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Resumo

El platano campeén es consumido por las comunidades indigenas del departamento de Ucayali;
luego, su estudio permitird incorporarlo em la cadena agroindustrial; por otro lado, la cdscara de
cacao es un subproducto del proceso de beneficio de cacao, lo que facilmente podria ser incorporado
en la formulacion de productos agroindustriales. Se investigaron las propriedades fisicoquimicas y
térmicas de las harinas de platano Musa sapientum verde y mesocarpio de cacao (Theobroma
cacao). El analisis térmico de las muestras se determinaron mediante analisis termogravimétrico
(TGAy DTG). Los frutos de platano verde fueron pelados y secados a 50°C en un horno convectivo;
mientras que el mesocarpio de cacao fueron extraidos de frutos de cacao CCN-51, también fueron
secados a 50°C. Los resultados fisicoquimicos fueron para la harina de platano campeén, humedad
(13.04%), grasa (0.2451%), ceniza (0.70%), fibra dietetica (13.51%), P (0.020%), Mg (2.228%), Ca
(0.048%), Na (0.584%) K (0.906%), Aw (0.508) y para la harina de mesocarpio de cacao, humedad
(9.71), grasa (0.752%), ceniza (7.757%), fibra dietetica (58.84%), P (0.055%), Mg (7.074%), Ca
(0.255%), Na (0.598%), K (1.926%), Aw (0.444). El analisis TGA de la harina de platano present6
tres zonas de pérdida de peso, presentando la mayor pérdida de peso: 54.67% em la zona ll, entre
los 237.38 y 368.41°C, presentando el mayor pico a 295.48°C. También se observo una zona de
estabilidad térmica entre 147.30 y 237.33°C; ademas, present6é un residuo de 29.80%. El andlisis
TGA de la harina de mesocarpio de cacao presentd cuatro zonas de pérdida de peso; las zonas Il y
Ill presentaron las mayores pérdidas de peso, siendo respectivamente: 20.33% entre 129.26 y
237.22°C, presentando un pico a 195.54°C; 30.12% entre 237.22 y 369.71°C, presentando un pico
a 312.57°C; ademas, presento un residuo de 35.38%. El mayor residuo de la harina de mesocarpio
de cacao es debido a su mayor contenido de cenizas. El alto contenido de fibra dietética abre las

posibilidades del aprovechamiento agroindustrial para las harinas de platano y mesocarpio de cacao.
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