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RESUMEN

Hoy en dia la industria vitivinicola en el Perd y en la Region Ica, tiene un incremento muy
significativo no sélo por la produccidon de piscos y vinos, sino también por las actividades conexas
que genera como el turismo, pero en el proceso de fermentacién se produce como residuo el orujo
de uva, que en su composicion presenta polifenoles que puede inhibir el crecimiento de plantas si
es depositado en el suelo, asimismo, la presencia de vectores. Por lo que el objetivo de la
investigacion planteado fue: Disefiar una propuesta de un plan de gestion ambiental para el
manejo de los residuos solidos en las Bodegas Vitivinicolas Artesanales de la Provincia de Ica,
Afio 2021. El enfoque metodoldgico de la investigacion es de tipo y nivel descriptivo y disefio no
experimental transversal. La poblacion estuvo constituida por las todas las bodegas vitivinicolas
de la provincia de Ica y la muestra se determin6 de manera probabilistica en base los socios de
APROPICA, constituida por duefios de bodegas y vifiedos de la provincia. Para la recoleccion de
datos se empled la técnica de la observacion y el instrumento fue una encuesta de dieciséis
preguntas aplicada a los productores. En base al diagndstico realizado se determiné que la
mayoria de las bodegas que producen piscos y vinos no estan cumpliendo con las normativas
ambientales en la disposicidn final de los RR.SS, en algunos casos las bodegas impactan el suelo
al depositar estos residuos. La contratacion de las hipdtesis se realiz6 mediante el estadistico de

Chi-cuadrado.

Palabras claves: Uva, Bodegas vitivinicolas, piscos, vinos, residuos organicos.
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ABSTRACT

Nowadays the wine industry in Peru and in the Ica Region, has a very significant increase not
only because of the production of pisco and wines, but also because of the related activities that
it generates such as tourism, but in the fermentation process there is Grape pomace is the residue,
which contains polyphenols in its composition that can inhibit plant growth if it is deposited on
the ground, as well as the presence of vectors. Therefore, the objective of the proposed research
was Design a proposal for an environmental management plan for the management of solid waste
in the Artisan Wine Cellars of the Province of Ica, Year 2021. The methodological approach of
the research is of the type and descriptive level and cross-sectional non-experimental design. The
population was made up of all the wineries in the province of Ica and the sample was determined
probabilistically based on the members of APROPICA, made up of owners of wineries and
vineyards in the province. For data collection, the observation technique was used and the
instrument was a survey of sixteen questions applied to the producers. Based on the diagnosis
made, it was determined that most of the wineries that produce pisco and wines are not complying
with environmental regulations in the final disposal of RR.SS, in some cases the wineries impact
the soil by depositing these residues. The hiring of the hypotheses was carried out using the Chi-

square statistic.

Keywords: Grapes, wine cellars, piscos, wines, organic waste.
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l. INTRODUCCION

[1] “Las empresas y organizaciones actualmente se encuentran bajo una constante preocupacion
en torno al desarrollo sustentable, que las ha llevado a disefiar e implementar esquemas de
adecuacion y reajustes en sus politicas internas, buscando contribuir a la reduccién y mitigacion
de los impactos negativos al ambiente; mismos que se presentan a lo largo de toda la cadena
productiva y logistica de una empresa, desde la gestion de las materias primas hasta la distribucion
de productos al consumidor final”. Se sefialaba que la [2] “La produccién de vino es un proceso
que se considero, por afios, como una actividad limpia, debido a que el foco de los estudios estaba
en industrias que afectaban de manera mas evidente los ecosistemas donde se desarrollaban. Sin
embargo, estudios actuales han demostrado que los procesos vitivinicolas estan lejos de ser

procesos inocuos”.

Es importante indicar que la [2] “la liberacion de CO; y otros gases efecto invernadero producidos
en la fermentacién por mencionar algunos ejemplos, pueden ser mitigados por distintas
interacciones con el entorno, pero el dafio que ocasionan debido al alto volumen producido

anualmente es significativo”.

Es necesario indicar que debe existir [3] “En las empresas vitivinicolas, la necesidad de un
manejo ambiental adecuado es de especial importancia debido a que el futuro de estas empresas
se encuentra ligado a su potencial exportador y a su capacidad de apertura de nuevos mercados
internacionales, los cuales en su mayoria demandan que sus empresas proveedoras cuenten con
diversas certificaciones entre las cuales cada vez destacan mas las de tipo ambiental”. La Region
Ica, por sus caracteristicas de clima, caracteristicas agronémicas y uso de tecnologias; permite
que este cultivo se haya incrementado, por lo tanto, tiene ventajas competitivas en relacion a la
demanda del mercado. Pero es necesario, que realicen un adecuado manejo y disposicién de

residuos para que no impacten en el ambiente.

Por lo que, la investigacion esta estructura en capitulos:

Capitulo I: Se describe la situacién problematica en relacién a la produccion vitivinicola que
realiza el departamento de Ica, que actualmente tiene una demanda potencial de sus productos
(piscos y vinos), pero que no realizado un manejo eficiente de sus residuos organicos que genera

el proceso vitivinicola y que impactan en el medio ambiente. Se ha revisado los antecedentes



internacionales, nacionales y locales, que ha permitido plantear la justificacion e importancia de

la investigacion.

Capitulo Il: Se detalla la estrategia metodoldgica, donde se establece que la investigacion es de
tipo y nivel descriptivo y de disefio no experimental. La muestra probabilistica estuvo constituida
por 53 socios de APROPICA. La técnica empleada es la observacion y el instrumento es una
encuesta que consto de dieciséis preguntas.

Capitulo I11: Se realizé un diagnostico de la produccion vitivinicola en la Region Ica, en relacion
a la superficie cosechada de uva, volumen de produccion y de generacion de residuos organicos,
determinandose que existe un riesgo potencial al medio ambiente, ya que las bodegas no realizan
una adecuada disposicion final de estos residuos. La contratacion de las hip6tesis se realiz6

mediante el estadistico de Chi-cuadrado.

Capitulo 1V: En base al analisis de los cuadros estadisticos de encuesta aplicada a los productores
vitivinicolas, se ha realizado la discusién de resultados y se presenta una propuesta de Plan de

gestion Ambiental de los RR.SS organicos que genera esta actividad productiva.

En los Capitulo V y VI; especifica las conclusiones y recomendaciones del trabajo de
investigacion y en el capitulo VII se indican las referencias bibliograficas que se han revisado

para la elaboracion de la investigacion.



1.1.

SITUACION PROBLEMATICA

[4] “La actividad agricola, entre ellas la viticultura, ha sido un experimento exitoso que ha
generado oportunidades, riqueza y trabajo en el valle, sin embargo, al mismo tiempo ha
provocado cambios ambientales que podria terminar afectando a la misma actividad”.
Asimismo, indica [4] “si se desea mantener o incrementar la productividad, sin dejar de
lado las problematicas ambientales y sociales del valle, como también manteniendo la
competitividad y reputacion de las empresas, es necesario fortalecer précticas de
vitivinicultura sostenible como estrategias que ayuden a mitigar los problemas relacionados
con el agua y el uso de recursos naturales, con el fin de generar mayores beneficios
econémicos, impulsar la innovacion de las empresas y generar mayor competitividad

empresarial en el sector”.

La problematica asociada a la produccién de productos como el vino y el pisco, genera
residuos como restos de plantas, frutos que por su estado no pueden comercializarse o ser
materia prima para el proceso, pero estos residuos contienen un alto contenido de humedad,
que debido a las altas temperaturas se transforman en focos de vectores (plagas e insectos)
que a través de la propagacion pueden afectar a los cultivos del entorno y si se procede a la
incineracion, generaria contaminacion porque en algunos casos estos residuos presentan
restos de tratamientos fitosanitarios que cuando son incinerados emiten compuestos
peligrosos, asimismo, en el proceso de la vinificacion, los residuos generados son los orujos
(contienen el hollejo o piel de los granos de uva), las lias (sedimentos después de la
fermentacion) y las aguas residuales (acondicionamiento del fruto, limpieza de equipos,

trasiegos Y filtrados).

En la produccion de vinos, estas bodegas generan aguas residuales que contienen cargas
variables de contaminantes, caracterizadas por su alto contenido de DQO y SST, lo que
deben ser tratadas antes de ser vertidos debido a su carga organica que puede causar
eutrofizacion al medio receptor. Por lo tanto, las empresas vitivinicolas deben implementar
un manejo ambiental eficiente de residuos, ya que debido a su potencial exportador y de
apertura a nuevos mercados, deben tener certificaciones ambientales que indiguen que sus

procesos son eco amigables

1.1.1. Formulacion del problema

Problema principal
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¢Coémo disefiar una propuesta de un plan de gestién ambiental para el manejo de los
residuos solidos en las Bodegas Vitivinicolas Artesanales de la Provincia de Ica, Afio
20217

Problemas especificos

PEL: ;Como realizar un diagnostico ambiental del manejo de residuos sélidos en el
proceso productivo de las Bodegas Vitivinicolas Artesanales de la Provincia
de Ica, Afio 20217

PE2: ;Como determinar la composicion que presentan los residuos solidos en las

Bodegas Vitivinicolas Artesanales de la Provincia de Ica, Afio 2021?

1.2. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

1.2.1 Antecedentes internacionales
[5] “El desarrollo de una legislacion cada vez mas restrictiva en materias
medioambientales, auspiciada a su vez por una creciente concienciacion ciudadana,
esta favoreciendo la implantacion de nuevas practicas mas sostenibles en la industria
agroalimentaria. Concretamente, es frecuente en el sector vitivinicola que la mayoria
de las bodegas lleven a cabo procesos de produccion tradicionales, cuya praxis
ambiental puede resultar cuestionable. EI almacenamiento de residuos al aire libre,
el ineficaz aislamiento en los tanques de fermentacion, la pérdida de recursos
naturales en la zona de cultivo (nutrientes en el suelo), que son transportados a gran
distancia para su gestion parcial y la disposicién en vertedero, suponen un impacto
ambiental grave que podria reducirse mediante la implantacion de técnicas

alternativas en la valorizacion y gestion de los residuos del sector agricola”.

[2] “Chile es actualmente un actor importante en la produccion de vino a nivel
mundial. Desde hace 10 afios que el crecimiento que ha tenido esta industria ha sido
constante, llegando a mercados tan distantes como China. Una de las compafias
chilenas que ha tenido mayor éxito en el extranjero es Concha y Toro, con su
producto estrella Casillero del Diablo, que el afio 2014 vendié cerca de 6 millones
de unidades a un precio cercano a los 8 dolares. La problemética entonces viene dada
por los efectos adicionales que pueda implicar la fabricacion de estos productos, con

especial énfasis en temas de cuidado del medio ambiente. Muchas metodologias han
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sido utilizadas para tratar de estimar el dafio al medio ambiente que genera la
produccién de una copa de vino, desde matrices hasta métodos que tratan de modelar
efectos del paso del tiempo con complejos modelos matematicos. EI mas comun de
estos es el ACV o andlisis de ciclo de vida, que permite cuantificar efectos
ambientales de un producto, empresa o servicio. Tal ha sido su demanda que incluso
se han generado manuales de buenas practicas e implementacién, como la norma
ISO 14040-43. En esta oportunidad se realiza un ACV para la marca mas vendida de
Conchay Toro, Casillero del Diablo, en su formato mas comun, es decir, una botella
de 750cc y de variedad Cabernet Sauvignon. El objetivo de este analisis es conocer
la linea base de efectos ambientales de la empresa y con ello encontrar espacios de
mejora que permitan gestionar esos impactos. Para tales efectos, se separd la
produccién de botellas de vino en 4 subprocesos que describen alguna
transformacion importante, estos son: Cultivo, Produccion, Embotellado y
Despacho, y se utilizaron como dato los insumos utilizados en cada subproceso
dentro de ellos. Los resultados entregan que el efecto total normalizado para chile de
impacto que genera la produccion de 1 botella de vino de la marca y variedades antes
mencionas es de 0,03 Ecopuntos, que es la unidad de medida para este tipo de
estudios. De ellos el 42% proviene de cultivo, un 29% de embotellado, un 18% a
distribucién y solo un 11% a produccion. Ademas, se obtiene también que las
categorias mas afectadas son: Cambio Climatico con un 51% y Uso de Agua con un
23%. Finalmente, luego de evaluar diversas medidas de mitigacion se concluye gque
la empresa debe mantener estandar actual en aquellos procesos que tiene control
absoluto y generar planes de accidn en aquellas donde por decisiones comerciales se
ha perdido, en especial cultivo y distribucién. Ademas, se propone a nivel industria
potenciar las empresas mas pequefias, ya que permiten un mayor control del

proceso”.

[1] “La industria vitivinicola representa un pilar importante en la economia de Baja
California, y como toda actividad productiva genera impactos ambientales que,
muchas veces, pasan inadvertidos o considerados poco significativos, pero como
impactos acumulados son relevantes. Sin embargo, se juzga que esta industria puede
mejorar de manera sustentable manteniendo su competitividad al implementarse
acciones factibles de evaluacion y validacion mediante un contraste con
organizaciones donde se hayan implementado con éxito; todo esto como, resultado
de una caracterizacion del proceso que identifique sus puntos criticos. El objetivo
de este estudio es disefiar y validar propuestas de acciones ambientales para la

industria vitivinicola de Baja California, a través de la metodologia del Analisis de
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Ciclo de Vida considerando ademéas elementos clave en la cadena logistica tales
como transporte, distribucion y almacenaje. Estas acciones buscan la generacion de
beneficios directos en la mejora econémica de la organizacion, al mismo tiempo que
una mitigacion ambiental al entorno, en funcion de las capacidades de adaptacion
de la organizacion y enfoques técnicos. Las principales aportaciones de este estudio
fueron la elaboracién de un modelo de cadena logistica y productiva para la industria
del bajacaliforniana del vino, con sus respectivas cargas ambientales para cada fase
(en consumo de agua, combustible, energia y recursos); asi como la identificacion
de las actividades consideradas claves en este proceso, para concluir con el desarrollo
de recomendaciones ecoeficientes para la vitivinicultura bajacaliforniana a través de

un benchmarking internacional”.

1.2.2. Antecedentes nacionales
[6] “La presente investigacion tuvo como objetivo evaluar las caracteristicas de los
residuos vitivinicolas cuando son procesados por biodigestion anaerobia con
estiércol vacuno para producir abono liquido. Se usaron biodigestores tipo batch y
se prepararon cuatro tratamientos con diferentes cantidades de estiércol: T1-0%, T2-
5%, T3-10% y T4-15%, se midi6 de forma semanal el pH y temperatura interna, asi
como la cantidad de biogas en flotadores. Al finalizar la biodigestion se analizaron
macronutrientes, pH y CE, por ultimo, se realiz6 la prueba de fitotoxicidad (IG) con
semillas de lechuga. Este proceso dur6 13 semanas, a temperatura psicrofilica, dando
como resultado abonos liquidos de pH &cido (<5) y CE media alta (6.8-16.8 dS/m).
La cantidad de biogas generado fue producto de la aplicacion de estiércol, ya que
presenta microorganismos que aumentan la actividad microbiana durante la
biodigestion, resultando en un incremento de la concentracion de macronutrientes.
Por eso, T3 tuvo los valores més altos de P, Ky Na (683.08 mg/L, 3041.67 mg/L
and 497.50 mg/L) y T4 los mas altos de N, Ca'y Mg (2296 mg/l, 1290 mg/l y 595
mg/I). Esto demuestra que la co-digestidn con estiércol mejora las caracteristicas de
los abonos liquidos. Finalmente, se determind que los abonos liquidos puros son
fitotoxicos, pero, al ser diluidos al 0.1% y 0.01% presentan baja o nula fitotoxicidad.
Solo T3 presentd 1G>100%, esto indicaria que puede ser usado como abono liquido
o fitoestimulante. Estos resultados evidencian el valor agregado que tienen los

residuos vitivinicolas para ser aprovechados y no desechados”.

[7] “La presente investigacion tuvo por objetivo disefiar un modelo de Sistema
Integrado de Gestion ISO 9001:2015, 1SO14001:2015 y OHSAS 18001:2007

13



aplicado a la empresa MAJES TRADICION S.A.C, que incremente la
RENTABILIDAD de la empresa. Los resultados nos permiten concluir que: 1) Se
hallé 19 causas raices de sobrecostos en la empresa MAJES TRADICION S.A.C, 7
asociadas al area de calidad, 6 asociadas a la seguridad y salud laboral y 6
relacionadas a la no observacion de la legislacion ambiental, 2) Los sobrecostos que
estan generando estas causas raices son de S/. 69,627.00 en el area de Calidad, S/
220,059.00 en el area de SSO y S/ 124.026 en el area de Medio Ambiental. Dando
un sobrecosto total de S/ 413,712.00 soles de forma mensual. 3) La implementacion
del Sistema Integrado de Gestion se hizo basandose en los sobrecostos ocasionados,
obedecié en primer criterio a la eliminacion de éstos, en segundo lugar, en
cumplimiento de la legislacion pertinente, cuyo incumplimiento trae costosas
penalidades legales, y en tercero tener certificacion internacional, la cual mejorara
significativamente su competitividad. 4) Para lograr la implementacion de esta
propuesta se requirié de una inversion ascendente de S/ 146.531,00 soles, en el cual
se invirtié un monto de S/. 40,780.00 en el area de Calidad, S/.39,131.00 en el area
de Seguridad y un monto de S/. 66,620.00 en el area de Medioambiente. 5) La
inversion produjo un beneficio de S/. 267,180.07 a traves de la eliminacion de sobre
costos por aspectos de calidad, incumplimiento de seguridad, salud ocupacional y
medio ambiente. 6) Se realiz0 una evaluacion econémica de la propuesta,
encontrando un VAN = S/. 1, 890,207.00 el TIR = 133%, y una relacién B/C = 3,2.
En el caso méas notorio que son los aspectos medio ambientales, cuyas multas son
extremadamente onerosas y que su implementacién es en realidad de bajo costo. 7)
Se hallé la rentabilidad Econdmica, teniendo un valor de 13% al término de periodo
final, con esto se demuestra que la rentabilidad aumenta en 5% después de
implementar la propuesta de mejora. 8) Finalmente, y en respuesta al problema de
investigacion ha gquedado demostrado que la implementaciéon de un sistema de
gestion integral basado en las normas ISO 9001:2008, 1ISO 14001:2004, OSHAS

18001:2007 ha mejorado la satisfaccion de los clientes”.

[3] “El presente trabajo de investigacion plantea identificar y valorar los aspectos
ambientales de tres empresas vitivinicolas de la ciudad Ica, con el fin de realizar una
comparacion de estos aspectos ambientales. Se identifican un total de 13 aspectos
ambientales para la empresa TACAMA, 14 para la empresa TRES
GENERACIONES y 18 para CITE AGROINDUSTRIAL, Los impactos
ambientales significativos son, Generacion de residuos solidos organicos,
Generacion de agua residual, Generacion de organicos (borras) y Emisiones

gaseosas. Todas las empresas presentan los mismos impactos ambientales
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significativos salvo el caso de la empresa TACAMA en la cual no se ha identificado

el impacto de emisiones gaseosas debido a la tecnologia de destilacion”.

1.2.3. Antecedentes locales

1.24.

Se ha revisado la bibliografia en relacion al tema de investigacion y no se ha

encontrado investigacion al respecto.

Justificacion e importancia de la investigacion

[4] “No es novedad decir que las empresas productoras de vinos, a pesar de todas
sus dificultades, han ido evolucionado su comercializacion desde un &mbito local a
un &mbito global, por lo que las nuevas preferencias relacionadas con el cuidado del
entorno ambiental de los consumidores pueden presentar una gran oportunidad de
competitividad y desarrollo para la industria vitivinicola. Sin embargo, la adopcién
de técnicas innovadoras de préacticas de vitivinicultura sostenible que se enmarquen
en el modelo de desarrollo econdémico sostenible juega un papel importante. Por lo
tanto, la gestion ambiental empresarial, los estandares, normas y certificaciones
ambientales estan cobrando una mayor vigencia imperativa en la actividad

vitivinicola”.

Hoy en dia existe una demanda creciente de vinos y pisco a nivel del pais lo que ha
determinado un auge de las industrias vitivinicolas, asimismo, estas industrias a nivel
nacional tiene pocas empresas gque concentran parte de la produccion siendo los
principales productores Tacama, Tabernero, Santiago Queriolo y Ocucaje. Pero
existen muchas bodegas artesanales que utilizan todavia métodos manuales, lo que
conlleva a la generacion de residuos que contienen materia organica. Los residuos y
subproductos solidos generados en estas bodegas como los orujos y lias son lo que
presentan mayor volumen en las etapas de produccion de piscos y vinos. Asimismo,
investigaciones recientes han demostrado que los procesos vitivinicolas no son
inocuos, ya que liberan CO; en el proceso de fermentacion, incrementando los gases
de efecto invernadero. La ubicacion de estas bodegas cercanas a las zonas urbanas,
afectaria a la poblacion por la generacion de olores derivados de los procesos
fermentativos y de los residuos (orujo, lias). En la provincia de Ica, los RS
producidos por las bodegas son depositados en los suelos que se encuentran
alrededor de las mismas, también son depositados en vertederos o incinerados. Por
lo que es necesario, que se caracterice y se cuantifique los volimenes de estos

residuos, para que se apliquen diferentes métodos de tratamientos y aprovechar estos
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1.2.5.

RS como abono organico de forma directa, para la produccion de energia, o para
extraer aceite de las semillas del fruto.

Objetivo principal
Disefiar una propuesta de un plan de gestion ambiental para el manejo de los residuos
solidos en las Bodegas Vitivinicolas Artesanales de la Provincia de Ica, Afio 2021.

Obijetivos especificos

OEL1: Realizar un diagnéstico ambiental del manejo de residuos soélidos en el proceso
productivo de las Bodegas Vitivinicolas Artesanales de la Provincia de Ica,
Afio 2021.

OE2: Determinar la composicién que presentan los residuos sélidos en las Bodegas

Vitivinicolas Artesanales de la Provincia de Ica, Afio 2021.

Bases tedricas

1.25.1. Bodega vitivinicola

[8] “Es un edificio con espacios destinados a la produccién y
almacenamiento del vino y Pisco. Esta debe tener una buena relacién y calidad
especial, ya que de ello depende el proceso de produccion, cuyos ambientes deberan
ser disefiados con algunas condiciones especificas. Por ejemplo, la cava debera ser
un lugar que cuente con luz, temperatura y humedad adecuadas para que el vino y el
Pisco reposen, Es por eso que muchas veces se construyen bajo tierra, para reducir
las oscilaciones de la temperatura. Muchas bodegas cuentan con grandes depdsitos
en los cuales se almacena y se deja afiejar en el producto en toneles y barricas,
Ademas, suelen disponer de laboratorios, en donde expertos se encargan de
inspeccionar la calidad del vino, y de espacios destinados a las cintas de
embotellamiento y etiquetado. También ponen sala de cata y degustacion para que
el cliente pueda probar los productos obtenidos y asi crear mas dinamismo en la

visita”.

En relacién [8] “al entorno, no es necesario que estos establecimientos se
ubiquen siempre de forma adyacente a los vifiedos, ya que los frutos pueden ser
trasladados de un lugar a otro. A pesar de eso, muchas de las bodegas existentes se

encuentran rodeadas de estos”.
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1.2.5.2.  Residuos vitivinicolas

[9] ““La composicion de los residuos sélidos en la industria vitivinicola
es muy heterogénea, pudiéndose destacar el pH &cido, los bajos valores de
conductividad eléctrica y los altos contenidos de materia organica y, por
consiguiente de carbono organico, de estos residuos” Asimismo, [9] “se caracterizan
por sus contenidos notables de polifenoles, los cuales son mayores en el raspon y
menores en el orujo desalcoholizado, posiblemente debido a que el raspén es la parte
del racimo que presenta mayor contenido de taninos facilmente extraibles y a que la
mayor parte de los compuestos fendlicos del orujo se pierden durante el lavado que

sufre en las alcoholeras para la extraccion del alcohol y de los tartratos que contiene”.

[9] “Por otro lado, también destaca el alto contenido de nitrégeno, fosforo y potasio
de las lias, debido principalmente a la presencia en este residuo de clarificantes de
naturaleza proteica afiadidos al vino, de levaduras y de sales de fosfato férrico y

birtartrato de potasio”.

1.2.5.3.  Clasificacion de los residuos vitivinicolas

[5] “Los residuos generados durante el proceso de vinificacion pueden
clasificarse fundamentalmente en orujo y lias. El orujo es el residuo sélido generado
durante el prensado de la uva, constituido por hollejos, raspones y semillas. Sus
caracteristicas varian notablemente en funcién del tipo de vino producido, ya sea
blanco o tinto, de la variedad de uva utilizada y del tipo de proceso de separacién

empleado. Estos residuos se generan en diferentes etapas de vinificacion”.

a. Orujos y escobajos
[10] “Los orujos, hollejos o piel del grano de la uva, es el auténtico pericarpio del
fruto, donde se deposita el mosto o azucares, que al fermentar formaréan el
alcohol. Conjuntamente con los orujos, se encuentran las pepitas o semillas del
grano, de caracter lefioso. Asimismo el raspdn o escobajo: es el aparato de sostén
que sujeta los granos del racimo. Es de baja riqueza nutritiva, pues contiene

elevada cantidad de celulosa y lignina, que tienen consistencia lefiosa”.
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Tabla 1

Meétodos de tratamiento/aprovechamiento de residuos y subproductos de origen

vitivinicola
RESIDUO TRATAMIENTO/ METODO
APROVECHAMIENTO
Aprovechamiento Aplicacion directa al suelo
*  Evaporacion natural
Fisicoquimico ¢ Elactrocoagulacion
AGUAS RESIDUALES S Oxidacién quim
DE BODEGA Qeimace RS
*  Lodos activados
Biolégico o  Lachos bacterianos
*  Lazmaje arsado
¢ Digestion anaerchia
Tratamisntos combinados QOsamosiz inversa+ oxidacion
Fanton
Evaporacion natural
o Concantracion témmica
i Fizicoquimico Oxidacion-
VINAZAS coagulacion/floculacion
Quimico Ozonizacion
®  Dizestion anaerobia
. Bi i
Biologico enzimaticahongos
* Digestion anaerobia +
Tratamiento asrobio
Aprovechamiento Depositos en vertedero
RASPONES Enmienda organica
Biologico Compostaje
Térmico Combustidn con produccion
de energia
Quimico Extraccion de productos de
ORUJIOS alto valor aniadido
Biologico Compostaje
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[11] “Orujo: Residuos sélidos obtenidos después del prensado de las uvas,
corresponde a los hollejos, pepitas y raspones”.[6] “También, el orujo forma parte
de los residuos solidos del sector agricola que son quemados como principal
forma de eliminacion, esta medida ocasiona que se liberen gases de efecto
invernadero (GEI) a la atmésfera que contribuyen al cambio climatico”.

[11] “Escobajo: Estructura lefiosa del racimo, es considerado el esqueleto, esta

constituido por los tallos y peciolos verdes que sostienen los granos”.

Figura 1

Orujo y escobajo

. Borras o lias

[10] “Son los fangos que se forman en los vinos, constituidos por los sélidos
organicos e inorganicos provenientes de las uvas, incorporadas a los mostos en el
proceso de elaboracion y los compuestos organicos propios de dichos procesos,

como levaduras, bacterias, etc.”.

. Vinaza

[10] “La vinaza o mosto cocido es el Residuo Industrial Liquido generado en la
etapa de destilacion. El alcohol contenido en el vino base se evapora y condensa,
por lo tanto, el liquido remanente se denomina vinaza. Este residuo se deposita
en el fondo del alambique representando aproximadamente el 70-75 por ciento
de volumen de vino destilado”.

[6] “Por otro lado, la vinaza es considerada un residuo liquido organico que
proviene de la elaboracion del pisco. Por cada 50 toneladas de uva, se generan
alrededor de 7200 litros de pisco y 35000 litros de vinaza, por estas grandes
cantidades y debido a ciertas caracteristicas, como la acidez (pH 3-4), salinidad

(CE 7-8 dS/m) y elevadas temperaturas (95 °C), es considerada un residuo
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industrial liquido que, al ser eliminado al drenaje sin ningin tratamiento,

contamina rios, fuentes de agua subterranea y mares”.

La figura 2 muestra la elaboracion del vino blanco, la figura 3 la elaboracion del

vino tinto y la figura 4 la elaboracion del pisco.

Figura 2

Elaboracién de vino blanco

RASPON
Transporte y
Vendimia recepeion de la uva Despalillado
Mostos de
diferente calidad [T Ep || ORUIO

Prensado
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Figura 3

Elaboracién de vino tinto

(1] 2

Transporte y
Vendimia recepcion de la uva Despalillado

0 u = u =
Descubado Maceracion y
fermentacion

rujo + mosto
\ ‘ alcohdlica
|| ORUJO || <mmun ﬂ

Mosto

Prensado
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Figura 4

Produccién de Pisco

VENDIMIA ESTRWADORA  RENSA
DESPALILLADORA NEUMATICA

|
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1.2.5.4. Impactos ambientales de la industria vitivinicola

[1] “La vitivinicultura ejerce impactos importantes sobre el medio ambiente.

Las diferentes etapas del cultivo de uva y la produccién en si del vino tienen cada una

su huella en el entorno”. Asimismo indica que [1] “en lo relativo a la siembra de las
vides y el cultivo de uva, algunas de las principales preocupaciones ambientales son
la erosion del suelo, la toxicidad (como resultado de pesticidas y fertilizantes
utilizados), y el uso ineficiente del agua. Los vifiedos generan una emision de carbono
entre 400 y 800 kilogramos de CO- por hectarea debido al consumo de combustibles
fosiles (gasolina y diésel) de la maquinaria de siembra, ademas requieren entre 50 y

100 kg de agroquimicos (pesticidas y fertilizantes) por tonelada de uva y demandan

gran cantidad de agua comparado con otros cultivos, entre 1.2 y 2.5 metros cubicos de
agua por hectéarea”.
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[1] “Enel caso de la produccidn de vino y distribucidn, los consumos de agua y energia
son las principales inquietudes a niveles ambientales. El agua es utilizada para la
limpieza y esterilizacion de los tanques de fermentacion, barricas y las botellas. A
pesar de que es mas comun en las vinicolas la reutilizacion del agua residual para su
uso sanitario y/o irrigacion, existen muchas empresas que desechan el agua en fosas
sépticas o en el drenaje municipal. La energia eléctrica, en la industria vinicola, se
utiliza principalmente para maquinaria, refrigeracion, calentamiento, aire comprimido
y bombeo, teniendo una huella ecoldgica de 100 gramos de CO- por botella de vino”.
Considerando ademas [1] “que durante todo el proceso de vitivinicultura, existen
importantes cantidades de residuos sélidos generados, principalmente en la fase de

produccidn de vino, empaque, etiquetado, embalaje y comercializacion”.

Estos residuos [5] “al amontonarse, debido a la humedad y a las altas temperaturas se
transforman en un foco de plagas e insectos que pueden propagarse por los cultivos de
alrededor o por las poblaciones cercanas. A esto contribuye el alto contenido en

azucares de algunos de los productos”.

1.2.5.5. Aprovechamiento de los residuos vitivinicolas

[5] “El orujo representa una fuente rica en diversos productos de alto valor
afiadido como tartratos de etanol y malatos, acido citrico, aceite de semilla de uva,
hidrocoloides vy fibra dietética. Asi mismo, los hollejos pueden servir como sustrato
para la produccion de pululano, un polisacarido importante industrialmente”. También

[5] “puede emplearse como sorbente de metales pesados (cromo, niquel y

cobre)”.

[5] “La otra fraccién residual derivada de la vinificacién, es destacable que las lias
presentan una gran concentracién de compuestos organicos altamente biodegradables,
tales como &cidos organicos, levadura, proteinas”. Indica que [5] “en la mayoria de
los casos, la bodega comercializa las lias con una destileria, convirtiéndose en
subproducto. Seguidamente, tras la destilacion, a las lias agotadas (vinazas) se las
centrifuga para separar la fraccion sélida de la liquida. Esta fraccion sélida se disuelve
con agua y se mezcla con HCI, para centrifugar nuevamente. A continuacion, se
obtiene una fase liquida que se evapora, se precipita con etanol y cristaliza. Finalmente
se vuelve a centrifugar y se obtienen cristales de acido tartarico. Este acido es muy
comln en este residuo y tiene propiedades muy interesantes para la industria

alimentaria, como acido natural en las bebidas, dulces, confites, etc”.
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1.2.5.6. Vitivinicultura sostenible

La OIV la define como una [4] “estrategia global a escala de los sistemas de
produccion y procesamiento de las uvas, asociando a la vez la sostenibilidad
econémica de las estructuras y los territorios, obteniendo productos de calidad,
considerando las exigencias de precision de la vitivinicultura sostenible, los riesgos
vinculados al medio ambiente, la seguridad de los productos y la salud de los
consumidores, y valorando los aspectos patrimoniales, historicos, culturales,

ecoldgicos y paisajisticos”.

1.2.5.7. Marco legal
Para la disposicion de los RR.SS. derivados de esta actividad industrial se
ha considerado:
o Ley N°28611, Ley General del Ambiente.
e Ley N°27314, Ley General de Residuos Sélidos.
e D.S. N°057-2004-PCM
e Norma Técnica Peruana 900.058:2005-GESTION AMBIENTAL
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Il. ESTRATEGIA METODOLOGICA

2.1. TIPO, NIVEL Y DISENO DE LA INVESTIGACION

e TIPO
Bésica

e NIVEL
Descriptivo

e DISENO DE LA INVESTIGACION

No experimental y transversal

Figura 5

Disefio de investigacién no experimental

BODEGAS VITIVINICOLAS
DEL DEPARTAMENTO DE
ICA

Y h 4

DIAGNOSTICO DE LOS PLAN DE GESTION DE LOS
RESIDUOS SOLIDOS RESIDUOS SOLIDOS

2.2. POBLACION Y MUESTRA

2.2.1. Poblacion

Estara conformada por principales s bodegas vitivinicolas de la provincia de Ica:
e Bodega Lovera
e Bodega Caravedo

e Bodega Lazo
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e Hacienda Bodega Tacama
¢ Vifa Santiago Queriolo

e Bodega Vista Alegre

e Bodega Ocucaje

e Bodega El Catador

2.2.2. Tamario de la muestra
Muestra:
Bodegas vitivinicolas artesanales del distrito de Ica, constituidas en la asociacion
denominada APROPICA, que se caracterizan por tener la Denominacion de Origen
para producir Pisco y por considerarla la mas representativa de esta provincia. La
muestra estuvo definida en base a criterios:
a. Criterios de inclusién: Socio activo en APROPICA
b. Criterio de exclusion: No querer participar en la encuesta y no contar con el

componente de produccién

Por lo tanto la muestra es no probabilistica y se ha considerado a 53 socios de

APROPICA.

2.3. VARIABLES DE INVESTIGACION

2.3.1. Variable Independiente:
VI = Gestion ambiental para el manejo de residuos solidos

2.3.2. Variable dependiente:

VD = Bodegas Vitivinicolas artesanales

2.3.3. Operacionalizacion de Variables

Se muestra en la tabla 2.
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Tabla 2

fendlicos del orujo se pierden durante el lavado que

Dperacionalizacién de variables
VARIABLE DEFINICION CONCEPTUAL INDICADORES
Variable Independiente
[9] “se caracterizan por sus contenidos notables de o Fuente de generacion
Gestion ambiental para el manejo de residuos polifencles. los cuales son mayores en el raspon y e Cantidad de residuos
solidos menores en el orujo desalcoholizado, posiblemente o  Peligrosidad
debido a que el raspon es la parte del racimo que e Almacenamiento
presenta mayor contenido de taninos facilmente o  Minimizacién y segregacion
extraibles y a que la mayor parte de los compuestos o Transporte
L]

Variable Dependiente

Bodegas Vitivinicolas artesanales

sufre en las alcoholeras para la extraccion del alcohol
v de los tartratos que contiene™.

[8] “Es un edificio con espacios destinados a la
produccién y almacenamiento del vino y Pisco. Esta
debe tener una buena relacion y calidad especial, ya
que de ello depende el proceso de produccion, cuyos
ambientes deberan ser disefiados con algunas
condiciones especificas™.

Disposicion final

Tiempo de fruncimiento de
la bodega

Cantidad de materia prima
Dimensionamiento de area
de produccion
Numero de trabajadores
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24.

HIPOTESIS DE INVESTIGACION

2.4.1. Hipotesis principal

24.2.

Ha: La propuesta de un plan de gestion ambiental permite el manejo de los residuos
solidos en las Bodegas Vitivinicolas Artesanales de la Provincia de Ica, Afio
2021.

Ho: La propuesta de un plan de gestion ambiental no permite el manejo de los
residuos sélidos en las Bodegas Vitivinicolas Artesanales de la Provincia de Ica,
Afio 2021.

Hipotesis especificas

Hipotesis especifica 1:

Ha: La realizacién del diagndstico ambiental influye en el manejo de residuos sélidos
en el proceso productivo de las Bodegas Vitivinicolas Artesanales de la Provincia
de Ica, Afio 2021.

Ho: La realizacidn del diagnostico ambiental no influye en el manejo de residuos
sélidos en el proceso productivo de las Bodegas Vitivinicolas Artesanales de la
Provincia de Ica, Afio 2021.

Hipétesis especifica 2:

Ha: La determinacion de la composicion que presentan los residuos sélidos influye
en su manejo en las Bodegas Vitivinicolas Artesanales de la Provincia de Ica,
Afio 2021.

Ho: La determinacion de la composicién que presentan los residuos sélidos no
influye en su manejo en las Bodegas Vitivinicolas Artesanales de la Provincia
de Ica, Ao 2021.
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2.5. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

2.5.1. Técnicas
Se emplearon:
e Andlisis y sistematizacion de fuentes documentales
e Observacion cualitativa en campo.
e Observacion cuantitativa de las etapas de produccion de vinos y piscos.

e Entrevistas a los duefios y trabajadores de las bodegas

2.5.2.  Instrumentos
e Fichas bibliograficas
e Formato de Check list
e Cuestionario

e Guia de observacion

2.5.3.  Analisis de datos
e Programa Excel

e Paquete estadistico SPS

Los resultados se presentan en cuadros y graficas, de acuerdo a los objetivos
planteados en la investigacion.
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I1l. RESULTADOS

3.1. DIAGNOSTICO VITIVINICOLA DE LA REGION ICA
[12]“Ica, es una region mega diversa. Ofrece muchas bondades las cuales permiten un
mejor desarrollo y progreso. Ello se refleja por medio de sus actividades econémicas,
destacando el sector agricola vitivinicola”. Es importante indicar que el [12]“desarrollo
agricola en la region de Ica presenta un alto potencial, convirtiéndola en una de las
principales regiones exportadoras del pais. Al poseer riqueza en sus tierras y clima, crea un
escenario confortable para la produccién de frutos y vegetales, brindando mejor calidad en
ellos. Entre sus cultivos, los de mayor potencial son los esparragos y la uva, siendo este
altimo un fruto con multiples oportunidades tanto en el mercado nacional como
internacional”. Donde [12]“la vid es uno de los productos agricolas de mayor diversidad y
produccion en la regidn, la cual tiene gran acogida en el mercado extranjero, destacando
las uvas de mesa y pisquera. Esta Ultima, se denomina asi ya que sus especies tienen como
finalidad la elaboracion del pisco, logrando un gran impacto positivo en la vitivinicultura

iquefa.”

[10] “En los ultimos afios las preferencias en el consumo de Pisco han variado. Hace un
par de décadas los Piscos contenian mayormente entre 44 y 46 grados de alcohol, en la
actualidad, la mayoria oscila entre los 42° y 44 ° GL, lo que responde a una preferencia por
un Pisco mas suave que el tradicional, incrementandose la demanda de los piscos
aromaticos y acholados™. Asimismo, [10] “la produccion a nivel industrial representa mas
del 90 por ciento de la produccion nacional, la cual es dominada por cinco empresas
principalmente (Vifias Queirolo, Tabernero, Ocucaje, Vifia Vieja, Tacama), mientras que
las Bodegas artesanales (en su mayoria PYMES) representan aproximadamente el 10 por
ciento del volumen producido. Usualmente la produccion de Pisco es complementaria al

vino, que es considerado un producto mas rentable para las bodegas”.
En relacion [10] “a la produccion regional de Pisco, se estima que el valle de Ica representa

el 65 por ciento de toda la produccion nacional, con alrededor de 250 productores

vitivinicolas y que alberga més de 3,000 has de cultivo con casi todas la cepas pisqueras,
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excepto la Uvina, la cual esté circunscrita a los distritos de Lunahuand, Pacaran y Zufiiga

en el valle alto de Cafiete”.

La Tabla adjunta se detalla el nimero de bodegas/provincia en la Regién Ica.

Tabla 3

Numero de Bodegas/Provincia

PROVINCIA BODEGAS ARTESANALES  ARTESANOS

INDUSTRIAL ARTESANAL

CHINCHA 2 38 250
PISCO - 1 150
ICA 3 82 220
PALPA -—- - 20

NASCA - 2 220
TOTAL 5 121 360

Fuente: Direccion de Turismo Ica.

La Figura 6, detalla la historia de las bodegas vitivinicolas
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Figura 6: Historia de las bodegas vitivinicolas

2. MARCO TEORICO HACIENDAS AMPLIACION DE BODEGAS BODEGAS MODERNAS Y ENOTURISMO

2.1. Marco histérico CONCEPTO: VIVIR Y PRODUCIR CONCEPTO: CANTIDAD MAS QUE CALIDAD CONCEPTO: GENERAR EXPERIENCIAS

2.1.1. Historia de las bodegas Finca agricola. Este sistema de Contemporaneamente a la Actuaimente las nuevas bodegas ya no

vitivinicolas propiedad tuvo su origen en Espafia y aparicion de las bodegas Y a& son sélo lugares de produccion y

luego se extendi6 a América. La industriales, las bodegas conservaciéon y comercializacién, sino que también se han

VILEAS ROMANAS hacienda, por lo general, incluia artesanales se empezaron a fermentacion convertido en lugares de sociabilidad y

viviendas  de importante “valor ampliar al invertir en nuevos ) comunicacion, transformandose en

CONCEPTO: VIVIR Y PRODUCIR arquitectonico y otras edificaciones equipos, ya que el tamarno se Patio centros de ocio y turismo e incluyendo

menores destinadas a la labor en el sus bodegas les resultaba @ . diferentes equipamientos como

Las bodegas se encontraban excavadas, campo, con un patio. La produccion se muy pequefio. Estas crecian ViviEnta restaurantes, museos, centros de

?ggiz:?::isanzlrde:ﬁ?\o;orﬁzxe;‘:d::itclzc;dg daba al aire libre. siempre alrededor del patio. conferencia, hoteles y spas, entre otros.

S S : 2 Pueden tener diferentes formas o tipos de

a la produccion y vivienda de campo, Ampliacién de la bodega plantas, pero lo que prima Zs el
llamado “villa”. Funcionaban mayormente “La Rural", Mendoza. ENOTURISMO.

como depdsito y no tenian ningun disefio
arquitectonico especial. Las dimensiones
de los espacios de produccién eran muy
reducidas y soélo contaban con lagar,
prensa y bodega.

- Hacienda

Patio Fuente: CUETO, Adolfo Omar. 1987. Bodega “La Rural" y el
museo del vino. Dos ejemplos que respetan una misma tradicion.
Mendoza.
SIGLO | SIGLO Xl - Xl SIGLO XViI SIGLO XVIII REVOLUCION INDUSTRIAL SIGLO XIX SIGLO XX-XXI
- I N N . HE EE BN BN BN BN BN BN BN BN BN BN BN BN EE NN EN BN N BN BN BN BN BN BN B BN BN BN BN BN BN BN BN BN BN B B e . EE BN BN BN BN BN BN BN BN BN BN BN BN BN BN BN BN am - - EE EE BN BN BN BN BN BN BN BN BN BN Em Em 8
BODEGAS EN CUEVAS MODELO INDUSTRIAL CATEDRALES DEL VINO jLalkadags peea de arle fabies dol vino
donde se industrializa un producto a la
CONCEPTO: CONSERVAR EL VINO CONCEPTO: CANTIDAD MAS QUE CALIDAD CONCEPTO: ADORAR EL VINO | casa del vino donde se crian los caldos.”
. El catalan Angel Guimera, se refiere a “las catedrales del vino” como una
Las bodegas se empiezan a o A mediados del siglo XIX, la arquitectura del simbologia a las nuevas bodegas modemistas que se asemejan a una
independizar de los complejos y entre vino entro en la era industrial. La aparicion de iglesia en su organizacion en planta como una nave central y dos
los siglos Xl y XllI aparecen las . nuevas _tecnologias de produccién y laterales, en las que el objeto del culto es el vino. La cultura del vino se
bo_de_gas enterradas en cuevas, e maquinarias provocOA que se necesitaran empez6 a apreciar cada vez mas, y la arquitectura dedicada a este
principalmente  en las  regiones espacios mas amplios. Es asi que se comenzé a enfocarse en espacios proclives para experiencias inusuales
montafiosas de Espafia. Eran de comienzan a usar nuevos materiales como el y no solo en la produccion.
dimensiones reducidas y contaban con hierro, vidrio y cemento para crear
lo basico, pero siempre considerando estructuras que soporten luces de gran
las condiciones ambientales adecuadas envergadura, dandole mas importancia a la
para el proceso y almacenamiento del Zona de cantidad que a la calidad.
vino. produccion
(lagar y
e prensa)
[ TR - Zona de
1 | conservacién
(U y ;
fermentacion
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Tabla 4
Superficie Cultivada con Uva/Region

SUPERFICIE PREDIO (ha) TOTAL (ha)
REGION TOTAL CONUVA (%) CRECIMIENTO PRODUCCION
Ica 35331 7672 52, mewmm 0 e
Lima 10 892 4074 2B smmmess 0 v
Provincias
Arequipa 9094 1356 9 82 1274
Moquegua 1335 877 6 54 823
Tacna 4643 815 5 93 722
TOTAL 61315 14 794 100 229 2819
GENERAL
Tabla 5
Utilizaci6n de Uva/Region
REGION UVAS (ha)
TOTAL MESA PISCO VINO CONSUMO
FAMILIAR
Ica 7672 3220 3164 663 623
Lima Provincias 4074 292 2924 604 254
Arequipa 1336 156 427 416 357
Moquegua 877 162 359 303 53
Tacna 815 116 431 204 64
TOTAL 14 794 3946 7305 2192 1351
GENERAL 100% 27% 49% 15% 9%
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Tabla 6
Niimero de productores por tipo de condicion|

Region Provincia Distrito N° Condden
Productores  Natural Juridica  pariaro
lca Chincha Alto Laraa 53 53 0 0
Chinchz alta 31 0 1 0
Chincha Baja 54 42 10 2
El Carmen 25 g 17 0
Gracio.Prado 243 245 1 2
Pusblo Nuevo 18 13 0 0
Sunampe 719 880 0 29
1ambo de Mora 12 L U U
Total Chincha 1.860 1,758 23 33
lea La Jinguida 185 156 2 0
lea 139 138 1 0
Los Agquijes 1380 1,383 3 4
Loz molnos 47 47 0 [}
Ocucaje 497 438 0 g
Bachacutec 472 466 5 1
Barcona 140 145 3 1
Pusblo Nuevo 1652 1,628 ¢ 20
Salas 045 288 826 k]|
San Juan Bautista 245 213 3 29
Santiagqo 1283 1,188 18 48
Sublanjallz 782 757 3 2
Tata. 830 a7 1 2
Yauca del Rosario 4 4 0 0
Total lca 9,360 8,529 676 145
Nazca Changuillo 3 3 i )
El Ingenio 24 2 1 1
Nazca 42 48 0 0
Vista Alegre 11 10 1 0
Total Nazca 87 84 2 1
Pslpa Llipata. 25 25 0 [}
Palpa 50 50 0 0
Riogrande 61 61 0 0
Santa Cruz 61 61 0 0
Tibilla 5 5 0 0
Total Palpa 202 202 0 0
Pisco Huancano 51 43 3 5
Humay 134 107 H 23
Independencis 457 456 1 0
Paracas k] B 0 0
Pisco g g 0 0
San Andres 22 22 0 0
San Clemente 80 78 H 0
lupac Amaru Inca 10 (4] U U
Total Pisco 799 759 12 28
Total General Ica 12,308 11,382 719 207
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Tabla 7
Superficie con cultivo de Uva (ha)

Superficie Predio (Ha)

Regién Provincia Distrito Total Con Vid ;//ar
0
Ica Chincha Alto Laran 275 17 6%
Chincha alta 127 19 15%
Chincha Baja 798 342 43%
El Carmen 1,809 409 23%
Grocio Prado 1,694 697 41%
Pueblo Nuevo 55 21 38%
Sunampe 250 221 88%
Tambo de Mora a7 23 49%
Total Chincha 5,055 1,749 35%
Ica La Tinguifia 1,157 489 42%
Ica 937 443 47%
Los Aquijes 1,130 532 47%
Los molinos 684 237 35%
Ocucaje 1,408 214 15%
Pachacutec 1,919 678 35%
Parcona 361 120 33%
Pueblo Nuevo 892 171 19%
Salas 5,162 729 14%
San Juan Bautista 939 134 14%
Santiago 5,658 1,255 22%
Subtanjalla 818 182 22%
Tate 315 89 28%
Yauca del Rosario 108 19 18%
Total Ica 21,488 5,292 25%
Nazca Changuillo 47 7 15%
El Ingenio 163 30 18%
Nazca 549 26 5%
Vista Alegre 132 51 39%
Total Nazca 891 114 13%
Palpa Llipata 121 0 0%
Palpa 176 2 1%
Riogrande 304 3 1%
Santa Cruz 495 3 1%
Tibillo 10 0 0%
Total Palpa 1,106 8 1%
Pisco Huancano 293 104 35%
Humay 563 81 14%
Independencia 3,483 52 1%
Paracas 1,488 188 13%
Pisco 50 0 0%
San Andrés 221 3 1%
San Clemente 674 81 12%
Tapac Amaru Inca 39 0 0%
Total Pisco 6,811 509 7%
Total General Ica 35,351 7,672 2204
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3.1.1. Residuos y subproductos del proceso vitivinicola
Se presentan en las distintas etapas del proceso:

a. Despalillado y estrujado:
[13] “Son dos operaciones mecanicas que se van a llevar a cabo sobre la uva.
El despalillado consiste en la separacion de los granos de la uva de la parte
lefiosa del racimo (raspdén o escobajo). El estrujado consiste en la rotura del
hollejo (piel) de la uva para que se libere la pulpa y el mosto contenidos en las

bayas. El residuo generado en este proceso son los raspones”.

Por lo que, [13] “los raspones no son unos residuos que provoquen un especial
impacto ambiental, en cambio si que tienen un gran volumen y poco peso, por
lo tanto, ocupan gran espacio en vertederos. Se trata de un residuo facilmente
valorizable. Esparcimiento por el campo triturados para cargar el suelo de
materia organica ya que devuelve al suelo una pequefia fraccion de nutrientes

previamente extraidos por la vid durante su desarrollo”.

Figura 7

Residuos en el despalillado y estrujado

RASPONES

Despalilladora

Uva mosto + Orujos

Estrujadora

b. Sulfitado:
[13] “En esta operacién se va a afiadir anhidrido sulfuroso al mosto. EI empleo
de este compuesto se debe a la gran cantidad de proteinas que tiene: es
antiséptico, antioxidante, antioxidasico, tiene poder disolvente, estabilizante y

gustativo. El residuo generado son los envases vacios de anhidrido sulfuroso”.
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Figura 8
Residuos en el proceso de sulfitado

50,
Tuberta de ENVASES VACIOS
mMosto + Orujos 1 veadwia mOsto + orujos

c. Fermentacién
[13] “En vinos tintos se produce simultaneamente la fermentacion y la
maceracion. La fermentacion es una reaccion exotérmica y anaerobia en el que
las levaduras transforman el azlcar en alcohol y C0O,. La maceracion consiste en
la extraccion de los compuestos del orujo por contacto de éste con el mosto.
Generalmente hace falta afiadir levaduras al mosto para arrancar la fermentacion
o favorecer el desarrollo de esta, por eso el residuo generado en este proceso son

los envases vacios de levaduras”.

Figura 9

Generacion de residuos en la fermentacion

Levaduras

A

Dendeito de ENVASES VACIOS

mosto + Orujos vino

fermentacion

ORWIOS
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[13] “El residuo generado en este proceso son los orujos: son residuos sélidos de

las uvas sin fermentar (orujos frescos) o ya fermentados (orujos fermentados). Es

el residuo mayoritario de la industria vitivinicola, estando formado por raspon,

escobajo, hollejos, pepitas y restos de pulpa. Presentan elevada carga organica”.

d. Prensado

[13] “Después de la fermentacion, los orujos se someten a la operacion de

prensado para extraer la totalidad del vino que todavia contienen, es decir,

consiste en la separacion del vino por presion”.

Figura 10

Generac16n de residuos en el prensado

e. Desfangado

pasta

ORUJOS

[13] “Operacion exclusiva de los vinos blancos donde se eliminan los restos de

partes sélidas y fangos que permanecen con el mosto tras el prensado. El residuo

generado en este proceso son los fangos”.

Figura 11

Generaci6n de residuos en el desfangado

mosto

Depdsitos de

desfangado
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f. Clarificacion
[13] “Consiste en la eliminacion del vino de los sélidos que tiene en suspension.
Para ello se afiade al vino una sustancia clarificante que es capaz de producir la
precipitacion de las particulas coloidales que enturbian el vino”. Asimismo, [13]
“los residuos generados son los envases vacios de los compuestos clarificantes
y las lias”.

g. Filtracion

[13] “Después de la estabilizacion tartarica se debe filtrar el vino para retener los
cristales de bitartrato que por su pequefia dimension no logran precipitar.
Normalmente se utilizan tierras diatomeas debido a su superficie porosa capaz de
retener las impurezas”. [13] “El residuo generado en este proceso son las tortas

de tierras diatomeas”.

h. Embotellado

[13] “En esta operacion se llenan las botellas de vino, se taponan y se etiquetan”.
[13] “El residuo generado son las botellas rotas de vidrio, restos de tapones o

corchos y restos de papel de las etiquetas”™.

Figura 12

Generacion de residuos en el embotellado

Capsulas
botellas \ Linea de VIDRIO
corchos \ »  CORCHO
(’tlQL:G(BS " en}bote”ado ) PAPEI.
Encajado

Consiste en colocar las botellas en las cajas de cartdn.
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Figura 13

Generaci6n de residuos en el encajado

cajas ., CARTON
Encajadora

J. Paletizado

[13] “En esta operacion se van a montar los palets, por lo que el residuo generado
seran los restos de madera y plastico”.

Figura 14
Generacidn de residuos en el paletizado

Palets

film retractil " ,  MADERA

fl(}](‘S B Paletizador » PLAS"CO

3.1.2. Balance de materia y energia del proceso
Este balance esta en base a los rendimientos del proceso:
¢ Rendimiento de 122 kg de uva: 100 I. de vino blancos
¢ Rendimiento de 130 kg de uva: 100 I. de vino (para varietales)

e Entrada al proceso: uva, aditivos (levadura, acido tartarico, nutrientes,

anhidrido sulfurosos)

e Insumos: botellas, corchos, etiquetas, cajas.
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En el proceso, las salidas estdn compuestas por residuos organicos (escobajo y orujo)

y la borra (residuo liquido). En la Tabla adjunta se muestran las cantidades de los
residuos generados.

Tabla 8

Residuos organicos

RESIDUOS PORCENTAIE (%)
Borras 25-10
Escobajo 2-5
Hollejo 10-20
Semillas 2:5=5

La Figura 15, detalla el proceso de elaboracién del vino, donde se esquematiza las
entradas y salidas en las diferentes etapas de produccion.
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Figura 15

Balance de materia y energia del proceso vitivinicola

ENTRADAS

Cajas y bines de plistico
Energia (auto-evaluadores)

—

SAauLipas
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‘ Despalillado y molienda ! |—-—> Escobajo (5%)

_____________________
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Acido tartirico
Levaduras 3
Nutrientes
sSo2
Energfa

——3 Refrigeracién ———

...............
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! Fermentacién | Bolsasde papel
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Agua
Energia -+ Re tafes n >
Energia ——3|! Prensado :|——3 (ggg;
Bentonita -5 Bolsas de papel
Gelatina Borras (10%)
Energia > Borras (1096)
%’;f,::s, 0 Botellas rotas
S _— Tapones
g Eniquetas rotas
Cajas y separadores
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Productos de limpiecza
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3.1.3. Generacion de residuos en una Bodega Artesanal
Se detallan en la tabla y gréafico adjunto.

Tabla 9
Distribucion de residuos en la Bodega

PRODUCTO ORUIJO (kg) VINAZA (D)
PISCO 223 000 15 500
VINO 17000 @
AGUARDIENTE 12000 =

Figura 16

Distribucion de residuos en la Bodega

DISTRIBUCION DE RESIDUOS EN LA BODEGA

250000

223000
200000
150000
100000
50000
15500 17000 12000
0 | —
PISCO VINO AGUARDIENTE

mORUJO (kg) ™ VINAZA (1)

Interpretacion:
La produccidn de Pisco, es el que genera mayor cantidad de orujo y de vinaza, en

relacién al vino y aguardiente que solo presenta orujos.
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3.2. ENCUESTA A LOS PRODUCTOS VITIVINICOLAS

1. ¢Tiene Ud. vifiedo y/o bodega?

Tabla 10
Vifiedo y/ o bodega

VINEDO Y/O BODEGA FRECUENCIA PORCENTALIE (%)
Vifiedo 19 35.84
Bodega 34 64.15
Total 53 100,0

Figura 17

Vifiedo y/ 0 bodega

VINEDO Y/O BODEGA

120
100

100

80

64.15
60 53
40 35.84 34
19
N
0
Vifiedo Bodega Total

B FRECUENCIA B PORCENTAJE (%)

Interpretacion:
El 64,15% de los productores encuestados sefialan que tienen bodega y el 35,84%

indican que tienen vifiedos.
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2. ¢Su bodega exporta vinos y/o piscos continuadamente?

Tabla 11

Exportacién de vinos y/o piscos

EXPORTACION DE FRECUENCIA PORCENTALIE (%)
VINOS Y/O PISCOS
St 9 16.98
No 38 71,69
Algunas veces 6 11.32
Total 53 100,0

Figura 18

Exportacion de vinos y/o piscos

EXPORTACION DE VINOS Y/O PISCOS

120
100

100
80 71.69
60 53
40

16.98
20 9 11.32

Algunas veces Total

M FRECUENCIA  m PORCENTAIJE (%)

Interpretacién:
El 71,69% de los productores encuestados sefialan que no exportan sus productos, el

16,98% que siy el 11,32% indican que algunas veces.
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3. ¢Tiene Ud. alguna certificacion ambiental para el manejo de sus RR.SS?

Tabla 12
Certificacié6n ambiental
CERTIFICACION FRECUENCIA PORCENTALIE (%)
AMBIENTAL
S1 16 30.18
No 37 69.81
Total 53 100,0
Figura 19

Certificacion ambiental

CERTIFICACION AMBIENTAL

120

100
100
80 69.81
60 53
37
40 30.18
) . .
R
Si

No Total

W FRECUENCIA  m PORCENTAIJE (%)

Interpretacién:
El 69,81% de los productores encuestados no tienen certificacién ambiental para el

manejo de sus RR.SS. y el 30,18 % indican que si.
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4. ¢El cultivo y cosecha de uva es orgénica?

Tabla 13
Cultivo y cosecha de uva organica

CULTIVO Y FRECUENCIA PORCENTALIE (%)
COSECHA DE UVA

ORGANICA

Si 8 15.09

No 45 84.90

Total 53 100,0

Figura 20
Cultivo y cosecha de uva organica

CULTIVO Y COSECHA DE UVA ORGANICA
120

100
100
84.9
80
60 53
45
40
15.09
20 3
, ==l
No

Si Total

M FRECUENCIA  m PORCENTAIJE (%)

Interpretacién:
El 84,90% de los productores encuestados no cultivan ni cosechan la uva de forma

organica y el 15,09% indican que si.
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5. ¢Considera Ud. que la actividad que realiza tiene impactos negativos en el medio

ambiente?

Tabla 14

Impactos negativos en el medio ambiente

IMPACTOS FRECUENCIA PORCENTALIE (%)
NEGATIVOS EN EL
MEDIO AMBIENTE
St 19 35.84
No 21 39.62
Algunas veces 13 24,52
Total 53 100.0
Figura 21

Impactos negativos en el medio ambiente

IMPACTO NEGATIVO EN EL MEDIO AMBIENTE
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o

100
100
80
60 53
40
19 21

2 . .
, B B o

Si No Algunas veces Total

B FRECUENCIA  ® PORCENTAIJE (%)

Interpretacion:
El 39,62% de los productores encuestados indican que la actividad que realizan no

impacta en el medio ambiente, el 35,84% que si 'y 24,52% sefialan que algunas veces.
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6. ¢Ensu produccion vitivinicola, ha adoptado practicas sustentables?

Tabla 15
Practicas sustentables
PRACTICAS FRECUENCIA PORCENTALIE (%)
SUSTENTABLES
S1 13 2452
No 19 35.84
Algunas veces 21 39.62
Total 53 100,0
Figura 22

Practicas sustentables

PRACTICAS SUSTENTABLES
120
100
100
80
60 53
20 35.84 39.62
24.52 10 I 51 I
20 13 .
. B
Si No Algunas veces Total

M FRECUENCIA  m PORCENTAIJE (%)

Interpretacién:
El 39,62% de los productores encuestados indican que la actividad que algunas

veces realizan practicas sustentables, el 35,84% que no y 24,52% sefialan que si.
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7. ¢Considera Ud. que es importante emplear las practicas sustentables?

Tabla 16
Importancia de las practicas sustentables

IMPORTANCIA DE FRECUENCIA PORCENTALIE (%)
LAS PRACTICAS
SUSTENTABLES
Importante 36 67,92
Muy importante 11 20.75
No es importante 6 11.32
Total 53 100,0
Figura 23

Importancia de las practicas sustentables

IMPORTANCIA DE LAS PRACTICAS SUSTENTABLES
120

100

100

80 67.92
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20.75
20 11 6 11.32

) . = I

Importante Muy importante No es importante Total

M FRECUENCIA  m PORCENTAIJE (%)

Interpretacion:
El 67,92% de los productores encuestados indican que son importantes las practicas

sustentables, el 20,75% muy importante y el 11,32% sefialan que no son importantes.
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8. ¢Tiene personal calificado para la gestion ambiental de practicas sustentables?

Tabla 17
Personal calificado
PERSONAL FRECUENCIA PORCENTALIE (%)
CALIFICADO
S1 6 11,32
No 22 41,50
Por campafia de 25 47.16
produccién
Total 53 100,0
Figura 24

Personal calificado

120
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40
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11.32
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Interpretacion:

PERSONAL CALIFICADO

100
47.16 >3
41.5 )
: I 25 I I
No

Por campafia de Total
produccion

M FRECUENCIA  m PORCENTAIJE (%)

El 41,50% de los productores encuestados indican que no tienen personal calificado

para la gestion ambiental de las practicas sustentables, el 47,16% contratan por

campafa de produccion, y el 11,32% sefialan que si.
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9. ¢Como realizan la disposicion de sus residuos organicos?

Tabla 18

Disposicion de residuos organicos

DISPOSICION DE FRECUENCIA PORCENTALE (%)
RESIDUOS
ORGANICOS
Venden 4 7.54
Para compost 17 32.07
Lo desechan 32 60,37
Total 53 100,0
Figura 25

Disposicion de residuos organicos

DISPOSICION DE RESIDUOS ORGANICOS
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B FRECUENCIA  ® PORCENTAJE (%)

Interpretacion:
El 60,37% de los productores encuestados indican que desechan estos residuos, el

32,07% lo utilizan para compost y el 7,54% sefialan que lo venden.
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10. ¢Qué hace con los orujos y las borras?

Tabla 19
Orujos v borras
ORUJOS Y BORRAS FRECUENCIA PORCENTALIE (%)
Venden 12 22.64
Depositan en el suelo 41 77.35
(camino)
Total 53 100.0
Figura 26
Orujos y borras
ORUJOS Y BORRAS
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100
77.35
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Interpretacién:

(camino)

M FRECUENCIA  m PORCENTAIJE (%)

El 77,35% de los productores encuestados indican que depositan en el suelo estos

residuos, y el 22,64 % sefialan que lo venden.
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11. ¢Recicla los residuos que genera el proceso de produccion de vinos y/o piscos?

Tabla 20

Reutilizacion de residuos
RECICLADO DE FRECUENCIA PORCENTALIE (%)
RESIDUOS
S1 7 13.20
No 33 62.26
Algunas veces 13 24,52
Total 33 100,0
Figura 27

Reciclado de residuos
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Interpretacion:
El 62,26% de los productores encuestados indican que no reciclan los residuos, el

13,20% que si'y el 24,52 % sefialan que algunas veces.
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12. ;Donde vierte sus residuos liquidos?

Tabla 21

Vertimiento de residuos liquidos

VERTIMIENTO DE FRECUENCIA PORCENTALIE (%)
RESIDUOS LIQUIDOS
Para riego 3 5.66
Canales de agua 31 58.49
Alcantarillado 19 35.84
Total 53 100,0

Figura 28

Vertimiento de residuos liquidos

VERTIMIENTO DE RESIDUOS LIQUIDOS
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W FRECUENCIA  ® PORCENTAIJE (%)

Interpretacion:
El 58,49% de los productores encuestados indican que lo vierten en los canales de

agua, el 35,840% al alcantarillado y el 5,66% sefialan que lo utilizan para riego.
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13. ¢Ha implementado algun sistema para la descarga de aguas residuales generado en su
produccién vitivinicola?

Tabla 22
Descarga de aguas residuales

DESCARGA DE FRECUENCIA PORCENTALIE (%)
AGUAS RESIDUALES

S1 5 9.43

No 48 90.56

Total 53 100,0

Figura 29

Descarga de aguas residuales
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Interpretacion:
El 90,56% de los productores encuestados indican que no tienen un sistema para la

descarga los RILES y el 9,43% sefialan que si.
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14. ;Ha implementado algun sistema para la disposicion de RR.SS., generados en su
produccién vitivinicola?

Tabla 23
Disposicion de RR.SS.
DISPOSICION DE FRECUENCIA PORCENTALIE (%)
RR.SS.
S1 16 30,18
No 37 65.81
Total 53 100,0
Figura 30

Disposicion de RR.SS

DISPOSICION DE RR.SS.
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Total

Interpretacion:

El 69,81% de los productores encuestados indican que no tienen un sistema para la
disposicion de los RR.SS. y el 30,183% sefialan que si.
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15. ¢Cuenta Ud. con un sistema de registro de consumo de energia?

Tabla 24

Sistema de registro de consumo de energia.

REGISTRO DE FRECUENCIA PORCENTALIE (%)

CONSUMO DE

ENERGIA

S1 41 71735

No 12 22.64

Total 53 100,0
Figura 31

Sistema de registro de consumo de energia.
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Interpretacién:
El 77,35% de los productores encuestados indican que si tienen un sistema para el

registro del consumo de energia y el 22,64% sefialan que no.
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16. ¢Participaria Ud., en talleres para el manejo de RR.SS., de su produccién vitivinicola?

Tabla 25

Participacion en talleres de capacitacion

PARTICIPACION EN FRECUENCIA PORCENTALIE (%)
TALLERES DE

CAPACITACION.

Si 49 92.45

No 4 7.54

Total 53 100.0
Figura 32

Participacion en talleres de capacitacion
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Interpretacion:

100
80
60 49 53
40
20
4 7.54
o ——

Total

El 92,45% de los productores encuestados indican que si participarian en talleres de

capacitacion para el manejo de los RR.SS. y el 7,54% sefialan que no.
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3.3. CONTRASTACION DE HIPOTESIS

3.3.1. Hipotesis principal
Ha: La propuesta de un plan de gestion ambiental permite el manejo de los residuos
solidos en las Bodegas Vitivinicolas Artesanales de la Provincia de Ica, Afio
2021.

Ho: La propuesta de un plan de gestion ambiental no permite el manejo de los
residuos sélidos en las Bodegas Vitivinicolas Artesanales de la Provincia de Ica,
Afio 2021.

Para la contrastacion se utiliz6 el andlisis estadistico de Chi cuadrada

Xcaautado < Xesrico (se acepta la Ho)

Xcacutado > Xesrico (se acepta la Ha)

Grados de libertad:

gl=5

Nivel de significancia: a = 0,05

p < o.(se acepta la hipotesis alterna)

p > o (se acepta la hipotesis nula)

Gréfica de distribucion
Chi-cuadrada; GL=5

0,16
0,14

0,12

0,10
Rechazar Ho

Densidad

Aceptar Ho

0,04

0,02

0,00
0 Ze=11,07

X
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3.3.2.

Decision:
Dado que:
th < X25=> 11,07 < 22,636

P<a = 0,00 <0,05

Ho fue rechazado y Ha fue aceptado

Hipotesis especificas

Hipotesis especifica 1:

Ha: La realizacién del diagndstico ambiental influye en el manejo de residuos sélidos
en el proceso productivo de las Bodegas Vitivinicolas Artesanales de la Provincia
de Ica, Afio 2021.

Ho: La realizacion del diagndstico ambiental no influye en el manejo de residuos
solidos en el proceso productivo de las Bodegas Vitivinicolas Artesanales de la

Provincia de Ica, Afio 2021.

Para la contrastacion se utilizo el analisis estadistico de Chi cuadrada

Xcalcutado < Xesrico (se acepta la Ho)

Xcatcutado > Xtesrico (se acepta la Ha)

Grados de libertad:

gl=5

Nivel de significancia: a = 0,05

p < a (se acepta la hipotesis alterna)

p > a (se acepta la hipotesis nula)
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Grafica de distribucion
Chi-cuadrada; GL=5
0,16 :
1
1
0,14 .
1
1
0,12 i
H
< 0,10 E
o© 0 Rechazar Ho
@ 0,08 H
8 Aceptar Ho '
0,06 P H
H
1
0,04 '
1
1
0,02 :
0,00
0 Zc=11,07
X
Decision:
Dado que:

P GRS G — 11,07 < 27,410

P<qg =— 0,00 <0,05

Ho fue rechazado y Ha fue aceptado

Hipétesis especifica 2:

Ha: La determinacion de la composicion que presentan los residuos sélidos influye
en su manejo en las Bodegas Vitivinicolas Artesanales de la Provincia de Ica,
Afio 2021.

Ho: La determinacion de la composicién que presentan los residuos sélidos no
influye en su manejo en las Bodegas Vitivinicolas Artesanales de la Provincia
de Ica, Ano 2021.

Para la contrastacion se utilizo el analisis estadistico de Chi cuadrada

X catcutado < XAesrico (se acepta la Ho)

Xcacutado > Xtesrico (se acepta la Ha)
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Grados de libertad:

gl=5

Nivel de significancia: a = 0,05

p < o (se acepta la hipotesis alterna)

p = a (se acepta la hipotesis nula)

Grafica de distribucion
Chi-cuadrada; GL=5

0,16 -|

0,14

0,12 -|

0,10 -|

0,08

Densidad

Aceptar Ho

0,06 |

0,04

0,02 |

0,00

7c=11,07
X

Rechazar Ho

Decision:
Dado que:
PGP G m—— 11,07 < 48,394

P<a = 0,00 <0,05

Ho fue rechazado y Ha fue aceptado
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IV. DISCUSION

4.1. DISCUSION DE RESULTADOS
De la Tabla 18, el 60,37% de los productores encuestados indican que desechan estos
residuos, el 32,07% lo utilizan para compost y el 7,54% sefialan que lo venden.[6] “El
Decreto Supremo N° 016-2012-AG, que aprueba el Reglamento de Manejo de los Residuos
Sélidos del Sector Agrario, en el articulo 27, menciona que estéa prohibido realizar la quema
de residuos vegetales y el abandono de residuos en lugares no autorizados, de haber
incumplimiento, la autoridad competente puede aplicar una amonestacion escrita,

suspension de actividades, multa o clausura de actividades”.

De latabla 19, EI 77,35% de los productores encuestados indican que depositan en el suelo
estos residuos (orujos y borras), y el 22,64 % sefialan que lo venden. [6] “Los principales
residuos vitivinicolas son el orujo y la vinaza, el orujo es el residuo s6lido que no genera
ningun valor agregado en la produccion, y presenta cierta fitotoxicidad al no permitir la
germinacion de las plantas cuando es aplicada directamente al suelo”. Asimismo, [6] “el
orujo forma parte de los residuos sélidos del sector agricola que son gquemados como
principal forma de eliminacion, esta medida ocasiona que se liberen gases de efecto

invernadero (GEI) a la atmésfera que contribuyen al cambio climatico”.

De la tabla 20, el 62,26% de los productores encuestados indican que no reciclan los
residuos, el 13,20% que si y el 24,52 % sefialan que algunas veces. Es importante sefialar
que [6] ““el Decreto Legislativo N° 1278, que aprueba la Ley de Gestion Integral de
Residuos Sélidos, han incluido en sus articulos la recuperacion, el reaprovechamiento y la
valorizacién de los recursos que puedan ser generados a partir de los residuos sélidos no
peligrosos agropecuarios y agroindustriales, siempre que garanticen la proteccion de la

salud y su equilibrio con el medio ambiente”.

De la Tabla 21, el 58,49% de los productores encuestados indican que lo vierten en los
canales de agua, el 35,840% al alcantarillado y el 5,66% sefialan que lo utilizan para riego.
[14] “La composicion de estas aguas residuales tiene su origen en los propios componentes

de a uva, del mosto o del vino: Piel, escobajo, orujo, tierra, azlcares, acidos, alcohol,
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4.2.

acidos, polifenoles, los productos que se afiaden y los residuos que se generan en los
diversos procesos implicados. En general se caracterizan por una carga organica elevada,
aportada por etanol o azucares, déficit de nutrientes (nitrégeno y fosforo), pH variable,
normalmente acido y concentraciones apreciables de sélidos en suspension. Todos los
compuestos derivados de los efluentes son biodegradables salvo los polifenoles,

compuestos que pueden estar presentes en los vertidos”.

De la tabla 23, EI 69,81% de los productores encuestados indican gque no tienen un sistema
para la disposicién de los RR.SS. y el 30,183% sefialan que si. Hay que tener en cuenta que
las bodegas se ubican cercanas a las zonas urbanas. Por lo que, [13] “la produccion de gases
y generacion de olores, como consecuencia de los procesos fermentativos y de los residuos
generados (orujos, lias, etc.)”, genera incomodidad en la poblacién y se constituyen en

focos infecciosos, por lo tanto, es necesario realizar un control adecuado de estos residuos.

PROPUESTA DE UN PLAN DE GESTION AMBIENTAL PARA EL MANEJO DE
RESIDUOS SOLIDOS EN LAS BODEGAS VITIVINICOLAS

Actualmente, es importante de que las actividades vitivinicolas cumplan con los
requerimientos ambientales, para minimizar los RR.SS. Es decir, [5] “las bodegas y las
regiones productoras de vino generan importantes cantidades de desechos solidos, en
particular de orujo, estd creciendo la presién dentro del sector para implementar planes
alternativos que permitan una gestién sostenible de residuos y subproductos, fundamental
en el contexto de la economia circular”. Por lo que, [11] “La disposicién de los residuos
sOlidos se desarrolla mediante un Programa de Manejo Integral de Residuos Sélidos
(PMIRS), dentro de los cuales estan considerados los residuos s6lidos, orujos, escobajos y
borras. Para esto, se debe considerar medidas como registro, recoleccion segregacion,
almacenamiento, transporte, minimizacion, reutilizaciébn o reciclaje, compostaje y
disposicion final, evitando focos de infeccion o de insalubridad debiendo ser aprobado por

la autoridad sanitaria”.

Este Plan se debe estructurar y aplicar en:

[11] “Descripcién del establecimiento: Donde debe incluirse el nombre, ubicacién,
representante, el proceso y los residuos que se generan anualmente. Estos corresponden a
los residuos mencionados en cada etapa y la cantidad est4 determinada por el nivel de

produccion”.
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[11] “Almacenamiento de los residuos: los residuos deben ser almacenados aunque sea por
breves periodos de tiempo en lugares determinados dentro de la vifia. Estos lugares deber
ser indicado en un plano, detallando cada producto que se almacene. También debe existir
un registro de retiro de los residuos donde se especifique la frecuencia, si este es tratado

y/o su disposicion final”.

[11] “Transporte: se clasifica en transporte interno, debiendo describir el transporte de cada
tipo de residuo al lugar de almacenaje, y externo, donde se debera identificar la empresa
que retira el residuo, la cual tendrda que contar con la autorizacién sanitaria

correspondiente”.

Eliminacion: Se debe implementar un Programa de manejo y disposicion de estos residuos:
[11] “Si este se realiza al interior del establecimiento, es necesario un plano de
instalacién para cada residuo a tratar o disponer con la descripcion detallada del
tratamiento, control de escorrentia, impermeabilizacion, sefialética y control de acceso.
Ademas, se debe llevar un registro de los residuos ingresados al sistema o a disposicion
final. Si el tratamiento o disposicion se realiza fuera del establecimiento, es necesario el
registro de la identificacion de la empresa que recibe los residuos y ésta debe contar con
la autorizacion sanitaria correspondiente. Algunas de éstas pueden ser compradoras de
papel, carton u otros residuos, plantas de compostaje, rellenos sanitarios, recicladoras y

centros de acopio”.

[11] “Lodos del sistema de tratamiento de Riles, deben ser dispuestos en lugares
autorizados para ser tratados de forma correcta. Los lodos, son considerados excelentes
recuperadores de suelo y ayudan a detener la degradacion de estos, por lo cual, si se
realiza el estudio adecuado, es posible agregarlos a la planta de compostaje para ser
aplicados posteriormente en los suelos agricolas o ser secado y aplicado sin la necesidad
de ser compostado, pero, depende de los componentes de los lodos generados y las
necesidades del suelo que se quieren aplicar. Otra forma es entregarlos a empresas
autorizadas que realicen compostaje con lodos, a rellenos sanitarios adecuados para

lodos o incinerarlos; esta Ultima alternativa es la de mayor costo”.

[11] “Orujos, escobajos y borras: en el programa es necesario especificar la disposicion
final de estos residuos organicos; esta puede realizarse dentro del mismo predio de la
vifia o entregarlos a terceros. Algunas de las posibilidades son la aplicacion de estos
como fertilizantes y/o recuperador de suelos en los terrenos agricolas o en terrenos

forestales o venderlos a terceros, de ser vendidos el comprador debe contar con la
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autorizacion sanitaria para que sean utilizados como insumos. Si es necesario se debe

implementar un sistema de estabilizacion como secado, compostaje, lombricultura o

solarizacion. Para el caso de ser entregados a terceros, es necesario realizar un registro

con el destinatario y las cantidades enviadas”.

Componentes del Plan: se disefiaran actividades como:

a.
b.

Prevencién
Monitoreo
Mitigacion
Contingencia

Capacitacion

En relacion a la optimizacion de la gestién de los residuos, se debe considerar:

a.

La produccion vitivinicola debe ser planificada teniendo en cuenta el volumen de
RR.SS. generado.

Disefiar y ejecutar sistemas de calidad que especifique las caracteristicas y las
medidas de control de materias primas y auxiliares.

Acondicionamiento y sefializacion del area donde se almacenen los RR.SS.
peligrosos.

Emplear equipos y sistemas que permita la depuracion de las emisiones que se
generan.

Capacitar a los responsables para el uso correcto de los contenedores y que no
mezclen los diferentes tipos de RR.SS.

Difundir y facilitar al personal la informacién para la correcta segregacion de los
RR.SS.

Los contenedores deben estar correctamente etiquetados.

Los proveedores debe suministrar las materias primas y auxiliares debidamente
etiquetadas.

Contratar al gestor adecuado para gestionar los diferentes tipos de RR.SS.

Registrar las cantidades y costos relacionados a la gestién de los RR.SS. peligrosos.

Reutilizar material de embalaje y envases de ser necesario o devolverlos al proveedor.

Constitucion de un Comité de gestién ambiental: que permita:

a.

Disefiar un plan operativo para la gestiéon ambiental de los RR.SS.

b. Supervisar y coordinar las actividades programadas en el plan.

C.

Fomentar y coordinar el diagnostico de los RR.SS. en la bodega.

67



V. CONCLUSIONES

1. Se ha determinado que los residuos organicos que genera la produccion vitivinicola es de:
e Borras: 2-5a 10%
e Escobajo:2a5%
e Hollejo: 10220 %
e Semillas 2,5a 5%

La produccion de Pisco, genera 223 00 kg de orujo y 15 500 | de vinaza, asimismo, la

elaboracién de Vino, 17 000 kg de orujo y el aguardiente aproximadamente 12 000 kg de

orujo.

2. Del diagnostico realizado en las bodegas de la provincia de Ica, se concluye que la produccion

de Pisco y Vinos, genera residuos organicos que impactan en el suelo y el agua y afectan la

salud de la poblacién por la generacion de olores y la presencia de vectores.

3. Se determiné que la mayoria de las bodegas no aplican las normativas ambientales y no

cuentan con planes de gestion de RR.SS. incumpliendo los instrumentos que sefiala el OEFA

y el MINAM, de manera minoritaria algunas bodegas, emplean el orujo para la produccion

de compost.

4. De la contratacion de la hipétesis principal el valor Z¢ =11,07 es menor que el obtenido que

es de 22,636, por lo tanto, se acepta que laa propuesta de un plan de gestion ambiental permite

el manejo de los residuos sélidos en las Bodegas Vitivinicolas Artesanales de la Provincia de

Ica, Ao 2021.
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VI. RECOMENDACIONES

1. Realizar investigaciones para implementar y ejecutar Planes de Manejo de Residuos
Organicos en las diferentes bodegas vitivinicolas de la Region Ica, dandole un valor agregado
de calidad a los Piscos y Vinos y para la conservacion ambiental y sustentabilidad de esta

actividad productiva.

2. Propiciar talleres de capacitacion para los productores vitivinicolas en relacion al
cumplimiento de las normativas ambientales que exigen las autoridades y asesorarlos
conjuntamente con las instituciones ambientales en el disefio de un Plan de gestion ambiental

de RR.SS organicos.

3. Realizar talleres de capacitacion para que a partir de los residuos organicos que genera la
produccion vitivinicola, se pueda realizar proyectos de reutilizacion de estos residuos como

la produccién de abonos organicos.
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