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Como presenta Ramos [10], la cáscara del plátano 
contiene la enzima tirosinasa, la cual después de ser 
procesada tiene un amplio potencial para coagular una gran 
gama de contaminantes de aguas de ríos, en específico 
algunos metales pesados como lo son: cobre, cromo, plomo, 
sulfatos y nitratos. 

Se reportan [11] que las diferentes fuentes naturales 
utilizadas como coagulantes para remediación de aguas 
residuales tiene un gran potencial como alternativa de los 
coagulantes inorgánicos, debido a su toxicidad con el medio 
ambiente. Para llevar a cabo la eficacia en la actividad 
coagulante es necesario tener en cuenta algunos parámetros 
fisicoquímicos como son principalmente dosis del agente 
coagulante, concentración de contaminantes y pH. 

La reducción de la concentración de metales pesados por 
absorción mediante la cáscara de naranja en efluentes 
naturales ha sido comprobada [12], esto dio como resultado 
un alto rendimiento, así como una alta eficacia en el tratado 
de aguas contaminadas. 

El objetivo de este proyecto es desarrollar un floculante 
natural a partir de cáscara de plátano (banana musa 
cavendishii) y comprobar su efectividad como adsorbente 
de metales pesados en aguas contaminadas.  

 
Experimentación  
 
Extracción de pectina 

La materia prima utilizada para la obtención del 
floculante fue la cáscara de plátano fresco musa 
cavendishii, las cuales se lavaron con agua destilada, con el 
fin de eliminar impurezas sobre la superficie. Tras el 
lavado, se retiró la pulpa sobrante en las cáscaras, y se 
cortaron en cuadrados de 1cm2, para aumentar el área 
superficial de contacto esta se muestra en la Figura 2.  

 

 
Fig. 2. Cáscara cortada. Fuente: Elaboración propia. 

Se inactivaron las enzimas pectinesterasas y las 
poligalacturonasas, usando la relación de un litro de agua 
destilada por cada 300 g de la cáscara de plátano, esta se 
calentó a 95°C por 15 minutos. Transcurrido el tiempo, la 
mezcla se filtró y lavó con agua destilada, el exceso de agua 
se extrajo con una tela de liencillo y se secó a peso 
constante a 60°C.  

Usando la misma relación de un litro de agua destilada 
por cada 300 g de cáscara tratada, se le agregó ácido 
clorhídrico concentrado, hasta obtener un pH de 2. 

Posteriormente se sometió a calentamiento de 90°C por 60 
minutos con agitación manual constante, esta se muestra en 
la Figura 3. 

 

 
Fig. 3. Hidrólisis de las cáscaras. Fuente: Elaboración propia. 

Posteriormente, la mezcla se dejó enfriar por 30 minutos 
y seguidamente, se filtró usando tela de liencillo para 
separar el bagazo del líquido con pectina. La mezcla se 
centrifugó durante 15 minutos a 4500 r.p.m. como se 
muestra en la Figura 4 y 5. 

 

 
Fig. 4. Centrifugación. Fuente: Elaboración propia. 

 
Fig. 5. Producto centrifugado. Fuente: Elaboración propia. 

Al precipitado se le adicionó etanol al 95%, con un 
volumen equivalente al 80% de la solución a precipitar, este 
se dejó reposar por 1 hora, como se muestra en la Figura 6. 

 














