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Introduccion: A partir  de la savia extraida de Cocos nucifera L., se obtiene una bebida fermentada conocida como
Tuba.  Sin  embargo,  no  se  conocen  las  concentraciones  de  los  principales  metabolitos  generados  durante  la
fermentacion  de  la  savia,  la  caracterizacion  de  esta  bebida  artesanal  puede contribuir  a  generar  procesos  de
produccion reproducibles, conservando la composiocion nutricional para los consumidores. Metodologia: La muestra
de la savia de Cocos nucifera L. fue obtenida con los productores de Las Pozas, municipio de Acapulco, Guerrero. estas
muestra fueron fermentadas bajo condiciones controladas en el laboratorio, a 30°C y 150 rpm. para las diferentes
determinaciones se tomaron muestras a las 0, 6, 12 y 24 hrs de fermentación. La determinacion de los azucares
reductores se realizo por el metodo del acido dinitrosalicilico (DNS), la cuantificacion de las proteinas por el metodo de
Bradfrord,  la  humedad,  la  biomasa  y  cenizas  por  el  metodo  de  perdida  de  peso  (NMX-F-294-SCFI-2011  y
NMX-F-284-SCFI-2011). La concentracion de glucosa,etanol y acetato por HPLC. Resultados: La tuba contiene 68.86 g
/L de azucares reductores al inicio de la fermentacion y esta concentracion disminuye a las 24 h, ademas  el contenido
de proteinas se mantiene de (0.024 a 0.040 g/L) en sobrenadante y en pellet de (16.61 a 45.46 g/L). El porcentaje de
humedad con respecto al tiempo de fermentación aumento de 93.5 % a 97.6%, efecto contrario se obsevo con la
biomasa y contenido de cenizas (0.065-0.024 mg/ml y 0.004-0.001 mg/ml, respectivamente). la concentracion de
glucosa,etanol y acetato fueron 24.5, 1.1 y 0.6 g/L al incicio de la fermentacion y de 1.3 g/L, 32.0 g/L y 5.3 g/L al final
de la fermentacion. Conclusion La tuba puede ser considerada como alimento apto para consumo humano durante
las primeras 12 horas y a las 24 horas como bebida alcoholica.


