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EFECTO DEL CORTE DE COLA Y TIEMPO DE GUARDA SOBRE
LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DEL PISCO DE UVA
ITALIA

Nils L. Huaman Castilla™, Geraldine F. Reafio Garcia ® , Erik E. Allcca Alca®

RESUMEN

El presente trabajo tuvo por finalidad evaluar la influencia del corte de cola y tiempo de
guarda sobre las caracteristicas fisicoquimicas del pisco de uva Italia; para tal fin, durante
la destilacion se separd cortes de cola de 13, 23 y 33 grados alcoholicos (°GL), para
posteriormente almacenarlos por un periodo de 0; 1,5 y 3 meses (tiempo de guarda). Los
analisis de: grados alcoholicos, furfural, aldehidos, acido acético, alcoholes superiores y
alcohol metilico, mostraron una relacion directa del corte de cola con los °GL ¢ inversa con
el tiempo de guarda con valores de 43,87 a 52,47 mg/100ml y 43,63 a 52,27 mg/100ml,
respectivamente; el contenido de acetaldehido no es influenciado por el corte de cola; sin
embargo a mayor tiempo de guarda mayor es la concentracion de 5,2 a 4,56 mg/100ml, el
contenido de 4cido acético muestra una relacion directa con el corte de cola y tiempo de
guarda con valores de 32,80 a 20,77 mg/100ml; efecto contrario sucede con el contenido
de alcohol metilico y alcoholes superiores ya que a mayor tiempo de guarda menor seran
dichos contenidos con valores entre 10,03 — 15,80 mg/100ml y 206,3 — 200,1 mg/100ml
respectivamente; todos estos cambios se deben a las procesos de oxidacion y reduccion asi
como a la influencia del corte de cola y tiempo de guarda.

Palabras clave: Uva-Italia, pisco, corte cola y tiempo de guarda.

EFFECT OF TAIL CUTTING AND GUARD TIME ON THE
PHYSICOCHEMICAL CHARACTERISTICS OF PISCO GRAPE
ITALY

ABSTRACT

The present study was designed to assess the influence of tail docking and saves time on the
physicochemical characteristics of the grape pisco Italy; for this purpose, during distillation
tail cuts 13, 23 and 33 degrees of alcohol (° GL), to subsequently store them for a period of
0 separated; 1,5 and 3 months (guard time). Analysis: alcoholic, furfural, aldehydes, acetic
acid, higher alcohols and methyl alcohol, showed a direct relationship with the tail cutting
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and reverse ° GL with the guard time values of 43.87 to 52.47 mg/100ml and from 43.63 to
52.27 mg / 100ml respectively; the acetaldehyde content is not influenced by cutting tail;
however longer keeps greater the concentration of 5,2 to 4,56 mg/100ml, the acetic acid
content shows a direct relationship with the tail cutting and guard time values 32,80 to 20,
77 mg / 100ml; opposite effect happens with methyl alcohol content and higher alcohols as
a longer keeps such content will be lower with values between 10.03 to 15.80 mg/100 ml
and 206.3 to 200.1 mg / 100ml respectively; All these changes are due to the processes of
oxidation and reduction as well as the influence of tail docking and saves time.

Key words: Grape-Italy, pisco, cut tail and guard time

INTRODUCCION

Es posible producir pisco de cualquier tipo de uva; sin embargo, las uvas pisqueras que se
cultivan en el Pert presentan variedades, con fines de produccion para el sector pisquero de
donde se puede escoger entre uvas aromaticas a la Albilla, Italia, Moscatel y Torontel y no
aromaticas a la Mollar, Negra Corriente, Quebranta y Uvina'. Sin embargo, se recomienda
que las uvas pisqueras, al momento de ser procesadas, tengan entre 20 a 23 °Brix; esto para
obtener el mayor volumen de alcohol y la mejor calidad organoléptica del pisco?; la acidez
debe estar entre 5 a 8 g de acido tartarico por litro y el pH entre 3,2 a 3,5 °.

El pisco es definido como el aguardiente obtenido exclusivamente por destilacion de
mostos frescos de uvas pisqueras recientemente fermentadas. Se compone principalmente
de los siguientes compuestos: alcohol etilico que va en el rango de 38 a 48%; los acidos
(acético, butirico, propiénico) que alcanzan los 0,76 g/L, expresados en acido acético, el
alcohol metilico que puede llegar hasta niveles de 150 mg/100 ml de alcohol anhidro (A.A.);
los ésteres (expresados en acetato de etilo) que estan en un rango de 10 a 330 mg/100 ml
A.A., los aldehidos (expresados en aldehido acético) que se encuentran en un rango de 3 a
60 mg/100 ml A.A., el furfural que no sobrepasa los 445 mg/100 ml A.A. y los alcoholes
superiores (expresados como alcohol amilico) que se encuentran en un rango de 60 a 350
mg/100 ml A.A. El total de componentes volatiles y congéneres fluctia entre los 150 a 750
mg/100 ml A.A*

Los parametros de proceso durante la destilacion influyen en los componentes quimicos
(ésteres, furfural, aldehidos, alcoholes superiores, acidez volatil, alcohol metilico, compuestos
volatiles y odoriferos) y organolépticas del pisco elaborado a partir de uva Italia; los mismos
que dependen de la separacion de tres fracciones, como son la cabeza en un 0,9 % del mosto
a destilar; cuerpo hasta alcanzar 43,0 + 0,5 % volumen total del mosto a destilar a 20 °C; y
finalmente la cola que es el resto de la destilacion®. Cabe resaltar que durante la destilacion;
los compuestos quimicos como son los ésteres, acetaldehidos y los alcoholes superiores
destilan en las primeras fracciones del destilado (cabeza); mientras que el furfural se destila
en las Gltimas fracciones del destilado (cola) (<20°GL)’.
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El pisco se debe almacenar durante un periodo de tiempo minimo de tres meses; en recipientes
de vidrio, acero inoxidable o cualquier otro material que no altere sus caracteristicas fisicas,
quimicas y organolépticas antes de su envasado y comercializacion, con el fin de promover
la evolucion de los componentes alcohdlicos y mejora de las propiedades del producto final®.
Por todo lo referido, el objetivo principal es evaluar la influencia del corte de cola y tiempo
de guarda sobre los componentes quimicos del pisco de uva variedad Italia.

PARTE EXPERIMENTAL

Para la elaboracion del pisco se adquirié: 100 kg de uva variedad Italia del vifiedo “Lopez”
ubicado en el valle de Moquegua; 187,2 g de enzimas pectoliticas (poligalacturonasa y B—
glicosidasa) y 14,4 g de levaduras (Saccharomyces cereviseae bayanus). La materia prima
fue analizada en su pH y °Brix, segun la norma técnica mexicana: NMX-F-317-S-1978 y
NMX-F-103-1982; el porcentaje de acidez se determiné por titulacion?.

La uva recepcionada fue estrujada para la obtencion del mosto, el cual fue encubado en
un tanque de polietileno a temperatura de 21°C + 2°C por un periodo de 20 horas; al que
se afiadieron 187,2 g de enzimas pectoliticas; posterior a ello se dio inicio al proceso de
fermentacion con la adicion de 14,4 g de levaduras a temperatura de 21 + 2°C por un periodo
de seis dias.

El mosto fermentado fue sometido a destilacion por batch de 25 litros; el destilado fue
separado a diferentes cortes de cola de 13, 23 y 33 °GL. El pisco procedente de cada corte
de cola fue depositado en tanques de acero inoxidable con capacidad de 10 litros; se dejo
reposar y/o almacenar por un tiempo de 0; 1,5 y 3 meses; tiempos en los que se realizd
las evaluaciones de las caracteristicas quimicas: °GL, furfural, esteres, aldehidos, alcoholes
superiores, acidez volatil y alcohol metilico.

El andlisis estadistico se realizdo mediante arreglo factorial de 3x3 con 3 repeticiones; los
cuales fueron llevados a un disefio completo al azar (DCA), con un nivel de significancia de
5%; las diferencias estadisticas fueron evaluadas mediante pruebas de comparacion multiple
HSD de Tukey.

RESULTADOS Y DISCUSION

La tabla 1 muestra los valores de acidez titulable, pH y °Brix realizados a la uva variedad
Italia. Se puede apreciar que la acidez titulable expresada como acido tartarico fue de 5,40
g/L; dicho valor coincide con lo reportado por Hatta’, lo cual indica que la acidez de las
uvas para elaborar pisco debe tener un valor de 5- 8 g/l; asi se favorece el desarrollo de las
levaduras; por lo tanto, se tiene un desarrollo correcto de la fermentacion y un vino base mas
equilibrado quimica y organolépticamente.
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Tabla 1. Caracterizacion fisicoquimica de la uva variedad Italia

Descripcion Valores promedio
Acido tartarico g/L 5,40
pH 3,48
°Brix 21,0

Los valores del pH y °Brix se encuentran dentro del rango reportado por Marcelo?, el cual
menciona que el pH es determinante para las funciones basicas de las levaduras, llegando
a mostrar un Optimo crecimiento cuando el medio posee valores de pH entre 3,2 a 3,5.
Asimismo, los °Brix de las uvas pisqueras al momento de ser procesadas deben estar entre 20
a 23, pues si este valor es muy bajo, el grado alcohoélico obtenido sera pobre, por lo contrario
si es muy alto la fermentacion no se efecttia, pues la presion osmotica que se ejerce sobre las
levaduras es grande y no permite que actien sobre los azlcares.

Efecto del corte de cola y tiempo de guarda sobre el contenido de los componentes
quimicos del pisco

Contenido de grados alcohoélicos: la figura | muestra los promedios de los valores de grados
alcoholicos (°GL) del pisco a diferentes cortes de cola, se puede observar que a mayor corte
de cola mayor es el contenido de °GL en el pisco. Segun Rodriguez’ el grado alcohélico final
del pisco depende del corte de cola que se realice en la destilacion, pues con cortes de cola
altos >30°GL el grado alcoholico final del pisco sera alto >50, mientras que a cortes de cola
bajos <20 °GL el pisco tendra un grado alcohdlico final también bajo <50.
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Figura 1. Efecto del corte de cola sobre el contenido de °GL.
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Figura 2. Efecto del tiempo de guarda sobre el contenido de °GL

Respecto a la variacion del grado alcohdlico, en relacion al tiempo de guarda (figura 2), se
observa que a mayor tiempo de guarda y/o almacenamiento el contenido de °GL disminuye;
este comportamiento se debe a factores como la temperatura, la humedad y la aireacion
que reducen el contenido de alcohol durante el almacenamiento de los destilados®. Cabe
resaltar que la reduccion de etanol es beneficiosa debido a que este componente se oxida a
acetaldehido, que a su vez produce acido acético, que al reaccionar con el etanol conduce
a la formacion de acetato de etilo; el cual contribuye al sabor afrutado del pisco. El corte
de cola de 33 °GL y tiempo de guarda de tres meses; presentaron diferencias estadisticas
significativas al compararlos con los cortes de cola de 13 y 23 °GL y tiempos de guarda de 0
y 1,5 meses, respectivamente.

Contenido de furfural: 1a figura 3 muestra los promedios del contenido de furfural a diferentes
cortes de cola, observando que a mayor corte de cola menor es el contenido de furfural. Al
respecto, Rodriguez’ indica que el furfural se encuentra en la categoria de sustancias de alto
punto de ebullicion (162°C) aumentando la solubilidad en agua, asi empiezan a destilar a mas
de la mitad de la fraccion cuerpo, por lo que las concentraciones de estos compuestos son mas
altos en la mitad de fraccion cuerpo y cola. El furfural se encuentra en la cola; es posible que
separando mas cola, es decir obteniendo un pisco de mayor graduacion alcohélica, se pueda
obtener un pisco con menor contenido de furfural'®.
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Figura 3. Efecto del corte de cola sobre el contenido de furfural.
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En la figura 4 se observa la variacion de los promedios del contenido de furfural a diferentes
cortes de cola, evidenciando que a mayor tiempo de guarda (3 meses), existe una reduccion
en el contenido de furfural. Dos Santos® indica que la tendencia de aumento o disminucion
de este compuesto se debe al material que se utiliza para el almacenamiento del pisco,
manteniéndose constante cuando se utilizan recipientes de vidrio y aumentando cuando se
almacena en barricas de madera. El corte de cola de 33 °GL y tiempo de guarda de tres meses;
presentaron diferencias estadisticas significativas al compararlos con los cortes de cola de 13
y 23 °GL y tiempos de guarda de 0 y 1,5 meses, respectivamente. Asimismo, dichos valores
se encuentran dentro del valor exigido por la normatividad vigente, cuyo maximo es de 5,0
mg/100 ml A.A™.

49

47

45

43

Furfural (mg/100 ml A.A)

41

39

0 1,5 3
Tiempo (Meses)

Figura 4. Efecto del tiempo de guarda sobre el contenido de furfural.

Contenido de acetaldehido: la figura 5 muestra los promedios del contenido de acetaldehido
a diferentes cortes de cola, mostrando que a mayor corte de cola mayor es el contenido
de acetaldehido. Al respecto, Hatta y Palma® indican que el acetaldehido se destila en las
primeras fracciones del destilado (cabeza) por lo que si se elimina mucha cabeza seria
practicamente eliminado del pisco. Al momento de la destilacion para los tres cortes de cola,
se tuvo el mismo corte de cabeza que fue de 1,5%; probablemente por esta razén el pisco
inicial no presentd concentracion de acetaldehido para ninguno de los tres cortes de cola.
Lasanta'' menciona que desde el punto de vista organoléptico, el acetaldehido es favorable a
la calidad siempre que no sobrepase concentraciones de 120 mg/100 ml A.A.
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Figura 5. Efecto del corte de cola sobre el contenido de acetaldehido.

La figura 6 muestra la evolucion de la concentracion de acetaldehido respecto al tiempo de
guarda. Al respecto, los niveles de acetaldehido en los destilados pueden aumentar durante
los primeros meses de reposo debido a la oxidacion quimica del etanol a acetaldehido, el cual
origina la formacion de pequefias cantidades de acido acético; esto explicaria el incremento
de acetaldehido en el mes 1,5 y su disminucion en el mes 3'. El corte de cola de y tiempo de
guarda presentaron diferencias estadisticas significativas entre si.
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Figura 6. Efecto del tiempo de guarda sobre el contenido de acetaldehido.

Contenido de alcohol metilico: la figura 7 muestra los promedios del contenido de alcohol
metilico a diferentes cortes de cola; se puede apreciar que a mayor corte de cola menor es el
contenido de alcohol metilico; al respecto, Lopez' refiere que este componente es el alcohol
mayoritario encontrado en este tipo de bebidas espirituosas después del etanol, sin embargo,
no tiene importancia en el aroma final, pero si desde el punto de vista sanitario debido a
su toxicidad. Hatta® menciona que en el pisco el mayor contenido de metanol destila en el
cuerpo y en menor proporcion en la cabeza y cola, por lo tanto este compuesto se puede
encontrar durante todo el proceso de destilacion, por ende, a un mayor corte de cola se tiene
mas cuerpo y por consiguiente mayor concentracion de este compuesto.
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Figura 7. Efecto del corte de cola sobre el contenido de alcohol metilico

La figura 8 muestra la tendencia de disminucion del metanol con el tiempo de guarda. En
cuanto a esta disminucion. Martinez'* menciona que durante el tiempo de guarda se da un
aumento significativo en las concentraciones de dietilacetal; esto es debido a la oxidacion
del metanol a dietilacetal; por lo tanto habra disminucion en la concentracion de metanol. El
corte de cola de y tiempo de guarda presentaron diferencias estadisticas significativas sobre
el contenido de metanol.

17
< -
<
= 16
(=3
S
5 15 N
E
o
8
£ 14
Q
£
2 13
3 .
<

12

0 15 3

Tiempo (Meses)

Figura 8. Efecto del tiempo de guarda sobre el contenido de alcohol metilico
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Contenido de alcoholes superiores: la figura 9 muestra una disminucion de los promedios
del contenido de alcoholes superiores conforme se incrementa el corte de cola. Los
alcoholes superiores otorgan un aroma y sabor de caracter esencial al pisco; los niveles
de estos compuestos estan influenciados por diferentes factores de procesamiento, tales
como variedad de uva, las condiciones de fermentacion y las técnicas de destilacion'?. La
disminucion del contenido de alcoholes superiores se debe a que estos compuestos destilan
en mayor proporcion en la cabeza. Sin embargo, en la cola se siguen destilando pero en
menor proporcion; por consiguiente, a un corte de cola menor se tiene mayor cantidad de
alcoholes superiores®.

Enlafigura 10 se puede apreciar la disminucion del contenido de alcoholes superiores respecto
al tiempo de guarda, esta tendencia se debe a que los alcoholes superiores reaccionan con
algunos aminoacidos durante la destilacion, los cuales son transaminados - decarboxilados y
reducidos a alcohol isobutilico, el cual reacciona con un aminoacido (valina) transformandose
en isobutilacetato otorgandole al destilado aromas a platano, manzana, frutas tropicales'. El
corte de cola de y tiempo de guarda presentaron diferencias estadisticas significativas sobre
el contenido de alcoholes superiores.
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Figura 9. Efecto del corte de cola sobre el contenido de alcoholes superiores
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Figura 10. Efecto del tiempo de guarda sobre el contenido de alcoholes superiores

Contenido de acido acético: la figura 11 muestra una disminucién de los promedios del
contenido de acido acético conforme se incrementa el corte de cola. Domenech!® reporta que
los acidos volatiles son de olor muy penetrante y desagradable, perjudicando al destilado con
su presencia, pero siempre es necesario una pequefia cantidad de acido acético para que los
aguardientes adquieran cuerpo, muy importante en la calidad. El 4cido acético es importante
para la calidad sensorial del producto; sin embargo, durante la destilacion, éste reacciona con
los alcoholes formando ésteres; un exceso del mismo promovera un sabor no deseado y un
destilado ligeramente agresivo, disminuyendo la calidad del producto®.

En la figura 12 se aprecia la evolucion del 4cido acético, el cual aumenta al incrementar el
tiempo de guarda. La acidez volatil de las bebidas destiladas aumenta durante el reposo,
probablemente debido al aumento del contenido de 4cido acético, que se forma por la
oxidacion de etanol y se acetaldehido®. El corte de cola de y tiempo de guarda presentaron
diferencias estadisticas significativas sobre el contenido de 4cido acético.
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Figura 11. Efecto del corte de cola sobre el contenido de acido acético
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Figura 12. Efecto del tiempo de guarda sobre el contenido de acido acético

CONCLUSIONES

Se demostro que el corte de cola en destilacion y tiempo de guarda del pisco influyen
sobre los componentes quimicos del pisco de uva Italia, encontrando relacion directamente
proporcional del corte de cola sobre el contenido de los grados alcohdlicos, acetaldehido
y alcohol metilico e inversamente proporcional sobre el contenido de furfural, alcoholes
superiores y acido acético.

El tiempo de guarda demuestra una relacion directamente proporcional sobre el contenido
de acetaldehido y acido acético e inversamente proporcional sobre el contenido de grados
alcohdlicos, furfural, alcohol metilico y alcoholes superiores.

Se demostr6 que a un corte de cola de 33 °Gl y un tiempo de guarda de tres meses se obtiene
un pisco de uva Italia con caracteristicas quimicas que se encuentran dentro de lo exigido por
la Norma Técnica Peruana.
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