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RESUMEN

Actualmente en el pais, se esta desarrollando una politica de apoyo a la industria
vitivinicola, en especial al sector dedicado a la producciéon del pisco y vino ya que se
requiere de grandes volumenes de produccion para cubrir la demanda nacional e
internacional, de manera que se identifique al pisco como un producto peruano con

excelente calidad.

En este trabajo se desarrolla el disefio, construccion y funcionamiento de un médulo de
produccion de pisco mediante el sistema de filtrado y purificacion a nivel laboratorio. El
nuevo modulo es transportable y tiene varias ventajas y diferencias con la falca tradicional
que viene desde el virreinato constituyéndose de esta forma en un adelanto tecnologico

capaz de producir piscos de alta calidad susceptibles de exportacion.

Mediante la destilacion de 6 Litros de vino obtenemos 1 Litro de pisco, mejorando la
eficiencia respecto a las falcas tradicionales. Se obtiene menor cabeza y mayor cuerpo del
pisco.

Finalmente se demostro la eficiencia del nuevo modulo, caracterizando el pisco obtenido
y demostrando poseer las caracteristicas fisico-quimicos establecidas por Indecopi en sus

Normas Técnicas Peruanas sobre bebidas alcoholicas.
El nuevo modulo nos da como resultado del Pisco a los 12 minutos con cabeza 20%,

cuerpo 60% y cola 20%.

Palabras Clave: Pisco, Destilacion,Vino, Membranas, Filtracion, Falca
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ABSTRACT

Currently in the country, is developing a policy to support the wine industry, especially
when engaged in the production of pisco and wine as it requires large volumes of
production to meet domestic and international demand sector so that identify the pisco as

a Peruvian product with excellent quality.

In this paper the design, construction and operation of a production module pisco by
filtration and purification system at laboratory develops. The new module is portable and
has several advantages and differences with traditional falca coming from the viceroyalty
thus constituting a technological breakthrough capable of producing high quality pisco
likely to export.

By distilling wine 6 Litre get 1 liter of pisco, improving efficiency over traditional sills.

Head and lower body more pisco is obtained.

Finally the efficiency of the new module is demonstrated, characterizing the pisco
obtained and demonstrating possess the physicochemical characteristics established by

Indecopi in their Peruvian Technical Standards on alcoholic beverages.

The new module gives results of Pisco in the 12th minute with 20% head, body and tail
60% to 20%.

Keywords: Pisco, Distillation, Wine, Membrane Filtration, Falca
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CAPITULO I

INTRODUCCION

Es una necesidad para paises como el Pert que tiene una bebida bandera como es
el Pisco, que estd sujeta a normas de calidad fijadas por entidades como el
INDECOPI, que exigen caracteristicas de exportacion, regirse a las normas para
lograr una capacidad de exportacion y ventajas técnicas que le permitan lograr,
penetrar, en los dificiles mercados extranjeros.

Los ajustes biotecnoldgicos y técnicos permiten que ciertos tipos de piscos ingresen
a este mercado competitivo, por lo cual el cambio de procedimientos para mejorar
su calidad son forzosos; por tanto la utilizacion de los procedimientos de destilado
por medio de un nuevo modulo son ideales para la consecucion de aguardientes y de
piscos de calidad de exportacion.

El médulo de produccion de piscos mediante el sistema de filtrado y purificacion a
nivel laboratorio que proponemos se ha elaborado a partir de las deficiencias que

muestran las falcas y procesos tradicionales en la elaboracion de los piscos.
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La notoriedad el modulo que proponemos es de gran importancia para la industria
de elaboracion de piscos porque tiene ventajas técnicas y resultados en la calidad
del producto.

Las ventajas técnicas es la utilizacion de un serpentin portatil pequefio y que es
enfriado por aire a presion y no por agua como la forma convencional. El
enfriamiento se logra por medio de un ventilador de alta velocidad que proporciona
una corriente de aire que enftia el serpentin que queda dentro de una manga de metal
que dirige el aire a presion permitiendo una condensacion de los vapores del vino
con una gran velocidad y eficiencia; a tal punto de permitir la produccion de pisco
en forma instantanea y listo para tomar. Reduciendo la salida de la “Cabeza de licor”,
permitiendo un gran ahorro en la produccion y el tiempo de elaboracion.

Este nuevo moédulo evita la utilizacion de un depodsito de agua permanente y
voluminoso de agua para el enfriamiento como la forma tradicional, lo cual se
traduce en un gran ahorro econémico en la produccion. Aclarando que el sistema de
ventilador para el enfriamiento de nuestro modulo tiene muy poco consumo de
corriente que incluso puede ser por medio de baterias o pilas y que no es dependiente
de las lineas eléctricas, y que se puede producir el pisco e incluso en lugares alejados
como el campo, o donde no haya electricidad.

Nuestro modulo comparativamente es mucho menos pesado que cualquier tipo de
falcas; es portatil pudiéndose trasportar, armar y hacer funcionar en un espacio muy
reducido como una pequeiia oficina o lugar apropiado.

Otras de las ventajas técnicas que muestra el modulo es el tiempo de destilacion del
pisco que en este caso es de alta velocidad.

El sistema de filtrado incorporado y propio, evita que el filtrado se haga después de
la elaboracion del pisco como es en la forma tradicional.

La forma que utilizamos de membranas filtrantes “intercambiables” de acuerdo a la
necesidad e incluso o clase de pisco que se estd produciendo; lo cual influye en la
calidad del pisco producido y que se puede diferenciar cuando se trata de un pisco

Italia, Borgona, Moscatel o Acholado.
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1.1. FORMULACION DEL PROBLEMA

Las entidades técnicas como el INDECOPI exigen, un producto que estan acorde
con la alta calidad de los licores de exportacion.

Se exige una gran reduccion en los residuos de metanol, que es dafiino para el
organismo humano; para lo cual debe ver cierta pureza en la produccion de alcohol
etilico, que es lo que logra nuestro modulo mediante la utilizacion de las membranas

filtrantes.

1.2. IDENTIFICACION DEL PROBLEMA

Nuestro modulo puede ser identificado como un aparato para la produccion de
piscos, pero con caracteristicas propias y especiales lo cual lo hace distinto del
sistema de produccion mediante falcas, autoclaves u otros. Por tanto no se parece a
las falcas que también son de cobre, a las autoclaves que son de acero, teniendo otras

caracteristicas.

1.3. JUSTIFICACION

1.3.1 SOCIAL:

El pisco es una bebida espirituosa “la mejor del mundo”, por ser un alcohol
proveniente de la reina de las frutas como es la vid, en comparacion con el

Wisky, Gim o cerveza que son alcoholes de granos.

Es una bebida que tiene caracter social por las siguientes razones.
Por ser una bebida de caracter nacional e internacional, y base para una serie
de otras bebidas refrescos, cocteles y otras bebidas.

Es un producto de gran categoria y de alto nivel social e internacional.
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1.3.2 TECNOLOGICO:

Conociendo que la gran mayoria de productores de pisco en el pais son
artesanales, actualmente por su creciente demanda internacional se esta
produciendo un cambio tecnolédgico de los métodos tradicionales; como son,
el uso de la lefia, pisado de las uvas, a métodos tecnificados como es el uso
del gas, prensas, y nuevos sistemas mas sofisticados. Todo ello facilita
procedimientos limpios y esterilizados para lograr un producto de excelente

calidad.
1.3.3 ECONOMICO:
El Pert podria incrementar el volumen de exportacion de pisco, elevando a

su vez las ganancias economicas si se mejoran los métodos de produccion.

Actualmente se esta produciendo un incremento acelerado de la exportacion
de piscos peruanos de gran calidad, lo cual nos obliga un aumento en el

volumen de produccion.

1.3.4 CIENTIFICO:

Desde el punto de vista cientifico los productos obtenidos por el nuevo
sistema, pueden ser sometidos a exigentes analisis fisicoquimicos,
permitiendo la obtencién de licores puros, limpios y exentos de todo tipo de

contaminacion.

1.3.5 AMBIENTAL:

La contaminacién tanto ambiental como del propio liquido (pisco), puede ser
eliminada por el uso de métodos cada vez mas sofisticados como son el

filtrado y purificado, (como los posibles gérmenes e infecciones, a nivel del
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ambiente, del licor, y de los elementos de trabajo para la producciéon de los
piscos).
1.4. ALCANCE

El lograr la producciéon de una mayor cantidad y calidad de piscos exportables, a la
vez elevar un incremento de ingresos por este concepto.

Permitir que los piscos Peruanos que son especiales y distinguibles de otros de la
competencia sean reconocibles, con una elaboracion permanente; sabor, bouquett

(aroma). Como es el caso de los piscos Acholados y Moscatel.

Este es un nuevo Modulo que sera donado a la Facultad de Ciencias Farmacéuticas,

Bioquimicas y Biotecnoldgicas para darle uso académico y de produccion.

1.5. OBJETIVOS

1.5.1. OBJETIVO GENERAL

“Evaluar el planteamientodel Disefio, la Construccién y el funcionamiento de
un modulo de Produccion de piscos mediante el sistema de filtrado y
purificacion a nivel laboratorio”.

1.5.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Determinar la eficiencia de la propuesta del disefio y construccion de

un nuevo modulo de destilacion con el uso de membrana.

2. Analizar la eficacia del funcionamiento del nuevo moddulo de

destilacion en la calidad del pisco.

3. Determinar los costos de produccion del nuevo modulo.
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1.6. HIPOTESIS

“Es posible producir piscos de gran calidad mediante el uso del nuevo modulo de
elaboracién con el uso de membrana que realiza simultdineamente las funciones de

destilacion, filtrado y purificacion de los mismos™.

1.7. VARIABLES

1.7.1. VARIABLE DEPENDIENTE:

Un mejor filtrado que realiza simultaneamente con la destilacion

Una coccion a gas que resulta ser mas uniforme, limpia que el sistema a lena
y temperatura controlada.

La utilizacion de los mostos de las variedades de uva Borgofia.

Purificacion que depende del tipo de membrana, que en este caso utilizamos
Papel filtro.

Este modulo trabaja con los vapores a presion del propio licor que permite los

procesos de purificacion y condensacion del licor.

1.7.2. VARIABLES INDEPENDIENTES:

La calidad de los piscos puede variar acorde con las variedades de las uvas
elegidas; hemos trabajado con la uva Borgoiia.
La calidad de los piscos varia acorde con los métodos empleados en su

elaboracion.
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1.8. INDICADORES

1.8.1. INDICADORES DEPENDIENTES:

El vino Borgona es de tipo aromatico, de sabor agradable y seco.

1.8.2. INDICADORES INDEPENDIENTES:

Tratandose de la uva Borgofia, que de por si es dulce, que fluctue unos (16

° Brix).
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CAPITULO 11

MARCO TEORICO

2.1 VINO Y SUS PROPIEDADES

El vino (del latin vinum) es una bebida obtenida de la uva (especie Vitisvinifera)
mediante la fermentacion alcoholica de su mosto o zumo.l. La fermentacion se
produce por la accion metabolica de levaduras que transforman los azucares del fruto
en alcohol etilico y gas en forma de diéxido de carbono. El azucar y los acidos que
posee la fruta Vitisvinifera hace que sean suficientes para el desarrollo de la
fermentacion. No obstante, el vino es una suma de un conjunto de factores
ambientales: clima, latitud, altitud, horas de luz, temperatura...etc.2
Aproximadamente un 66% de la recoleccion mundial de la uva se dedica a la
produccion vinicola; el resto es para su consumo como fruta’

Se da el nombre de «vino» unicamente al liquido resultante de la fermentacion
alcoholica. El conocimiento de la ciencia particular de la elaboracion del vino se
denomina enologia (sin considerar los procesos de cultivo de la vid). La ciencia que
trata tan so6lo de la biologia de la vid, asi como de su cultivo, se
denomina ampelologia.'

El vino se produjo por primera vez durante el neolitico, segiin los testimonios
arqueologicos hallados en los montes Zagros, en la region que hoy ocupan Irak e
Iran, gracias a la presencia de Vitisviniferasylvestris y la aparicion de la ceramica
durante este periodo. La evidencia mds antigua de la produccion y consumo de vino
es una vasija del ano 5400 a. C., hallada en el poblado neolitico de HajiiFiruz Tepe,
en los montes Zagros. La vasija contiene un residuo rojizo, presumiblemente vino.2
Aunque recientemente se ha encontrado la bodega mas antigua conocida, datada en

afio 6000 a. C., que sitia en Armenia la produccion mas antigua de vino.2
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MATERIA PRIMA UVA SEGUN TERRANOVA

Nombre cientifico: VitisVinifera L.
Nombres comunes: Vid, vina, parra, uva
Reino: Vegetal
Clase: Angiospermas
Subclase: Dicotyledoneae

Orden: Ramnales
Familia: Vitaceae
Género: Vitis

Especie: Vinifera

Tabla 1: Caracteristicas de la uva

FuenteTerranova Produccion Agricola 1

El racimo de uva, es el fruto de la vid (Vitis vinifera), que se presenta arracimado,

distinguiéndose las siguientes partes en un racimo (Figura 1):

e Sarmiento

e Pedinculo
e Escarabajo
e Pedicelo

e Grano de uva

El sarmiento constituye la parte lefiosa de union entre el racimo y una de las ramas de

la planta. El pedunculo, también de naturaleza lefiosa constituye el tronco principal
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del propio racimo. El escobajo es la continuacion del pedunculo, naciendo a la
izquierda y derecha de otros escobajos, sostén de losde los granos de uva. El pedicelo
es la unién del grano con el escobajo. Pedunculo, escobajo y pedicelo se suelen

agrupar bajo de la denominacion de raspon. Por el raspoén circula la savia imentadora

del grano.

Estructura del racimo de uva

PINCEL

PEPITAS
PULPA
PELICULA

LA PULPA

Figura 1

PLLPA

CELULADE
LAPULPA

MACLIOLA

Estructura del Racimo y Grano de Uva
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El grano de la uva puede representar del 92 al 97 % del peso total del racimo. El
cabecil es la union entre el pedicelo y el grano de uva propiamente dicho.

El pincel atraviesa el grano en linea recta y en su estructura se sujetan las pepitas.
Dentro del grano la pulpa puede representar un 75 al 85% del peso del mismo, la
pelicula exterior u hollejo el 10 al 20% y las pepitas de 3 al 5%.

Las pepitas, pulpa y hollejo, son factores determinantes y decisivos en el posterior
proceso de fermentacion para obtener vino o mosto fermentado.

Las pepitas tienen forma de almendra pequefia con una cubierta lefiosa, envuelta a
su vez por una delgada cuticula de taninos.

Parte de los taninos asi como de otras sustancias (proteinas, dcidos, sales acidas, etc.)
pasan al vino durante la fermentacion. Es interesante no molerlas demasiado ya que

contienen una sustancia aspera que puede dar un sabor muy desagradable al vino.
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Agua 90.5
Proteinas 0.5
carbohidratos 8.1
Fibra 0.5
Cenizas 0.4

Otros componentes (mg)

Calcio 5.00
Fésforo 11.00
Hierro 0.30
Tiamina 0.02
Riboflavina 0.01
Niacina 0.20
Acido 9.00
ascorbico

Calorias 31.00

Tabla 2: COMPOSICION QUIMICA DE LA PARTE
COMESTIBLE DEL FRUTO (100 g)

FUENTE: Terranova Produccion Agricola 1
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2.1.1. VINO BORGONA

Es una uva de color negra, especial para la elaboracion de vinos tintos, el
grano presenta forma ovoide, de tamafio mediano y de color negro. El vino
borgofia tuvo su origen en la zona noroeste de Francia denominada la
“Borgofia” de la cual lleva su nombre la vid tipica de ese lugar que a su vez

daria nombre al vino derivado de esa calidad de uva.

2.1.2. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DEL VINO BORGONA

Es un vino de color rojizo, no tan tinto como otros de sabor dulzén y de
aroma peculiar; muy apropiado para consumirse con algunos alimentos
como algunas carnes y pescados. Facil de digerir y no tiene mucho alcohol,
siendo muy sensible a descomponerse sin los debidos cuidados.

Su grado de alcohol es del6 a 18 grados brix.

Es suave y algo ligero, lo que hace compatible con pescados y algunas

comidas muy elaboradas asi como frutas; etc.

2.2. PISCO Y BEBIDAS DESTILADAS

2.2.1. ORIGEN

La palabra Pisco proviene del vocablo quechua pisku, que significa pajaro
debido a la diversidad de aves que volaban por la costa de Paracas. Hay otra
version que explica que en el valle de Pisco vivian unos indios
denominados Piskos, los cuales eran ceramistas y creaban potes de arcilla en
donde almacenaban las bebidas alcohdlicas. Cuenta la historia que el primer
aguardiente se guardd en estos envases y con el pasar del tiempo adquirié el

nombre de la vasija. La mayoria de veces es de produccion artesanal. Para
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conocer la inmensa calidad de piscos peruanos es necesario conocer el proceso
de su elaboracion y sus variedades.

La primera vid llegd al Peru a fines de la primera mitad del siglo XVI,
proveniente de las islas Canarias.! El marqués Francisco de Caravantes se
encargd de importar los primeros sarmientos de uva recibidos de dichas islas.2
Durante los siglos XVI y XVII el Virreinato del Pert se convirtié en el
principal productor vitivinicola en América del Sur, siendo su epicentro
el valle de Ica, en el que Jerénimo Luis de Cabrera fundo, en 1563, la "Villa
de Valverde del Valle de Ica" (actual Ica).!> En 1572, se fundo el pueblo de
"Santa Maria Magdalena del Valle de Pisco™.!'®

Durante el gobierno del virrey del Pera Pedro Alvarez de Toledo y
Leiva, marqués de Mancera, en 1640, Pisco fue fundada como "villa", bajo el
nombre de "Villa de San Clemente de Mancera", aunque popularmente fue

siempre conocida como "Villa de Pisco".!”

2.2.2. LEGISLACION PERUANA DEL PISCO

El Decreto Supremo N° 001-91-ICTI/IND de enero de 1991, reconoce
oficialmente al pisco como denominacion de origen peruana, para los
productos obtenidos por la destilacion de vinos derivados de la fermentacion
de uvas frescas, en la costa de los departamentos

de Lima, Ica, Arequipa, Moquegua y

los valles de Locumba, Sama y Caplina en el departamento de Tacna. Esto
quiere decir que cualquier aguardiente de uva preparado fuera de los linderos
establecidos sera solamente eso, un aguardiente de uva pero no pisco del
Perti.

Esta denominacion de origen otorgada por INDECOPI, requiere que los
productores presenten muestras a laboratorios de certificacion, para
someterlas a un analisis fisico-quimico que determinara si se adecuan a los

requisitos establecidos en la Norma Técnica. Importante requisito, ya que la
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denominacién de origen garantiza al consumidor que el pisco que esté

adquiriendo tiene una calidad certificada.

Requisitos Organolépticos

Descripcion  Pisco Puro: de  Pisco Puro: Pisco Pisco Mosto
uvas no uvas Acholado Verde
aromaticas aromaticas

Aspecto Claro, limpido = Claro, limpido | Claro, limpido Claro, limpido
y brillante y brillante y brillante y brillante

Color Incoloro Incoloro Incoloro Incoloro

Olor Ligeramente Ligeramente Ligeramente Ligeramente
alcoholizado alcoholizado.  alcoholizado intenso, no
no predomina  Recuerdaala  intenso. predomina el
el aroma a la materia prima = Recuerda aroma a la

materia prima  de la cual ligeramente a  materia prima
del cual procede, frutas = la materia del cual
procede, maduras o prima de la procede, o
limpio, con sobre cual procede,  puede recordar
estructura y maduradas, frutas maduras ligeramente a
equilibrio, intenso o0 sobre la materia
exento de amplio, maduradas, prima de la
cualquier perfume fino.  muy fino. cual procede.
electo extrafio.  Estructura 'y Estructura y Frutas maduras
equilibrio, equilibrio, 0 sobre
exento de exento de maduradas.
cualquier cualquier Muy fino
elemento elemento delicado con
extrafo. extrafio estructura y
equilibrio
exento de
cualquier
elemento
extrafio.
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Sabor

Ligeramente
alcoholizado,
ligero sabor,
no predomina
el sabor de la
materia prima
de la cual
procede,
limpio, con
estructura y
equilibrio,
exento de
cualquier
elemento

extrafo.

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

extrano.

Ligeramente
alcoholizado
ligero sabor
que recuerda
ligeramente a
la materia
prima de la
cual procede.
Intenso, muy
fino, con
estructura y
equilibrio,
exento de
cualquier
elemento

extrano

Ligeramente
alcoholizado
no predomina
el sabor de la
materia prima
de la cual
procede, o
puede recordar
ligeramente a
la materia
prima de la
cual procede.
Muy fino
delicado y
aterciopelado
con estructura
y equilibrio
exento de
cualquier
elemento

extrano.

Tabla 3: Requisitos Organolépticos De acuerdo de la Norma Técnica Peruana NTP

2.2.3. ELABORACION DEL PISCO

211.001 INDECOPI

Su calidad, producto de la fermentacion de jugo fresco de uvas especiales (vino)

destilado en alambiques de cobre, llegd a tener un gran realce y prestigio en el

transcurso de los siglosXVII, XVIII y XIX, no solamente en el territorio del
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Peru, sino también fuera de ¢€l, llegando a paises de Europa y a Estados Unidos

de América (California).

La produccion estd regida por la Norma Técnica Peruana del6 de
noviembre de 2002 (NTP211.001:2002), la que en sus definiciones precisa lo
siguiente: "Pisco es el producto obtenido de las destilacion de los caldos
resultantes de la fermentacion exclusiva de la uva madura siguiendo las précticas
tradicionales establecidas en las zonas productoras previamente reconocidas y

clasificadas como tales por el organismo oficial correspondiente".

La elaboracion del pisco del Perti comienza en marzo de cada afio, con el acopio
de uvas cuidadosamente seleccionadas, procedentes de los vifiedos de la costa
del Perti, en camiones repletos de canastas de este fruto. Previo pesaje, las uvas
son descargadas en un lagar, poza rectangular de mamposteria, ubicado
necesariamente en el lugar més alto de la bodega, ya que a partir de ahi
los jugos y mostos fluiran por gravedad, primero a las cubas de fermentacion y
luego hasta el mismo alambique. Siete kilos de uva producen un litro de pisco en
este pais.

La técnicay arte de la destilacion consiste en regular el aporte externo de energia
(calor), para conseguir un ritmo lento y constante, que permita la aparicion de
los componentes aroméaticos deseados en el momento adecuado. El proceso se
desarrolla en dos fases: la vaporizacion de los elementos volatiles de los mostos,

y la condensacién de los vaporesproducidos.

La destilacion tiene como objetivo el paso de una sustancia del estado liquido al
estado de vapor y posteriormente se condensa. Se fundamenta en la diferencia
del punto de ebullicién de las sustancias a separarse. En la destilacion se
producen los cambios de estado: La evaporacion (producida por calentamiento)
y la condensacion (producida por refrigeracion).

Se tienen diferentes tipos de destilacion, como por ejemplo: La destilacion
simple, la destilacion fraccionada, por arrastre de vapor, a presion reducida, etc.
La destilacion del pisco corresponde a una destilacion SIMPLE O

DIFERENCIAL.
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El pisco es un aguardiente de calidad superior que se obtiene del jugo de uva
fermentado (vino).

La destilacion se realiza en falcas y/o alambiques, éstos se diferencian entre si,
por la presencia de cemento del primero la parte superior, en este caso, el vapor
de alcohol no llega al serpentin por medio del cuello de cisne, como sucede con
el alambique, sino por la tuba de forma conica ubicada dentro de la olla en la
parte superior.

El serpentin es sumergido en pozas de agua muy fria usada como refrigerante
para lograr la condensacion de los vapores de alcohol, que se llamara PISCO .El
pisco tiene tres partes: cabeza, cuerpo y cola.

La cabeza tiene mas de 65° de alcohol y contiene también alcohol metilico
dafiino para la salud, por lo tanto esta porcidon no es apta para el consumo.

El cuerpo debe tener entre 38 y 46.7 grados alcoholicos; esta medicion se realiza
con el alcoholimetro y se constata con la tabla de Guy Lussac, de acuerdo a la
temperatura del producto.

El pisco debe tener entre 38 y 46.7 grados de alcohol n promedio, esto es,
mezclando aquella parte que tenga mayor grado alcohdlico con aquella de menor
grado hasta obtener el grado requerido.

Los productores de pisco, se han puesto de acuerdo a través de la Sociedad
Nacional de Industrias para envasar el pisco en un tipo de botella, muy fina y
alta de 750 ml, muy esbelta y alta que tiene grabada en bajorrelieve, las
caracteristicas del buen pisco del Peru. Sélo diferencia los distintos tipos de
pisco, la etiqueta que muestra el tipo, marca y lugar de origen y los premios
ganados.

El pisco se obtendra luego de calentar a temperatura de ebullicion el vino, y
condensar sus vapores usando como refrigerante agua a bajas temperaturas
(agua helada), o vino (alambique con calientavinos).

El proceso de elaboracion del pisco en las diversas zonas vitivinicolas,

basicamente es de dos clases:
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a) Elaboracion artesanal o tradicional; este procedimiento es practico
siguiendo costumbres transmitidas de generacion en generacion y es
practicada por pequefios productores.

b) Elaboracion industrial; este procedimiento aiin no es practicado en
el Pert en las bodegas pequefias, pero en las bodegas grandes ya se

estd innovando con nueva tecnologia.

Para la elaboracion del pisco se utiliza la operacion de destilacion discontinua y
solo deben utilizarse equipos de destilacion directa. Para cumplir con la Norma
Técnica Peruana 211.001 los equipos para la destilacion discontinua deben ser
construidos de cobre y recubiertos internamente con estafo.

Para la destilacion se utilizan los siguientes equipos:

e Falca.- Est4 provista de una paila, un cafidn recto que esta sumergido en

una alberca con agua, culminando en una salida donde se recibe el pisco.

e Alambiques simples.- Consiste en una caldera, capitel, cuello de cisne y

refrigerante de serpentin sumergido en una alberca con agua.

e Alambique con calienta vinos.- Es similar al simple pero se le
acondiciona otro refrigerante cerrado donde el vapor condensado es

enfriado con vino.

2.2.3.1.TIPOS DE PISCO SEGUN EL PROCESO O INSUMO
UTILIZADO EN SU ELABORACION

e Pisco Puro: es el obtenido de variedades de uva no aromatica
como Quebranta, Mollar y Negra Corriente.
e Pisco Mosto Verde: es el obtenido de la destilacion de caldos de

uva incompletamente fermentados.
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¢ Pisco Aromatico: es el obtenido de variedades de uva aromatica

como: Moscatel, Italia, y Albilla.

e Pisco Acholado: es el obtenido de la mezcla de distintas

variedades de uva.

2.2.3.2. USOS DE LOS SUBPRODUCTOS

a) Cabezas: Por su alto contenido en metanol se puede utilizar
como:
e Disolvente
e Anticongelante

e Fabricacién de pinturas

b) Colas:Lavado de botellas.

2.3. DISENO DEL MODULO DE PRODUCCION DE PISCO

Tenemos la necesidad y la factibilidad de disefiar un médulo para la produccion de
pisco, a partir de las deficiencias y exigencias de la produccion de piscos de modo
tradicional, para estar a la altura de una de las mejores bebidas del mundo como es
el pisco, y por el hecho de ser peruano como mayor razon.

Hemos elegido este modelo por las siguientes razones:

a) Por su sencillez, es un modelo sencillo y con relativa facilidad de construccion.
Carece de deposito de agua para enfriar.
b) Por su practicidad; es factible de portar e instalar en lugares adecuados. No hay

deposito de agua ni fogdn a lena.
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c) Por su economia, dada su sencilléz, su costo es menor que otros modelos mas
complejos. Serpentin corto con aire a presion, mediante un ventilador de alta

velocidad. No hay gasto por agua corriente.

El primer problema que encontramos es el de la coccion del vino, que es
actualmente irregular porque el calor generado para la caldera se logra mediante
lefia que produce un fuego irregular, con desprendimiento de humo, olores, esencias
que se impregnan facilmente en la bebida (Pisco) y que debemos evitar utilizando
una forma mas limpia y uniforme como es una cocina a gas.

Actualmente por la situacion de recrudecimiento de las medidas ecologicas que se
estan extremando tanto en los paises productores como consumidores del Pisco nos
obligan a abandonar el tradicional sistema de coccion a lefia, por otro mas limpio y
moderno. Por tanto en nuestro modulo nos hemos decidido por la aplicacion de una
cocinilla a gas que cumple con las condiciones que hemos remarcado.

Otro obstaculo que encontramos el cual era casi insalvable era el de lograr un
serpentin practico “Portatil” que nos permita condensar con gran rapidez y facilidad
el licor del Pisco.

El serpentin que nos referimos es mas pequefio y sobre todo que su sistema de
enfriamiento no es utilizando agua sino por medio de aire frio a presion producido
por un ventilador de alta velocidad y acoplado a una manga metalica que conduce
dicho aire frio a presion a través y por el interior del serpentin.

El aspecto mas grave con el cual nos encontramos es el depdsito de enfriamiento
que en el caso de la forma tradicional, es un pozo que generalmente de cemento,
muy pesado y “Fijo”; imposible de transportar y colocar en otro lugar que no sea el
propio ; lo cual hemos subsanado mediante el referido enfriamiento aire frio a
presion.

La velocidad de produccion del licor Pisco es mucho mayor que el sistema
convencional porque seda a los pocos minutos de calentar el vino en la caldera y
produciéndose la condensacion dentro del serpentin mientras que en la forma
tradicional el proceso llevaria varias horas; sin contar el enorme ahorro econémico,

logrado por el sistema de gas que es mucho mas barato que las cargas de lefia
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necesarias para la coccion, y el ahorro en el agua corriente necesario para el
enfriamiento.

El diseno que planteamos ha sufrido varios cambios experimentales hasta lograr
una forma practica la cual estamos planteando en esta presentacion y que tiene la
virtud de ser real y muy funcional.

Considerando un Porta membrana donde se pueden intercambiar las mismas acorde
con la necesidad y tipos de vinos empleados. Nosotros hemos utilizado la
membrana de tipo de papel filtro. Debemos considerar que también utilizamos
membranas de carbon activado, pero cuyos resultados no han sido muy favorables
ya que se observo que estas membranas seden particulas de carbon, que nos son
adecuadas para bebida trasparente que es el pisco.

El vino que estamos utilizando es Borgofia por el hecho de que es una coloracion
de rojizo oscura, lo cual nos permite determinar la eficacia de la destilacion y del
filtrado, al permitir que el pisco resultante salga sin impurezas y con gran
transparencia.

Hemos trabajado con el vino Borgona de las siguientes marcas: Cuneo, Majes

Tradicion, Paz Soldan, Hacienda del Abuelo (Zegarra), Reynoso.
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Sistema Tradicional

Nuestro Modulo

El uso de las falcas por efecto de la
uniformidad de Ia temperatura
generada por la lefa, los piscos
obtenidos por este método, pueden
variar en su relacion entre agua y
alcohol en el pisco.

Asi mismo su textura no resulta con la
suavidad suficiente para las exigentes

reglas de los importadores extranjeros.

1. Este método exige un control
minucioso tanto de la presion
como de la temperatura de los
piscos los mismos que resulta
mucho mas uniformes y de
mejor textura que en el caso

de las falcas.

El método tradicional con el uso de
alambique, permite el pase de ciertas
impurezas, que aunque imperceptibles

se encuentran en el pisco.

2. Los piscos logrados por nuestro
modulo tienen un alto grado
de pureza, efecto del propio

proceso empleado.

El sistema tradicional, en sus diversos
pasos tiene muchas razones para sufrir
una contaminacion orgéanica o quimica.
Lo cual influye en que los piscos no

tienen un alto grado de pureza.

3. En el caso de los piscos
obtenidos por nuestro modulo
tienen un alto grado de
pureza, resultado del proceso
empleado. Filtrado y
purificado simultdneamente
lo cual reduce los riesgos de
contaminacion orgéanica o
quimica,  elevando  los
estandares de calidad de los

piscos.

El pisco es un licor extremadamente
sensible que se puede impregnar de los
aromas, olores y esencias de la lefa,

humo y ceniza del elemento utilizado;

4. Nuestro nuevo  modulo
trabaja con alta velocidad,
debido al empleo de gas

(metano), siendo mucho mas
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que luego se perciben en el pisco

obtenido en este proceso.

rapido que en el caso
convencional; pero por sobre
todo que el gas genera una
TEMPERATURA

UNIFORME Y
CONTROLABLE lo cual
redunda en la calidad y

textura del pisco obtenido.

. En el sistema convencional, el uso de

las falcas exige un tiempo y cuidado
dilatado como es el hecho de poner las

cargas de lefia en el horno bajo la falca.

5.

Tenemos que resaltar que su
encendido de este nuevo
moédulo es instantaneo, la
evaporacion es mucho mas
rapida, y el resultado usando
un alambique corto enfriado
por aire a presion entonces
permite la destilacion 'y
obtencién del licor mucho
mas répidamente y a
temperatura aceptable, para

consumirlo

instantaneamente.

. El sistema

convencional de
enfriamiento exige un deposito, grande
voluminoso y pesado; generalmente de
cemento, y alimentado por medio de
una acequia o tuberias con agua
resultaria

IMPOSIBLE DE TANSPORTAR, con

corriente, lo cual

una accion lenta

Nuestro nuevo modulo es un
aparato PORTABLE, que usa
un serpentin corto enfriado
por aire frio a presion
generado por un ventilador de
alta velocidad. Cosa
imposible de hacer para el

sistema empleado por las

falcas.
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Carece de un sistema de filtracion
simultaneo a la destilacion,
produciendo una primera parte del
pisco turbio muy alcoholizado
denominada cabeza; la misma que esta
a un muy alto grado de temperatura que

hace imposible su consumo inmediato.

Con nuestro nuevo moddulo
podemos producir pisco,
limpio, transparente brillante
y a una temperatura aceptable
para consumirlo

instantdneamente.

Con el sistema tradicional existe una
parte ultima del pisco, denominada
“cola” que es el resultado, que contiene
residuos solidos y turbios, no
beneficiosos, para la obtencion de la

calidad de un buen pisco.

Con el wuso del porta
membrana filtrante, permite
la filtracion de la escoria
ultima y densa que muchas
veces esta ~ requemada
produciendo un pisco de
excelente calidad uniforme en

el propio proceso de la

destilacion.

El enfriamiento y la condensacion del
pisco, no son del todo controlables,
porque no se puede enfriar
adecuadamente el agua corriente que

enfria el serpentin.

El enfriamiento por tanto la
condensacion del pisco se
puede controlar mediante un
interruptor del ventilador de

alta velocidad.

Tabla 4: Cuadro comparativo entre el sistema tradicional y nuestro modulo

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

CATOLICA
TESIS UCSM o DE SANTA MARIA

2.4. CONSTRUCCION DEL MODULO DE PRODUCCION DE PISCO

2.4.1. CONSTRUCCION DEL NUEVO MODULO

Hicimos varios intentos para la construccion del médulo que nos hemos
planteado, venciendo las dificultades que dicho modelo nos planteaba y que

técnicamente era dificil de lograr; mas aun siendo algo nuevo.

2.4.2. ENFRIAMIENTO MEDIANTE UN VENTILADOR DE ALTA
VELOCIDAD

El mismo que genera una corriente de aire forzado alrededor del serpentin
corto.
Que manifiesta una mayor velocidad de condensacion, que el sistema

convencional.

2.4.3. DIMENSIONES DEL NUEVO MODULO

La construccién del nuevo mddulo es factible y real por el hecho que existe

fisicamente y es comprobable.

a) Caldera: Es de cobre y con soldaduras de plata.
e Altura:.31 cm
e Diametro: .30 cm
e Oirificio lateral: 75cm
e Orificio superior: 11 cm
e Volumen: 5.00 litros

e Pernos de sujecion: 8
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b) Porta Membrana: Es de cobre y con soldaduras de plata y se
ensambla a presion giratoria, donde se colocan las membranas
intercambiables.

e Didmetro:.11 cm
e Ancho: 08cm

e Pernos de sujecion: 8

c) Serpentin: Es de cobre y con soldaduras de plata. Se produce la
condensacion de los vapores del vino para convertirse en pisco.
e Diametro:.10 cm
e Espirales: 8
e Ancho del espiral: 10 cm
e Manga: 70 cm
e Pilon: %4
e Ventilador: alta velocidad

e Voltaje: 220 voltios

d) Sistema de soporte: donde se coloca un pequefio tonel de recepcion
de pisco.
e Bandeja de soporte: que sirve para graduar la altura del deposito
de recepcion del pisco.
e Altura: 1.40 cm

e Base cuadrada:51 cmx 51 cm
2.5. FUNCIONAMIENTO DEL MODULO DE PRODUCCION DE PISCOS
Por ser un aparato practico y demostrable, efectivamente construido podemos
demostrar el aparato en su conjunto y cada una de sus partes que ademas de

portables son ensamblables lo cual resulta ser una gran ventaja para la produccion

industrial del pisco y en este caso como prueba del médulo que planteamos.
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2.6. PRODUCCION DE PISCOS MEDIANTE EL NUEVO MODULO

2.6.1. DEFINICION DEL PISCO Y ESTANDARES DE CALIDAD

El pisco es una bebida genuinamente peruana, resultado de la adaptacion de
cepas traidas por los espanoles a las tierras conquistadas; las bases de lo
genuino del Pisco son las variedades de vid y los conocimientos de cultivo y
produccion que trajeron los Europeos, a los cuales hay que incrementar los
procesos de adaptacion y de elaboracion tipicos de la zona, que hicieron
destacar al aguardiente de uva recién creada, dotdndole de caracteristicas muy
peculiares.

El nombre de pisco proviene de quechua “Pishcco”, que significa avesilla o
pajaro, seguin los cronistas como Cieza de Leon, en su cronica general del Peru
en 1550, y que sostenia “Pisco es el nombre de los pajaros”.

Segun Fernando Lecaros, sostiene que los espafioles recién llegados
sembraron vastos vifiedos y utilizando pequefias tinajas de cerdmica, que se
producian desde muy antiguo en esa zona de Pisco por el pueblo costefio
denominado “Pisco”. Que luego se utiliz6  para conservar, vender y
transportar este aguardiente de uva, que por extension adquirid el nombre del
deposito: pisco.

El pisco se obtendra luego de calentar a temperatura de ebullicion el vino, y
condensar sus vapores usando como refrigerante agua a bajas temperaturas
(agua fria), o vino (alambique con calienta vinos).

Es necesario aclarar que la temperatura de ebullicion es del mosto, y no del
agua que sirve de refrigeracion. El pisco es el alcohol que se condensa en el

proceso de destilacion.
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2.6.2. ESTANDARES DE CALIDAD

Los piscos obtenidos por el nuevo sistema se ajusta especialmente a los
estandares de muy alta calidad de las normas técnicas peruanas; y aun de las
normas técnicas de otros paises exigentes como es el caso de EE. UU, Francia
o Japon.

El nuevo sistema permite una destilacion mas limpia, pura y sin restos
organicos que desdicen un producto de calidad.

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

El Comité Técnico de Normalizacion de Bebidas Alcohdlicas Vitivinicolas
presento a la Comision de Reglamentos Técnico y Comerciales — CTR, con
fecha 2006-06-20, el PNTP 211.001:2006, para su revision y aprobacion;
siendo sometida a la etapa de Discusion Publica el 2006-07-20. No habiéndose
presentado observaciones fue oficializado como Norma Técnica Peruana NTP
211.001:2006 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Pisco. Requisitos, 7* Edicion,
el 12 de noviembre de 2006.

Esta Norma Técnica Peruana reemplaza y fue tomada en su totalidad de la
NTP 211.001:2002. La presente Norma Técnica Peruana ha sido estructurada
de acuerdo a las Guias Peruanas GP 001:1995 y GP 002:1995.

Los piscos de gran calidad tienen un grado alcoholico que va desde los 16 a
22 grados, habiendo variantes que puede fluctuar de los mas suaves y poco
alcoholicos a fuertes y asperos.

Por ser un aguardiente de uva, la Reina de las frutas, mientras las otras bebidas
como el wisky, cerveza; son alcoholes de granos como la cebada, la malta, el
maiz, y que por tanto son inferiores en calidad, incluyendo el vodka que es

alcohol de papa.
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Porque el Pisco, casi en su totalidad es alcohol etilico, mientras el wisky,
vodka y la cerveza tienen en su composicion un porcentaje de alcohol
metilico, lo que obliga a destilarlo 2 0 3 veces.

Por el sabor, aroma,j fragancia, brillantéz, transparencia y pureza no hay
bebida que pueda competir con el Pisco.

El Pisco, por ser una bebida originaria y localizada de una zona especifica del
Perti, solo puede ser producido y tener autorizacion legal (denominacion de
origen), cuando pertenece en especial a la zona de la bahia de Pisco, Ica y
zonas autorizadas.

La utilizacion de equipos modernos, eficientes e incluso sofisticados como es

el caso del nuevo equipo, dan como resultado licores y piscos de gran calidad.

2.6.3. NUEVO EQUIPO DE PRODUCCION DE PISCO

MEMBRANA

Las membranas son peliculas micro porosas extremadamente finas, el grosor
de la capa activa que es selectiva, es de tipo complejo y cuya porosidad tiene
que contrarrestar la resistencia mecénica, y sostener una pelicula activa.

Para lograr esta absorcion selectiva, se ha clasificado algunos polimeros que
realizan una interaccion con las sustancias por destilar.

Para eliminar el agua de una solucion alcohélica se elige membranas
grandemente hidrofilas, mientras que las peliculas de tipo celulocica como las
de, polivinil- pirrolidona y también poliamidica, por permitir una gran
permeabilidad con respecto al agua.

No son recomendables en este caso las membranas hidroéfobas (silicona,
polietileno), que permiten eliminar componentes organicos, en soluciones de
agua, pero que ademas ceden algunos aspectos moleculares, de algun tipo de

combinacion con los vapores de alcohol caliente.
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En la membrana que se encuentra en contacto con el liquido (una de las caras),
se produce un efecto de DIFUSION que se produce a través de toda la
membrana, utilizando para ello una porosidad controlada, que permite retener
los solubles pero que puede difundir hacia la otra cara, evaporados y
purificados.

El nuevo sistema con la membrana; en la cara posterior tiene muchas ventajas
como es el hecho de mantener seca dicha cara impidiendo su saturacion y
permitiendo que trabaje por un lapso prolongado de tiempo. Ademas el
proceso se produce en forma muy rapida el elemento liquido mantendré solo
sus caracteristicas mas esenciales, mientras que los demas elementos quedan
en la cara anterior disueltos en el liquido original.

El nuevo sistema, es un método para obtencion de licores de gran calidad.

PAPEL FILTRO:

El "papel filtro" se usa principalmente en laboratorios analiticos para
filtrar soluciones heterogéneas. Normalmente esta constituido por derivados
de celulosa y permite el manejo de soluciones con pH entre 0 y 12
y temperaturas de hasta 120°C.

Normalmente tienen un area aproximada de 10 cm? y un peso aproximado
desde 80 hasta 130 g/m?.

Actualmente se pueden conseguir papeles filtro de diferentes rugosidades y
diametros de poro.

Dentro de los diferentes tipos de papeles filtro existen los cuantitativos, que
también permiten un filtrado adecuado y ademds permiten cuantificar el
numero de particulas suspendidas en el liquido a filtrar. Son también utilizados
principalmente para el analisis gravimétrico y preparacion de muestras.

Los papeles filtro para andlisis cualitativo FILTER-LAB® estan

especialmente fabricados para conseguir la separacion e identificacion de
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sustancias cuyas caracteristicas conocemos, asi como para realizar gran
cantidad de filtraciones en andlisis de rutina.
La gama esta formada por dos familias perfectamente diferenciadas segun las

exigencias del ensayo o la finalidad de la filtracion:

e Papeles filtro analisis cualitativo uso general.

e Papeles filtro andlisis cualitativo bajos en cenizas.

1300/80

Un papel filtro muy conocido por sus excelentes cualidades técnicas: buena
retencion de particulas medias y gruesas, buena capacidad de carga y
excelente resistencia al estado himedo.

Se utiliza en los laboratorios de control de calidad en diversos sectores

industriales, hospitales, docencia, investigacion, aguas, etc

Filtracion / Superficie Gramaje Espesor

Ref Poro pm Cenizas %
/ Grosor gr/m2 mm
1300/80 Muy répido. Liso 80 0.185 43 - 48 <0.2
Extra-rapido. Liso.
1320 160 0.470 60 - 68 <0.2
Grueso
Muy répido. Rugoso.
131 155 0.450 35-40 <0.2
Grueso
1303 Muy réapido. Rugoso 64 0.165 34-42 <0.2

Tabla S: Uso General de Papel Filtro.
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2.6.4. PROCESOS TRADICIONALES PARA LA PRODUCCION DE PISCO

En el proceso tradicional se utilizan una serie de equipos y procesos manuales

y artesanos como es ¢l caso:

a) Dela pisa: que es el proceso en que las personas, haciendo una especie
de marcha como pisando la uva separan el jugo de la misma de los
hollejos, el escobajo, y pepas; dejando correr los mostos por unos
canales hacia los depositos, denominado “Puntaya” y de alli se dirigian

sucesivamente hacia las “Tinajas” de acuerdo con su llenado.

De esas impurezas quedan rastros (hongos, bacterias y otros restos)
quedan determinados en los analisis quimicos y electronicos que se

hacen en los laboratorios de los paises importadores.

b) La leiia: que es utilizada para hervir los mostos en las falcas dejan un
gran residuo contaminante no solo en el aire sino en el propio liquido
en proceso para la obtencion del pisco, dejando con rastro perceptible,

y detectable en los analisis quimicos.

¢) Fermentacion: desde la puntaya los mostos seleccionados en sus
depositos de fermentacion tinajas destinadas para este objetivo se
dejaba fermentar los mostos con sus orujos alrededor de 15 dias,
dependiendo de la variedad de la uva y la clase de vino a obtenerse.

Aqui los azucares de los mostos se convierten en vino.

d) Traspalado: el proceso que se hace trasladar el vino nuevo,
denominado verde hacia otras tinajas o depositos donde va reposar por
otros 20 o 30 dias en que se produce la sedimentacion de la borra del

vino.
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e) Filtrado: que es la accion de purificar los vinos ya logrados se pasan
por procesos quimicos y fisicos para dejarlos limpidos, y en algunos

casos transparentes.

f) Destilacion de los piscos: proceso por el cual los mostos y vinos
recién elaborados se transforman en aguardientes de uva y
posteriormente en piscos, mediante el hervido y evaporacion de los
mostos y vinos en una falca con su fuente de calor. La evaporacion se
produce mediante el uso de unos especies de hornos a lefia que
calientan las falcas de cobre, que poseen un serpentin del mismo
material en donde se condensan y enfrian los vapores del mosto,
valiéndose de un depoésito de agua fria en donde va inmerso el
serpentin. Como resultado, los vapores condensados comienzan a caer

ya convertidos en aguardiente de uva.

g) Falca: es un deposito de cobre en donde es posible hervir los vinos
con el fin de producir piscos mediante el destilado y condensacion de

los mismos.

Teniendo en cuenta de cabeza tiene 35% de cabeza, 50% de cuerpo, 15% de cola.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPQSITORIO DE f g-} gx_:_\(l)lli-likgADAD

TESIS UCSM —— DE SANTA MARIA

Alambique pera con Alambique pera con
vaso y serpentin serpentin

Alambigue pera con Alambique sistema Alambiq’ue normal con
salida total francés serpentin
Figura 2
Tipos de Alambiques

2.6.5. PROCESO CON EL NUEVO MODULO

Se ha visto la factibilidad de utilizar un sistema gas propano, para la coccion
y evaporacion de los mostos:

Una temperatura uniforme que no varia, permitiendo como resultado un pisco
de un grado de alcohol predeterminado; como también una coccidn constante
por el tiempo que dure el proceso de lo que se denomina “falqueo”, o
conversion de los mostos en piscos.

Seguridad dado que los depositos de gas estan sometidos a revision y pruebas
de calidad, tienen un muy alto grado de seguridad, y reduccion de accidentes,
también por el hecho que los depositos de gas se encuentran muy distantes del
quemador que distribuye el fuego de coccidon; mientras la lefia genera un fuego
directo, y se encuentra debajo de la falca.

Por economia el gas es un combustible muy econdmico, y evita la depredacion
de bosques que exige el uso de la lefia, produciéndose una reduccion del

impacto ambiental.
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El nuevo sistema con la membrana; en la cara posterior tiene muchas ventajas
como es el hecho de mantener seca dicha cara impidiendo su saturacion y
permitiendo que trabaje por un lapso prolongado de tiempo. Ademas el
proceso se produce en forma muy rapida el elemento liquido mantendra solo
sus caracteristicas mas esenciales, mientras que los demas elementos quedan
en la cara anterior disueltos en el liquido original.

La composicion de los vapores condensados del elemento perneado son
distintos al liquido original.

El nuevo sistema, es un método para obtencioén de licores de gran calidad
como es el caso del cognac, vodka, que es empleado por paises
industrializados lo cual nos obliga a nosotros a utilizarlo cambiando nuestros

métodos tradicionales, para lograr:

e Piscos de calidad
e Incremento de exportacion de nuestros piscos

e Incremento del valor de los mismos

Se observo que tiene de cabeza 20% de cabeza, 60% de cuerpo y 20% de cola.

Figura 3

Imagen del Vino Borgofia Paz Soldan
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CAPITULO III

MATERIAL 'Y METODOS

3.1. LUGAR DE EJECUCION

Se relocaliz6 la parte experimental en el Laboratorio H— 101 de la Universidad

catolica de Santa Maria.

3.2. MATERIALES

3.2.1. MATERIA PRIMA

e Vino Borgona

3.2.2. EQUIPOS

e Refractometro

e Alcoholimetro

e Caldero de cobre

e Serpentin de cobre

e Porta membrana de cobre
e Soporte de fierro

e Manga de acero

e Membrana de papel filtro
e Vino de Borgoiia

e Tonel de Pipa de Roble
e Cocina

e Balon de Gas
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3.2.3. MATERIAL DE LABORATORIO

e Matraz Erlenmeyer de 500 cm3
e Vasos Precipitado de 1 litro

e Probeta de 100 ml

3.3. METODOS

3.3.1. DESTILACION COMO TECNOLOGIA TRADICIONAL PARA LA
OBTENCION DE PISCO

En el proceso tradicional se utilizan una serie de equipos y procesos manuales y

artesanos como es €l caso:

e De la pisa: que es el proceso en que las personas, haciendo una especie
de marcha como pisando la uva separan el jugo de la misma de los
hollejos, el escobajo, y pepas; dejando correr los mostos por unos canales
hacia los depositos, denominado ‘“Puntayas” y de alli se dirigian

sucesivamente hacia las “Tinajas” de acuerdo con su llenado.

e Fermentacion: desde la puntaya los mostos seleccionados en sus
depositos de fermentacion tinajas destinadas para este objetivo se dejaba
fermentar los mostos con sus orujos por unos 15 dias, dependiendo de la
variedad de la uva y la clase de vino a obtenerse. Aqui se convertian los
azucares de los mostos en alcoholes, de esta forma el mosto se convertia

en vino.

e Traspalado: el proceso que se hace trasladar el vino nuevo, denominado
verde hacia otras tinajas o depdsitos donde va reposar por otros 20 o 30

dias en que se produce la sedimentacion de la borra (turbulencia) del vino.
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o Filtrado: que es la accion de purificar los vinos ya logrados. Se pasan por
procesos quimicos y fisicos para dejarlos limpidos, y en algunos casos

transparentes (vinos blancos).

e Destilacion de los piscos: proceso por el cual los mostos y vinos recién
elaborados se transforman en aguardientes de uva y posteriormente en
piscos, mediante la evaporacion de los mostos y vinos en una falca con su
fuente de calor. La evaporacion se produce mediante el uso de unos
especies de hornos a lefia que calientan las falcas de cobre, que poseen un
serpentin del mismo material en donde se condensan y enfrian los vapores
del mosto, valiéndose de un depoésito de agua fria en donde va sumergido
el serpentin. Como resultado, los vapores condensados comienzan a caer
ya convertidos en aguardiente de uva.

3.3.2. DESTILACION DE LOS PISCOS CON EL NUEVO MODULO

Ademaés de los procedimientos anteriormente descritos, existe hasta tres formas

de evaluar la calidad de los piscos:

a) Indicadores fisicos: para los muy conocedores, y expertos en la elaboracion

de piscos, se conoce los piscos por el método:

e “La Rosa”, que consiste en agitar la botella de pisco para que forme
burbujas, al invertir la misma se produce la formacion de una figura
semejante a la Rosa, con un tiempo de permanencia de varios segundos,
esto es un indicador de la buena calidad de los piscos en prueba.

e Por los sistemas de seguridad: La calidad de los piscos también se miden
por el lacrado, y sellado, al vacio, que no solo protege al pisco de la
entrada del aire y contaminacion del exterior, si no también en especial
impedir su adulteracion. Por ello es necesario verificar los anillos de

seguridad, las marcas de seguridad y cantidad de mililitros moldeados en
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el vidrio de la botella (lateral o fondo); y por ultimo en los nimeros de
marca registrada, nimeros de seguridad de la marca colores y

caracteristicas del logo.

b) Organolépticos:

Nos estamos refiriendo al método de catacion por el cual personas expertas
pueden distinguir, un pisco de gran calidad de otro que no lo es, por las

siguientes caracteristicas:

e Brillantéz: caracteristica por la cual un buen pisco tiene olios que denota
su brillantéz de un buen pisco comparado con lo opaco de los piscos que
no son de calidad.

e Burbujas: un buen pisco debe generar una gran cantidad de burbujas,
contrariamente los piscos que no son de calidad generan muy poca

burbujas o la carencia de las mismas.

e Aroma: los buenos piscos son aromaticos, con una intensidad profunda y
persistente mientras los piscos sin calidad el aroma se diluye muy

rapidamente, y no es penetrante.

e Sabor: el sabor de un buen pisco debe ser frutado, y que nos recuerda el

tipo de uva del cual se deriva el pisco catado. (Italia, Borgona, etc).
e Densidad: un buen pisco tiende a ser denso en comparacion con el agua,

mientras un mal pisco tiene poca densidad, y a veces un gran indice

acuoso.

c) Analiticos: por el cual el pisco se somete a andlisis de tipo quimico en donde

se detecta el indice de agua, gliceroles, acido acético, butilenoglicol, acetoina,
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aldehido acético, acido succinico, ademas de sales minerales, pectinas, gomas

y mucilagos; todos ellos son indicios que quedan de los mostos y vinos.
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3.4. FLUJOGRAMA DE ACTIVIDADES

~

Vino Borgona (Paz Soldan) }

|

.

Destilacién del Pisco con método Destilacién
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Destilacién de los Caldos por Filtrado por presion
medio de falca y serpentin
U/: Enfriamiento de vapores del vino

Acopio del Destilado

ﬂ Condensacion en Pisco

. mediante enfriamiento por
Reposo del Pisco J ! ram! P
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Filtracién por diversos
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FLUJOGRAMA DEL NUEVO MODULO

Cocina a Gas
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FLUJOGRAMA DEL NUEVO MODULO SERPENTIN

Serpentin
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Sistema de
Soporte del
Serpentin
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Ventilador de
Alta Potencia
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. EXPERIMENTO FINAL DEL VINO

Cuneo, Majes Tradicion, Paz Soldan, Hacienda del Abuelo (Zegarra), Reynoso.

MUESTRA GRADOS BRIX °Bx
Cuneo 15.1
Paz Soldan > 2
Majes tradicion 15.4
Hacienda del abuelo 15.0
Reynoso 15.3

Tabla 6: Analisis Organoléptico del Vino
Se trabajo con las cinco muestras obteniendo en promedio 15.2 °Bx. Utilizando
un refractometro de bajo rango aportado por el laboratorio, que corresponde al

vino de Borgofia Paz Soldén
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Muestra Brix
1 15,1
2 15,2
3 15,3
4 15,0
5 15,4
Promedio 15,20
Desviacion estandar 0,16
Tamano 5
Valores normales 12-16
t=2.83 P>0.05

Tabla N° 7: Comparacion del Grado Brix en las muestras de vino con

los parametros de normalidad.

La tabla N° 7, segun la prueba de t student para un muestra (t=2.83) que el
promedio del grado Brix en las muestras de glucosa no supera los 16 grados Brix.

El promedio encontrado fue de 15.20 y la desviacion estandar fue de 0.16

16 - /
15.8 -

Grado Brix

[any

v

N
I

15 -

14.8 T T
Muestra Parametro

Grafico N°1

Comparacion de los Grados Brix y la muestra
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DISCUSION:

Con las cinco muestras de Vino Borgoia con el que se trabajo es con la marca de Paz

Soldan ya que tiene 15,2 de grados Brix y es el promedio encontrado.

4.2. EXPERIMENTO FINAL DEL PISCO

Analisis Resultado
Olor Caracteristico
Color Incoloro
Sabor Ardiente

Aspecto Limpido

Tabla N° 8: Fuente: Laboratorio de Control de Calidad de l]a UCSM

Se realiz6 un pequeio analisis de los grados Brix y se obtuvieron estos resultados:

Muestra Brix

1 18,0

2 17,7

3 17,8

4 17,0

5 17,9
Promedio 17,72
Desviacion estandar 0,41

Tamafio 5
Valores normales 14-18
t=1.53 P>0.05

Tabla N° 9: Comparacion del grado Brix en las muestra de pisco con los

parametros de normalidad
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La tabla N°9, segiin la prueba de t student para un muestra (t=1.53) que el
promedio del grado brix en las muestras de glucosa no supera los 16 grados brix.

El promedio encontrado fue de 17.72 y la desviacion estandar fue de 0.41
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Valor promedio de grados Brix
ANALISIS RESULTADO
Grado alcoholico 39,2
Furfural 4,27
% Extracto seco 0,57
Esteres con acetato de etilo 51,56
Aldehidos como acetaldehido 2,81
Alcoholes superiores 200,89
Acidez volatil como acido acético 0,16
Determinacion de alcohol metilico 1,15

Fuente: Laboratorio de Control de Calidad de la UCSM

Tabla N° 10: Analisis Fisico Quimico del Pisco

En la tabla N° 10 Observamos los resultados obtenidos en el laboratorio de

control de calidad de la universidad Catoblica de Santa Maria. Mediante el

método de destilacion.
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ANALISIS EXPERIMENTO NORMAS
Determinacion del grado alcohodlico 39,2 38,0-48.,0
volumétrico a 20/20°C (%)
Determinacion de extracto seco total (%) 0,57 0,6
Determinacion de Furfural 4,27 5,0
Determinacion de esteres con acetato de etilo 51,56 10,0-330,0
Determinacion de aldehidos como acetaldehido 2,81 3,0-60,0
Determinacion de alcoholes superiores 200,89 60,0-350,0
Determinacion de acidez volatil como acido 0,16 200,0
acético
Determinacion de alcohol metilico 1,15 4,0-100,0

Tabla N° 11 Analisis fisicoquimico de muestras de pisco en estudio

La tabla N°. 11, muestra que el analisis fisicoquimico de las muestras de pisco

comparados con los valores normales.
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Grafico N° 3: Valores del experimento de analisis fisicoquimico de

muestra de piscos.
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DISCUSION DE LA TABLA N° 11:

Se Observa en la determinacion del grado alcohdlico que tiene 39,2 se
encuentra dentro de la norma minimo - maximo 38,0 — 48,0.
Se Observa en la determinacion del extracto seco total(%) que tiene 0,57 se
encuentra dentro de la norma minimo - maximo 0,6
Se Observa en la determinacion de furfural que tiene 4,27 se encuentra dentro
de la norma minimo - maximo 5,0.
Se Observa en la determinacion de esteres con acetato de etilo que tiene 51,56
se encuentra dentro de la norma minimo - maximo 10,0 — 330,0.
Se Observa en la determinacion de aldehidos como acetaldehido que tiene
2,81 se encuentra dentro de la norma minimo - maximo 3,0 — 60,0.
Se Observa en la determinacion de alcoholes superiores que tiene 200,89 se
encuentra dentro de la norma minimo - maximo 60,0 — 350,0.
Se Observa en la determinacion de acidez volatil como acido acético que tiene
0,16 se encuentra dentro de la norma minimo - maximo 200.

Se Observa en la determinacion de alcohol metilico que tiene 1,15 se

encuentra dentro de la norma minimo - maximo 4,0 — 100,0.
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DISCUSION DE LA TABLA N° 9:

Como se observa en la Tabla N° 9 el promedio encontrado fue de 17.72 y al
que le corresponde fue a la marca de Paz Soldan por ende tenemos Pisco de

Borgofia, del cual nos dio mas cuerpo y poca cabeza.

Figura 4

Imagen del Nuevo Modulo
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4.3. DISENO EXPERIMENTAL

El presente trabajo es de tipo practico y experimental, utilizando un nuevo
modulo con sus sistemas de calentamiento a gas y serpentin corto con

enfriamiento rapido por medio de ventilador de alta velocidad.

4.4. ETAPAS DE DESARROLLO

4.4.1. ETAPA PRE-EXPERIMENTAL

Elaboracién nuevo mdédulo, con su sistema de produccion de calor y
enfriamiento de alta velocidad, en base a aire a presion.

Hemos desarrollado un prototipo de 5 litros de cobre consistente:

e Caldero: cuya mision es de calentar los mostos o vinos que van hacer
sometidos a su transformacion en piscos. Es una unidad elaborada
mediante soldadura con plata y que dispone ademés de mandémetros
de presion y temperatura para un control exacto del producto. Tiene
un orificio lateral que le permite limpiar el mismo después de la labor

de produccion.

e Soporte de filtros: es un dispositivo de 10 cm de didmetro de tipo
globular, en el cual van insertadas unas membranas que en realidad
resulta ser filtros intercambiables, cuya mision es la de filtrar las

impurezas de los vapores de los mostos y vinos procesados.

e Membranas: estas membranas pueden ser fabricadas de varios
materiales organicos e inorgdnicos y con diferentes porosidades.
Consta de diferentes tipos como: gasa, lamina de madera (roble o

nogal), papel filtro, etc.
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e Serpentin: es un serpentin corto y estrecho de 6 a 8 espirales, con
separacion de espiral a espiral de 5 cm, con un didmetro de 30 cm. El
mismo que va recubierto por una manga metalica de aluminio cuyo
objetivo es mantener un espacio cerrado en el interior por donde debe

correr aire forzado frio, producido por un ventilador de alta velocidad.

e Ventilador de alta velocidad: cuyo objetivo es producir y lanzar aire
forzado por el interior de la manga con el objeto de enfriar el serpentin,
cuyos vapores en su interior se condensan para producir el pisco.
Aclarando que estos ventiladores son muy econémicos y que no exigen

un gran costo de energia.

4.4.2. ETAPA EXPERIMENTAL

Poner en funcionamiento el nuevo modulo, para luego confirmar los

resultados de los destilados.

Pisco del Nuevo Modulo Pisco Paz Soldan

Calidad Excelente — con | Calidad Buena — con
muy poca presencia de
presencia de cabeza y cola.
cabeza y cola.

Aroma Fragante, Aroma Agradable y no
penetrante y penetrante.
agradable.

Grados Brix 17,7° Grados Brix 18,5°

Color Transparente Color Transparente

dorado

Sabor Afiejo — dulzon - | Sabor Aspero -
aromatico agradable

Tabla N°12 Funcionamiento de los dos modulos para confirmar los

resultados destilados

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

(el Ny
TESIS UCSM =2 DE SANTA MARIA

CONCLUSIONES

Se trabajo con vino Borgofia de Paz Soldén, los resultados muestran la eficiencia de la
propuesta del disefio y construccion del nuevo mddulo que estan dentro de los rangos

aceptables. Por tanto tiene muy poca cabeza y cola considerando que tiene mas cuerpo.
El nuevo modulo ofrece una mayor velocidad de destilacion y una mejor calidad del
mismo por integrar dos operaciones a la vez; el de destilacion, purificacion, utilizando

un sistema de membranas en este caso papel filtro para dicho objetivo.

El nuevomoédulo nos da como resultado del Pisco a los 12 minutos con cabeza 20%,

cuerpo 60% y cola 20%.
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COSTOS DE PRODUCCION
NUEVO MODULO

Costo de Costo de Costo del Costos de Costo del
Caldera de Membranas ventilador en Depésito de serpentin de
cobre en soles en soles soles Receptor de cobre mangay
Pisco en soles soporte €n soles

2000.00 150.00 300.00 250.00 1000.00
Costos de Costo Total
manometros
Temperaturay presion
200.00 3900.00
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SUGERENCIAS

e Sugiero realicen pruebas con otros tipos licores

e Sugiero que se realicen pruebas con otras membranas

e Investigar diferentes técnicas de produccion para lograr un mejoramiento del
proceso

e Realizar una investigacion sobre la produccidn de piscos a base de otras frutas
como alternativa de produccion.

e Realizar disefios alternativos de equipos de produccion de pisco
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NORMA TECNICA NTP 211.001
PERUANA 2006
Comisién de Reglamentos Técnicosy Comerciales - INDECOPI

Calle de LaProsa 138, San Borja (Lima41) Apartado 145 Lima, Pert

'OQ
BEBIDAS ALCOHOLICAS. Péb Requisitos

ALCOHOLIC BEVERAGES. Pisco. Reqi rmﬁ'@
O
2006-11-02 .QK
72 Edicion
\Q)

R.0091-2006/INDECOPI-CRT.Publicada €l 2006-11-12 Precio basado en 11 paginas

I.C.S: 67.160.10
Descriptores: Pisco, bebida alcohdlica, aguardiente de uva
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A. RESENA HISTORICA

A.l La presente Norma Técnica Peruana ha sido elaborada por € Comité
Técnico de Normalizacion de Bebidas Alcohdlicas Vitivinicolas, mediante e Sistema

u Ordinario, durante los meses de octubre 2004 a junio 2006, utilizando c(@»
antecedente alaNTP 211.001:2002. &O

A.2 El Comité Técnico de Normalizacion de Bebldas?cohollcas
Vitivinicolas presentd a la Comision de Reglamentos Técnicos 'y C ciaes - CRT
con fecha 2006-06-20, el PNTP 211.001:2006, para su revision acion; siendo
sometida a la etapa de Discusion Publica e 2006-07-20. dose presentado
observaciones fue oficiaizado como Norma Técnica NTP 211.001:2006
BEBIDAS ALCOHOL ICAS. Pisco. Requisitos, 72 EdiGiony el 12 de noviembre de

A3 Esta Norma Técnica Peruanar
NTP 211.001:2002. La presente Norma Técni
las Guias Peruanas GP 001:1995 y GP 00,

O

B. INSTITUCI UE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA NORMA TECNIC RUANA

ay fue tomada en su totalidad de la
uana ha sido estructurada de acuerdo a

Secretaria @ COM ITE, DE LA INDUSTRIA
. VITIVINICOLA - S.N.I
Presiden\KO\ Alfredo San Martin N.
S@ Edwin Landeo
QNTI DAD REPRESENTANTES
BODEGASVISTA ALEGRE SA. Rodolfo Vasconi
BODEGASY VI NEDOS TABERNERO SA.C. Carlos Rotondo
VINA OCUCAJE SA. Carlos Rubini
VINA TACAMA SA. Francisco Hernandez
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BEBIDAS ALCOHOLICAS. Pisco. Requisitos

N\

O
1 OBJETO N\
O

Esta Norma Técnica Peruana establ ece | os requisitos que debe cumplir e Pi (b

O

2. REFERENCIASNORMATIVAS \'@

Las siguientes normas contienen disposiciones que a itadas en este texto, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las edici dicadas estaban en vigenciaen €
momento de esta publicacion. Como toda nor ujeta a revision, se recomienda a
aquellos que realicen acuerdos en base a dll e andicen la conveniencia de usar las

Normalizacién posee, en todo momento, macion de las Normas Técnicas Peruanas en
vigencia @

2.1 Nor masTéc@guanas

ediciones recientes de las normas ci@, uidamente. El Organismo Peruano de
r

211 NTP230001:2003  BEBIDAS ALCOHOLICAS. Extraccion de muestras
*
212 \OQP 210.027:2004  BEBIDASALCOHOLICAS. Rotulado
*

2. § NTP 209.038:2003 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado

'

214 NTP210.003:2003  BEBIDAS ALCOHOLICAS. Determinacion del
grado acohdlico  volumétrico. Meétodo  por
picnometria.

215 NTP210.022:2003  BEBIDAS ALCOHOLICAS. Méodo de ensayo.

Determinacion del metanol.
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216 NTP210025:2003  BEBIDAS ALCOHOLICAS. Méodo de ensayo.

Determinacion de furfural.

2.1.7 NTP 211.035:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de
Determinacion de metanol y de congéneres idas
alcohdlicas y en acohol etilico emp
elaboracion, mediante cromatografia

218 NTP211.038:2003  BEBIDAS ALCOHOLICAS\!@odo de ensayo.
Determinacion de adehiq@

O

z

219 NTP 211.040:2003 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Método de ensayo.
Determi nacip idez.
2.1.10 NTP 211.041:2003 BEBI ALCOHOLICAS. Méodo de ensayo.
D aciOn de extracto seco total.
2.2 NormaMetroIégiéauana
NMP oo@é PRODUCTOS ENVASADOS. Rotulado

3. ¢ QMPO DE APLICACION
N\

Est ma Técnica Peruana se aplica a los tipos de Piscos indicados en € Capitulo 5

Q& ICACION.

4, DEFINICION

Paralos propésitos de esta Norma Técni ca Peruana se aplica la siguiente definicion:
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pisco: Es & aguardiente obtenido exclusivamente por destilacion de mostos
frescos de “Uvas Pisqueras’ recientemente fermentados, utilizando métodos que mantengan
el principio tradicional de calidad establecido en las zonas de produccion reconoci dasl[l

AN
X
N
L

5. CLASIFICACION (b
51 Pisco puro: Es e Pisco obtenido exclusivamente de una@v iedad de uva
pisquera.

5.2 Pisco mosto verde: Es el Pisco obtenido dé@s{i lacién de mostos frescos
de uvas pisqueras con fermentacion interrumpida . Q
QO

5.3 Pisco acholado: Es el Pisco obt)ﬁd delamezclade:

- Uvas Pisgueras, aromé@o no aromaticas.

- Mostos de uvas p@as aromaéticas y/o no arométicas.

- Mostos fr@&gompletamente fermentados (vinos frescos) de uvas
arométicas y/o no@nética&

- Pi%%veni entes de uvas pisgueras arométicas y/o no aromaticas.
XS

"\O\

6. Q ELABORACION Y EQUIPOS
1

@

6.1.1 Variedades de wuvas pisqueras. El Pisco debe ser elaborado
exclusivamente utilizando las variedades de uva de la especie Vitis Vinifera L,
denominadas "Uvas Pisgueras' y cultivadas en las zonas de produccion reconocidas. Estas
son:

Elaboracion:

' D.S. N° 001-91-ICTI/IND
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6.1.1.1 Quebranta
6.1.1.2 NegraCriolla

6.1.1.3 Mollar

6.1.1.4 Italia O

6.1.1.5 M oscatel

6.1.1.6 Albilla <OQ

6.1.1.7 Torontel 600
6.1.18 Uvind® &O
Q

6.1.2 Son uvas no’& aticas las uvas Quebranta, Negra Criolla, Mollar y Uving;
y uvas aromaticas las uyasitalia, Moscatel, Albillay Torontel.

)

6.1.3 &quipos, méaquinas, envases y otros materiales utilizados en la
0

elaboracién’cgY asi como la instalacion o érea de proceso deben cumplir con los
requisite itarios establecidos por la entidad competente para asegurar la calidad del
prod

Qr} El proceso de fermentacion puede realizarse sin maceracion o con
aceracion parcial o completa de orujos de uvas pisqueras, controlando latemperaturay el
proceso de degradacion de los azlcares del mosto.

2 Variedad aceptada para elaborar pisco, hasta obtener la opinién favorable de la OIV (la misma que debera
ser obtenida en un plazo no mayor de 3 afios), cuyo cultivo y produccién se circunscribe Unicamente a los
distritos de Lunahuana, Pacaran y Zufiiga (zona de produccion reconocida con D.S. 001-91-1CTI/IND).
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6.1.5 El inicio de la destilacion de los mostos fermentados debe realizarse

inmediatamente después de concluida su fermentacion, a excepcion del Pisco mosto verde.

6.1.6 El Pisco debe tener un reposo minimo de tres (03) meses en recipi
vidrio, acero inoxidable o cualquier otro material que no altere sus caracteristi
guimicas y organolépticas antes de su envasado y comercializacion con € fin romover
la evolucidn de los componentes alcohdlicos y mejora de las propiedadQ

final.
O

6.1.7 El Pisco debe estar exento de coloraciones, y sabores extrafios
causados por agentes contaminantes o artificiales que no 10s de la materia prima

utilizada. \'
L

6.1.8 El Pisco no debe contener impuﬁ&e metales téxicos 0 sustancias que

causen dafio a consumidor.
S

6.2 Equipos: La elaboraci ;Q ISCO serd por destilacion directay discontinua,

separando |as cabezas y colas par ionar unicamente la fraccién central del producto
llamado cuerpo o corazén. Lo pos seran fabricados de cobre o estafio; se puede
utilizar pailas de acero momd@ continuacién se describen estos equipos:

6.2.1 Falcaﬁza de una olla, paila o caldero donde se calienta e mosto
recientemente fer, o0y, por un largo tubo Ilamado "Cafion" por donde recorre €l
destilado, que osténdose e inclindndose a medida que se aleja de la paila 'y pasa por
un medio ff eralmente agua que actta como refrigerante. A nivel de su base estq
conect ano o llave para descargar las vinazas o residuos de la destilacién. Véase

Fi gu»%\

Qﬁl ermite también el uso de un serpentin sumergido en la misma aberca o un segundo
gue con agua de renovacion contintia conectando con el extremo del "Cafidn".

6.2.2 Alambique: Consta de una olla, paila o caldero donde se calienta el mosto
recientemente fermentado, los vapores se elevan a un capitel, cachimba o sombrero de
moro para luego pasar a través de un conducto llamado "Cuello de cisne" Ilegando
finalmente a un serpentin o condensador cubierto por un medio refrigerante, generalmente
agua. Véase Figura 2.
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6.2.3 Alambique con calienta vinos: Ademés de las partes que constituyen el

alambique, lleva un recipiente de la capacidad de la paila, conocido como "Calentador”,
instalado entre ésta y e serpentin. Calienta previamente al mosto con € calor de los
vapores gue vienen de la paila y que pasan por €l calentador a través de un serpenti
instalado en su interior por donde circulan los vapores provenientes del cuello
intercambiando calor con e mosto alli depositado y continGan a ser %? de
condensacion. Véase Figura 3. (b

tipo o forma ni

No se permitirdn equipos que tengan columneas rectificadoras de cual t@rg
cualquier elemento que atere durante el proceso de destilacic’)n,\i or, olor, sabor y
caracteristicas propias del Pisco. \'@

xO
7. REQUISITOS ‘<OQ

7.1 Requisit | épti 00
: equisitos or ganolépticos 0

El Pisco debe presentar |os requisit @anol épticosindicados en la Tabla 1.
X

@Q
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TABLA 1 - Requisitos organolépticos del pisco

REQUISITOS

ORGANOLEPTICOS PISCO N

PISCO PURO: DE | PISCO PURO: DE o N\
DESCRIPCION UVASNO UVAS PISCO ACHOLADO | PISCOMO \ DE
AROMATICAS AROMATICAS &

ASPECTO CI_aro, limpido vy Cl_aro, limpido vy Cl_aro, limpido y|Claro, Ii y brillante
brillante brillante brillante
COLOR Incoloro Incoloro Incoloro I nccﬂkn
iger

Ligeramente Ligeramente Ligeramente te a coholizado,
alcoholizado, no | alcoholizado, alcoholizado, i nteﬁ,{‘ S0, No predominael

predomina el aroma a | recuerdaalamateria | recuerdaligeramen aromaalamateria primade
la materia prima de la | primade lacual lamateria prima lacual procede o puede
cual procede, limpio, | procede, frutas cual procede, & recordar ligeramente ala
con  estructura Yy | maduras o sobre maduras o @ S materia primade la cual
equilibrio, exento de | maduradas, intenso, | maduradas, mty fino, | procede, ligeras frutas

cuaquier  eemento | amplio, perfume estructuray equilibrio, | maduras o sobre maduradas,
‘@ 55

OLOR

extrafio. fino, estructuray cualquier muy fino, delicado, con
equilibrio, exento de~ ento extrano. estructuray equilibrio,
cualquier elemente™ |\, exento de cualquier

extrafio. ~ | €lemento extrafio
Ligeramente Ligeramentes, \.J | Ligeramente Ligeramente  alcoholizado,
acoholizado, ligero | acohol or | alcoholizado,  ligero | no predomina e sabor a la
sabor, no predomina|que r @ a la|sabor que recuerda|materia prima de la cud
e sabor a la materia | m ma de la|ligeramente a la|procede o puede recordar
prima de la cud e&j procede, | materia prima de la|ligeramente a la materia

procede, limpio, co SO, con | cual procede, intenso, | prima de la cua procede,
estructura
equilibrio, ex&rl

%ructura y | muy fino, con|muy fino y delicado,
uilibrio, exento de | estructura y equilibrio, | aterciopelado, con estructura
cuaquier € to | cualquier elemento | exento de cualquier |y equilibrio, exento de
extrafio o extrafio elemento extrafio cualquier elemento extrafio

)

711 %co no debe presentar olores y sabores o elementos extrafios que
recuerden a’ y sabores de sustancias quimicas y sintéticos que recuerden a barniz,
pi nturap@oa, plastico y otros similares; sustancias combustibles que recuerden a
kero lina y otros similares;, sustancias en descomposicién que recuerden a
ab 0; sustancias empireuméticas que recuerden a quemado, lefia, humo, ahumado o

y otros similares asi como otros semejantes alas grasas, leche fermentaday caucho.

SABOR

712 Los olores y sabores enunciados lineas arriba son referenciales y no
limitados.
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7.2 Requisitos fisico-quimicos
7.2.1 El Pisco debe presentar los requisitos fisicos y quimicos indicados %Lﬁ
Tabla2.

A\
©

TABLA 2 - Requisitosfisicosy quimicos del pisco (b

REQUIQSIU-I}?ASICF IOSéCOS Y Minimo M aximo v;glre:jﬁf;?;ldq O M étodo de ensayo
Grado alcohdlico volumétrico a 20/20 38,0 48,0 +/-1,0 NNTP 210.003:2003
°C (%) ®
Extracto seco a 100 °C (g/l) - 0,6 A 9 NTP 211.041:2003
COMPONENTES VOLATILESY
CONGENERES (mg/100 ml A.A.) @ A
Esteres, como acetato de etilo 10,0 330,00\

, _ N NTP 211.035:2003
« Formiato deetilo® - § B i
« Acetato deetilo 10,0 :
« Acetato de 1so-Amilo @ Mg -
Furfural -|ONN 5.0 NTP 210.025:2003
2\ NTP 211.035:2003
Aldehidos, como acetal dehido U/ 60,0 NTP 211.038:2003
NTP 211.035:2003
Alcoholes superiores, como alcoholes ‘ZQ0,0 350,0
superiorestotales & NTP 211.035:2003
. Iso-Propa(r;)I “ - -
« Propanol 0 = =
. Butanol ® % - -
« Iso-Butanol © - -
o 3-metil-1-butanghiZ-metil-1- = =
butanol © ’\@
Acidez vol an\@bau do acético) - 200,0 NTP 211.040:2003
NTP 211.035:2003
Alcoh(@ﬂ
NTP 210.022:2003
Puroy Mosto Verde de uvas 4,0 100,0
0 aromaticas NTP 211.035:2003
e Pisco Puroy Mosto Verde de uvas 4,0 150,0
arométicas y Pisco Acholado
TOTAL COMPONENTES
VOLATILESY CONGENERES 1500 7500
NOTASADICIONALESAL CUADRO N°2:
(D) Esta tolerancia se aplica a valor declarado en la etiqueta pero de ninguna manera
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deberd permitirse valores de grado alcohdlico menores a 38 ni mayores a 48.

2 Se consideran componentes volétiles y congéneres del Pisco, las siguientes
sustancias: ésteres, furfural, acido acético, aldehidos, alcoholes superioresy alcohol metilico.

3 Es posible que no estén presentes, pero de estarlos la suma con €l acetato de etilo no (h%
sobre pasar 330 mg. / 100 ml.

*
4 Es posible que no esté presente. &C)\

5 Deben estar presentes sin precisar exigencias de maximosy minimos

\

8. MUESTREO @)

N\

Las muestras se deberan extraer de conformidad con [aNT, @1.

O
.\O

9. METODOS DE ENSAYO 0

Los métodos de ensayo a seguir serén Io@ ecidos en el capitulo 2 de estaNTP.
10, ROTULAD @Q

10.1 El rott@) debe estar de acuerdo con laNTP 210.027, NTP 209.038 y NMP

001 @
.\Q}

10.2 ‘\O En la etiqueta se debe indicar la variedad de la uva pisquera y el vale de
ubi c@e |a bodega el aboradora.

10.3 El uso de la denominacién de la “Zona de Produccion” estd reservado
exclusivamente al Pisco que se elabore y envase en la misma zona de donde proceden las

uvas pisqueras utilizadas en su el aboracion.
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11 ENVASE
111 El recipiente utilizado para conservar, trasladar y envasar el Pisco deb

sellado, no deformable y de vidrio neutro u otro material que no modifique el color*
del mismo y no transmita olores, sabores y sustancias extraias que éﬁ las
caracteristicas propias del producto. @

11.2 El envase utilizado para comercializar el Pisco debe @&o y solo de

vidrio o cerdmica. \
X0

11.3 El envase debe proteger a Pisco de Iacontabn{' on.
D\
12. ANTECEDENTE :Q

121 NTP 211.001:2002 @eAlcohélicas Pisco. Requisitos
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4

— — Alberca

de lena

T

\\J’
‘@JRA 2 —Alambique FIGURA 3 - Alambique con calientavinos
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