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Abstract

Veintiuna muestras de pisco comercial elaboradas a partir de uvas de la variedad Quebranta en
cuatro de las mayores regiones pisqueras de Per@i han sido analizadas por Cromatografia de
Gases-Olfatometria (GC-O) y andlisis quimico cuantitativo (GC-FID y GC-MS). El estudio
olfatométrico ha revelado que el pisco peruano de la variedad de uva Quebranta posee un perfil
aromatico relativamente sencillo formado por 22 odorantes, (todos ellos se han podido
identificar sin problema). La mayoria de estos odorantes detectactos estan relacionados con la
fermentacion, con alguna excepcion, como es el caso del guaiacol, la -damascenona, el
geraniol y el linalool, que proceden de las uvas. El anilisis quimico de los compuestos volatiles
de estas muestras ha mostrado un perfil volatil tipico de un destilado de vino, con niveles no
muy altos pero perceptibles de linalool, geraniol y B-damascenona. Aunque cabe destacar que
estas muestras de pisco han presentado niveles muy superiores de P-feniletanol, isobutanal y
acetato de etilo que los encontrados en otros destilados del vino, como grappas y orujos.
Algunas de las muestras analizadas contienen también muy altas cantidades de acetato de B-
feniletilo (hasta 13 ug L), que surge como un compuesto aromatico clave potencialmente
responsable de las diferencias sensoriales entre muestras. De hecho, los bajos niveles de este
compuesto, junto con los también bajos niveles de B-feniletanol, f-damascenona y linalool
pueden explicar las diferencias encontradas desde el punto de vista sensorial entre los piscos de
la region de Moquegua y el resto. En general, las diferencias vinculadas a la distribucion
geografica no son muy grandes, aunque los resultados sugieren que podria ser suficiente para su
clasificacion.
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