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El objetivo fue determinar el efecto del termoultrasonido sobre las propiedades fisicoquímicas en leche. Se utilizaron 6
tipos  de  leche  bronca  estandarizada:  Control  (CL);  Termoultrasonicada-10min  (U-10);  Termoultrasonicada-15min
(U-15);  Homogenizada-Termoultrasonicada-10min  (HU-10);  Homogenizada-Termoultrasonicada-15min  (HU-15);
Homogenizada-Pasteurizada (HP) se determinó: análisis químico proximal (AQP), estabilidad, densidad, sólidos totales
(ST), sólidos no grasos (SNG) y color (L, a*, b*, C y ºh). La muestra HU-15 presentó mayor porcentaje de humedad y
valores menores (p < 0.05) en los demás parámetros comparada con el resto. La leche U-15 tuvo mayor estabilidad
significativamente comparado con las demás.  Todas las muestras se encontraron dentro del  nivel  aceptado en
densidad, ST y SNG (1.0295 -1.035 g/mL1, >12.5%2 y 6.45-11.70%3, respectivamente). En las características de color,
la leche HP tuvo mayor L* y C, pero mostró menores valores en a*, en cuanto a b*, la leche HU-10 tuvo mayor valor y la
U-10 mostró mayor ºh. Por lo anterior se puede decir que el efecto del termoultrasonido fue favorable en los diferentes
tratamientos aplicados.
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