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el pais es el principal productor mundial de tuna (Opuntlaflcu]s-mdlca), fruto endémlco de gran valor
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Cign y caracterizacion de una ¢ cerveza tipo Ale
| tipo de tuna

objetivo del presente trabajo se centra en la efa
adicionada con jugo de tuna, evaluando el efecto de la concentracién (hasta 159
(verde y roja) sobre sus propiedades fisicoquimicas y sensoriales.

Figura 3. Cinética de fermentacion alcohdlica de la cerveza control y con jugo de tuna verde y roja
al 15 % de concentracion.
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Figura 4. Cinética de fermentacion alcohdlica de la cerveza control y con jugo de tuna verde y roja
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Figura 5. Parametros de calidad: (A) capacidad antioxidante, (B) porcentaje de alcohol, (C) turbidez y
(D) amargor de cervezas de tuna verde, roja y control
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RESULTADOS

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