, si sa tiene prasente que es 2provechatiz practicamentz en su totalidzz,
siampre que la cantidad da vino babido se mantenga cantro dz s limites normales.

« Limites normales de consumo de vino en funcidn del alcohol

Para que el alcohol del vino no resulte danfino, es recasario que !z dosis ingerida sez infaricr a ‘2

czntidzd que nuestro crganismo esta en condicicnes de matztclizar comoisizmente, es dacir, un gramo s,
0 aic sumo 1,2 g por k3. de peso carpdreo consumidos en fas 24 horas. i35 alld de aste limite, la oxicacidn
del alcchol resulta incomplata, con acumulacién en el organismo de preguctcs intermedios da la oxidacicn
dal alcchol, como los aidenidcs, que son toxices.
Tomando como limite prudancial el valer de un gramo de alcchct por Kg. , un adulto qua pese 70 Xg. pued
consumir sin dafio, 2n las 24 horas, hasta un maximo de 750 ml de vino, cuya graduacion alcchdlica sez ¢
11%. Como el rendimiento energético es de 7 calorfas por grzmo de 2'cciel etilico, la dosis da rafersnc.
apertaria al individuo, 2lrsdsdor da 500 calorias.

TR 4 T i)

s Valor plastico del vino

El vino contiene sustancias que concurren a la fermacién dal cretoplasma czlular, ademaés cai
hidrogeno, oxigeno, nitiégeno Y carbeno, aporta sustancias ~clipepticas v coligalacturonicas, y estas, ger
descarboxilacion dan origen a las Pentosas, que son constituyantes de les &cidos nucleicos, a cuya sintssis
concurian también los fesfatos. g

Sustancias minarales:

Las sustancias minerales del vino representan del 2 2l 4% de su peso. Estan presentes en tencrss
mas o mencs apreciables lcs aniones de fésforo, cloro, azufra y silicio, y los caticnes potasio, calcio, magnssio
y scdic, y en preporciones minimas, hasta de milésimas el manganeso, hiefre, cobre, zinc, cobaito, arsénico,
boro, bromo, fltor y ycdo. : ;

Enzimas:
Contiane: invertasa, proteasa y oxidasas, las que concurren con su accion a lcs procesos digestivos in vivo.



Vitaminas:
Dalgrupo B: 8, B:, B, y B, H, P, PPy C.

Valor fisioldgico del vino:

El vino fiene una accién sobre &l Sistema vzgo s

_  ac § 12YCTE0E 12 5ECrE00n =

‘20 curativa de los antibictices: tarramicing ¥ aureomiging,
Se !2 raconcece al vine una accidn contra las toxirzs bactar
-t
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T2 125 serpianiss,
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§ U7 2eCiT anticwics Contra 'os verancs

Accidn dzl vino sobre ef sisterna digestive:

El vino babida 2

i }

ino; ias sa
Dor |as sustancias tini
da: faversca la sacrecion da bilis.
ancreas: aumenta ia secracin da juge cancredtice.
rifonas: dasempsfia unz accidn diurdnioz,

guimonas: aumsnta la vantiacidn pulimcaar, 2sgecz merntz ¢
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sctre el sislama cardiovascularn; oroveca una ri- da
lcs vasos, qus disminuy2 |3 resistzncia {accicn

oo
U

T=2idos a feciores emetives 0 a estzdos da angus

- Schre la sangre: la accidn dal vino esta ligads a |

Z2nesio, en comoinacion cen los anicnzs de jos 4c
siuir fa resarva eicaiina contrz la acidesis £Cr s
coms un protacior hepético, v al mismo hiempoun z;

Q

Accidn antiséptica:

El principal vaicr da los pelifanclss resids 2 =l
s¢ de las enfermedadas transmitides cor al agus.
La mazivicina tiena una accidn inhibtoria marcada s0r2 2l cr=dimienio ca Stapnylecsceus aurays, Shigelia
paragdysentarize, Salmenella typhesa, ate.

EFECTOS PARTICULARES DEL VIMNO:

+  Accidn sobre el colestarcl; sa afirma Gua el consimo cetidizno da vino disminuye 2! tanor dai decosits de
colesterol (y de calcio) en &l interior é2 las arterias.

*  Para los pacientss que sufran da diabates, empleo el vino es una prascripeicn anticua. Hoy lcs vines
secos de masa pueden servir al diabético como madio para rzgular la provisicn de snargia,

* Aungue parezca paradojico, & ving constituyz el majer antideto contra el alechclismo. Lz mencr
graduacicn alcohdlica del vino con relacidn a los icores, v su tener mes bajo en aicoholes supariorss, que
son mas toxicos que el stilico, =xplican la eficienciz dal viro contra ai alceholismo. En efzcto, en una
cran cantidad de individuos & erganismo raquisre cieria cesis ce alcshol, que suministrado baio forma
€& vino no causa parjuicio, en cambio, consumice como aguzrdients, 1=5 precduce sarios frastorncs.

*  Zlvino desarrolla un efecto tranquilizante, estimula las secrzcionzs géstricas, y aumenta &l dranaje de la
bilis. :



Anexo N° 3
Metodos de analisis del vino



Tasa de polifanoles: Indice da permanganato:

Principio del método:

Valoracidn con una sziucion da 2Ermanganaio def podar reducior. en frig. de '235 sugmanc,
vina, Comoa todos los componantes fanclices el ving, 2igeal conczniracidn no -=2<ucs
permanganelo, se ‘2z dz ura vaioracid1 giohal quz da un indice 3! iz sz ¢
permanganato”.

Constituye una expres:én dsl conterido en sustancias fendiicas qua sstin =x refacian con lo
gustatives de: dureza astringencia ¢ atercicpzlzda. sin que la relacidn s2a 2-
especial para vinos nios; en blancss es FoCo aprcizble v se presiz a
permanganalo per oircs compenantes dalvino, Gus =n 2ste casa zre uma infus:

Reaciivos:

Solucion ce permanganato potasico 6.01 M

Solucion de acido taranco: en un maraz ca un iro se disusiven an uncs 50C il
acido tamarico reacy s anadlsis. Se afadz 137 3 2g hndrgxido sddico v une
volumean con egua desi'ada.

Indicador de indigo. Lz solucién base se pr £para con 3 gramos de carmin &2 ¢ i
agua destilada. Se fiivz v de esta solucion s= foman 50 m y s2 colocan anunreTaz de un iie, se 2fiaden
mi d2 dcido sulfirice ai 143 (vh) y agua destizdz nasta completar et voiumen

Técnica operativa:

1. Enun erlenmeyer 2 250 mi, s cclocan 30 ml 22 f2 solucion de irdiae.

2. Seanaden 2 ml ¢zl .ino chjaio de andlis.s.

3. Inmediatamente s: adicicha geoiz a ¢ola. desie fa bureia. 2 sclucidn d2 permangznaic. haswe
desaparicion compista de |z coloracion azuizda { 2p2ncidn d2 un ceior fr2nczmente arzrillo

4. Se toma nota dal vciumean, 2signado como V.

5. Se repite oira vaic acion, siguiando los pasos Wy 2), pero ulilizando 2 i £z la soluc:3n dz arznco 2n
vez da vino.

6. Est2 volumen sz 2signa

Célculos:

Si s2 tizne en cuenia. fue pare 2 ml 22 vinc s2 hzn gastado VV — Y ml de solucian de permangenato. pars
litro de vino serdn: (V -} por 500 ml d2 permanganaic poidsice 0.01 M

Se acostumbra refeiir & volumen J2 rzactivo coms fermanganalo potdsico N, per 2llo la formula final 2 25%csr
sera:

(V-VigSenmida a4 N



Zi vino asi tratado no sufre ninguna variacion en cuanto se refiara al Conenico 2 aicehal, a la azider jolal a

Iz acidez fija y al pH. Unicameniz cambia & composicién dz cenizas cu=. como =s natwral, esiarédn

compuestas principalments por saiss Z2 sodio, 17 que variz en iorma apre:.:—::ee glvalor iaizlenpasa ez las

mismas anles o después del Fatamiznio

0 todos los metales se sliminan con igual fac:icag P07 intzrcamtio idnics = murhes vinos 2l Flare v

_abre son eliminados por est2 process de L 320 muy siicients o, por s r":r.os 3us C"'IC-.-:.’] ac o
rzducen por debajo dal limitz edmisiz’s sero h2y 22595 en qus =sias dos me‘=‘

al no hailarse e forma idnica tipice. siro que sz zncuentran io omzndo ¢6n

vino. '

sluchas veces se observe, porlo qu Femo, c;.:c -s tasg sn unrima facimaniz en 2stado

nc en forma igrrica para la quz 2l fraiam ; 1= mencr.

El potasio s2 reducz bien, sin que . aracer toigimanta, quazianZa un I'ES 3Uo mas o marcs
Fovado CU/:. cuantla d=p=nd dﬂ !as czracieri elvine 2 tratzr vy dal comiznido inicz:.

10.2 METODO DE ENFRIAMIENTO PARA PRECIPITAR TARTRATOS:

L: temperatura de enfriamisnio a agicarsa parz 2 srecipitacidn Jz los tanrz1os. esta dada por i3 sicuienta
iGrmuta;
T = - Grade aicohglico - 3
2
!
Zl eniriamianto se raaliza en coiunmas 220 8QUiST Zz refrigeracién. 2plicande 2 l=mperalura corrasponsisnis,

ce acuerdo a la formula.

11. INDICE DE SUAVIDAD

Por medios diferentes. se tr2is de esta
“grasitud”, una relacion susceptible de sxpresar =
se puede adoptar la expresion:

rantre {os alementos guz viznen 2nla suavidagyia
Lalldau_a per un veler rumérico. Para los vings tnios.

[indice de suavidad = Grado alcor% 'co — {acides totz! + tasa c= cciifencles;

La acidsz toial esla expresadz en gramcs <2 acido suftrico por lirs. los compuestos fenolices s
axpresan en taninos y se caleulan apresmadamz- sagun ¢f indice de KMnC:. Se usa la siguisnie raiazién:
1 aril. de tanino corresponde a un incice e KMnZ: 22 20) o 2un mes, segun & indice da Folin. Por ejsrnio,
urt vino con graduacion alcchdiica 12. zcn 3.8 dz zzide? total y 2 cramos ¢2 t2rinos prasanta un indice ca

suzvidad de 6.2.

Sin embargo, no hay que perZz- da visia 2’ racha de gue en las cuailzges de sievidad v “grashivd
intarvienen factores diferentes de los considarades or asta indic2, 2n especiz., la2 acidez volall ol acata s de
£llo, olros elementas de la dureza, tevhidn sus'z~cias cieramenta veldlites cus compenan ol aroma 2 la

oca, por ulimo, el indice de KMnC. znglobz erponantes cesprovistcs x_e amarger, en & cursc del
a":ajamlento ciertos palifsnoles pierdsn su astirgencia, es l2 suavidad de 'os vinos afigjos. El calcuic dal
indice de suavidad se aplica solo a Ios sinos tintes rzlativamenta nuaves. Auncue ro haya un limit2 abszcivto
cs‘ablemdo parace ser que un vino marzce vardessraments ol calificativa ca suava cuandeo su indica zasa
eiamente 5.

El valor de este indice pammiis hacer alguras aclaracicnes en relacin Gracta cen las nocionss de
equilibrio de composicion: un vino sopcra mejer iz acidez cuando su grado 2:cchdlico es mas elevade. los
gustas acidos y los amargos y astringeri=s se sur-zn, los vines mas duros scn acuellos que al mismo dempo
sen acidos y ricos en taninos, una gren fiqueza en coiiencles se scporta mejer si ta acidez 2s débil y 2l grade
aicehdlico elevado.



. MEDICION DEL ANHIDRIDO SULFUROSO TOTAL

En un erlenmeyzr con la muestra dz vino (50 miiTss) se colocan 23 miilires ¢z MaQH 1 M. s2 deja en
r2poso por 13 minutos. Se praduce ia hicrolisis v ‘23 sustancias &l suliuraso combinadas con el vino, s
liberan. Se agrega 10 ml de H2504 1:3y 2 mi da sgiuzian de almicaa,

Se procede a tivlar con yodo 0.1 N,

El g2sio se mutlivlica por 64, y el resultaco se da 2n miGramos per ivn

10. MEDICION DE LOS TARTRATOS PRECIPITADOS

flicrovaloracion Colorimétrica:

Consiste an la pracipitacion en medio alccnol - atar ¥ Z3tacion cor Mz M/10 o bien, ransformar 2! bitartrain =-
carbenato, calcinendo las cenizas del vino, la disalic 30 de 2ste e2n H20 y HCl v tiwlacien del HCIN/4 oo
s0sa N/4.

Reactivos nacesarias para la Microvaloracién Colorir2rica:

aj Mezcla alcchol — eter (1 eter : 2 alconel de 96°)

b} Acido acélico glacial.

cj Metavanadaio sodico al 10% (disustis 2n caliem=

d)  Solucion patron:

Se disuglven 2 gr de bicromalo da poiasic en agua Z:sdlada. en Cafo mariz hindeniz hasta total disoiucics
s deja eniriar y compleiar a 20 mi.

Se disuelven 0.4 gr de bicromato de potasio. procediz-zasa come e- 2l caso anterier.

Técnica;

Se colocan 2 ml dz vino en un tubo de ceniifuga limz 2 se afads *Jmld2 a), se agita hien. con una varilis
reposa 24 neras y se ceniriiuga, se slimina el liquide zus sobrenacz. el residuo se cistaiva en 5 mi de aguz
destilada hirvienie, centrifuga y pasa el liquido ciaro 2 un matraz 2 20 mi. se deslava 3 veces ef tubo, caca
una ce zllas con 3 mi de agua dastilada. 2iadiando z matraz tadas las aguas del lavado, se afads 1 mil oz
acido acético glacial, ssa agita, y entoncas se afzcz 2 ml de C;. se compleia hasta los 20 ml con aguz
deslilada y pasaccs 15 minutos s2 compara la celorac.2n ehlenida cen Ja de los patronss.

TECNICAS PARA PRECIPITAR TARTRATOS Y BITARTRATOS:

10.1. INTERCAMBIO IONICO

Los metales capaces de producir pracipitaciz-zs se hallan en el vino, en estado llamado ionico. &
intercambio idnico como su nombre lo indica. consis:= on substitvic astos metales por ofro matal (ion sodic!
que no es suscepiivle de originar ninguna gracipitacién. :

El intercambio idnico se realiza al entrzr el vino z- zontacto cor unas resinas especiales, que fiznsn
generalmanie la forma de pequeras asferas, lo cua! s2 fleva a la practica mediante paso a fravés de un
aparato con carga de estas resinas.

La resina intercambiadora coniiene una gran cantidad de icnas sodio, fijados en sus moléculas. E
vina que bafia una particula de aquelia lleva en solucizn ios ionas ma:ales que deben ser eliminados (hierrs.
cobre, potasio, calcio, etc.) con lo que sa da lugar al sizuiente procssa: los ionies sodio son separados de fz
resina y. en el lugar que ccupaban. se van fijando los icras que se preiande suprimir, _
Este proceso continda hasta que la resina se 2ncuanir2 salurada de icnes metales. A pariir de este momenta
se suspende el paso de vino a través de la resina, per cuanto ésta ric tiene capacidad para €fiminar nuevcs
atomos. Sin embargo. la resina puede ser siempre rzgenerada, =sto es. transformada de nuevo a las
condiciones del principio, y por tanto apta para tralar urz nueva cantidad de vino.




Sa mezcla bien Y se llena la Bureta ¢z 50 my Conla mueska diida,

Se agrega con Pipeta en el erlenmeyer 10 ry de solucion dz= renling recizn preparada y debidamente
mezciada y se agrega u=go de la bursta 2 m| d=i2 muesrra diluida.

Se calienta la mezela hasts ebullicién sctre ma-2 e 2502516, Se hizrve duranta 15 s2gundos Y S2 agrega en
forma répida de 2 en 2 r de MUBSYa dillida. Daspuds fe cada 24i0ién ds mussia. s2 hace henvir l2 mazc'a
durante unos segundos has:a que lz colorazidn 2z gz asenas parceptible

Se agregande 2a 5 Go:2s e solucién de a7y -= mesiane. v s complata fa Lulazign agragande golz a gola
de la bureta, la muesira dilvica {3525 qus sz T2qiEra T oarrer que pusda resuliar d2 esta liulacion no
excede generalments da 1 95, .

Para mayor pracisicn se dzba re eir ia bnlacign 25regande casi el icial ¢z la mussira necesaria para reducir
todo el cobre de la sclucidn da Feriizg, finalizz-=1 |a Sulezisn como sz incico 2n fa ttulacian da I2 salucion
de Fenling  3.5.2.3 ). :

Expresidn de resultados:

Se calcula £l contznido ¢= azucares raducicres £7ia moasts utiizande Iz farmuia siguients

F xiaoﬁ
AR =

T

Dende:
AR = Azucarss reducteres en fa muzsira expresz -2 CCT0 GLzosa anhidra.
F = Tiiulo de la solucion ¢2 Fehiing,

T = mi d2 muestra praparzda v diluica zastz 255 =-

v

Hb e AL
DetZgigs

Para obtener la cantidag ga azucar contenica en - lire S2 virg g2 eieciian ios caleulos teniando en cuenta
i0s parraios antericres.

5. DETERENACION DEL ALCOHOL
=gl DL ALCOHQOL

Se toma 200 mililiTes de la musstra {ino}, 32 mica |
nautraliza con NaOH 1N, nasta ver ura coleracicrn vardesa (

Se procade a destilar =5 s equipo cz dest'acicn ~as:z obisrar las % partas del volumen inicial. Se enrasa
con agua destilada a 200 7, a la temeeralura inicizl s2 mida ¢2n &l alccholimetro directaments o se corrige la
medicion con ia tabla.

=
<

a

=z

a i=mperalura exacta, se viertz a un balén vy sa
FFox. 13- 20 mij.

IC
(4
.

6. DETERMINACON DE LA ACIDEZ TOTAL

Se toman 10 ml de muestra, en un erlenmeyer. sz 2fiaden 2 a 3 gotas de fenoiiaieina y se proceds a
titufar con solucién de NaQH 0.1 M.
£l gasto se multiplica por 2.75.

-

7. DETERMINACION DE LA ACIDEZ VOLATIL

En un malraz de 560.tl con bertoteador, v 303 mi ca agea destilada, conectado a un refrigerants, se
colocan 10 ml de la muesia, sa anaden 0.5 gramos ¢ scico larErico.
Se procade a destilar has:z obtener aproximadamsniz 120 ml, Se procede luego a lbifular,

8. MEDICION DEL ANHIDRIDO SULFUROSO LIBRE

En un matraz de 250 mi, se coiccan 50 mj s viro, se afiaden 5 ml de H2S04 1:3, 2 mi de solucion de
almidén al 2%, se titula con yodo 0.02 N . 7
El'gasto se muttiplica por 12.8, y el resuitado se da en riigramas ce anhidrido sulfuroso por litro.



En un mafaz aforado de 100 mi se coloca el valtmen de vino (mosto o mistela) indicado a continuacion:
Primer caso: Mostos concenfrados: se diluye Ia muastra a 1/10, Se toman 10 ml de esta solucion,

Segundo caso: Vinos dukces alcoholizados o no. ¢ mistelas: se diluye la muestra z 2 /10. Se toman 20 ml g2
esta solucion. _

Tercer caso; Vinos abeczdos: 52 dilys la muasra 2 3/10. Se toman 50 ml dz esta sclucian,

A la canticad lomadia, se agregan 0.5 g de carocrato de calcio, 50 ml de agua apicx ¥ 2 1 o Q.3 ml segin
2l caso, 2 la solucidn de acelato de plomo, se agita y se defa reposar durante 15 minutos per lo menes
agitando ce fempo en fiewpo. Se lleva 2 enrase 158 agregan 0,2 ml de agua. Se fizra.

Primer caso: 1 ml d2 fitrado corresponde a 0.01 il de maosto cencentrado,
Ssgundo caso: 1 mi de fitredo corresponde 2 6.24 ml de vino culcz. alcoholizado 0 no. o de misiala,
Tercar cesa: 1 mlde fitrads caresponde a 0.01 ml de ving abecado. '

Control del métoda dz vakracion:
Ensayo de raferencia

Solucidn de azdcar inveriido de 10 g /L

En un baldn aforado de 1 o, se coloca:

Sacarosa, purayseca  9504r.

Agua desilada, aprox. 100 mL

Acida clorhicrico puro (d=11,118 — 1,19 ). ol

El azdcar s2 hidraliza después d2 permanecer 7 fias entr2 10y 15 C o 3 dias enire 20 y25 C. Selsvazuy
fitro a 20 C. Esta solucién acida se censerva hizr curante 1 mes. Un poco antes dz su 2mpleo se nauiralizaia
mayor pariz del acido lbra con hidroxido de sodia esrox. 1N. La solucion final debe ser aprox. 0.08 N azida.

Nota: se puede obtener rpidamentie esia scicion de azlicar inverida, preparando fa solucion de aztcar
acidificadza en un mairaz aforado de 200 mi ¥ sumergiéndola en un bafic maria a 50 C durante un tempo
suficiente para que 2 temperatura de la solucién »egue a 50 C. se debe mantener durante 15 minutics.

£n seguida se deja enfiar & maraz espontdnsameants durante madia hora, luego se sumerge en un bafio da
agua fria para continuar & enfiamiento. Se pasa 2 unmarraz afcrado de 1 fitro. Se Yleva a 1litro a 20 C.

Para el ensayo de referencia se emplzan 20 | de solucion que contenga 10, 20. 50, 100 mg de azicar
inveriido, cttznida diluyendoa 11/20 110, Yoy 2 % la solucion d= 10 gr. por litro.

Procedimiznto de fitulacién de la sclucion da F2hing: consiste en determinar la cantidad de solucisn de
azdcar qua raduce complaizmente un volumen c2i2rminado de solucién de Fehling.

Reactivos:

Solucion e Fehling: se obliene meazclando irmediataments antes de usarla, volimenes iguales de las
soluciones Ay B que se pregaran en la forma sicliante: -

Solucian A { Solucién de suffats de Cobre) se discaive en agua 34, 839 gr. de sulfato de cabre pentahidratado
{CuSO4 5H20), se diiuye hasta un volumen de 320 miy se fitra a través de asbesto analitico,

Solucién B {Solucién alcaina de tartrato) se discelven en agua 175 gr. de tartrato scdico potasico (Sal de
Seignette} y 50 gr. de hidroxido de sodio, Y se iy hasta 500 ml. se deja repesar duranie 2 dias y se iiltra a
traves de= 2sbhesto analitico.

Solucion er agua de azu dz metileno 2l 1%

Procedimiznto

Se mezcla bizn en un edenmeyer 5 mi de la solucign Ay 5 ml da la solucién 8.

Se calienta la mezcla hasta ebuflicién sobre malia de asbesto y se mantiene en ebullicion maderada durante 2
minutos reguiando el calentamiento para que no haya barbotea.

Se agrega de 2 a 5 golas de solucién de azyf ca metileno. sin relirar la solucion de Fehling del mechero o
calentader v se completa la bacidn dentro de vn dempo total de ebulicion de'3 minutos aprox., agregancao
lentamentz 'a solucion de azicar hasta la decclerzcion del indicador. Se obfiene el tittlo de la solucién como

ml gastadcs

Procedimiznto de determinedion de azucares recuciores

Se diluyen hasta 100 mil enunmatraz valumétrico, 50 ml de muestra previamente preparada (3.3)




Se anaden 2 golas de indicador mixto, se neutraliza con 0.5 i ce saiucion 1N de hidréxido de potasio Y
. - . . 1 * e s, L 3 . 3 - 5

daspues con solucion va.oraq'a dz2 hidréxido de Po:asio en cantidad suficiente para virar el color a gris.

Se afaden 2 gotas de solucion de cloruro de cerio trivalente (1 goia para 0.2 gr. de pentoxido de fosforo por

lira). Se vueive el color al gris mediante €l afadido de solucion valcrada de hidroxido de potasio sizndo V 2l

volumen empléado. .

Ee :'Jgde todavia agregar una gota de cioruro de cerio. Si la ccloracian £asa a naranja. s2 vuslve al ¢ris zcn

sol.iCn valorada de hidroxido de potasio. Si el gris persiste, la cantidad ca ceric era suficiente.

Calculo de resultados:

Cm = canidad de fosfaios en milfiequiva’zntes de izido fosidrico {censicerado como &cido trivalente) por litro.
C{P:0;) = cantidad de fosfato en grames de peniaxido de fosicro {P:0;) porlira.”

C (H:PQ.) = canlidad de fosiato en grames de acido fosidrico (H:P0O:) periito.

V = volumen de solucion da hidrdxido dz potasio, empleado enla valcracién, an mililitros.

N = Maormelidad 2 la solucién de KOH.

4. DETERMINACION DEL CONTENIOO DE AZUCARES REDUCTORES

Objsto
La prasente nerma establece el método usual para daterminar ef coniznido de 2zucares reductores an vinos. f
Muestras

Exiraccicn da
Las as s exiraeran como s2 indica en la ncrma * bebidas alecidlicas — ExTaccian da muesiras”,

mussir
Metodo ce Ensayo

Principia del método: consisie en reducir el complzic de Cobre de una solucion da Fehling con una muestra de
vino diluida o no y defecada con solucién de acs:ic nautro oz plemio. y caicular la cantidad de azucaras
reducteras presantas en el vino.

Aparaios:

Matraces aforados de 100 ml, 125, 500 y 1000 m.
Bureta d2 50 ml,

Erlenmayer de 300 a 400 ml.

Pipeta ce 24 ml, con precisién de + 0.0 mi.

Praparzcidn de la muestra:

Reaciivos:

Hidréxido de sodio 1 N.

Solucicn de acetato neutro de ploma (aprox. saturaca)~
Aceiz:o neutro de plomo 250 gr. -

Agua -zsfilada muy calientz {80 C)hasta complatar 500 ml.
Se agiz hasta su disolucién.

Carbenato de Calcio pa.”

Procadimiento

Vinos sacos: )
se colocan 100 ml de vino en un malraz aforado de 125 mi. Y se adicionan {n — 0.5) ml de solucién de

nidroxido de sadio 1 N, “n” es 2l valumen de la sciucion de hidréxida 22 scdio 0.1 N utiizado para valorar la

acidez total de 10 ml de vino.
Se agregan, agitando 5 ml de solucién saiurada de acetato de plemoy 1 gr. de Carbonato de Calcio. Se agita

varias veces y se le deja reposar & minuios por lo menos, se lleva a enrase con agua destilada y se agrega

0.6 ml mas de agua. Se filra. )
1 ml de fitrado corresponde a 0.8 ml de ving.

Mostas, mistelas y vinos dulces (valoracion de vings sin determinacion de la desviacion polarimetrica)




Para efectuar este ensayo se utilizan los siguisntes reaztivos:

+  Solucion reactiva de cloruro da bario: (BzCl, H:0) Se prepara una salucién de 2,804 g. de cleruro da
bario dihidratado. 10 mi dz &cico clorhidrico concenrado v agua destilada hasta comeciaiar Ln veitman ce
1000 mi = 2.0 mg de sulfato poidsico. ' )

- Solucién de dcido sulflirico aprox. 1 n 5

+  Solucion de cloruro de bario al 10%. S #esan 10 gr. de BaCl, H-O y sz disuziven

! 23 100 ml 22 2¢cea
deslilada,

Procedimiento;

En cos tubos de ensayo se ponen 10 ml de vino v se ziaden al primero 5 mi d= soiucion raaclva de clorurs
de tario y al segundo 10 mi de la misma solucién,

Se egita, se caliznia a ebulicién, se daia eniriary se figa,

El firado limpio se divide en 2 iubos de ansaye.

Al crimero se afade 1 ml de Solucién 2 clorr de betio al 10% y al segundo 1 mi de 2cido sukiirco 1M Sa
2git2 y se examinan ios 2 fubos junics expresando los resultados como se indica luzco:

Calculo de resultados:

Si 2l ensayo hecho con 5 ml fue solicién raacta de cizruro de bario da enturbiamiznto cen acido sulflrico, el
ving contiene mancs de 1 gr. por litr da suifate 8Xpreszdo en suliato potdsico. Si per el centrario da irbidez
con &l cloruro de serio al 10%, se 2xzmina l= prueba siguiente, hecha con 10-mi de solucion reactiva da
clorwio de bario.

Si &l ensayo hecho con 10 ml de cieruro da t2rio dz wroidez con Acido sulfdrico, la ceniidad de sulatos
exXpresada en sufiate potasico, asta comprandics enjrs ¢ ¥y 2gr/L. encaso conirario, es suparicra 2 gr./b.

3. DETERMINACION DE FOSFATOS

fivalente, y valorar con solucion de hicroxico ca Sotia. la acidez fberada por Ia Frecipitacién del fostato
ricerioso a pH 4.5

Zste método censiste en incinarar la mueste, levarapH 4.6 , adadir un figero excesa da coruro da carip

Para eiectuar ests znsayo se emplea 'cs siguisnias reacivos:

- *  Iniercambiader de cationes: acide fueria {fema hicrogeno) en peivo grueso, tal como la Amberiite IR 120,
Dowex 50, las cantidades que se incican sa rafieren 2 peso seco.

* Indicador mixio: se disuelven 0.04 gr de naranja d2 metilo en 20 mil de agua. Se divide an: 0,20 gro de
verde de bromiccresol y 0.04 gr de rejo de metlo, er 30 ml de alcchol etilico, se mezclan asas salucicnas,
Ssie indicador as naranja oscuro 2n pH inferior a 4.5 gr., verde azulado a PpH superior a 4.3. es gris 2n el
Funto de viragje a pH 4.5,

¢ Sclucién de cleruro de cerio trivaleste: se distave 19 gr. da cloruro de cerio heptahidratado {CeCly.7H-0)
lo mas puro posible, en la cantidag da agua cestilada necesaria para abtaner 12.5 mil.

*  Solucién aprex. 2N de écido clorhicrico.

*  Agua destilada

*  Solucién aprox. 1M de hidréxido da petasio,

Procedimiento:

Se obtienen las cenizas de 25 ml e vino y Se disueve en 0.5 ml de solucion 2N de acido clorhidrico yun
Paco ce agua destitada, y se transvasa a tn vaso precipiiados de 100 m,
Se anaden 0.15 gr. de intercambiador da catones, con &l fin de eliminar los cationas hierro y aluminio. Se
hierve por un momento, Y se filtra por papel de filto, recibiendo los lguidos de fittrado en un erlenmevyer ce
200 mly se lava 2 veces con agua desilaca:



Anexo N° 4
Tablas de °Brix, °Be, densidad



Tabla de Correspondencia éntre Grados Brix, Densidad del Mosto y Grados Baumé

o ”\ Tabla n° 3

3 ‘(f-d-r'f:g.;sbéhd;ancia enlre grados Brix,
denslda,_djdé!_ moslo y grados Baumé
Grados h Densidad Grados
Brix {20°C) Baume
0 1.00020 0.00
5 <. 1.01955 2.79
10 = 1.03998 5.57
11— 1.04413 6.13
o 1.04331 6.68
13 - 1.05252 7.24
14 _ 1.05677 7.79
15 - 1.0510¢ 8.34
16 - 1.06534 8.89
& R 1.06958 9.45
8 - 1.07¢04 10.00
19— 107844 10.55
20 - — 108237 11.10
21 = 108733 11.65
22 'z 1.09183 12.20
23 1.09536 12.74
2¢ : 1.10002 13.29
25 1.10551 13.84
30 1.12598 16.57
35 1.15331 19.28
0 1.17853 21.97
45 1.20457 " 24.63
50 1.23174. 27.28
55 1.25976 29.90,
60. . 1.28873 32.49
65 . . 1.31855 35.04
0. 134855 37.56
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Anexo N° 5
Ficha técnica de los nutrientes
utilizados en la elaboracion del
vino




Caracteristicas técnicas

Las recientes avances en Ia fermentacisn han puesto en evidencis I importancia del

Nitrégeno y de la Tiamina (Vitamina Bl) en la fermentacién para obtener vinos de
calidad. El “nivel de carencia” de Nitrégeno en los mostos es de 140-150 mg/L .
ZIMOVIT es un activador de fermentacién complejo, que proporciona a las levaduras
(indigenas y seleccionadas Nitrégeno ficilmente asimilable y Tiamina, necesarios
para una correcta fermentacién alcohélica. 1a formulacién de ZIMOVIT ha sido
estudiada para hacer que se solubilice Y se disperse ficilmente.

Aplicaciones

El uso de ZIMOVIT en la fermentacion, estimula ef crecimiento y la multiplicacién de la
levadura con la ventaja de obtener una mayor cantidad de glicerina y de esteres y, por

tanto, de obtener vinos mgs suaves Y perfumados.

ZIMOVIT estd indicado para todo tipo de fermentaciones en general, en paradas
fermentativas o en |a elaboracién de vinos espumosaos. .

En destilerias el uso de ZIMOVIT ests indicado en orujos virgenes y semifermentados,
en melazas, sidras y fruta fermentable con el fin de agotar los aziicares residuos, con el

maximo rendimiento azdcar/alcohol.

ZIMOVIT ﬁ

Activador de Fermentacidn

£00Z 0SeIy ugIsIAdy LIt g veat

Composicién

Amonio fosfato dibdsico-Amonio sulfato-Bicarbonato
(0,20%)
Modalidad de uso

Disolver ZIMOVIT en una pequefia cantidad de agua,
fermentare en remontado, o bien afiadirlo directame

airedndolo. Se recomienda afadir Ia mitad de la dosis de ZIMOVIT en mitad de la
fermentacion incluso si se usan ofros activadores comao NUTROZIM o CREA-FERM.

Dosis

10t 30.g/hL en fermentaciones en general

~-Nota: 30 g/hl aportan al mosto o al vino tratado 60 mg/L de nitrégeno ficilmente
asimilable y representan Ia dosis m3x., permitida de Tiamina (60 mg/hL)

Nota: EVER sugiere al Enélogo controlar las eventuales carencias de nitrégeno en la
fermentacién con NIT, ROGENIUS. Esto le permite hacer un uso adecuado del

activador/es.

Confecciones

Paguetes de 1 kg en cajas de 20 kg (Cédigo Producto
Sacos de 25 kg (Cédigo Producto: ZIMO 25)

de potasio -Tiamina clorfidrato

mosto o vino y afnadirlo a Ia masa a |
girioala masa a
nte al mosto levadira a tratar,

: ZIMO 1)

Este es un producto cansiderado no peligrose, por tanto no necesita ficha de sequridad.
! "_ﬁi_._.__;___ N

I—




ROHAVIN® MX

DESCRIPCION Y ESPECIFICACIONES
2007-12-17

DESCRIPGION

ROHAVIN® MX, es una enzima peciolitica especial para el tratamiento del estrujado de las uvas,
en la elaboracion de:l vino, y para la produccion de jugo de uva blanca. La alta pureza de la
‘pectinasa, desgarra preferentemente la pectina y la hace soluble. '

La pectinasa se deriva de Aspergillus, esta libre de preservativos y no contiene actividades
secundarias no deseadas de la enzima, como Ia cinamyl esterasa.

LAS PROPIEDADES

El producto tiene las siguientes caracteristicas :
a) el producto es liquido
b) el marrén coloreado

ACTIVIDAD

ROHA VIN® MX contiene una actividad minima declarada de ‘300 -P A

APLICACION

ROHAVIN® MX, satisface perfectamente la maceracion superficial de uvas aplastadas o
«estrujadas para el vino blanco y Ia elaboracion del vino rosado, asi como para la produccidn de
jugo de la uva blanca. .

ROHAVIN® MX, mejora la libre y rapida extraccion y el incremento de los rendimientos,
aumentando la materia, con menos materia nublada Y menos taninos. Proporciona, facilita y
reduce el proceso de prensado, haciendo superior el rendimiento.

ROHAVIN® MX apoya la exiraccion del bouquet varietal y sus componentes, asi como de
substancias del color en la elaboracion del vino rosado. .

ROHA VIN® MX también acttia a temperatura baja (8°C) y en tiempo corto de contacto (20 min),
La adicion de la enzima debe ser continua y preferentemente durante el estrujado,,

En proporcion , como de 1 - 5% de solucion. C :

ROHA VIN® MX reduce la viscosidad en el proceso de thermovinificacion y fermentacion, para
producir vinos rojos afrutados y elegantes.



BAYANUS

Saccharomyces cerevisiae Bayanus cepa C12. Seleccionada por el Instituto Pasteur.

Levadura seleccionada por su alto poder alcoholigeno (16%) y su
capacidad de favorecer al rearranque de las fermentaciones alcohélicas
en condiciones criticas (hasta el 15% alc/vol)

INTERES ENOLOGICO

Excelente implantacion y fermentacion rapida.
Poder fermentativo a partir de 14°C.

Poder alcoholigeno 16% alc/vol.

Rearrangue hasta 15% alc/vol.

Rendimiento azlcar/alcohol: 16.8g/l para 1% alc/vol.
Produccion de H2S8 y SO2: baja.

Produccion de acidez volatil: baja.

DOSIS DE EMPLEO

e Fermentacion 20g/hl.
e Rearranque 20-30g/hl.
¢ Toma de espuma 20-40g/nl.

MODO DE EMPLEO

» Reactivacion: Mezclar las levaduras LA Bayanus con la misma cantidad de
aziicar en 10 veces su peso en agua caliente (35-40°C). Dejarlas reactivarse
durante 20 minutos y homogeneizar. Para evitar choques térmicos, diluir este
medio de reactivacion con 3 veces el volumen de mosto de la cuba gue se
quiere sembrar y esperar 10 minutos. Verificar que la diferencia de temperatura
entre la levadura y el mosto sea inferior a 5°C.

e Incorporacion: verter directamente la levadura en la cuba. Homogeneizar por

remontado
e Para rearranques de fermentacion, pedirle a su proveedor nuestro protocolo
especifico.
ACONDICIONAMIENTO

e Paguete de 500 g.
CONSERVACION

¢ Conservar en un lugar fresco y seco, en su embalaje
hermeticamente cerrado. No conservar un paquete abierto



Anexo N° 6
Analisis fisicogquimico del vino de
Uva Red Globe (UCSM)



UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

Urb. San José S/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 '@ +51 54 251210 ANEXD 1166
(] laboratorioensayoucsm@gmail.com  (® hitp:/fwww.ucsm.edu.pe  gh Aptdo.”1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA16A13.000685

Nombre del Cliente : DAVID JESUS GOMEZ RUBIO

Direccidn del Cliente : D2 PARCELA 32 IRRIGACION MAJES

RUC : NO DECLARA

Condicion del Muestreado : POR EL CLIENTE

Descripcion : VINO RED GLOBE ZUMO DE UVA RED GLOBE
Tamario de muestra 1 500 mL

Fecha de Recepcidn : 16/01/2013

Fecha de Inicio del Ensayo : 16/01/2013

Fecha de Emision de informe  : 22/01/2013

Pagina tidet

- ANALISIS FISICO - QUIMICO

ANALISIS RESULTADO

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Método sensorial Liquido de Color rojizo de sabor
afrutado  ligeramente  amargo,
ausencia de sahores extrafios con
presencia  de  particulas en
suspension.

DETERMINACION DE ACIDEZ VOLATIL COMO ACIDO ACETICO (mg/100mL) 0,6

NTP 211.040.2003, Bebidas Alcoholicas: Método de ensayo Determinacion de acidez

DETERMINACION DE REDUCTORES DIRECTOS Y TOTALES EN ALIMENTOS (g/L) 7.3

Method of Test for Total and Direct Reducing Substances in Food., Normas mexicanas.

NMX-F-312-1978.

DETERMINACION DE SULFATOS (g/L) 0,18

NTP 212.006:2009 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vinos. Determinacién de sulfatos. 3a.

ed.

DETERMINACION DE CLORUROS (g/L) 0,22

NTP 212.008:2009 (g/L) BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vinos. Determinacion de cloruros,

Ja. ed.

DETERMINACION DE GRADO ALCOHOLICO VOLUMETRICO (g/L) 14

NTP 211.004.2004 (g/L) BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vinos. Determinacion del grado

alcohdlico volumétrico.

11. ANALISIS MICROBIOLOGICO:
ANALISIS RESULTADO

NUMERACION DE MICRCORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS VIABLES <10

(UFC/g) ICMSF Vol | Ed.ll Met 1 pag 120-124(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)

NUMERACION DE MOHOS Y LEVADURAS (UFC/g) ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag <10

166-167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)

OBSERVACIONES:
Esle documento al ser emitido sin_Pel simbolo de acreditacian, no se encuentra dentro de! marco de la acreditacion otorgada por INDECOPI-

CRT /
hi / ENSAY,
( fém' Z oggﬁ.wmf;o

= o

N ,/ b - ;S%é’ 0 %,
(Q.F. Ricardg’ A, Abril Ramirez & 3
( COFDA 00624 1S e BF
JEFE DE LABORATORIO LECC m?q ; &3
5% o

% s

7 - gt

Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Gnicamente a las muestras ensayadas. Este documento no
debe ser reproducido, sin autorizacian escrita del Laboralorio de Ensayo y Control de Calidad




Anexo N° 7
Fotografias del proceso de
elaboracién del vino de Uva Red
Globe
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