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Aprovechamiento de la fruta

Rendimiento de Pitahaya Datos Unidad
Cantidad de frutas 47,00 unid
Peso de la fruta 19366,00 g
Peso promedio 412,04 g
Peso de pulpa 12000,00 g
Peso de cascara 7366,00 g
% aprovechamiento pulpa 61,96 %




Caracterizacion de la pulpa de la fruta




Formula base para el
vino de pitahaya.

* Inicie fermentacién con 18 ° Brix.

* Termine fermentacién con 6 °Brix.

* PH del mosto 3,68

* Fermente hasta agotar la levadura.
* Use acido citrico como acidificante.

* No utilice hierbas complementarias.

24

Fruta a ser utilizada

Pitahaya roja

Acidez de la fruta (%) 0,300
Contenido de azucar del extracto (°Brix) 11,300
Formulacion del mosto 3
Contenido de azucar inicial en el mosto (°Brix) 18
Contenido de azucar final en el vino. 6
Contenido de alcohol tedrico (% V/V) 7,059
Peso final mosto corregido (kilos) 20,000
Peso del extracto de la fruta (kilos) 3,000

Acidez final del mosto (%) 0,045
Azucar total del mosto (kilos) 3,600
Azucar aportada por la fruta (kilos) 0,339
AzUcar a ser adicionada (kilos) 3,261
Adicién de acido citrico (kilos) 0,000
Agua a ser adicionada (kilos) 13,739

Férmula final Pitahaya roja
Extracto de fruta a fermentar (kilos) 3,000
Azucar que debe adicionar (kilos) 3,261
Agua que debe adicionar (kilos) 13,739
Acido citrico (kilos) 0,000

Peso total

20,000




Pulpa de pitahaya.

* Use 3084 g de pulpa congelada.
 Descongele desde la vispera.

* Evite romper las semillas.




Otros
ingredientes

Utilice:

3,25 kg de azucar blanca.

10 g de enzima pectinasa.

5 g de levadura premier cuvee.
5 g de fosfato de amonio.

5 g de acido citrico.

Premier Cuvée __

Active Dry Yeast
Levure Seche Active

T Oenological use

Pour usage gsnologique
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Enzima pectinasa.

Reduce la viscosidad rompiendo el tejido vegetal
de la fruta, facilita el proceso de filtraciony
mejora la apariencia del producto.

Rango de actividad 18° C a 40° C. Temperatura
optima 61 °C. Por encima de esta temperatura,
la enzima comienza a desnaturalizarsey a
perder eficacia.

El pH 6ptimo 4,0. Se mantiene estable en un
rango de pH de 3,5a 9,5.

La concentracion utilizada 0,64 g de enzima por
kilo de mezcla.




Tratamiento enzimatico del mosto.

* Disuelva 10g de
enzima, en 200ml de
agua y adicione al
mosto.

* El tratamiento se lleva
a cabo a temperatura
ambiente mientras
dura la fermentacion.




Prepa racién de * Pese 3,5 kg de agua sin cloro y lleve al fuego, mientras

calienta, disuelva 3,25 kg de azucar con agitacion.

"a calda de * Verifique la disolucidn total del azucar.
aZﬂca I, * Adicione la calda sobre la pulpa de fruta y homogenice.




Coloque la pulpa + la calda de azucar en el fermentador.

Complete 20 kilos adicionando agua sin cloro.

Preparacion
I del mostO. * Adicione 10 g de fosfato de amonio.

* Tome una muestra para determinar °Brixy pH.




Caracterizacion del mosto.

* Jome una muestra del mostoy
determine °Brix inicial + pH.

* Se obtiene una lectura de pH =
3,93y Brix=16,3

* Corrija pH con 5 gramos de
acido citrico, dando pH = 3,68.
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Correccion ‘ BajeelpH aunvalor s | e
seguro, adicionando5g e

de pHdel gescido citrico al mosto.

mosto. * Elvalor del pH
corregido fue de 3,68.
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Tome 3 kg de

pulpayla
descongela.

Preparacion del mosto.
Resumen.

Prepare una
calda con 3,25 kg
de azucaren 3,5

kg de agua.

Coloque la calda
sobre la pulpa
descongeladay
macere.

Pese 10 g de enzima,
disuelva en 200 ml
de aguay adicione a

la mezcla.

Complete con
agua sin cloro
hasta alcanzar 20

kg.

Disuelva 5 g de
fosfato de
amonio en el
mosto.

Pese 5 g de acido
citricoy coloque
en el mosto.

Mida
temperatura
°Brixy pH del

mosto.




I Acondicionamiento
de la levadura.

* Licue 1 litro de mosto para
incorporar aire.

* Coloque la levadura en un
recipiente seguro.

* Sobre la levadura coloque el
mosto licuado.

 Tapeydeje enreposo por 2 horas.




Inoculacion del mosto.

* Pasadas 2 horas de reposo, la
levadura estara hidrataday
activa.

* Verifique que la temperatura
del mosto sea inferior a 38°C.

* Adicione la levaduray
remueva.

* Tape el fermentadory coloque
la trampa para la salida de gas



Activacion de levadura +
inoculacion.

Tome una muestra del mosto, mida temperaturay licue.

Coloque 5 g de levadura PC en recipiente seguro.
Adicione el mosto licuado sobre la levadura.
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Deje la mezcla tapaday en reposo por 2 horas.

Inocule el mosto con la levadura. Temperatura inferior a 38°C

Tape el tanque y coloque la trampa para salida del gas.

Etiquete y deje fermentar hasta lectura constante de °Brix.




Fermentacion del
vino y monitoreo.

« EL28/01/2025 tape elvinoy
deje en fermentacién hasta que
la levadura se agote.

* Tome muestras para verificar el
avance de la fermentacion.




Monitoreo de
la
fermentacion

MONITOREO DE FERMENTACION




Trasvase  Eldia 8 trasvase elvino

para separarlo de los

del mosto. sclidos en suspension.
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Caracterizacion

del mosto.

* pH 3,39, °Brix 5,4.

 Los solidos pesaron
1513g y se usaron para
iniciar una
fermentacion con
harina de trigo.




Estabilizacion en
frio del vino.

* Para detener la actividad
de la levadura, el vino se
coloca en refrigeracion a
4.9° C.

* Mantenga bajo esta
condicion por 5 dias.




I Trasvase en frio.

* Trasvase el vino
en frio para
separar la
levadura
depositada en el
fondo del
fermentador.



1I~IA * Unaveztrasvasado, adicione 10 g de sorbato de potasio
AdlCIOI’I de disueltos en 150 ml de agua tibia.

I SOrbatO de * El sorbato detiene la reproduccion de levadura.
M * Guarde por 48 horas en frio para filtrarlo.
potasio al 0,05%. P P




Filtracion del
vino con carton
de 8 micrones.

® 8 Micrones

* Después de 48 horas en
frio, filtre con un Super Jet
de Buon Vino de 3 placas
utilizando cartones de
filtracidon de 8 micrones.

e Elvino filtrado peso 16 kg.




Rectificacion con
azucar.

* Posterior a la filtracion de 8 micrones
tome una muestra para determinar
°Brix=5,6.

* Corrijaelvinocon 1200 g de calda
preparada con 850 g de azucar + 1 litro
de agua.

* El°Brix obtenido posterior a la
rectificacion fue de 8,1 Brix.




Filtracion con
cartonde 2
micrones.

Después de la
rectificacion, el vino se
guarda en refrigeracion
por 48 horas.

Haga una segunda
filtracidon con cartones
de 2 micrones para
abrillantar el vino.




Pasteurizaciony
embotellado.

Pasteurice a 62°C por 10
minutos.

Embotelle en caliente y
coloque el corcho.

Enfrie las botellas, con agua
corriente.

El vino esta listo para el
consumo.




Fermente hasta ®
Brix constante.

Manejo del vino.
Resumen.

Monitoree la
fermentacidon con
frecuencia.

Al finalizar la
fermentacion
trasvase el vino.

Refrigere 5 dias a
4 °C, para asentar
la levadura.

Trasvase en frio
para limpiar el
\Vilgle}

Adicione 0,05% de
sorbato de
potasio y refrigere
por 48 horas.

Filtre con cartdn
de 8 micrones.

Rectifique el vino
con una calda de
azucar.

Refrigere por 48
horas y filtre con
carton de 2
micrones.

Pasteurice a 62 °C
por min.
Embotelle en
caliente.

Enfrie las botellas
en agua corriente,
sequey etiquete.




Vino de pitahaya




Observaciones:

La fermentacion se inicié con 16,3 Bixy terminé con 5,4 Brix.
Produciendo 9,48 % de alcohol.

Hubo necesidad de acidificar el mosto con 5 g de acido citrico al mosto
para ajustar pH de 3,93 a 3,68.

Para limpiar el vino se utilizé un filtro prensa con cartones de 8y 2
micrones.

El vino se rectificé elevando el contenido de azucar de 5,4 a 8,1 brix.




Recomendaciones
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Para futuros ensayos se
recomienda:

Utilice algun extracto para
mejorar la complejidad de
aromay sabor.

Desarrolle un vino con Brix
inicial = 14 para trabajarlo y
segunda fermentacion en
botella.
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