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RESUMEN
Se obtuvo una harina (HB) a partir de cáscaras de banana
(Musa paradisiaca), evaluando sus características físico-
químicas. El contenido de fibra, cenizas y potasio fue ele-
vado (59,1; 11,3 % g/g y 4 207,0 % mg/g, respectivamen-
te). El contenido de lignina fue de 24 % g/g, la capacidad
de retención de agua (CRAG) y de aceite (CRAC) fue de
5,4 y 0,9 % g/g, respectivamente. 56 evaluadores no entre-
nados evaluaron la textura esponjosa, textura arenosa, hu-
medad, color de la miga, sabor, dulzor y aroma utilizando
una escala hedónica de cinco puntos, y la aceptabilidad de
budines con diferentes porcentajes de sustitución de almi-
dón de maíz por HB (HB 10 %, HB 20 % y HB 30 %) respecto
a un Control (C). La textura esponjosa, textura arenosa y
humedad no tuvieron diferencias significativas (p < 0,05)
respecto a C. La aceptabilidad general fue mayor para C. La
HB podría ser utilizada como ingrediente para elaborar ali-
mentos libres de gluten con aportes nutricionales extras.
Palabras clave: cáscara de banana, alimento funcional, bu-
dines libre de gluten, evaluación sensorial.

ABSTRACT

Physicochemical characterization of peel
banana flour (Musa paradisiaca) and its
acceptability in gluten-free puddings
Banana flour (HB) was obtained from banana peels (Musa
paradisiaca), evaluating its physico-chemical
characteristics. The content of fiber, ash and potassium
was high (59.1, 11.3 % g/g and 4 207.0 % mg/g, respectively).
The lignin content was 24 % g/g, the water retention capacity
(CRAG) and oil (CRAC) was 5.4 and 0.9 % g/g, respectively.
56 untrained evaluators analyzed the spongy texture, sandy
texture, moisture, crumb color, taste, sweetness and aroma
using a five-point hedonic scale, and the acceptability of
puddings with different corn starch replacement rates by HB
(HB 10 %, HB 20 % and HB 30 %) with respect to a Control
(C). The spongy texture, sandy texture and humidity did not
have significant differences (p < 0.05) with respect to C. The
general acceptability was higher for C. The HB could be
used as an ingredient to elaborate gluten-free foods with
extra nutritional contributions.
Keywords: banana peel, functional food, gluten-free
puddings, sensory evaluation.
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CARACTERIZACIÓN FÍSICO-QUÍMICA DE HARINA OBTENIDA A
PARTIR DE CÁSCARAS DE BANANA (MUSA PARADISIACA) Y SU

ACEPTABILIDAD EN BUDINES SIN GLUTEN

INTRODUCCIÓN

La banana (Musa paradisiaca) es una de las frutas
mayormente consumidas en países tropicales y
subtropicales. En Argentina su consumo promedio anual
es de 12 kg/habitante, ubicándola en el primer lugar en
cuanto al consumo de frutas (1). Los residuos que se
generan como consecuencia de su consumo represen-
tan alrededor del 30 % en peso de la fruta, lo que gene-
ra problemas importantes para su disposición final.
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Diferentes estudios han mostrado que estas cáscaras
podrían tener propiedades nutricionales e industriales
interesantes (2, 3, 4, 5, 6, 7).

Las cáscaras de banana contienen varios minerales ne-
cesarios para el funcionamiento normal del organismo
(4), y es importante, sobre todo, por su aporte de fibra
(8). La fibra dietética de origen vegetal está compuesta
por polisacáridos y fracciones asociadas que forman
parte de la pared celular y que no son hidrolizadas por
las enzimas endógenas del intestino humano. Se reco-
mienda un consumo de fibra de 25 a 35 g/d según la
FAO (9) por sus beneficios para la salud, ayudando a
mantener sano el tracto intestinal, así como también
prevenir enfermedades asociadas como el cáncer de
colon, enfermedades cardiovasculares y diabetes (10,
11). Se ha observado que también las cáscaras de bana-
na poseen alto contenido de compuestos fenólicos, de-
mostrando ser fuente de antioxidantes (12).

Los consumidores de hoy están cada vez más
involucrados en el cuidado de su salud exigiendo que
los alimentos, además de seguros, sabrosos y atracti-
vos, sean saludables. Por otro lado, la generación de
residuos orgánicos como subproductos con alto valor
nutricional brinda la posibilidad de ser aprovechados y
utilizados para desarrollar alimentos con aportes
nutricionales extras, contribuyendo también a reducir la
contaminación. La harina de cáscara de banana podría
ser una fuente de fibra y minerales para ser agregada a
diversos alimentos de consumo frecuente, como los
panificados y productos de confitería. Además al pro-
venir de una fruta y no contener gluten sería también
una buena opción para ser utilizada en productos libre
de gluten, ampliando la oferta de alimentos saludables
para las personas celíacas. El objetivo del presente tra-
bajo fue la obtención y caracterización físico-química
de harina obtenida a partir de cáscara de banana, su
adición en budines sin gluten y su evaluación sensorial
y aceptabilidad general.

MATERIALES Y MÉTODOS

Las bananas (91 unidades) fueron recolectadas en un
mercado local de la Ciudad Autónoma de Buenos Ai-
res, sanas y con el mismo grado de madurez y color
(grado 6: completamente amarillas de acuerdo a las
Guías de Color de Bananas, Dole) (13). Las frutas
fueron pesadas y lavadas con agua potable y una solu-
ción de hipoclorito de sodio (150 ppm/5 min). Fueron

enjuagadas, escurridas y secadas. Se les cortaron los
extremos, fueron peladas a mano, y las cáscaras se co-
locaron en un recipiente con una solución de ácido cí-
trico al 0,5 % para prevenir el pardeamiento (4). Luego
fueron cortadas en trozos de alrededor de 4 cm2 y escal-
dadas a 90 °C durante 5 min para evitar oscurecimientos
durante el secado (12). El escaldado también juega un
rol importante en la eliminación de pesticidas en frutas
y vegetales Finalmente fueron enfriadas, escurridas y
deshidratadas en estufa con convección forzada a
55 °C durante 8 h. Las cáscaras secas fueron moli-
das, tamizadas (ASTM-USA mesh 35, malla 0,5 mm)
y envasadas herméticamente al abrigo de la luz hasta
ser utilizadas.

La determinación de humedad se realizó con una ba-
lanza para humedad OHAUS. El pH se determinó utili-
zando un potenciómetro Altronix TPX 1 (5). El conte-
nido de cenizas, grasas, proteínas y fibras fue determi-
nado de acuerdo a los métodos descriptos en la AOAC
(2000) (14). El contenido de carbohidratos fue deter-
minado por diferencia. El color se midió con un
colorímetro Minolta modelo CR 400 (Osaka, Japón)
según el sistema CIEL*a*b. Como referencia se tomó
el color de la cáscara de la fruta fresca.

Los contenidos de potasio (K), sodio (Na), calcio (Ca),
magnesio (Mg) y hierro (Fe) fueron determinados por
absorción atómica de acuerdo a la metodología de la
AOAC (2000), utilizándose un Espectrofotómetro de
Absorción Atómica Perki-Elmer AA100. Las determi-
naciones se realizaron con las condiciones recomenda-
das del equipo para cada mineral. Estos minerales tam-
bién se determinaron en la fruta fresca (FB) con el fin
de compararlos con el contenido en HB.

Con el objetivo de concentrar los componentes de la
pared celular se obtuvo el residuo insoluble en alcohol
(AIR) con ligeras modificaciones (15). Sobre HB y AIR
se determinaron las fracciones de lignina y celulosa. La
determinación de lignina se realizó dispersando 0,3 g
de muestra (HB o AIR) con 2,08 mL de ácido sulfúrico
al 72 % m/m, dejándola a temperatura ambiente duran-
te 3 h. Luego se ajustó la concentración del ácido a 1 M.
Las muestras fueron calentadas a 100 °C durante 2,5 h
en un baño de agua, fueron enfriadas y centrifugadas a
3200 g durante 10 min. El sobrenadante se descartó. El
residuo fue lavado tres veces con agua y se secó. Se
pesó y se informó como porcentaje de lignina. Para
determinar la fracción de lignina más celulosa se llevó a



Ciencia  y Tecnología de Alimentos Vol. 28, No.2, 201824

cabo el mismo procedimiento anterior pero sin dejar las
3 h de digestión a temperatura ambiente. El residuo fue
secado, pesado e informado como lignina más celulosa.

La capacidad de retención de agua y de aceite se rela-
ciona con las propiedades funcionales de la fibra. Se
determinó en la harina de cáscara de banana (HB) y en
la fruta (FB) de acuerdo a la metodología descrita (5),
con pequeñas modificaciones. Los resultados se expre-
saron como como g de agua o aceite por g de muestra
seca, respectivamente.

Para la preparación de los budines sin gluten se evalua-
ron recetas básicas como referencia, optando por la que
puede observarse en la Tabla 1 como Control (C). Lue-
go de algunas pruebas se decidió hacer sustituciones
del 10, 20 y 30 % del almidón de maíz por HB
(formulaciones HB10%, HB20% y HB30%, respecti-
vamente) (Tabla 1). Todos los ingredientes fueron mez-
clados homogéneamente. La mezcla fue vertida en mol-
des de aluminio para budín y horneados a 180 °C en
un horno marca Pauna durante 22 min. Una vez en-
friados fueron envasados y guardados en un lugar seco
y fresco.

La evaluación sensorial de los budines control y con el
agregado de diferentes porcentajes de HB se llevó a
cabo dentro de las instalaciones de la Universidad Ar-
gentina de la Empresa (Ciudad Autónoma de Buenos
Aires, Argentina). Se utilizaron tres cabinas especiales
para evaluación sensorial, participando 56 evaluadores
no entrenados. Se evaluó la preferencia y la aceptabilidad
general. Los atributos evaluados fueron textura espon-
josa, textura arenosa, humedad, color de miga, sabor,
dulzor y aroma con una escala hedónica de cinco pun-
tos (5 – me gusta mucho, 1 – me disgusta mucho).
Para la aceptabilidad general se utilizó una recta de

100 mm donde se indicaron solamente los extremos
(0 – mínima aceptabilidad, 100 – máxima aceptabilidad),
debiendo cada evaluador marcar su aceptabilidad para
cada muestra. Las cuatro muestras (Control, HB10%,
HB20% y HB30%) fueron codificadas y presentadas al
azar.

Los resultados fueron expresados como promedios y
desviación estándar (DE) (n=3). Los datos fueron ana-
lizados estadísticamente usando el análisis de varianza
(ANOVA) y el test de Tukey para determinar diferen-
cias significativas (p < 0,05) entre las muestras. Para el
análisis sensorial de preferencia se utilizó la prueba de
Kruskal – Wallis para determinar la existencia de dife-
rencia entre los budines con diferente agregado de HB,
y para la aceptabilidad se realizó análisis de varianzas
de una vía y Boferroni para comparaciones de medias.
Se utilizó el Programa InfoStat, versión 2007p. (Grupo
InfoStat, FCA, Universidad Nacional de Córdoba, Ar-
gentina).

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

El promedio en peso de las bananas utilizadas fue de
169 g cada una y la cáscara representó un 36 % del
peso de la fruta. El rendimiento luego de secar y moler las
cáscaras fue de 9,3 % respecto a las cáscaras, y 3,4 %
respecto a la fruta entera. Este valor es levemente más
bajo que otros reportados (5) con valores de rendimien-
tos de 3,85 % y 4,86 % para harina de cáscara de bana-
na verde y madura, respectivamente. A pesar de estos
rendimientos las cáscaras son material de descarte, por
lo que es importante poder obtener a partir de ellas
harinas o subproductos que sean de utilidad. La HB
obtenida fue de color amarronado, con pequeños pun-
tos más oscuros esparcidos, y no presentaba un aroma
a banana pronunciado.

Tabla 1. Formulaciones de los budines

Ingrediente* Control   HB10% HB20% HB30% 
Almidón de maíz 100 90 80 70 
Harina de cáscara de banana - 10 20 30 
Azúcar 108 108 108 108 
Huevo entero 125 125 125 125 
Aceite girasol 67 67 67 67 
Polvo leudante 3,5 3,5 3,5 3,5 
* libre de gluten, en gramos 
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La HB presentó un pH ácido de 5,19 ± 0,06 siendo
este valor intermedio a los encontrados en el trabajo de
Alkarkhi (5) y mayor al de García-Chacón (16), cuyo
valor máximo fue de 4,77. La aw fue de 0,41 ± 0,03.
Este valor bajo asegura su correcta conservación y es-
tabilidad microbiológica.

La Tabla 2 muestra la composición de HB. La hume-
dad fue de 6,48 ± 0,36 %. Es un valor comparable a los
obtenidos por otros autores (17, 8). El contenido de
cenizas (11,31 ± 0,61 %) fue elevado comparado con
harinas obtenidas a partir de cáscaras de otras frutas.
Para harinas de cáscaras de cítricos se han reportado
valores comprendidos entre 2,6 y 5,0 % (18, 19), a
partir de mango 2,7 % (20), para cáscara de maracuyá
8,30 % (21). El elevado contenido en cenizas está rela-
cionado directamente con su contenido en minerales.

El contenido de grasa es mayor comparado con el re-
portado por Eshak (4) y Anhwange (8), pudiendo afec-
tar su composición las diferentes condiciones
agroclimáticas, así como diferentes variedades y esta-
dos de maduración. Esto se observa en el trabajo publi-
cado de Happi Emaga (22) donde el contenido de grasa
varió entre 2,2 a 10,9 %, presentando ácidos grasos

poliinsaturados, particularmente ácidos linoleico y
α-linolénico. En este mismo trabajo se obtuvieron por-
centajes de proteínas entre 8 y 11 %, siendo la leucina,
valina, fenilalanina y treonina los aminoácidos esencia-
les presentes en cantidades significativas. La Tabla 2
muestra que para el presente trabajo el contenido de
proteínas fue del 5,79 %.

El contenido de fibra dietaria fue elevado (59 %), de-
mostrando que la HB está formada por una fracción
rica en componentes de la pared celular. Así, la harina
de cáscara de banana podría ser una fuente importante
de fibra, reemplazando también a otras harinas como la
de arroz, de maíz y al salvado de trigo, entre otras, en
productos ricos en fibra (7). Esto también sería de im-
portancia en dietas libres de gluten para personas que
padecen celiaquía.

El color se midió en la cáscara de la banana fresca,
luego del escaldado y luego del proceso de secado. Se
midió también color en cáscaras secas sin escaldar para
observar los cambios cromáticos luego de los diferen-
tes procesos. Se puede observar (Tabla 3) que el
parámetro global de cambio de color DE fue
significativamente diferente (p < 0,05) en las cáscaras

Parámetro Contenido1 

Humedad 6,5 ± 0,4 
Cenizas 11,3 ± 0,6 
Grasas  7,9 ± 0,1 
Proteínas  5,8 ± 0,1 
Fibra dietaria 59,1 ± 0,5 
Carbohidratos2 9,5 ± 0,5 

1 g/100 g en base húmeda. Los resultados son promedios  ± DE (n=3).  
2 Los carbohidratos fueron calculados por diferencia. 

Parámetro  
cromático 

Cáscara banana 
fresca  

Cáscara banana 
escaldada 

Cáscara banana 
escaldada y seca  

Cáscara banana sin 
escaldar y seca  

L* 75,86 ± 0,98 a 59,29 ± 4,82 b 30,76 ± 7,67 c 18,36 ± 6,20 d 

a* -8,20 ± 0,73 c -1,89 ± 2,93 b 17,03 ± 4,39 a 18,51 ± 6,64 a 

b* 79,83 ± 5,00 a 71,56 ± 6,70 a   52,42 ± 13,03 b   31,35 ± 10,62 c 
DE valor ref 20,98 ± 3,83c 59,03 ± 13,40 b 79,97 ± 12,94 a 

Los resultados son promedios ± DE (n=3). Letras diferentes en la misma fila indican diferencias significativas 
(p < 0,05). 

Tabla 2. Composición centesimal de la harina de cáscara de banana

Tabla 3. Resultados de las mediciones de color L*, a*, b* y DE para las cáscaras de la fruta fresca,
escaldada y seca
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que fueron secadas previo escaldado y las que fueron
secadas directamente sin escaldar. En las primeras el
valor promedio fue de 59,03 y en las segundas de 79,97.
Cuanto mayor es el valor de DE mayor es la diferencia
de color comparado con el de referencia (cáscara de
banana fresca). La cáscara de banana seca sin trata-
miento de escaldado previo conduce a un mayor cam-
bio de color. Esto justificaría por una parte el agregado
del proceso de escaldado para prevenir mayores
amarronamientos (23), además de tener un efecto posi-
tivo para disminuir el contenido de pesticidas. En el
valor de L* y b* se observa lo mismo, no siendo dife-
rente el cambio en a*. Los parámetros cromáticos en-
tre la cáscara de banana fresca, escaldada, y escaldada
y seca, presentan diferencias significativas (p < 0,05).
Aun así los beneficios de estos tratamientos para dar un
producto más estable y de mayor vida útil, son mayo-
res (24).

La Tabla 4 presenta los resultados del contenido mine-
ral. Se observa que hay diferencias significativas para
todos ellos, siendo mayor para la HB respecto de FB.

El principal contenido fue el de potasio (4 207 % mg/g),
y es alrededor de catorce veces mayor que en la fruta
fresca. Estos resultados están de acuerdo con la biblio-
grafía encontrada (8). El potasio es un mineral impres-
cindible para el correcto funcionamiento del cuerpo hu-

mano y de sus células, interviniendo en el normal man-
tenimiento de la presión sanguínea, en la transmisión
de impulsos nerviosos, en la contracción muscular, en
la motilidad gastrointestinal, en el metabolismo de la
insulina, entre otros (25). En otras frutas como los cí-
tricos se han reportado valores de potasio mucho más
bajos (entre 151 a 258,7 % mg/g) (26).

El segundo mineral más abundante fue el calcio
(436,3 % mg/g), mineral asociado al normal crecimien-
to de huesos y dientes. El valor es levemente mayor
que 332,1 % mg/g (4) pero menor que 1 920 % mg/g
(8) para cáscaras de banana. El hierro también tiene
un valor menor que el reportado por este último autor
(61 % mg/g). El magnesio no ha sido muy estudiado
en HB pero se han reportado valores entre 1,3 y
52,4 % mg/g (16). El consumo de harina de cáscara de
banana podría ser beneficioso para la salud por el alto
contenido de minerales.

El residuo insoluble en alcohol (AIR) a partir de la HB
dio un valor de 63,1±0,2 % g/g. Este residuo corres-
ponde a los componentes que forman básicamente la
pared celular (lignina, celulosa, hidratos de carbono no
celulósicos, ácidos urónicos y proteínas) y que forman
parte de la fibra dietaria. Los valores de lignina más
celulosa y lignina son mayores en AIR que en HB (Ta-
bla 5), lo cual es lógico ya que en AIR se concentra la

Mineral Contenido1 
FB HB 

K 291,9 ± 0,9 b 4207,0 ± 59,5 a 
Na 11,8 ± 2,5 b 75,2 ± 7,1 a 

Ca 65,6 ± 1,5 b  436,3 ± 21,6 a 
Mg    28,5 ± 0,7 b   138,1 ± 7,1 a 

Fe    2,7 ± 0,01 b   6,1 ± 0,5 a 

1 mg/100 g en base húmeda. Los resultados son promedios ± DE (n=3).  
Letras diferentes en la misma fila indican diferencias significativas (p < 0,05). 

 HB AIR 

Lignina + celulosa  30,7 ± 0,1 b 41,6 ± 0,7 a 

Lignina 24,0 ± 0,01 b 31,1 ± 0,3 a 

1 g/100 g en base húmeda. Los resultados son promedios ± DE (n=3). Letras diferentes en la misma fila 
indican diferencias significativas (p < 0,05). 

 

Tabla 5. Fracciones de lignina y celulosa en HB y AIR1

Tabla 4. Contenido de minerales en la harina (HB) y en la fruta fresca (FB)
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fracción de fibras. También se observa que el conteni-
do de lignina es mayor al de celulosa. Esto está de acuer-
do con otros trabajos publicados sobre cáscara de ba-
nana, e incluso los valores son mayores a los reporta-
dos, por ejemplo, para la cáscara de naranja (27). La
lignina forma parte de la fibra insoluble, incrementando
el volumen, la masa fecal y la velocidad del tránsito
intestinal, gracias a su capacidad de retención de agua,
formando masas de baja viscosidad (28).

La capacidad de retención de agua está relacionada con
el contenido de fibra, proteínas y con el estado físico
del almidón que pudiera estar presente en la harina. Sin
embargo, por el alto contenido de fibra de la HB, su
CRAG podría atribuirse a ésta, ya que las fibras pre-
sentan propiedades de hidratación elevadas (18). El va-
lor de 5,4 g agua/g muestra está comprendido entre los
obtenidos para harinas de cáscara de banana verde y
madura (4,91 y 6,10, respectivamente) (5). Otros tra-
bajos sobre fibras de mango (20), y sobre cáscaras de
cítricos (18) han reportado valores mayores (11,6 y
12,3; respectivamente). Sin embargo, en residuos de
granada (29) y de jaboticaba (30) los valores son me-
nores (2,30 a 4,28). La CRAC es menor que la CRAG
(Tabla 6). La CRAG y CRAC de harinas a partir de

residuos de frutas y verduras se podrían correlacionar
tecnológicamente con la calidad del alimento (31). La
retención de agua confiere un efecto de frescura y sua-
vidad a los productos horneados y la retención de acei-
te mejora la textura e imparte jugosidad a productos
cárnicos (32).

La evaluación sensorial tuvo como objetivo ver si los
evaluadores diferenciaban entre los diferentes tratamien-
tos (diferente porcentaje de sustitución de HB).

La Tabla 7 muestra que la textura esponjosa, textura
arenosa y humedad de los budines son iguales sin dife-
rencias entre ellos. La textura esponjosa en los produc-
tos de este tipo sin gluten es más difícil de obtener, más
aún con el agregado de fibra, por lo que este resultado
es satisfactorio. La textura arenosa hace referencia a la
presencia de pequeñas partículas sólidas que puedan
detectarse al masticar, la cual no fue perceptible por el
agregado de la HB respecto al Control. El resto de los
parámetros (color de la miga, sabor, dulzor y aroma) sí
presentaron diferencias significativas (p < 0,05) respec-
to al Control, obteniendo valores un poco más bajos.
La diferencia de color se observa a simple vista, siendo
más oscuros a mayor agregado de HB. En este punto

 HB FB 

CRAG (g agua/g muestra)  5,4 ± 0,1 a 0,3 ± 0,04 b 

CRAC (g aceite/g muestra) 0,9 ± 0,1 a 0,2 ± 0,01 a 

Los resultados son promedios ± DE (n=3). Letras diferentes en la misma fila indican diferencias 
significativas (p < 0,05). 

Atributo sensorial Control HB10% HB20% HB30% 
Textura esponjosa 3,8 ± 1,0 a 3,8 ± 0,9 a 3,4 ± 0,8 a 3,6 ± 1,1 a 

Textura arenosa 3,0 ± 1,0 a 3,4 ± 0,9 a 3,0 ± 0,9 a 3,2 ± 1,0 a 

Humedad 3,3 ± 1,1 a  3,3 ± 0,9 a 3,1 ± 1,0 a 3,3 ± 1,0 a 

Color de la miga 4,3 ± 0,7 a 3,0 ± 0,9 b 3,0 ± 0,8  b 3,2 ± 1,0 b 

Sabor 4,1 ± 0,8 a 3,5 ± 0,9 b   3,3 ± 1,0 b, c  3,1 ± 1,2 c 

Dulzor 4,0 ± 0,8 a 3,6 ± 0,9 b 3,4 ± 0,9 b 3,4 ± 1,0 b 

Aroma 3,9 ± 0,8 a 3,4 ± 0,8 b 3,4 ± 1,0 b 3,3 ± 1,0 b 

(n = 56); escala hedónica de 5 puntos (5- me gusta mucho, 1 - me disgusta mucho). Letras diferentes en 
la misma fila indican diferencias significativas (p < 0,05). 

Tabla 6. Capacidad de retención de agua (CRAG) y de aceite (CRAC) de la harina (HB) y
fruta fresca (FB)

Tabla 7. Valores promedios de la evaluación de preferencia de los budines con agregado de
harina de cáscara



Ciencia  y Tecnología de Alimentos Vol. 28, No.2, 201828

hubo una observación por parte de un evaluador que
asociaba este color a un producto más saludable, como
aquellos con agregado de salvado de trigo. El budín
Control tuvo mayor aceptabilidad con un promedio de
6,8; seguido del HB 10 % (5,4); del HB 20 % (5,0) y el
HB 30 % (4,9) (Tabla 8).

 Control HB10% HB20% HB30% 

Aceptabilidad 6,8 ± 2,2 a 5,4 ± 2,0 b 5,0 ± 2,0 b 4,9 ± 2,5 b 

(n = 56). Letras diferentes en la misma fila indican diferencias significativas (p < 0,05). 

Tabla 8. Aceptabilidad general de los budines

CONCLUSIONES

La harina obtenida a partir de cáscaras de banana po-
dría ser utilizada como ingrediente para la formulación
de alimentos funcionales por su elevado contenido de
fibras y minerales. Su incorporación de budines man-
tuvo la textura y humedad de los mismos, característi-
ca deseada sobre todo en productos sin gluten.

Para investigaciones futuras sería de interés evaluar la
composición físico-química de los budines para cono-
cer los beneficios nutricionales que aportan los mismos
con el agregado de HB.
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