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Introducción. La industria alimenticia genera cantidades 
significativas de cáscaras de plátano. El 
aprovechamiento de este material ha sido reportado para 
la producción de etanol utilizando el material en forma 
molida seca (1, 2). Sin embargo, el proceso de secado y 
molienda posterior son operaciones adicionales que 
requieren consumo energético, mano de obra y cuidados 
adicionales para prevención de contaminación lo que 
incrementa el costo del proceso a nivel industrial. En el 
presente estudio como la alternativa más económicas se 
consideró: el proceso de homogenización del material en 
estado natural (licuado) o uso de la cáscara entera. El 
objetivo del presente trabajo fue evaluar el efecto de 
pretratamientos con y sin ácido sulfúrico, así como 
diferentes temperaturas sobre la cáscara de plátano 
(cáscara entera, licuada y molida). 
 
Metodología. Las cáscaras de plátano (CP) fueron 
removidas de la fruta en estado de maduración 7 
(amarillas con manchas cafés) (2). Las CP se procesaron 
en medio acuoso: previamente secadas y molidas 
(reducidas hasta un tamaño de partícula ‹ 1 mm), 
licuadas (en licuadora doméstica) y enteras igualando el 
contenido de agua en los sistemas. Las CP fueron 
pretratadas con ácido sulfúrico a 0, 0.5, y 1%, 
respectivamente, a temperatura ambiente y bajo las 
condiciones de autoclave a 121 °C por 15 min (1). Se 
determinó la caracterización de celulosa, hemicelulosa y 
lignina. El contenido de azucares totales fue determinado 
por el método fenol-sulfúrico (1). La susceptibilidad a la 
hidrolisis enzimática se evaluó empleando un complejo 
celulolítico. El ensayo cinético fue 72 h a 50 °C y 150 rpm 
de agitación. La concentración de glucosa se cuantificó 
usando un kit comercial (RANDOX). 
 
Resultados. La Tabla 1 presenta los resultados de 
caracterización química del material pretratado.  En 
relación a los azúcares totales, el material licuado 
contiene los mayores niveles. El efecto del ácido para la 
remoción de hemicelulosa se aprecia solo en el caso del 
material molido. El contenido de celulosa en el material 
licuado y entero es similar y menor que en el material 
molido. Sin embargo, la mayor susceptibilidad a la 
hidrólisis enzimática fue para el material licuado 
pretratado en autoclave (Fig. 1).  

Tabla 1. Caracterización de cáscaras de plátano pretratadas bajo 
diferentes condiciones. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fig. 1. Liberación de glucosa en la hidrólisis enzimática de celulosa de 

CP pretratadas: izquierda, 28°C; derecha, en autoclave. 

Conclusiones. Las CP son fuente rica de azúcares. El 
secado y molido puede ser sustituido por el proceso de 
licuado en el preparamiento de la materia prima. Al 
aplicar el autoclavado no se requiere el uso de ácido para 
facilitar la liberación de glucosa.   
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Forma 
Acido 

% 
T°  
°C 

Celulosa 
% 

Hemicelulosa 
% 

Lignina  
%  

Azúcares  
totales  

(g /g cáscara) 

Molido 

0 
28 25.8 ± 0.3 19.5 ± 1.14 18.1 ±  0.04 0.24 ± 0.06 

121 22.7 ± 0.2 16.2 ± 2.44 18.9 ±  0.44 0.36 ± 0.04 

0.5 
28 21.3 ± 0.6 8.0 ± 1.97 18.3 ±  0.28 0.27 ± 0.07 

121 30.1 ± 1.0 0 ± 0.00 27.5 ± 1.51 0.27 ± 0.05 

1 
28 21.1 ± 0.4 0 ± 0.00 17.8 ± 0.42 0.21 ± 0.09 

121 20.0 ± 0.0 0 ± 0.00 16.8 ± 1.63 0.14 ± 0.00 

Licuado 

0 
28 24.8 ± 1.1 1.8 ± 0.82 25.2 ± 1.17 0.21 ± 0.01 

121 18.7 ± 1.9 2.4 ± 2.17 23.4 ± 0.70  0.69 ± 0.07 

0.5 
28 15.5 ± 1.0 9.8 ± 0.38 12.1 ± 1.60 0.72 ± 0.06 

121 15.2 ± 0.1 6.7 ± 0.93 12.2 ± 0.48 0.98 ± 0.13 

1 
28 15.6 ± 0.6 7.3 ± 0.89 12.0 ± 0.21 0.77 ± 0.04 

121 14.2 ± 0.5 1.7 ± 0.84 13.4 ± 0.41 0.61 ± 0.01 

Entero 

0 
28 23.3 ± 0.5 12.3 ± 1.91 12.3 ± 0.46 0.43 ± 0.01 

121 14.4 ± 0.7 5.1 ± 0.90 17.2 ± 0.58 0.30 ± 0.02 

0.5 
28 16.4 ± 0.1 18.6 ± 1.20 13.8 ± 0.54 0.40 ± 0.03 

121 15.9 ± 0.9 5.1 ± 1.46 14.6 ± 1.49 0.39 ± 0.01 

1 
28 16.2 ± 1.1 6.4 ± 0.46 16.2 ± 1.88 0.38 ± 0.02 

121 14.5 ± 0.6 4.2 ± 0.93 14.5 ± 0.87 0.40 ± 0.06 
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