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La yaca es una fruta tropical con bombillas y de textura suave, de la familia de las Moraceas. Se cultiva en paises de
clima tropical (India, China, Asia, Africa y América Latina. La pasteurizacién es eficiente en la prevencién del
deterioro microbiano para conservar jugos y néctares; sin embargo, la temperatura elevada causa cambios que
afectan la calidad del producto (pérdidas de compuestos fendlicos y volatiles), ocasionando cambios en sabor, por
esto es importante utilizar tecnologias emergentes (termoultrasoniacion) con temperaturas controladas, para evitar
dafios en los productos. El objetivo fue evaluar el efecto del termoultrasonido sobre las propiedades antioxidantes
comparado con un pasteurizado. El néctar se someti6 a termoultrasonido (SONIC VCX-1500) en condiciones de 50+1
°C y 151 min, se evalud contenido de fenoles, &cido ascérbico, actividad antioxidante por ABTS y DPPH. Se
compararon las medias y se midieron los niveles de significancia (p<05) por Duncan utilizando programa estadistico
SPSS. La muestra control mostré valores altos de acido ascorbico seguido del termoultrasonicado (225 mg y 128
AA/L, respectivamente), el pasteurizado tuvo valores de 50 mg AA/L, mientras que en fenoles el néctar
termoultrasonicado presenté altos valores (p < 0.05) con 133 mg EAG/L respecto al pasteurizado (86 mg EAG/L) y
control (32 mg EAG/L). Los resultados de actividad antioxidante por DPPH y ABTS mostraron que el néctar
termoultrasonicado arrojé alta propiedad antioxidante (84 pmol ET/L y 4207 umol ET/ L, respectivamente), la
muestra control tuvo valores de 41.99+8.70 pmol ET/L y 3082 pmol ET/ L y la pasteurizada 23 pymol ET/ L y 2249
pmol ET/ L, respetivamente. El alto contenido de fenoles y actividad antioxidantes es debido al fenomeno de
cavitacion durante el ultrasonido que rompe los tejidos liberando compuestos. Por lo que el termultrasonido podria
ser una buena alternativa en el proceso de elaboracién de néctar de yaca



