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Introducción
Reducir pérdidas poscosecha: Cada año se
pierde una gran cantidad de frutas y vegetales
por daños, descarte o mal manejo.

Aprovechar subproductos: Cáscaras, pulpas,
semillas y tallos pueden transformarse en
ingredientes útiles y nutritivos.

Métodos de conservación: Técnicas
adecuadas prolongan la vida útil, mantienen la
calidad e inocuidad de los alimentos.

Generar valor agregado: Los subproductos se
convierten en alimentos innovadores,
saludables y con mayor valor comercial.
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PROCESO DE ELABORACIÓN DE VINO



Parámetro Valor ideal aproximado Cómo se controla

Cantidad de azúcar 21 a 22 °Brix Con refractómetro o densímetro

pH 3,2 a 3,5 Con pH-metro o tiras medidoras

Acidez titulable 6 a 9 g/L Mediante un kit de titulación

Aroma y sabor Frutal, limpio y equilibrado Evaluación sensorial

Limpieza Recipiente limpio y sanitizado Lavado, enjuague y desinfección

Valores recomendados en la preparación del mosto:



Cantidad orientativa de sorbato

Cantidad de vino Sorbato aproximado

1 litro 0,20–0,27 g

5 litros 1,00–1,35 g

10 litros 2,00–2,70 g

20 litros 4,00–5,40 g
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BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE
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