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El plátano (Musa paradisiaca L.) es la fruta tropical más cultivada en México y se cultiva en 16 estados,
su producción anual es superior a los 2 millones de toneladas, lo que permite disfrutar del plátano
durante todo el año1. A. La cáscara de plátano es considerada un desecho agroindustrial que muchas
veces no se aprovecha2. Sin embargo, la cáscara de banano tiene un gran potencial como fuente para
la obtención de compuestos como fibra dietética (soluble e insoluble) y proteína, al mismo tiempo que
brinda un valor agregado a dichos residuos agroindustriales3. El objetivo de este estudio fue someter
la cáscara de plátano a un tratamiento antioxidante (ácido cítrico, ácido ascórbico y bisulfito de sodio)
y  deshidratarla  combinando  métodos  de  convección,  infrarrojo  y  microondas  para  aumentar  la
velocidad de secado y  obtener  una harina  de  cáscara  de  plátano.  Se  estableció  un diseño de
superficie de respuesta Box-Behnken para obtener el mejor tratamiento antioxidante el cual consiste
en bisulfito de sodio (0.10-0.25%), ácido cítrico (0.20-0.40%) y ácido ascórbico (0.15-0.25%). La
cáscara sin pulpa se sometió a un tratamiento antioxidante durante una hora y se sometió a secado
por tres métodos: a) Convección en horno a una temperatura de 55°C, b) Radiación infrarroja (250W)
y en microondas (1000W). Para cada método se evaluó la cinética de pérdida de humedad para
obtener un peso constante y se midió el color utilizando los parámetros L* a* y b*. Por otro lado, se
combinaron  los  métodos  de  convección-infrarrojo  (empleando  un  secador  continuo)  y
convección-microondas  ya  que  la  cáscara  de  plátano  presentó  quemaduras  con  los  métodos
microondas e infrarrojo. De acuerdo con los resultados, el tratamiento antioxidante se obtuvo del
modelo cuadrático con un R2=0.9877 y cuya optimización permitió establecer una mezcla de 0.20%
de bisulfitos, 0.20% de ácido cítrico y 0.25% de ácido ascórbico. El método combinado más rápido fue
de 90 segundos con microondas y 1,5 horas con convección a 55 °C. Sin embargo, en el secado con
infrarrojo  y  convección (empleando el  secado continuo)  se obtuvo una harina de color  amarillo
brillante  y  con  mejores  características  sensoriales.  En  conclusión,  se  estableció  un  tratamiento
antioxidante que permitió obtener una harina de cáscara de plátano brillante en muy poco tiempo,
por lo que la combinación de métodos de secado permitió aumentar la velocidad de secado de la
cáscara.
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