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Resumen:

INTRODUCCION. La elaboracién de concentrados requiere de tratamientos térmicos que modifican
la actividad antioxidante, esto como resultado de las reacciones de Maillard, por lo que es
importante investigar los cambios que éstos sufren a diversas temperaturas.

OBIJETIVO. Evaluar el comportamiento de la actividad antioxidante durante la obtencién térmica
de un concentrado de penca de Agave salmiana a dos temperaturas.

MATERIAL Y METODOS. Para la obtencién del concentrado se sometié penca de maguey a dos
temperaturas (67.5+2.5°C y 87.5+2.5°C), se tomaron muestras a diferentes tiempos (0, 15, 30, 45,
75 y 105 min). Se empleé como control jugo de penca sometido a pasteurizacion (65°C/2 min). A
cada tiempo se le determind compuestos fendlicos totales, acido ascérbico, actividad antioxidante
(AA) por DPPH y actividad quelante.

RESULTADOS. Para ambas temperaturas se observé un incremento significativo al final del
tratamiento, tanto para actividad antioxidante (de 384 a 748 Bmol ET/L), como &acido ascorbico (de
449 a 474 mg AA/L) y compuestos fendlicos totales (de 446 a 1913 mg EAG/L), alcanzandose estos
maximos mas rdpido a 87.5°C. Mientras que para actividad quelante se presentd un incremento
minimo (72 a 77 EEDTA/L). Estos cambios pueden deberse a reacciones de Maillard y al efecto de
la concentracidn de sélidos.

CONCLUSIONES. En la elaboracidn del concentrado de penca de maguey se apreciaron cambios
significativos incrementando la actividad antioxidante, lo cual podria repercutir en el alimento en

el que se emplee como ingrediente.






