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El  objetivo  fue  evaluar  la  calidad  microbiológica,  capacidad  y  actividad  antioxidante  de  leche  tratada  por
termoultrasonido. Se utilizaron 6 tipos de leche bronca estandarizada: Control (CL); Termoultrasonicada-10min (U-10);
Termoul t rason icada-15min  (U-15) ;  Homogenizada-Termoul t rason icada-10min  (HU-10) ;
Homogenizada-Termoultrasonicada-15min (HU-15); Homogenizada-Pasteurizada (HP). Se determinó recuento total (RT)
y enterobacterias  (EB),  contenido de fenoles  totales  y  capacidad antioxidante (ABTS,  DPPH y FRAP).  Todas las
muestras se encontraron dentro del rango aceptado (≤100 000 para RT y <20 UFC/mL de EB)1, pero, la leche CL
presentó mayor carga que las termoultrasonicadas con 5.53 ± 0.14 y 0.93 ± 0.08 UFC/mL, respectivamente. En
contenido de fenoles totales las leches U-15, HU-10, HU-15 y HP presentaron mayor contenido (p<0.05) que la CL y
U-10 con un rango de 55.11-56.66 mg/EAG/L. En capacidad antioxidante por ABTS, DPPH y FRAP la muestra HP tuvo
mayor capacidad antioxidante por ABTS, la HU-15 por DPPH, mientras en FRAP solo las muestras U-10, U-15 y HU-10
presentaron capacidad antioxidante. Los resultados de antioxidantes pudieron deberse a la irrupción que causa el
ultrasonido, sobre paredes celulares biológicas facilitando la liberación de compuestos, como en las caseínas, las
cuales se ha informado que tienen capacidad de eliminar radicales libres2.
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