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RESUMEN

La tuna del género Opuntia, es una de las cactdceas con mayor presencia en las regiones
semiaridas de Venezuela, a pesar de ser un recurso natural con un importante valor
alimentario, no existen suficientes investigaciones a nivel nacional que proporcionen
informacion sobre la composicion bromatoldgica de sus componentes. La presente
investigacion tiene por objeto determinar algunas de las caracteristicas fisico-quimicas de la
pulpa del fruto de Opuntia elatior Miller, a fin de identificar sus posibles usos a nivel
tecnoldgico. Para la caracterizacion fisicoquimica se determind la biomasa del fruto total
(BTF), biomasa de la parte comestible (BPC), biomasa del exocarpio (BE), biomasa del
mesocarpio (BM), biomasa de semillas (BS), diametro polar (DP), didmetro ecuatorial (DE)
y rendimiento del fruto (REN), y se aplicaron los métodos siguientes: humedad COVENIN
N°1153-80, acidez titulable (AT) COVENIN N°1151-77, pH COVENIN N°1315-79,
solidos solubles totales (SST) COVENIN N°924-83, cuantificacion de pectinas método del
Carbazol, proteinas COVENIN N°1195-80, fibra cruda (FC) método de Weende, azlcares
reductores (AR) y azUcares reductores totales (ART) método Lane y Eynon. Los resultados
obtenidos fueron los siguientes: BTF 35,12g+7,7, BPC 12,50g9+3,1, BE 3,609+0,9, BM
15,189+4,3, BS 3,83g+l,1, DP 41,78mmz+3,8, DE 37,30mmz+3,1, REN 35,04mmz5,4,
humedad 90,537%+0,281, AT 0,017g de &cido citrico/100g+0,001, pH 5,152+0,258, SST
10,183°Brix+0,674, pectinas 0,144%0,004, proteinas 0,866%0,005, FC 2,272%:+0,016,
AR 2,128%0,035 y ART 6,220%=0,095. Se concluye que la pulpa del fruto puede ser
utilizada en la agroindustria como materia prima para la elaboracion de productos como
jaleas, mermeladas, compotas, jugos y néctares.

Palabras clave: Opuntia elatior Miller, aziicares, mesocarpio, pectina.
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ANALYSIS OF PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERISTICS
OF THE PULP OF Opuntia elatior Miller FRUIT

ABSTRACT

The gender Opuntia is one of the cactus plant that is well distributed in the semiarid regions
of Venezuela, despite being a natural resource with significant nutritional value, there is
insufficient research nationwide to provide information on the composition bromatological
of its components. This research aims to determine some of the physicochemical
characteristics of the pulp of the fruit of the prickly pear Opuntia elatior Miller, to identify
their potential uses in technology. For physicochemical characterization were determined
total biomass of the fruit (TBF), biomass of the edible part (BEP), exocarp biomass (EB),
mesocarp biomass (MB), seed biomass (SB), polar diameter (PD), equatorial diameter (ED)
and fruit yield (FY), the following methods were applied: moisture COVENIN N°1153-80,
titratable acidity (TA) COVENIN N°1151-77, pH COVENIN N°1315-79, total soluble
solids (TSS) COVENIN N°924-83, pectins quantification Carbazole method, proteins
COVENIN N°1195-1180, crude fiber (CF) Weende method, reducing sugars (RS) and total
reducing sugars (TRS) Lane and Eynon method. The results were as follows: TBF
35,129+7,7, BEP 12,509+3,1, EB 3,609+0,9, MB 15,18g+4,3, SB 3,83gtl,1, PD
41,78mm+3,8, ED 37,30mm=3,1, FY 35,04mmz5,4, moisture 90,537%+0,281, TA 0,017¢
citric acid/100g+0,001, pH 5,152+0,258, TSS 10,183°Brix+0,674, pectins 0,144%z=0,004,
protein 0,866%z0,005, CF 2,272%+0,016, RS 2,128%+0,035 and TRS 6,220%+0,095. It is
conclude that the fruit pulp can be used in the agroindustry as raw material for the
production of products such as jellies, jams, compotes, juices and nectars.

Keywords: Opuntia elatior Miller, sugars, mesocarp, pectin.
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INTRODUCCION

a Opuntia es una de las especies

presentes en las  zonas

semiaridas de Venezuela, las
cuales son utilizadas mayormente para la
produccion de forrajes, y en algunos
casos sus frutos y cladodios son
consumidos en forma fresca por
productores sin ser comercializados. Se
han adaptado muy bien a zonas é&ridas
caracterizadas por condiciones secas,
lluvias erraticas y suelos pobres
expuestos a la erosion. Algunas especies
son inclusive consideradas como plantas
naturalizadas en paises como Sudéfrica y
Australia, donde las  condiciones
ambientales son particularmente
favorables. (Kiesling, 2009). Ademas, es
una planta que no requiere tierras de gran
calidad, por lo que puede crecer en
terrenos poco fértiles y los cuidados para
su produccion son minimos. (Villabona et
al., 2013).
Hoy en dia, la tuna se produce en 32
paises entre los cuales se encuentran
México, Tunez,
Sudafrica, Chile, Israel y EE.UU. (Saenz,

Argentina, Italia,

Universidad Centroccidental “Lisandro Alvarado”
Decanato de Agronomia. Programa de Ingenieria Agroindustrial
Revista ASA ISSN: 2343-6115 Deposito Legal No ppl2013021A4406

2006). La taxonomia de la tuna es
sumamente compleja debido a multiples
razones, entre las que destaca el hecho de
que los fenotipos presentan gran
variabilidad segun las condiciones
ambientales. Es frecuente encontrar casos
de poliploidia, ya que se reproducen en
forma sexual o asexual. Las opuntias
constantemente se hibridizan dando como
resultado nuevas formas y tipos mas o
menos distintos, lo que complica mas su
clasificacion. (Lozada, 2007). La tuna
pertenece al reino Plantae, division:
Magnoliophyta, clase: Magnoliopsida,
orden: Caryophyllales, familia:
Cactaceae, género: Opuntiae. (Garcia,
2013). Existen innumerables especies las
cuales varian segun su region nativa. En
Venezuela, las especies mas comunes
son: O. bisetosa Pittier, O. boldinghii
Britton et Rose, O. caracasana Salm-
Dyck, O. caribaea Britton et Rose, O.
curassavica (L.) Miller, O. depauperata
Britton et Rose, O. schumannii Weber,
O. ficus-indica y O. elatior Miller
(Moreno et al., 2008).
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El fruto es una falsa baya con ovario
infero, uniloculado y carnoso, en que la
cascara corresponde a la envoltura del
ovario y la pulpa corresponde al I6culo
desarrollado. (Lavin y Kuni, 2004). La
forma y tamafio de los frutos es en
promedio de 7-9 cm de largo, 5-6 cm de
didmetro y 8-14 g de peso. Estos
presentan caracteristicas distintas segun
las variedades cultivadas y se diferencian
principalmente por el color de la cascara
y la pulpa del fruto.

La epidermis de los frutos es similar al
cladodio, con areolas y abundantes
gloquidios y espinas. La cascara de los
frutos varia en grosor, siendo también
variable la cantidad de pulpa entre las
variedades. La pulpa presenta semillas de
4-45 mm de longitud. Los frutos
presentan semillas abortivas, lo que
aumenta la proporcion de pulpa
comestible. (Séenz et al., 2006).

Su importancia radica en sus origenes
prehispanicos, siendo utilizado por los
primeros pobladores de Mesoamérica
como alimento con  propiedades
nutricionales y medicinales, por lo cual
presenta gran potencialidad para su uso
industria

en la alimentaria vy

Universidad Centroccidental “Lisandro Alvarado”
Decanato de Agronomia. Programa de Ingenieria Agroindustrial
Revista ASA ISSN: 2343-6115 Deposito Legal No ppl2013021A4406

farmacoldgica. (Moreno et al., 2008).
Algunos autores como Nazareno et al.
(2011), Moreno et al., (2008), Saenz et al.
(2006), han descrito la potencialidad de
las especies del género Opuntia a nivel
mundial, asi como han sugerido su
utilizacion en la elaboracion de diversos
productos tales como, mermeladas, jaleas,
compotas, licores, salsas, mayonesas,
confituras, bebidas dietéticas, entre otros
usos. (Chasquibol et al., 2008). A pesar
de ser un recurso natural, segin Anaya et
al. (2010), fuente importante de
alimentacion y bebida medicinal; no
existen suficientes investigaciones a nivel
nacional que proporcionen informacion
sobre la composicién bromatoldgica de
cada uno de los componentes del fruto
(pulpa, pericarpio y semilla).

La presente investigacion tiene por objeto
determinar algunas de las caracteristicas
fisico-quimicas de la pulpa del fruto de la
tuna Opuntia elatior Miller, a fin de
identificar su  potencialidad como
alimento para consumo fresco, y su
utilidad como materia prima para la
obtencion de nuevos productos de

importancia a nivel tecnoldgico.
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MATERIALES Y METODOS

Se utilizaron frutos en madurez
fisiologica, con dimensiones y peso
similares, sin  dafios  fisicos  ni
microbiologicos (ver figura 1). La
cosecha se realizO de plantas no
cultivadas (silvestres) ubicadas en la
parroquia Union y parroquia ElI Cuji del
Municipio lIribarren del estado Lara, las
cuales fueron trasladados al laboratorio de
Quimica Agroindustrial de la Universidad
Centroccidental ~ Lisandro  Alvarado,
nucleo Obelisco, donde se llevaron a cabo
los andlisis. El criterio utilizado para la
seleccion de las plantas fue la presencia
de frutos durante varios meses del afio. La
recoleccion de las plantas  fue
completamente al azar, se realizd el
lavado de los frutos con agua potable, a

fin de retirar impurezas y gloquidios.

Para los andlisis fisicos se tomaron 120
frutos, a los cuales se les determind la
biomasa del fruto total (BFT); biomasa de

la parte comestible o pulpa (BPC);
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biomasa del exocarpio del fruto (BE);
biomasa del mesocarpio del fruto o
cascara (BM) y biomasa de semillas (BS),
utilizando una balanza digital OHAUS N°
AR2140 Adeventurer de 210g de
capacidad. Luego se midié el didmetro
polar (DP) y diametro ecuatorial (DE),
utilizando un Vernier digital marca
Mitutoyo (0-150 mm). Finalmente se
procedi6 a la determinacion de las
proporciones del fruto (%) vy el
rendimiento de la pulpa (%), haciendo
uso del programa Microsoft EXCEL.

Figura 1. Fruto de la tuna

Preparacién de la Muestra

Una vez identificada las caracteristicas
fisicas de los frutos, se procede a la
separacion de sus partes estructurales,

piel, cascara y pulpa; manualmente
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utilizando un cuchillo de acero

inoxidable. Ver figura 2.

Pulpa
Exocarpo

Mesocarpo

Figura 2. Partes estructurales del fruto
de la tuna

Para el andlisis de las caracteristicas
fisico-quimica de la pulpa del fruto se
tomaron al azar 20 frutos por cada
muestra a fin de realizar 6 repeticiones.
Para la preparacion de las muestras se
realiz6 la molienda con un molino marca
Toastmaster modelo 1119, y tamizado
con un tamiz de 40 mesh para la

reduccion de tamano.

Codificacion de las muestras

Se tomaron 2 muestras, a las cuales se le
realizaron los andlisis por triplicado. Para
la muestra 1 las réplicas se codificaron
como R.1, R.2, R.3, y para la muestra 2
como R.4, R.5, R6.
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Para la caracterizacion fisicoquimica de la
pulpa del fruto de la especie en estudio
Opuntia elatior Miller, se realizaron las
siguientes  determinaciones: humedad,
acidez titulable, pH, solidos solubles
totales, azUcares reductores y azlcares
totales a partir de la pulpa fresca y
cuantificaciéon de pectinas, proteinas y
fibora cruda a partir de la pulpa
deshidratada.

Humedad

Las muestras utilizadas fueron secadas en
estufa de vacio marca LAB-LINE modelo
3608, segun las condiciones y el
procedimiento descrito en la norma
COVENIN N° 1153-80.

Acidez Titulable

Se pesaron 30g de la muestra,
homogenizdndose con 200mL de agua
destilada, luego se filtr6 y el filtrado se
tituld6 con NaOH al 0,AN empleando
fenoftaleina  como indicador. Los
resultados se expresaron como gramos de
acido citrico en 100g de solucion, segun
el procedimiento descrito en la norma

COVENIN N° 1151-77.
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pH

El pH se determind con un
Microprocessor pH meter modelo pH211,
por el método descrito en la norma
COVENIN N° 1315-79.

Sélidos Solubles Totales

Los sélidos solubles totales se midieron
con un refractdmetro digital Reichert®
AR200, los resultados se reportaron como
grados Brix a una temperatura de 20°C,
segun el método COVENIN N° 924-83.

Cuantificacién de Pectinas

Para determinar el contenido de pectina
de las muestras en estudio, se utiliz6 el

método Carbazol (Barazarte et al., 2010).
Preparacion de la muestra:

Se pesaron 2g de muestra previamente
secada y pulverizada, a la cual se le
realizaron dos lavados con etanol al 99%
con la finalidad de retirar los azucares, se
filtro con papel de filtro Whatman N°1
realizandole la prueba de Molish. Al
residuo obtenido en el papel de filtro se le

adicionan 150mL de etilendiaminotetra-
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acético (EDTA) al 0,5% y se ajusto el pH
de la solucion obtenida a 11,5 con NaOH
IN, se dejo la suspension en reposo
durante 30 minutos a temperatura
ambiente. Pasado este tiempo se ajustd
nuevamente el pH a 5,5 con acido acético
(COOHCHj3) 1IN.

Se pesaron 0,05g de la enzima Pectinasa
(Aspergillus  Niger, solucion acuosa,
producto P2736, marca Sigma), a la cual
se le adiciono al residuo de pH 5,5y se
dej6é en reposo durante toda la noche a
una temperatura de 0°C. La solucion
obtenida se llevd a aforo en un bal6n
aforado de 500 mL, se filtr6 y se midid
una alicuota de 10mL por cada muestra,

para luego aforar nuevamente a 100mL.

Determinacion del contenido de pectina

en la muestra:

Se adicionaron 12mL de solucién de
acido boérico con é&cido sulflrico
concentrado y 2mL de muestra en un tubo
de ensayo de 25mL de capacidad,
dejandose en reposo durante 15 minutos a
temperatura ambiente. Posteriormente las
muestras se colocaron en bafio de Maria

durante 30 minutos, enfridndose luego
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durante 30 segundos en bafio de hielo.
Finalmente se adicion6 1mL de Carbazol
a cada muestra, se dejo en reposo durante
25 minutos a temperatura ambiente para
la formacion de color. Se determiné la
absorbancia de cada una de las muestras
con un Spectronic 20 a una longitud de
onda de 520 nm.

Curva estadndar de calibracion para el
acido anhidrogalacturonico (AAG):

Para la curva patrén se pesaron 120,5 mg
de acido anhidrogalacturénico
monohidratado previamente secado en
estufa de ventilacion forzada a 30°C
durante 5 horas; el cual se colocd en un
balén aforado de 1L. Se adicionaron 0,5
mL de NaOH 1IN y 800mL de agua
destilada, se agito con agitador magnético
durante 15 minutos y se llevd a aforo.
(Barazarte et al., 2007). La solucion
patrén se dejo en reposo durante 12 horas
y se midieron alicuotas de 5, 10, 15, 20,
25, 30, 35, 40, 45 ml. Cada alicuota se
llevé a aforo con agua destilada en un
balén aforado de 100 mL y se dejo en
reposo hasta la formacion de color. Se

determind la absorbancia con un
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Spectronic 20 a una longitud de onda de
520 nm.

Determinacién de Proteinas

Para la determinacién de proteinas se
aplico el método COVENIN N° 1195-
1980. Los resultados obtenidos fueron
expresados como porcentaje de nitrogeno
por cada 100g de muestra, tal como se

muestra en la siguiente formula:
% N = Vgastado x N x 1,4 / P muestra
Donde:
V: es el volumen gastado de HCI 0,1N.

N: es la normalidad del reactivo (0,059
Na,CO3 y 10ml HCI).

P: es el peso de la muestra en gramos.
Determinacion de Fibra Cruda

Para la determinacion de fibra cruda se
empled el método de Weende con el
equipo DOSI-FIBER modelo 4000623 6
plazas, y se sigui0 el siguiente

procedimiento:

Se colocaron los crisoles porosos en la
estufa por 1 hora. Luego se sacaron de la

estufa y se colocaron en un desecador por
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15 minutos. Se pes6 1 gramo de muestra
en los crisoles porosos y se colocaron en
la gradilla porta-crisol, la cual se
introdujo en el equipo DOSI-FIBER
modelo 4000623 6 plazas. Se debe
verificar que la valvula esté en posicion
Se acciono el

principal “POWER?”,

“cerrada”. interruptor
mientras que el
potenciometro debe estar en OFF. Se
levanto la tapa superior del equipo y se
adicion6 150mL de &cido sulfdrico
0,128M caliente en cada columna y 4
gotas de antiespumante. Se abrid el grifo
de entrada de agua refrigerante y la
resistencia calefactora (90°C). Se dejo en
ebullicion y se disminuy6 la temperatura
a 30°C. Se encendio la bomba de aire en
posicion “SOPLAR” por media hora. Se
activo el circuito de vacio y los mandos
de la valvula en posicion “ABSORBER”.
Se realizaron los lavados con agua

destilada 3 veces. Se realizd el

procedimiento nuevamente utilizando
KOH 0,223M. Se colocaron las muestras
en la estufa a 150°C durante una hora y
luego en el desecador durante 15 minutos.
Luego se procedio al pesaje de las
muestras en la balanza analitica. Se

incineraron las muestras en la mufla a
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una temperatura de 500°C, durante 3
horas y luego se colocaron durante 15
minutos en el desecador. Se pesaron las
muestras nuevamente en la balanza
analitica y se procedio al calculo del
porcentaje de fibra extraida de la

siguiente manera:

% fibra= (W1-W,) x100 / W
Donde:
Wo: es el peso de la muestra en gramos.

W;: es el peso en gramos de la muestra
desecada.

W,: es el peso en gramos de la muestra
incinerada.

Determinacién de azucares reductores
y azucares reductores totales

Para la determinacion de este parametro
se aplico el método de Lane y Eynon
(Martin, E. y Rodriguez, B., 1980).

Los resultados son expresados como
porcentaje de azucares reductores en
unidades fisicas (% p/p), tal como se
indica en la siguiente formula:

% Azucar reductor = Peso glucosa en

muestra (g) X 100 / Peso muestra (Q)
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Andlisis Estadistico fruto de la tuna morada espafiola, donde

reporta 41,6%, y por Moreno et al.
Para el analisis de los resultados _
] L (2008), cuyo valor obtenido para la
obtenidos en la caracterizacion fisico- ) ) _
o . especie Opuntia elatior es de 41,7 %.
quimica de la pulpa del fruto de la especie

Opuntia elatior Miller, se empled La biomasa fresca total y tamario del fruto
Variables Fisicas Promedio segun la - norma  NMX-FF-030-SCFI
(2006), se clasifican como frutos
g;g Eg; igégf;; pequefios. Ver cuadro 1.
BE (g) 3,60+0,9 . .
BM(g) 15.18+4.3 Figura 3. Proporciones de las partes
BS (g) 383+1. 1 del fruto de Opuntia elatior.
DP (mm) 41,78+3,8
DE (mm) 37,30£3,1 - .
REN. (mm) 35,04+5,4 Cuadro 1. Caracteristicas fisicas del

fruto de Opuntia elatior

estadistica descriptiva (promedios Yy

desviacion estandar), haciendo uso del En cuanto a la caracterizacion fisico-

programa Microsoft EXCEL. quimica de la pulpa del fruto de la especie

Opuntia elatior Miller, los resultados se

muestran en el cuadro 2.
RESULTADOS Y DISCUSION

En la figura 3, se muestran graficamente

Cuadro 2. Caracteristicas Fisico-

guimica de la pulpa de fruto de la
proporciones del fruto. El rendimiento especie Opuntia elatior.

los valores porcentuales de las

total de la pulpa es de 35 %, un valor mas
bajo al obtenido por Chaparro et al.

(2013) en su estudio realizado para el

Opuntia elatior

| % Exoparpio M % Cascara % Pulpa m % Semilla
11% 10%

N
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Sobre la base de los resultados obtenidos
se observa una humedad ligeramente
mayor a 88,17% sefialado por Moreno et
al. (2008) para la especie Opuntia elatior.
Sin embargo, segun Villabona et al.
(2013) en relacion con el estudio
realizado a la especie Opuntia ficus-
indica, el valor es similar a 90,23%. Esto
indica que la pulpa tiene un alto
contenido de agua, lo que la hace
susceptible al deterioro, por tanto es
necesaria Su conservacion para su
utilizacibn como materia prima. En
cuanto a la acidez el valor obtenido es
inferior a los valores reportados por
Moreno et al. (2008) y Lozada (2007),
los cuales sefialan 0,04% y 0,05% para las
especies Opuntia elatior y Opuntia

amyclaea, respectivamente.

El pH es ligeramente inferior a los valores
obtenidos por Ochoa et al. (2013) y
Lozada (2007), quienes sefialan 5,37 y
5,35 para las especies Opuntia albicarpa
y Opuntia amyclaea, respectivamente.
Sin embargo, segun Villabona et al.
(2013) para la especie Opuntia ficus-
indica el pH es de 4,42. Los valores
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Variables Promedio
Humedad (%) 90,537+0,281
Acidez (g acido 0,0165+0,001
citrico/100g)
pH 5,152+0,258

Soélidos Solubles
Totales (°Brix)

10,183+0,674

Pectina (%) 0,144+0,004
Proteinas (%) 0,866+0,005
Fibra Cruda (%) 2,272+0,016
Azlcares Reductores 2,128+0,035
(%)
Azlcares Totales (%)  6,220+0,095

obtenidos sugieren que la pulpa es de baja
acidez, por lo tanto es necesario controlar
la actividad enzimética y el desarrollo
microbiano, con el fin de conservar la
pulpa por largos periodos de tiempo antes

de ser procesada.

Para el contenido de pectina el valor es
superior al obtenido por Moreno et al.
(2008), quien reporta 0,12g de acido
anhidrogalacturénico por cada 100g de
pulpa fresca. Con base en estos
resultados, la pulpa del fruto presenta un
bajo contenido de pectinas, sin embargo,
su capacidad de gelificacion nos indica
que puede ser utilizado para la
elaboracion de jugos, jaleas, compotas y

mermeladas.
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El valor obtenido para sélidos solubles
totales es ligeramente inferior al
reportado por Moreno et al. (2008) y
Ochoa et al. (2013), quienes para las
especies Opuntia elatior y Opuntia
albicarpa, sefialan un valor de 11°Brix y
13,5°Brix respectivamente. El contenido
de azlcares reductores esta dentro del
rango de 2-6% reportado por Lozada
(2007), y en cuanto a los azucares totales
se observa un valor inferior al sefialado
por Teran (2015), quien para la especie
Opuntia ficus-indica, reporta 9,28% de
azucares reductores. La identificacion de
azucares es util al momento de evaluar la
calidad de la pulpa, los resultados
obtenidos indican que la pulpa tiene un
sabor ligeramente dulce, su poder
edulcorante se debe a la presencia de
glucosa y fructosa, lo que es util para la
obtencion de licores.

En cuanto al contenido de proteinas los
resultados obtenidos se encuentran dentro
del rango de 0,5 a 1% sefialado por
Lozada (2007), valores muy similares a
los obtenidos por Kiesling (2009) y
Moreno et al. (2008), quienes reportan

05% vy 0,83% respectivamente. Por
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tratarse de un fruto el contenido proteico
de la pulpa es relativamente alto. Para la
fibra cruda el resultado obtenido es muy
similar al sefialado por Moreno et al.
(2008) quien reporta un valor de 2,83%.
Ambos parametros indican que la pulpa
tiene alto valor nutritivo, por lo que se
sugiere su utilizacion para consumo
fresco, como parte de una dieta saludable.
(Séaenz et al., 2006).

CONCLUSIONES Y
RECOMENDACIONES
Sobre la base de los resultados obtenidos
se determind que las caracteristicas fisico-
quimicas de la pulpa del fruto de la
especie Opuntia elatior Miller, en cuanto
a su contenido de agua, proteinas, SST,
pectina 'y az(cares; presentan un
comportamiento similar a los frutos que
cominmente son empleados en la
agroindustria para la elaboracion de
productos, tales como jaleas, mermeladas,
compotas, licores, jugos y néctares, por lo
tanto se recomienda su utilizacion para la

elaboracion de dichos productos.

Asi mismo, la pulpa destaca por su alto
valor nutritivo; segun el INN el principal
aporte de fibra en la dieta diaria viene
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dado por la ingesta de frutas y vegetales,
para lo cual se requiere un consumo
minimo de fibra de 20g/dia, en este
sentido se recomienda su uso para el

consumo fresco.

Su rendimiento y disponibilidad durante
casi todo el afio sugieren ademdas que
puede ser empleada como materia prima
para la produccion de confituras, salsas
mayonesas y productos fermentados, por
lo tanto se recomienda la realizacion de
nuevos estudios para lograr un mejor
aprovechamiento de la tuna como recurso

poco explotado en nuestro pais.
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