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Las propiedades de la tuna permiten contar con un fruto rico en compuestos bioactivos y azúcares que pueden servir de 
fuente de sustrato para las levaduras en la producción artesanal de cerveza. Además, la cerveza estilo Pale American 
Ale  con jugo de tuna cumple con los parámetros fisicoquímicos y químicos de una cerveza estilo Ale, en turbidez, 
amargor, grado de alcohol, y fue aceptada sensorialmente por consumidores potenciales. Por lo que, al añadir pulpa de 
tuna como ingrediente en la elaboración de cerveza tendrá  un impacto positivo en las propiedades nutricionales como 
contenido de antioxidantes de la cerveza.    

APROVECHAMIENTO DE LA PULPA DE TUNA (OPUNTIA FICUS-INDICA) COMO INGREDIENTE 
TECNOLÓGICO EN LA ELABORACIÓN DE UNA CERVEZA ARTESANAL TIPO ALE.
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La cerveza es una de las bebidas más antiguas de la humanidad y la primera bebida alcohólica registrada, 
con presencia histórica en civilizaciones como Mesopotamia, África, Asia y América, donde se elaboraba 
a partir del cereal disponible en cada región. A lo largo del tiempo, ha diversificado sus estilos sin 
modificar sus ingredientes básicos: agua, cebada, lúpulo y levadura. En la actualidad, México destaca a 
nivel internacional como uno de los principales actores de la industria cervecera, ocupando el séptimo 
lugar en producción, el primero en exportaciones y con presencia en más de 130 países. Paralelamente, 
el país es el principal productor mundial de tuna (Opuntia ficus-indica), fruto endémico de gran valor 
cultural y productivo.
La incorporación de tuna en la elaboración de cerveza representa una oportunidad para integrar 
identidad regional e innovación tecnológica en el desarrollo de bebidas artesanales. En este contexto, el 
objetivo del presente trabajo se centra en la elaboración y caracterización de una cerveza tipo Ale 
adicionada con jugo de tuna, evaluando el efecto de la concentración (hasta 15%) y del tipo de tuna 
(verde y roja) sobre sus propiedades fisicoquímicas y sensoriales. 

Tabla 1. Parámetros físicos y fisicoquímicos de la tuna verde y roja.
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Diagrama de Proceso de Cerveza Artesanal Tipo Ale con Jugo de Tuna (Opuntia Ficus-Indica)

Evaluación de las propiedades de la Cerveza 
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Figura 1. Propiedades químicas; capacidad antioxidante (A) y 
contenido de  fenoles totales (B) de tuna verde y roja

Etiquetas y Cerveza artesanal tipo Ale con pulpa de Tuna (Opuntia Ficus-Indica) 
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