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RESUMEN

En la elaboración de la harina precocida de banano verde se usó como 

materia prima el banano de rechazo de la exportación (Musa Cavendish), 

con grado de madurez 1-2 según la escala de color de la Dole Food 

Company Inc.

La harina se la obtiene por la precocción de los bananos verdes con cáscara, 

sin cáscara, con ácido ascòrbico 0,1% y ácido cítrico 0,25%; se realizó a 

temperaturas de 75, 85 y 95°C con tiempos de 4, 7 y 10 minutos. La 

deshidratación se realizó en estufa a 65°C durante 18 horas, la molturación 

se hizo en un molino de rodillos. El tamizado se realizó en un tamiz eléctrico 

con abertura 0,21 Omm. El rendimiento para su elaboración es del 14%.

Se determinó la actividad enzimàtica de la polifenoloxidasa y peroxidasa, 

mediante métodos colorimétricos y volumétricos respectivamente. Como 

resultados del análisis estadístico se determinó que los mejores tratamientos 

son: 85 y 95°C por 10 minutos con cáscara, con ácido ascòrbico y ácido 

cítrico.

En las harinas precocidas de banano verde de los tratamientos 

seleccionados se ensayaron los análisis de textura, absorción de agua, 

solubilidad, poder de hinchamiento, absorción de aceite, color, orden de 

reacción, almidón total, viscosidad, temperatura de gelatinización, grado de 

gelatinización, amilosa, y análisis proximal. Según análisis estadístico 

determinó las mejores y definitivas condiciones de proceso en base a su 

funcionalidad, estos son las harinas obtenidas de las condiciones de proceso 

a 85° y 95°C por 10 minutos con cáscara.
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