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INTRODUCCION

“E1 Platano (Musa saplentum Linn) es una fruta conocida -

mundialmente y apreciada por su sabor, sus cualldades allmen-
ticias, y s bajo costo comparado con otras frutas de mayor -
consuno,

Los platanos comestibles son originaries de la Indla y -
Malasia. De cwos palses se distribuyeron a Asia continental,
Polinesia y Africa. Despuén del descubrimiento del Nuevo --
Mundo, este cultive se extendld por la America tropical, en--
contrando c¢lima adecuado y suelo fértil para su r.le.sauz-rollo.l*3

Las primeras plantas de platano fueron llevadas al esta-
do de Tabasco en 18466, de donde pasd a la repidn de Tuxtepec-
Oaxaca en 1916, y al estado de Culapas en el ado de 1923,

Ya en 1925, Tabasco produjo y exportéd 1 052 684 racimos, y pa
ra 19%5 el volumen de exportacidn ascendid a 5 592 943 raci -
mos, por lo que a la decada de los trelntas se lc conoce como
"La Lpoca de¢ Oro” del cultive del platano, y en el cual se -~
¢olacd nuestro pais en ¢l primer lugar como exportador de es-

¢
ta fruta.””

En 1937 aparccieron las enfermedades denominadas mal de-
Slgatokn y mal de Panamd, que hicleron que bajara notablemen-
te la rrocuccidn; y a pesar de los esfucerzos vealizados por -
re.adbilitar lac regionus productoras, no fué posible norsmali-
zar la produccion a la obtenida anteriormente. Fl desalien-



to de los agricultores y de las instituciones relacionadas -~
con la explotacidén platanera, originaron el abandono del cul-
tivo en muchos casos. Y a pesar de haberse extendido a 0--
tros estados como Veracruz, Colima, Nayarit y Jalisco entre -
otros, los resultados fueron similares, ocasionando que la -

53

produccidn nacional sufriera una seric de altitajos,

Actualamente dentro de la produceidn fruticola nacicazl,-
el platano se encuentra en segundo lugar dentro de esta acti-
vidad agricola, molamunte superada por la produccitn de naran
Ja (segin estadisticas de 1n Direccidn General de Economia A~
gricola de la SARH y del Departamento de Promocién Comercial-
de CONAFRUT, de 1975 a t984). 12

Tantio CONAFRUT como SARH, estan lncorporando en lasg re-=-
glones productoras, las mejores téenlcas para obtener rendi--
mlientos clevadog de fruta de buena calidad. Con el fin de -
impulsar este cultivo, ya que la fruta que ge viens producien
do, no lléna en la mayorfa de loe casos los requisitos para -

la oxportacidn, y el mercado naclonal se cncuentra saturado.

Para poder comprender mejor varios aspectos relacionados
con el cultivo del platano, dentro del presente travajo, fué-
necesario hacer una descripeion general de los organos que —-
componen la planta, ¥ seguir su proceso durante el desarrollo

hasta la aparicioén de lou frutos.

El platano como cualquier otro ¢ultivo, requiere de cler
tos satisfactores vara su convenlente y rentable explotacién.
Por 1o que, en &l capitulo referente al cultiveo del platano,-
se pretende prescntar el mayor numero de datos que permitan -
informar al lector de los culdados, condliciones y necesidades
de la planta para su adecuada reproduccidén, desarrollo y cose
cha,

Como el pléatano no se consume inmediatamente <espués de-



gar cosechado, sino que debe pasar por un proceso de madura--
cién hasta adquirir las cualidades organolépticac para el con
sumo, Durante este proceso, dentro y fuera del fruto suce-=-
den diversos cambios quimicos y fisicos, los cuales también -
son descritos en detalle, cubriendo en forma mis completa los
accontecimientos relevantes que afectan al fruto en su cambio-
del estado tnmaduro en que o verde, dura, harinosa y de¢ sa--
bor astringente, hasta llegar al estado maduro de color amari

1lo en que es dulce, suave y agradable al paladar,

Uno de los objetives mis importanies de este trabajo, es
el analisls de la pogibllidad de industrializar la fruta re--
chazada de las empacadoras (slempre y cuando la causa de re--
chazo no provoque problemas de salud) o de log excedentes,
Que permitira aprovechar las cosechas en su totalidad, a la -
vez que fortalecera c¢l mercado interno mediante la diversifi-
cacidn en la utillzacidn de la fruta con la introduccidn de -
auevos productos pars el consuto, Y para el aprovechamiento
integral del cultivo, vs posible obtener alguncos productos de
la planta de banano, e gran utilidad para la industria y ga-
naderfa.

ksperando que la lectura de las siguientes paginas acla-~
re algunas dudas sobre el platano, y despierte inquietudes -=
para investigaciones mis detalladas de los procesos de elabo-
racion que se sugleren para lograr la optimizacién de los pro

ductos oue se mencionan,



CAPITUOLO I

CLASIFICACION Y EVOLUCION GENETICA

El platano cs una planta herbacea (o la familia Musaceae
del orden Ecltaminea, Pl género Musa cg el mis Ilmportante =
de esta famllia y comprende especles qus producen fibras como
Musa textilis, eopecles ornamentales como Musa cocclivea, ¥ €O

batlbisimm.1’\3

Log nombres cientificos mas comunes propuestos para los-
’ < . y
platanos comestibles son: Musa paradisiaca L., para el plata-

no macho y Musa sapientum L,, para el platano comin o banano.
Sobre todo esta ultima especie tncluye gran numero de varleda
des,a las cuales se les asignan nombres locales en las dife-~-
rentes regiones.l'3

El platano comestible se origind a través de una serie -
de mutaciones y cambios genéticos a partir de especles silves
tres de frutos pequedos,con numerosas semlllas duras y no co-
mestibles. Las mutaclones para partenocarpia (ausencla de -
semilla en el fruto) y log canbios en el niimero de cromocomas
dieron origen al plétano comestible a través de siglos de avo

.
lucibn natural. €]

Las especles silvesires de banano con semilla son diplod
des ¥ las comestivles son triploldes. Fl banano triplolde -
tiene tres grupos de cromesomas. Tedricamente, las varieda-

des triploides proviencn de polinizacidn en la cual el proge-



nitor diploide hembra contribuye a la progenie con sus dog --
grupos completos de cromosomas, en vez de hacerlo de manera -

. . 1
normal, con uno 3010.5

Para la produccidn comercial, los triploides lienen ven-
tajas sobre los diploides por varlas razones. Los triploi-—
des son mas vigorosos, sus frutos son mas grandes y cerecen -
de semilla. La ausencia de semillas (esterilidad femenina)-
eg impuesta por el grupo non de cromogsomas, ol cual bajo poli-
nlzactén resulia en un ndmero impar du cromosomas en las celu
las germinales femeninas ocasionande Ffallas de aparcamiento -
paterno con un grupo de cromosomas, Lag sanillas avortan en
ver de desarrollarse y las mobtiltas oscuras en el interlor de-

2
la fruta son las scmilias abo:tadas.)]

De los grupos triploides Gross Mlchel y Cavendlsh, las -
variedades oripinadas por mutacldn, son producto de evoluesidn
natural. Cocos y Highgate son mutastes enanos del Gross Mi-
chel, Valery y Grand Nain son también mutantes enancs del gru

J
po Cavendish,)]

Desde los comienzos la industria del pliatano ha tenido -
una serie propresiva de problemus con enfermedades como: Nemé
todo, mal de Panama, Sigatoka y Moko. La variedad Valery, -
es regularmente resistente al mal de Panami, y algunas otrag-
variedades de este mismo grupo como Lacatén y Plsang muestran
varlos grados de resictencla a este mal. Contrariamente el-
popular Gross Michel es muy suceptible al mal de Panama. El
Nematodo barrenador de la ralz ataca a las variedades Caven--
digh. 1 12:51

La funcidn més importante del mejorasiento genético, es-
Aesarrollar hiuridos con resistencia a lac enfersedades, Lasg
variedades resistentes reducirdn en pran medida las pérdidas-

51

causadas por enfermedades y los gastos para su control.



CAPITULO IX

LOS CEGANGS DEL PLATANO Y SU DESARROLLG

EL_RETORC

Si extraemos de la tierra el bulbo de una planta adulta,
{Fig. No.1) nos daremos cuenta de que la mssa globulosa prin-
ciral tlene veriss yemas o retodos pagusiios blen definidos.
La yema en principio se desarrolla lateralmente, casl psrpen-
dicular a la superficie del bulbo, =sto durante un clerto --
tiempo, debido a la tierra que lo envuelve, Tuego sl weris-
tema (4plce de la yema) empieza & enderszaves por geotroplemo
negativo y el retolo tiende a sallr fera de lg tierra, en su
bugqueda nztural de la luz. Lo torma del ratodo es cé
nica con escamas triangulares como ingertadas sobre la cara -
externa del cértext Y ya fuera del suelo priancipla a crecer -
diametralmente, <1102

Cuando el diametro de la yema llega a 6 u § contimetros-
la parte bmaul tlende a inflarse y redondearse, cuyo efecto -
ea una counstriceidn entre el bulbo prinmcipal y el retoilo, que
dando unidos por una zona estrecha en las partes cilindricas-

1c

de ambos,

Conforme avanza en edad y durante algun tiempo, la nutri
cién y creciniento del retofio es controlado por la planta ma-
dre o tallo principal, y no se convierte on una planta sutosy
flciente hasta que desurrolla su oropio sistema de raices y -

produce hojas anchas.12’5]
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El bulbo o rizoma se forma por sl creclmiento diamétrico
del retofio. La parte que unia al retoio con el bulbo o ta--
1llo principal envejece y desaparece lentamente. (Fig. No.l)]a

El bulbo nuevo ya formado consta de un cilindro central-
0 zona Interna, una zona cortlcal que envuelve al c¢llindro --
central y que es nas delgada en la parte suverior, desopara--

ciendo en el punio vegetative o yeama central. (Fig. No.1).

Bste punto vegetativo al desplazarse bacis ofuners inlcla &l -
crecimiento externc de la plants. e Ja zone internn ge for
wavan las ralces y vearlas yemas vegotativas que seran los nue
YO retoﬂosf“

Debido al aumento dé Tamadio dei vizoma conlforme la pro -
ducetdn de hojdas eumenta, éste o convierte en un tejide en -
donde se seumulon substanclas Jluwportantos ¥ nocssarlas para -
sl deearrollo ds la plantaﬁ51

LAS RAICES

La produccldn de rafces en el retodo principla poco des-
pucs de emerger a la superficle, prosigulsndo hasta el nmomen-
to en que el tallo verdadero (inflorescencia) se¢ hace asreo y
cesa poco despuen de la tloracién.

Las rafces son blancas v tlernas en un prlnciplio, amari-
llentean y se endurccen g medida que van eonvejecliendo, Tie~
nen de 5 a & millmetros de didmetro y 2 metros y mds de loagl
tud, Las raices primarias emiten gran cantidad de raicillas

[}

secundarias de aproximadamente 2 milimetros de diametlro gue
: S
cumplen funciones de absorcidn,

-
n

El desarrolln radicular alcanza un crecimlento lateral

hasta de 2.5 a 3.0 metros de longitud y verticalmente puede

t

crecer hasta 1.5 metros de profundidad en susalos de textura -

+

franca y de buena estructura. S5la embargo la mayor parte de



las raices se encuentra en los primeros 60 cent{metros de pro
fundidad,”' 162

EL_SEUDOTALLO
Se origina a partir del bulbo o rizoma, (Flg. No.!) en -
el cual se insertan las bases superpuestas de las valnas {0--
liares para formar el seudotallo que es cilindr%co, recto y -

rigido, llegando su altura hasta 6 y 8 metros, ¥

El crecimlento diametral del seudotallo es de adentro --
hacia afuera, ya que las valnas mis antliguss ven slendo recha
zadas hacia el exterior por sl desarrollo de las mas jovenes-
en el centro, 12,0

La conformacidén suramente apretada del seudotallo; asi -
como la rigidéz de cada valna foliar deblda a que sus alveo--
los estan llenos de alre y a su perfil en forma creciente, --
proveen en conjunto el sosten fislco de la inflorescencia y -
del 1imbo. 12,51

LAS HOJAS
Un retodo tiene normalments hojas rudimentarias, hojas -
estrechas en forma de eapada, y finalmente hojas anchas en el

curso de su desarrollo. (Fig. %0.2), 12

Al brotar del seudotallo, la lamina de la hoja se presen
ta como un c¢ilindro enrollsdo en forma apretada. La mitad -
derecha esta enrollada sobre ¢l misma, y la mitad izquierda -
enrollada sobre la mitaed derecha y sobre la vena central, -
El despliegue comienza en la puunta de la hoja y progresa hacl
abajo, conforme la bagse de la hoja va sallendo del seudota --
1lo. Este proceso puede durar de 6 a 8 d{as en el trdpico,-
y de 14 a 15 dfas en latitudes mayores.">

Una hoja adulta completa mide de 1.5 a 4 metros de longi
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Fig. No,2
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tud por 0.9 metros de ancho, depeadiendo de la variedad. La
hoja esta formada por una vaina foliar que se contrae gradual
mente hasta transformarse en un pecidlo redondeado por debajo
y #canalado por arriba.(Fig. Ho.2). L,a ldmina de la hola o-
Jimbo ge compone de dos mltades unidag a uwna vena central o -~
nerviacidn central, de la cual salen venas secundarias casl -

pnralelaH»45

Durante el perfode de crecimientn, la planita produce 30-

25 hojas adultas completas {aprosimadamente una por semana),
s oun lapgo de 7 mesns. La produccidn de holas cesa cuando-
1 dnflorescencia comerge, pere la pérdida de hojas continta a

. 51
un rltmo wmas lento.-

El nlmero de hojas funclonales depende del estado de vi-
pox de la plantacidn, Ta vlanta necesita por lo menos 12 a-
iy hojay funclonalea pava produciy racimog de buen tamardo, -
En areas frondosas durante el pecfodo de crecimiznto de la --

. ’ . A5
fruta, se plerdan de Y a 7 hojas. ol

Cada hoja tiene un Area follar promedio de 1,8 metros --
cuadrados, en conpecuencla el arca fotosintética de una planta

gue posoe 14 hojas, es caulvalente a 2%.2 metros cuadrados.5t

LA TVFLORESCENTIA
Despuds de que la planta a producide aproximadamente la-

nitad de sus hojas, la diferenclacidn foliar ccsa en el meris
tema terminal (punto central de crecimiento), y sufre trans -
formacilones para coavertirse en yema [loral, Vsto marca el-
comlenzo del tallo verdaderc que ha permanesido al ras del --
suelo, y se convertiria en un tallo abreu que crecerd por el -
centro del secudotallo.([lg. No.3), Por btermino medlo, sue -
len quedar todavia en el interior del seudolallo de 10 a 12 -
hojas en desarrollo, todas wilas se produciran sucesivamente-
)

&y
anteg de que aparezca la inflorescencla, ' <™
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Fig. No.3
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Las celulas del brote floral continuan su crecimiento -
longitudinal por la parte central del ceudotallo, para luego-
en un lapso de 90 a 110 dlas emerger por la parte superior de
la planta, Cuando la Inflorescencia terminal o hellota sale
en medio de las ultimas hojag, los Lrotes {lorzles ya estan -
diferenciados, vor 1o que el alimero de manos y dedos por mano
estan determinairs, Como &' quinto dla de nhaber salldo em -
pleza o curvarse por geotropismo, ya aue el raquls (vastago o
mange) no posee muchos haces fibrosos; &l septimo dia ya esta
totalzente incliuada, a) octavo dia las primeras bracteas se-
abren ¥ a los catorce dius la intlorescencia congtitulda poY -

las f{lores {emeninas queda tolnblmente expuoata.5]

LAS FLORES
La inflorescencia esta forwada por un Tallo central con-
nddulos (nudos), (Fip. Ho.Z), Tn los primeros 9 a 12 nddu -
125 basales se producen las flores femenlnas o plstiladas, --
dispuestes en mansjos biseriados o mznus de 12 a 30 flores -
por addule; ¥y en los nbdulos tevminales las [lores masculinns

K
N

0 cetaninaias, estériles, '©
La bractea que cubre cada manojo ge levania poco anteg -
de la abertura de las {lores, enrollandose hacla atrds, desde
la punta. Las flores femeninap descuciertas, tienen al §pl-
ce dirigldo hacia abalo y estan apretadas unas con oiras; ous
ovarioce son ya de gran magnitad, de bo witad a dos terclos de
s longltud definitiva, Las plezas florales se desecaran --
pronts ¥y luego irdn cayendo, pero el estigms geco puede per
sistir hasta la cosecha, £l desarrolle del ovario se efec -
tia sin intervencidn del polen, del que por otra parte carc -
cen las flores masculinas, de la mayorla de las variedades cg

A
merciales, 12142
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EL FRUTO
Los platanos jévenes iniclan entonces su rapido endereza
miento hacia lo alto, en un tiempo aproximade de una a dos se
manas. (Fig. Ho0.3). De esta forma, los frutns que estaban si
tuados en "ilera interna, ce vuelven exteriores, y reciproca-

12
mente,

Después del endorezamiento, el raclme ha adquirido ya eu

conformacidn d itiva, 1o queo sucade aproximadamente an
unas tres semagas despudés que La intloreccencia naya apualade
10

en la partc superior del seadciallo.’
Un racimo tipico de platano tiene d¢ 9 a 12 wanos, y el-
. - ¢
nlmero de frutas (dedos) por mano varia segln su poskeldn, -

La primerz nano aparecida, y a veces la segunda son las que -

tienen 70 dedos, las mancs subsiguioentes tlenen aprozima

danmente 20 dedos y la maue apilcal cowo 16 dodoes 1€ 043591

. E ’ . . - .
Bajo las ultimas cm, el tallo contintia alargandoso en

direccidn al suelo ¥ la yowpa disminuve progresivamente de vo-
lunen, Casi cada dia se levauta usa brhctea y se descubre -
una mano de fleres mastulinas, Esty parte de la inflorescen

cia carece de Interdg, <o

El tliempo necesario para 1 desarrolls de la fruta, des-
pués de emergoer la fior hasta el grado de cosacha, por lo ge-
neral toma de 83 a 104 dias, que os c¢nando se cortan los racl
mos para la exportacion, A partir de cste punto ol creci

mients se acelera y finalaznte al iniciarse la maduracidn, al

N 20 L3
canza anroxilmadamente el doble del grosor,”? s

Los raciwos e recoloctan cuando gus frutos son ya bag -
tante gruesos, vero mientras el pericarpio (cascara) esta to-

1aria verde, 40

La maduracidén del racimo sin separarlc de la planta re -
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sulta medincre, por ser incompleta la transformacién del alai
dén en azlcares. Esta recolec:ion seiala el término de la -
existencia de la plunta.’e’si
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CAPITULO IITI

CULTIVO DEL PLATANGO

CONDICIONES CLIMATOLOGICAS
El platano se cultiva en una amplia variedad de climas, -

desde tropicales himedos que es el clima ideal, hasta tropica
les secos, Se desarrolla bien desde ¢l nivel del nmar hasta-

1700 metros de altura, dependiendo de la variedad.‘ﬁ”“‘l”f’d

Las temperaturas ideales para el cultivo varfan entre --
los 18.5 y 3500, las temperaturas abajo de 15.500 retrazan el
crocimiento de 1a planta y del fruto, ¥y a 12°¢ causa dafios --
por enfriamiento a la fruta si es por un perflodo mayor de cug
tro horas. Puede soportar temperaturas hasta de QOOC, no --
nostrande ningin efecto detrimental, si la planta tiene un sy
ministro adecuado de agua en el suelo.ﬁ”be

Se cultiva en un rango de precipitacLldn pluvial anual to
tal de 600 a 4000 milimetros. El promedio anual de 1lluvia -
que se considera adecuado para la planta es de 1270 a 2286 mi
1imetros, con buena distribucidén durante el ailo. Cuando la-
frecuencla e Intensidad de las lluvias no permiten el manteni
miento de la humedad adecuada en ol suelo, se hace necesario-
€l riego para obtener una producclOn econdmica de fruta de --

o
buena calldad.'c?]

Los vientos fuertes, con velocidades mayores de 60 ki16-
metros por hora, dafan las nlantaclones, romplendo las hojus-

en los peciblos o lacerando los limbos en franjas paralelas,-
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reduciendo la supertficle activa y por lo tanto el rendimiento
de la planta hasta en un 20%. Puede quebrar el seudotallo -
generalmente bajo el ramo foliar o desarraigando las plantas-
enteras con o sin retoj05.12?43

Debido a la sequia, los estomas se cierran durante el --
dia disminuyendo la actividad fotosintétlca, y provocando un-
retrazo en la vegetacldn. Ya que produce una salida mas len
ta de las hojas y una disminucion del crecimiento de los orga
nog foliares o florales, segulda do una desecacidén acelsrada-
de las hojas viejas. La scqufa provoca un repliegue de los-
semilimeos hacia la parte interlor, lo que es una defensa con
tra las perdidas de apgua, porgue eg por lag caras inferlores-
por donde transpira con mayor frecuencia. El cierre de los-
estomas hace mas lenta 1la transplracidn, vero como no la de -
tiene, se agrava el deficit hidrico hasta ol extremo de que -
los limbos se descquen Lrremediablemente, luego la marghitez—
de las vainas y finalmente la votura del seudotronco.‘d

El rayo produce la auemadura total de la planta incluyen

P ol
do el bdbulbo, sepgulda de podredurans rapldas.‘“

&l granizo es raro, vero cuando lo hay, produce manchas-
necrosificadas en los puntos de impacto sobro los frutos y a-

gujeros en los limbog, 1@

Se ha observado que los platanos gue crecen a 100 metros
mas alto, el perfodo entre la plantacion y la salida de la ia

- - il
florescencia ne alarga dec 50 a 45 dias, 1€

EL, SUELQ
Los suclos de formacidén aluvial aue se encuentran en lng
valles costerns, son los nas aptos para el cultivo del piata-

no !

Para un vuen desarrolleo la planta requlere de suelos con



no menos de 1,2 a 1,5 metros de profundidad, de buena estruc-
tura, bien alrcados, de buen drenaje y alta fertilidad. Se
cultiva e¢n una amplia variedad de suelos, desde las arcillas-
compactas a las arenss casi puras, siendo los mas favorables-
los bilen eoullibrados con tendencia arenosa, pero suficlente-
mente proviston de arcilla y limo para retencr ol agua!a'aﬁ’sl

En los swelos blen alreados y blen sstructurades, sili -
ceoarcillosos ¢ siliceocalcareos, las raices crecen en direc-
cidn rectilinea, vero en suelos compactos ¥ no tan blen es ==
tructurados, las rafces son irregularss y menos ;_;ruesas.lz’51

V

Suelos muy arcillesos (mas de 40%) v compactos, asi como
los muy arenosos y cascajosos, no deben sewbrarse debido a --
que los primeros ocaslonan problesas de dyenaje, y los segun-
dos se secan ravidamente y las plantas sufren por cscases de-
agua, Si el suelo no so drena adecuvadanente cauna desarro -
1lo deflcieate y superricial del sistema radicular, ademas dc
pudricidn de ralces y bulbo.,  En ambos suelos ¢l crecimisnt:
de la planta es pobre, por 1 que &l tanain de la fruta s pe
quedo.s’

Las ~ondiclones ldeales de pH del suelo para la planta -
es 6.5, pero es tolerante a vartacidnes entre 5.5 y 7.5.51

En lag tiarras que presentan caracteristicas flsicas fa-
vorables, el nitrdgeno es por lo general un elemento insufi -
ciente en los tropicos. Las aportaclones naturales consls -
tentes, en la fijacidn de nitrdgeno atmosférico y del aporte
do por las aguas de Lluvla (puede llegar o 10 kllogramos por-
hectirea), son totalmente inmuficientes para la obtencldn de-
rendimlentos altos en la produccién de plétanos, por falta de
nitrégeno. Las caracteristicas fislcas deben ser proplcilas-
en el comienzn y se han de controlar, para evitar la disminu-

cion del contenido de materia organica, mediante fertilizan -
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tes.12'62

La presencla de un minimo de elementos minerales es una-
vrimera condicidén de fertilidad, pero ademas, 8stos deben de-
hayarse unos con relacion a los otros en un equilibrio tal --

que no provoquen efectos de toxicidad en la planta y fruto.m’f’2

PREPARACION BEL SUELO
Comoe ¢l platano permancce por varlos ados en ol terveno,

es necesario adecuarlo bien. Esta preparacidén, en tierras -
que no han pido cultivadas anteriormente puede inclulr el des

. ) £y k!
monte, la nivelacién y la labranza primaria.’?

Se procedera a esponjar la tilerra con un laboreo profun-
do en suelos rilcos en sustancias minerales, sino lo son, con-
vienc efectuar entoncen una ligera labor de unos 25 centime -
tros de preofundidad, para no dispersar o disolver demasiado -
la capa superflcial, que ¢s la mas rica en humus y que tiene-
la funcidn esenclal del mantenimiento de la fertilidad, 14,43

Las tlerrac llanas que con anterioridad han sido cultiva
das, se suelen arar; y a medida que pasa ¢1 tiempo, la labor-

) o]
antes de sembrar s menos 1ntensa.1“

SELECCION DEL MATERIAL VEGETAL
El platano se propaga vegetativamente por retodos .o hi -

Jjos., Estos deben seleccionarse de plantas vigorosas, sanas-

y de mayor produceién. 42

La seleccidn de ¢l hijo consiste en una poda de retodos-
no desesdos para elimlnar competenclas, congervando el hijo -
mas vigoroso, de mayor tamado y mejor ubicacidn (al lado -
opuesto de donde cuslga el racimo de la madre). La poda o -
deshlje es una de las practicas mas Llmportantes en el cultivo

del platano, ya que de esta labor depende en gran parte una -



produccion alta y de buena calidad de racimos. Esta poda se
realiza, utilizando un machetec desinfectado con solucidn de -
formol al 10%, para evitar la propagacion de enfermedadesl'S]

Los retodos que se¢ han desarrollado psrtiendo de la yema
central, o sea & partir del meristema del bulbo madre, dan ra
cimos de pesc Lajo; en camblo los retodos que se han desparro-
llado del bulbo a partir de una yema lateral, rinden cosechas

. ) 2.5
Bas rapldo y con racimos de buen peso. 221

Es necesaria una clasificacidm de los hijos o retodos -~
por dlametro del bulbo o talla asl sevdotallo. Los hijuelos
seleccinnados debon btener la base gncha, las hojas sin abrir-
¥ una altura de 80 a 100 contimetros, #2137

El material vegetal & utilizer sera 1o mas homogdneo po-
sible, para obtener un desarrollo de nilvel simultaneo en to -
dos los tallos, y cvitar que los mas déblles queden sofocados

por las plantas vecinas. 170!

Los hijos selecclonados, deben desinfectarse antes de --
ser plantados, para prevenlr ataques de plagas y cenfermedadcs;
dejandolos 15 minutos dentro de una solucidn de 100 litro de-
agua, 12 litro de formol al 40% y 3 litros do cf}_ordanoal”3

DISPOSITIVOS Y DENSIDAD BE PLANTACION
Pensando en un reparto homogéneo de las plantas en el te

rrenc, se debe tomar en cuenta,que cada planta ha de tener a-
su disposicidn la superficie aproximada para que su ramo fo -

pd
liar quede bien illuminado y nu retodo HUCGSOf.‘Z’jj

La poblacion vegetal normalmente se mantlene entire §500-

a 1750 plantas por hectérea.ll

La mejor dispoeicion reclentemente establecida, es en --
forma de red hoxagonal o nido de abejas, la cual permite a to
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das las plantas reciblir una iluminacidén mejor y mas uniforme.
(Fig. No.4). Le sigue en resultados obtentdos, la efectuada
en triangnlos cquilateros, annque poco utilizada, Los dispo
sitivos mac comunes sou en cuadrado y en rectangulo.  Sin em
bargo, la lmplantacién en lineas paralelas o gomelas slmples-
bastante separadas, presenta wmuchas ventajas pera 1o vigilane
cla y tratamientos antiparasitarios, que pueden nacerse sin
afectar demasiado con Les productos quimicom A las hojas de -
laa plantas. 51 ectas llneae peralelas son muy cercanas  --
unag a otras, las plantas son colocadas cn btresholille. (Flg.
No'q).IE,h§,51,62

La densidad de plantacidn gque debe usarse depende de va-
rios factores:
8 Sog&n la variedad de platano, ¢l tamedo del ramo foliar -

i o
también varia, <91

b.- En las areas de baja precipltacidn pluvial se siembra a -
mayor distancia, mientras que en zonas de alta precipita-

-
v ol
cién debe sembrarse a menor 01stancla.’]

c.- 81 la duracién productiva prevista para la vlantacidn es-
de 3 a b aios, la densided de plantacidn sera alta; mien-
tras que sl ee anual o de un ciclo, la poblacldn es mas -
alta; pero si ce 1o asigna una vida productiva de mag de-
10 ados, le densidad sera més baja, do acuerdo al clima y

20
guelo. <07

d.- En suelos livianos (arenosos) la distancla sera mayor y -
para suelos pesados (arclllosos) la distancia sera menor,
En tanto, si son suelos menos tértiles serd menor la dis-
tancla, y si log suelos son méas fértiles la dislancla se-

-
r4 mayor.”!

e.- Los platanoe sembrados muy separadamente tienden a produ-
cir pocos racimos, pero estos promedian un grado de call-
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dad alto; mlientras que ilos sembrados a distanclas cort%s—
rinden mas racimos, pero de grado de calidad mas bajoj g

f.- También en el aspecto econdmico, los rendimientos estima-
dos por unidad de area, costo de produccién por racimo, ¥
las fluctuaclones del preclo en el mercadOHS‘

LMPLANTACLON
Log hijuelos seloucclonados me plantan en hoyoe, cuyas di
mensiones estan on relacidn con la estructura del suelo y el-

volumen de} material vegetal a ntilizar, 1677

Normalmente los huccog para plantar los relodos, se ha -
cen de 45 por 45 centimetros y 45 centinetroa de profundidad.
Cuando los sueios sean de tlyo desfavorable, los hoyos debe -
ran hacerse de 60 por 60 centimetros y 60 centimetiros de pro-
fundidad.12’hj

En el fondo del hoyo me coloca material organico descom-
puzsto, luego el hiljuelo, después la tierra que cataba en la-
superficle al hacer ol hoyc, y al flnal 1a que se sacd del -~
fondo del hueco, El bulbs debe quedar en posicion vertical,
a unos 5 a 10 centimetro vajo el svelo, con la parte mas an -
gosta del bulbo al nivel de la superficie. Evitande que que
de enterrado profundamente, pues en tnl caso, el tallo verda~
dero crece ravidamente hactz que ¢l merlstema terminal esta -
al nlvel del suelo. Seguidanmente se formard un nuevo bulbo-
bajo €éste meristema, que sc redondea y desarrolla claramente-

2,45
por encime del primero,!l*1%:02

Dos meses despuds de la siembra, deben reponerse 1os hi-

. . 12,43
juelos que no brotaron.

La época de implantacidn més favorable, es a finales del
perfodo de secas, con 1lluvias espaciadas, ya que las necesida
des de agna deepufs de la olembra scrén débiles durante los -
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tres primeros meses, Algunos ricgos, pueden también permi -
tir la siembra durante ¢l curso de la eequia. Deben ovitar-
se las estaclones de¢ marcada pluviosidad, durante las cuales-
el suelo esta empapado y mal drenwado, porque la podredura se-
apodera facilmente de los bulbos, 12,62

Los plantadores experimentasdos, confleren gran importan-
cia a la fecha de implantacidén, que calculan segun su conocl-
niento del cicio vegeinlivo de la variedad eleglda, para que-

el momento de la recolacclidn coinclds con &) melor periodo de

1e

coweraializacidn.

MANEJO DE La PLANTACION
Poriddicamente es necesario realizar deshierbes. [En te

rrenos inclinades, se recomienda arrancar a mane todas las ma
lezas en un radlo de un metro de dlstancia del tronco. Ho -
debe usarse azaddn ni machets, puee se pusden herir las raf -
‘cag ¥y propagay enfermedades, Derpués se cortan todes lag --
hierbas que crecen on las calles da la plantacldn, a una altu
ra de 5 centimetroe; asi mo evita descubrir totalmento el sue
lo, ademas de protegerlo contra la erosidn., Generslmente se

. ¥ A
roquiere de cuatro a sois deshierbes por aio,!ts!1€,43,51

En terrenos planos o ligeramente ondulados, el control -
de malezas puedeo nacerse con herbicidas, evitando roclar lag-
hojas del platano, aesl como cuidar que ol viento no gso lleve-

las gotltas hacla las plantas cercanas. 11,12,43

Hunca deben curtarse las hojas verdeg, & menog que estae
lleguen a frotar el raclwo mientras éste se desarrolla, cusan
do rozaduras en la piel del fruto. La planta neceslta por -

lo menos 12 a 14 hojas verdes para produclr racimos de buen -
< 79 |7
t{ll]lalﬂ.]a’J)’l+j

Con el objelo de proteger la fruta contra enfermedadesg =

fungosas trancultidans por inscctos, se lleva a cabo una fumi-
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gaclén semanalmente y despues del deshoje, a partir de la pre
sencia de 2 a 3 manos en el vastago; crbolsandose después de-

cada fumlgacidn, 39

La operacidn de embolsado se realiza con el objeto de ~-
controlar los ataoues de insectos ¥y enfermodades por hongog -
en ta fruta, asperjando fungicldas o insectlcldas en el inte-
rior de las bolesag antes de su uso, Otro propbslto es el de
reducic en log frutos lops dwios por hoja. La bolsa se ata a
40 centimetros por arriba del punto de ingercidm de la prime-
ra mano del raclmo, utilizando cinta plastica de colores, que
ayuda como indicador del perlfodo de cosecha del raclmo. -

tiempo de sequia se recomlenda amarrar junto con ta boisa, ho

jas de papel peribddice, para cubrir el rucimo contra la luz -

solar y de esta manera reducir las pérdidas deo fruta por que-
e

wadura de sol.-?

El desmence me realiza tan nronto el racimo es embolsado,
T conslste en la eliminacién de las dos manos apicules (mas -
bajas), e¢on el fin de prevenir ol avance de la pudricidn que-

. J 2C
gensradmente sucedn en la punta del vasﬁagoﬂj)

La operacién de desbellotado se lleva a cabo, con el fin
de roduclr la ineldencla de casos de la enfermedad denominada
Moko, transmitida por insectos que ce posan en lasc flores masg
culinas de plantas enfernos, La practica se¢ rocomlenda rea-
lizarla a mano, teniendo lugar entre logc 10 a 32 dlas desputs
que la inflorescencia wrote, porque es entonces cuando el vag
tago se puede sujetar con la mano, mlentras gque con la otra -
se quiebra la bellota oin dadar la fruta, Con ol desbellota
d¢o se ha notado el aumento del lamado y peso del racimo, los-
frutos adquieren mejor forma, el racimo sazona mas rapldamen..
te y se le quita parte del peso.”dr4d

La planta es suscentible a cacrse debido al peso del ra-
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cimo y al azote de log vientos, por lo que es necesario apun-
talarlo, Esto se realiza después del desbellotado utilizan-—
do dos cailas de bambl o madera, colocandolas en tijera, recar
gadas al scudotallo de la planta y de manera opuesta a la cal

da del racimo.'%239

EL_RLEGO

Como la planta de pliatano es de naturaleza herbicea y --
tlene una gran superflcie follar, ademas de gue del 85 a 88%-
de su peso @B agua; es muy importante gue tenga un suministro
adecuado de apgua durantg todo el ado, wediante riego sl las -
lluvias no son suflclenteg y bien ciﬁtribuidas,‘2’51

Los platancs neeesitan raciblyr aportacionocs de sgua muy-
frecuentes para que lae ralees puedan absorver 1la cue precl -
gan, para mantener la turgencla de gun telidos y para su . -
transplracidn, has plantaclones Joveunes VYienen necegldades-
de agua reduclcdas, pero es precisc tenor en cuenta la lmpore-
tante pérdida de la humedad del suele por avaporacidn, ya que
la reserva de agua del suelo dlemlownys 1/12 en dfa cubierto,-
1/7 en dla semicublecto y 1/% en dla no}nado.}e

Es evidente que 1las necenldades hidricss varfan mucho -~
con el desrrollo de la planta, ya gue la iransplracién varla-
gegun la superficie del ramo follar, la exposicldn de éste al
501 y el estado hldrico del suelo (se requiere de 20 a 50 me-
tros cubicos de agua por dia por hoetharea) ., 22

Si el sgun de vlepo se aplica por anegado superficlal meg
diante canales, la distribucidn homogénea es dificil y requie
re de hastanten recursos de agua. ?1l otro método es por as-
persién, el cual aunque es mas costoso, permite economizar --
agua, se logra una dlstribucidn nomogénea sobre el terreno y-
es mas adaplable a irregularidades del suelo. Siempre gue -
gea posible, es preferible regar durante la noche para evitar
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pérdidas por evaporacidn, que pueden ser altas.12’62

FERTILIZACION

Uno de los factores del suelo mas importantes para deter
minar la cantidad y tipo de abono que se debe usar, es cono--
cer log requisitos espec{ficos de nutrientes que el platano =
necesglta. Fota condlcién puede variar de una regidn a otra,
Los anéllsie quimicos del suelo y iejido vegetal, juntamente-
con la historia del area y observaciones de crecimiento, ayu-
dan a aplicar las cantidades adecuadas de nutrientes, Estos
debten estar en ol suelo en forma aprovechsable para que sean -
absortidos por la plauta.jl’ia’sl

Los fertilizantes se aplican 2 los hijuelos en crecimien
to, ne se recomienda fertilizar plantas con racimos porque no

43

alcanzan a aprovecharlo,

Para producir nna tonelada de platanos, la planta extrae
del suelo 2 kllogramos de nitrdgeno, | kilogramo de féaforo y

. . \ L4
4 kilogramos de potasio, apruximadmmonte.*“

. .2 - PR R
A excepcidn del nitrogeno y en algunas regilones el potlasip
la mayor parte de los suclos cultivados con platanc contienen

51

cantidadeg suficientes de los otros elementos necesarios.

NITROGENO.~ & las plantaclones hay gue proveerles un su-
ministro continuo y adecuado de nitvdgeno, debido a que el --

crecimiento es un procege continuo, durante tode el aﬂo.5’

Se aplica snualmente 2397 a 510 gramos por planta, de ---
urea (al 46% de nitrdpgeno) que es repartido en cantidades —--
fracclonadas en 4 a 12 partes, parsa un mejor aprovechamiento,

. ’ N - 12,51
La urea es mas cconomica y da buenos resultados. ™7

Se han realizado ensayos utlllzando complejo urea-formal

dehldo, con resultados cxcelentes pero ¢l producto es caro, -

Pl sulfato de amonio es excelente, pero muy conocido por su ~
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efecto acidificante, por lo que se recomienda su uso eén te --
rras de tendencia alcalina, deficlentes en azufre., Losnl -
tratos de amonio, calclo o potasio, dan buenos resultados, po

ool
ro por su precto se utilizan pocon!]’1a')]

El fertilizar con materlaleas nitrogenados, trae los al-
gulentes beneficios: 2137

a.- Acelera el cercimiento e induce a que la floracidn sea --
mas temprana,

b.~- E1l peso de log raclmos aunenta
Co~ La calldad de¢ 1la fruta se mejora.
d.~ El area foliar awmenta y el color de la hojas mejora.

Cuando las plantaciones sufren deficiencla de nitrbgeno,
86 observa que:

a.~- Bl colur dol follaje se torna a un verde amarillento pa -
lido.

b.~ E1 crecimiente se retrasa, mostrandose en gendotallos del
gados, hojas was pequedas y produccion lenta de hojas.

c.~ La produccidn de hijos y el vigor de los micsmos disminuye.

POTASIO, - Los requisitos de potasio son altos.  Convie-
ne saber después del andlisis de la ticrra, si es indispensa-
ble efectuar el aubonamiento potasico ya desde el momento de -
la 1mp1antac16n.12’5‘

Se aplican al suelo anualmente 200 a 500 gramos por plan
ta, de sullfato de potdsio, que presenta la ventaju de mante -
ner un buen nivel de azufre en las plantaclones, Se distri-
buye mejor, en dos dosls al afio en cantidades que dopenden ~-

del analisls de)l suelo.  Se utliliza tamblen el c¢loruro de po
taslo, 112 12,45
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Las aplicaciones de abonos potiasico, han dado aumentos =~
slgnificativos en el peso del racimo.

Si las plantas sufren deficiencia de potasio, se observa

que:'a’s‘

a,~ Producen racimos pequeios que se desarrollan anormalmente,
b,~ El nimero de hojas producidas por la planta es menor,

c.- Las hojJas viejas,toman un color amarillento comenzando en
las orillas y se mueve hacla adentro,

d.- La produceidn de hijuelos también baja.
e.~ La planta reduce drésticamente su crocimiento,

Cuando la planta muestra los sintomas que caracterizan =
la deficlencia de potasio, es cuando ¢l estado de carencia es
ta muy avanzado, Las correcciones tardias, por lo tanto, to
man varios meses y a veces hasta ados para que la respuesta -
en términos de rendimiecnto se obtengan, Sin embarge los sgin
tomas de deficlencla pueden desaparecer despugs de la primera

. . 2,0h3,51
apllcaciou.1 111252

FOSFORO.~ Las necesldades del platano en fdsforo, son re

2
lativamente bajJas, pero sin cembargo precisa asegurarlas.1“
FEl fésforo se apllca en dos dosls al aio, en cantidades-
que dependen del andlisls del suelo.  Se aplica al terreno -
como fosfato de calcio, y también como superfosfato normal o-

triple pero son de ugo mas 1imitado, ' 121¢

AZUFRE, CALCIO 1 MAGNESIO.- La aplicaclon de éstos nu ==

trientes a la planta, no e¢ recomienda a menos que se esta --
12,51

blegca una deficiencla repgional definida.

MICRONUTRIENTES.~ Estos son: hierro, zinc, manganeso, o

bre, boro, molibdeno y cloro. Aunque gon requeridos en can-
tidades muy pequedas, sin embargo, sus funciones son muy va -



riadas y de mucha importancia para su crecimiento.72’5]

METODO DE APLICACION.- E1 fertilizante o abono debe mez-
clarse con la tierra en la zona de maxima absorcidn, que en =~

8sta planta se encuentra dentro de un radio de un metro de la
base de la planta hacia afuera, Ademas hay que esparcirlo -
del lado del hijo que esta sclecclonado para producciéu.‘d’“}

Cuando ol abono se aplica, el suelo debe tener suficien-
te humedad para que éste se disuelva, y se incorpore mas fa -

cilmente al suelo.]2

LA COSECHA
Dependiendo de la variedad de platano, en un periodo de-
12 a 15 mese la fruta es cosochada.39

El platano o banano se corta durante tode el ajo, exls -
tiendo en Méxlco una época de alta produccidn que aproximada-
mente va de encro a agosto, y la época de baJa produccidn que
es de septiembre a diciembre.1o’39'5]

La determinacidn del momento de recoleccidén en las zonas
plataneras de nucstro pals, se basa principalmente en dos in-
X
dicadores: 59243

a.- Edad de la inflorescencila.
b.- E1 grosor o calibre del dedo.

Es necesario coneidorar el ntmero de dias transcurridos-
desde el brote de la inflorescenclia, hasta el punto de corte-
caracter{stico para cada regidn y variedad de plétano. Este
perfodo varia entre los 88 y 104 dles después de brotar la in
florescencla, que es cuando el frutd ha alcanzado su madurez.
fisioldglca, es decir, cuando estan verdes pero ya sazonados.

(Flg. No.S).39’43

Para determinar mejor el tiempo de cogecha, se debe com-
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Fig, Vo, 5

ESTRUCTURA DEL PLATANO VERDE
EN DIFERENTES ETAPAS DE DESARRCLLO

Los dlagramas 1 al 5 aon las sgecciones lransversales de~
un ntétane verde durante 0, 2, 4, 3 y 12 sewmanas de la brota-
cibn del fruto respectivament: (tiempo oo inflorevsceacla has-
ta amadures de corte,, donde!

a.- Dlograsa Jo ovulng
b,~ Ovul~

co- Cav! Ld nvurica
do- Pu v Lonncaindo)

’ 4 p ) -~
e,- Telul. tat:tadoras de L pulpa
fo- Conjunte = Tular
g.- Cancare (Lrirarpic)

Fuente: 41
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pletar con la medicidn del grosor o grado de calibre del dedo.
Para esto se mide el didmetro central de los dedos centrales~
de la parte exterior de la segunda mano del racimo pendiente~
de la planta. (Fig. No.6).”?

Los racimos que tienen 11 a 1% semanas de edad, segun la
cinta de color y que cumplen con la calibracidn, podra cortar
se, La calibracidn pava platano de exportacidn os de 3.25 -
contimetros (41/352 de pulgada). {ver Anexo No.i). Poro si -
el racimo que cumplid las 14 aemanas, no da la calibracidn de

17,39

seada, cntonces en éste caso tendra que ser cortado.

Deben cosecharse los racimos con mucho culdado, para evi
tar las raspaduras (cicatrices), dados de cuello y magulladu-
ras. La operacldn de corte se efectuard entre dos personas,
a fin de no maltratar el racimo. (Fig. do.6). El cortador -
elimina primeramento el sistema de soporte o apuntalado, y en
gesulda el cargador se coloca balo ol racimo, Bl cortador -
utilizando un machete(desinfectado con solucidn de formol al-
104), hard dos o tros corles ligervs al sendotallo a una altu
ra mayor que la mitad de su longitnd, del lado de la calda --
del racimo; para permitir que =aje ol racimo, hasta colocarlo
horizontalmente sobre la almohadilla y hombro del cargador --
sin dadarlo, Por ultimo el cortador separara el racimo de -
la planta con machete, culdando que suede con su cinta de co-
tago.39,43

.39,95, 56

Se recenienda aue:

lor amarrada al vis

a.~ Al cosechar 1a fruta, se debe ecvitar arrancarla o Jalarla
de la planta, para no descartar fruta con lesiones,

b,- La fruta no dehe permanccer bajo los rayos del sol, des ~
pués de su corte, ya cue le »roduce suenaduras que afec -
tan su grado de calldad,

U

¢.~ La fruta se manipulara con mucho culdado, evitando gol --
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A FRA DB CALIBRAR LOS
RACIMO:

Colocar oi calibrador ea
ol contro de loc dedos -
centrales, do la parte -
exterior de la segunda -
nano dol racimo,

J

ﬁ«mnmg DE COSECHAR

/ BL KACINO:

© Corte con el machete,-

con ¢l fin de bajar el

racimo a una adiura -

A %dhcuadn p.ra el cargn
‘.lf.‘:('-

Fuente: 39
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pearla durante el transporte de las huertas a la empaca-~
dora,

d.~ La fruta de buena calidad debe mepararge desde un princi-
plo y no mezclarla con la fruta que presente enfermedades
fungosas y otras plagas,

e.- No se debe mezclar la fruta calda al suelo o delada, con-
la destinada a seleccidn ¥y ewpaque para comerciallzacidn.

f.- La fruta que comlenza a madurar en la planta o esta dada-
da por agentes mechnicos, meteoroldglicos, plagas o enfer-

medades, sera dcecechada.

Tan pronto se cosgecha el racimo, se elimina la planta --
que lo produjo, Se hace, ntillzando un machete desinfectado
con solucidn de formel al 10%, ol pasar de una planta a otra,
para evitar la diseminacién de cnfermedades. El ftronco j ~=-
las hojas se parten en trozos y se distribuyen como abono ver
de, sobre cl suelo alrededor de los retoros. Se dejan ¢cre--
iegglzs hijuelos y se selecclonn uno de nueve para produccidn.

LR B 3%

Normalmente una planbacidn durs en produccidn de 5 a 20-
ados, dependiendo de la fertilidad del sueclo y del manteni---

miento de la plantacién.’t?

los rendinmientos de plateno reglstrados, son de 16 a 21«
toneladas por hectirea, segin estadlsticas de Produccidn Fru-
ticola Nacional, de COMAFRUT (Dopartamento de Promocidn Comer
cial) y SARH (Direccldn General de Economia Agricola).]“’15

VARIEDADES DE PLATANO CULTIVADAS BN MEXICO
En nuestro pals, una misma variedad de platano es conoci

da con nombres distintos de una regibén a otra, Incluso hay-
varios nombres con que se les conoce a una variedad em log --
diferentes palses productores.
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A continuacion se presentan los nombres de las varieda -
des cultivadas en Méxlco, junto con los nombres con que se --
les conoce a esa misma Variedad.2'12’51’53’62

a.~ Tabasco, conocido como: Roatan, Portalimén, Gross Michel,
Banano, Pouyat, Bluefild.

b.- Morado, conocido cowo: Baracoa, Red Jamaica, Red banana,-
Red sponish banana.

c.~ Dominico, conocido como: Blanco, Letondal, Chotda,

d.~ Datil, conocido como: Ciento cn boeca, Lady finger, Golden
early banana.

e.~ Macho, conocido como: Bellado, Hartdn cuerno de toro, ==
Plantain,

f.- Manzano, conocido como: Brazilian, Apple.
g.- Rombdn, conoctdo como: Lacatén, "“bout-round",

h.~ Cavendish gigante, conocldo como: Enano gigante, Gian ca-
vendish, Gran naine.

1.~ Cavendish eunano, conocido como: Enano, Curro, Chino.
J y b

Je= Valery.(variedad de la especie Musa cavendish)

Estas variedades, se encuentran distribuidas en los prin

cipales cstados productores de la Republica, como sigue:z"o’

TABASCO,- Valery, Macho, Dominico, Tabasco, Cavendish enano,-
Cavendish gigante, Morado, Manzano, Datil,

CHIAPAS,~ Roubdn, Valery, Cavendish enane, Covendish gigante,

Macho, Morado, Manzano.
VERACRUZ, -~ Tabasco, Hacho, Valery, Morado, Manzano,
NAYARIT,~ Tabasco, Manzano, Hacho, Morado.

TOLIMA. - Cavendich cnano, Cavendish gigante, Valery,



Cuadro 1

CARACTERISTICAS DEL RACIMO DE ALGUNAS VARIEDADES

Valery C.gigante C.enano Macho Tabasco Rombn
Longitud del racimo - 81.00 75.00 60,00 45.00 90.00 85.00
(cm.)
Peso del racimo (kg.) 35.00 33,00 25,00 10,00 321,50 22.%
PGSO del VaBtaSO(kg.) Znoo 1063 1.50 Oolf‘o ’160 lt.’)o
Pego del platano en -
manos (kg.) 33,00 31.37  23.%0 9,60 29.9¢ 21.20
Rendimiento platano -
en manos (%) 94.20 95,00 94,00 96.00 95.00 94.20
Nimero de manos por -
racimo 11 10 10 6 12 12
Peso por mano (kg.) 3,72 3.37 2,30 1.60 3.32 2.05
Nimero de dedos por -
mano 18 17 16 6 16 13
Peso por dedo (g.) 206,0 197,0 143.0 400,0 207.0 157.0

Fuente: 2

PRINCIPALES ENFERMEDADES ¥ SUS EFECTOS FN EL FRUTO

Se hace la aclaracién que no se presentan todas las enfer

medades que atacan al plitano, sino quo se exponen de modo --

breve las mas cominos. Ho se incluye el combate de plagas ¥

enfermedades que ocasionan daios, por lo que las personas que

tengan intores en estos aspectos, deberan consultar el Manual
de Plagulcidas Autorizado para 1985, el cual es elaborado por
la Direccidn General de Sanidad Vegetal, de la SARH.
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A continuacidn, se describen los defectos en el fruto co
mo consecuencia de estas enfermedades, las cuales pueden ser-
de origen microbioldgico, entomoldgico y por nematodos,

DE ORIGEN MICROBIOLOGICO

+ Mal de Panami, Marchitew del Platano {Fusarium oxysporum
1. cubensq).]

ORIGEN.- El hongo entra a las plantas de banano, al tra-
vés de ralcillas delgadas y vizomas dadados, Una vez que €l
bongo alcanza un vaso leiloso, la esporulacidn es rapida matan
do los retofos del bulbo y contlinuando la infeccidn al traves
de la masa ledosa del seudotallo nasta llegar a las hojas.
Las agporas pueden diseminarsc transportadas por el viento o-

por el aguas

DEFECTO, - Aparece un amarillamienio que se oxtiends  w-
hacla el centro de la nervadura, luepo las hoJas se marchitan
y mueren, Las valnas de las holes asi como la base del seuw
dotallo se van endureciendo y desarrollan grictas longitudina
les. Lz planta Lermina por woric. La savia de las plantas
infectadas tiene olor ligevaments similar o una mescla de al-

cohol-foruel,

Los rizomas que ne mueren inmediatamenie pueden producir
vetodos Los cuales slewprs enforman, pudicndo en corto tilempo
producir anormal desarrolle y premztura ¢ lrregular madura oe
cién de los racinmos,

GLASIFICACION DEI, DEFRCIC,- Fs CRITICO ya que los plata-
nos aue llegan a desarrollarse son e2sponjosos, acldos y amard
Llos.

¢ Slgatoka, Chamusco, Manchado de hoja (Mycosphaerella mu-
sicola).]3

ORIGEN.- La infeccidn se propaga a través de vientos, --



lag esporas penetran modiante estowas de hojas jdvenss.

Mycosphaerella, produce dos tipos de ssporas:

Conidios,~ Producidos vegetativomente en le superficle -
de la hoja afectada y o5 la forma de diseminacibén mas frecuen
te.

Ascosporas,- S& producen gexualmente en el cuerpo fructé
fero, que es cn forma de botella con un pore terminel por don
de se¢ expulsan las ascosporas, qug antes son fecundadas por -
espermaciaz producidas on ol cuerpo frucilforo llanados esper
mogonlos.

DEFECTO,. - &n lag hojJag so presonisn rayas horlzontales y
paralelas a las nervaduran, pregsentando wn cenire do teojido -
muerto de color negro o grisasco, rodeados por uns nona astrg
cha pardo-rejiza y ol exterior una franja amarillio brillante;
esta enfermedad no afecta el creclmiento vegetativo pero redu
ce la calidad de los frutos debido a la Falta de suporficle -

follar, para llevar a cabo sfectivamente la fotosintesis,
CLASIPLCACION DEL DEFECTC.- Puede mer FLNOR,MATOR y CRI-
TICO, depende del grado de atanue 2n 1a fruta,
# Moko, Marchitew bacterirana, "Hal do machebe? o Pudricidn,
13

(Pseudononag aolanacaarnm)qi"

ORIGEN.~ La infeccldn natural se produce a través de ==
rafcee y se disemina por medio de machetes infectadcs, inszecw
tos gque llevan la infeccldn de las bricteas al aplce de la -~
flor femenina gue estd en proceso de clcatrizacion, esto sucse
de dursnte el deserrollo del fruto, Ins plentas Heliconlas,
frecucstemente presentan lufeccidn latente, miendos osta la —-
forma como subsiste la infeccidn en el campo.

LEFECT0.~ En epocas de floracidn, al ger atacado el bana
r

no por £l honpo, se pregenta uns detencibn en el desarrollo -
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del fruto quedando los dedos deformes, tornandose negrog y --
arrugados,

CLASTFICACION DEL DEFECTO,- Es CRITICO, ya que gi la fru
ta esta cerca de madurar cuando se Iinfecta, puede no mostrar-
sintomas por fuera, pero la pulpa de algunos dedos puede eg--
tar descolorlida y podrida.

# MMudeca", Manchas graslentas o Mancha de Johnston (Piri-

3

cularia grisea).l

ORIGEN.- El hongo se encuentra en el campo sn hojas que-
cubrian las flores y han caido, estas hojas son de color vio-
laceo o violeta, grandes y puntiagudas llamadas bracteas, -
Ahi persiste la infeccidn v cumndo afectu a los frutos, ge --
presenia eu el corte o dogpuds de la cosecha, durante la nadg
racién.

DFFECTO.~ Consiste en wanchas redondos hundidas de 4 a 6
mm. de diametro, una zona café vodea el centro de la lesibn y
al exterlor una franja verde acuosa; este tipo de lesiones se

localiza en frutos, en la reglén de la corona ¥ vastago.

CLASIFICACTON DEL DEFECTO.~ DBs MAYOR ya que presenta man
thag redondas de varios milimetr05; sln embargo la pulpa no -

es afectada, pero si la aparlencia.

A
* Mancha café (Maclophoma lmusae, Cercospora havi).])

OKIGEN,- Esta enfermedad es mée frecuente en &poca de --
vientos ¥ se presenta en bananes de mas de S0 dias, o sea, on
frutes que todavia no han sido cosechados, ) hongo es sa--
profito facultativo, se encuentra en hojas viejas dobladas y-
miertas, las esporas son llevadas por el viento, se diseminan
y al estar en contacto con la cascara del fruto germinan en -
3 horas.

DEFECTO.- Se presenta en dedos, corona y vastago en for-
ma de manchas que son de color café claro u obscuro, con un =
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diametro aproximado de S a 6 mm, de borde regular y rodeada -
de un area de tejido acwoso.

CLASIFICAGION DEL DEFECIO.~ Ee MENOR debido a que las ~-
manchas no so oxpanden a travég de la superficie del fruto --

. I 2
despuss de la cosecha, 1 area afoctada os menor de 200 mm™.

* Antracnosis (Collatotrichun muaae).23

ORIGEH.- El hongo invade la cascara cuando el fruto toda
via no es cogechado (siendo 21 color do los bananos verdes) ¥
se mantiene latente, causéndoie lesiones hasta que los frutos
presentan el color amarlllo caracterfsiico de la madurez, que
es cuando se lleva a cabo la proliferacién del honpgo influen-
clado por dicha madurez.

DEFECTO.~ Se¢ presenta como manchas sundldas dé ¢olor na~
ranja, que se extienden y pueden llegar a Juntarse para for=-
mar leeiones de mayor area,

CLASIFICACION DEI, DEFECTO.- Esg CRITICO porque las mah---
chas necrfticas no clerran, ¥ 21 casca neveros afecta a la --
pulpa y deforma el banano.

* Mancha lamaente (Cercospora hayl, Iusarium roseum y Fusa
0 2B a
riun solani). '~

ORIGEN,.- Este defecto es causndo e Inlciado por Cercospo

ra hayl seguldo de TFusarium solapt y Ffusarium roseum.  La di
seminacldn es a través del alro, al sstar las esporas o6n cone
tacto con la cdscara del banano, la lesldn se produce a las -
72 horas.

DEFECTC, -~ La mancha diamante se distingue con facilidad-
de otras manchas cuando esta joven y cuando esta viela, pero-
en sus estados Intermedios se puede confundir con la mancha -
Johnston (“Mujeca®), El primer sintoma es una mancha peque-
da de 3 a 5 um. de didmetro, ésta es ligeramente abultada y -~
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de color amarillo, las células infectadas no se pueden expan-
der como lo hacen las células sanas, lo que produce una raja-
dura longitudinal que se agranda en el centro y es de color -
negro; en esta ctapa la lesidn se asemeja a la forma de un —-
diamante negro con las sigulentog dimensiones: 1.0 a 3,5 cm,-
do largo y 0.5 a 1.5 ¢m, de ancho,

Sete defecto se presenta cuando la fruta se aproxima a -
la madurez, despucs de la cosecha las manchas no aumentan en-
nimero ni tamaio.

CLASIFICACTION DEL DEFECTO.. Fs CRITICO poraue la superfi

cie afectada 2s mayor de 200 mm™ ¥y laz pulpa no es afectada.

¢ Manchade del banano, #*0jo roje™ (Deirshtoniella torulosa-
Y

sinénizo Helminthosporiun toculosum).'”

[

ORIGEN.- El hongo esporula en floves y hojas viejas del-
banano, en el periodo de lluvia se produce bastante lndculo y
al bajar la humedad las esporas son transportadas por el vien
to, al cacr émtas on el fruto a los % dlas aparece la lesidn,

DEFECTO, - Eate cousiste ¢n manchan sinlleres a un tope -
de borrador do laplz, al madurar 1os banmnos dickas manchas -
camblan a un coler café rojizo creandole apariencia de estar-
sobremadura.,

CLASIFICACION DEL DEFECTO,- Es MRHOR ya que presenlta —--
areas manchadas con diamectro menor de 200 mmaﬁ Estas lesio-

nes no afectan demagiado la apariencia de la fruta,

DEFECTOS CAUSADOS PCR NEMATOGS

(3

* Cabeza negra (Radopholus similis).L
ORIGEN.- El nematodo al penetrar a ralces ocasiona lesio

nes pequerias rojizas y necrdticas, &stas se van alargando lon
gitudinalmente, formando as{ cavidades en el parénquima, las-



cuales, #n un corte longitudinal aparecen como lesiones alar-
gadas,

DEFECTO, - Aparece indirectamente como raquitlasmo que se-
manifienta en la reduccion del grosor del peudotallo, diswinn
cidn en el tamaio y ndmero de hojas, debido al ataque del sig
tema radicular cuya funcldén es absorber sustancias autritivas,
siendo ademids un glstema de anclajle que pernite al seudotallo
gsoportar condiciones climaticas adversas (vlienios).

CLASIFICACION DEL DEFECTO. .. Puedo agr MENOR o CRITICG.
MENOR,~ En cultlivos con dnifestaclonos loves producen fry
tos de calldad aceptable,

CRITTICO,~ Al disminuiz ol wigop de la planta yproduce ra-
cimog con fruta de meneor Lamado ¥ baja calldad que nunca lle-
gan al grado de corte,

DE ORIGEN ENTOMOLOCICO (inssctos).

* Mancha roja o Tizén vor trips (Chactoanaphothrips orchi-
i), 2

ORICEN.~ Los tvlpe Jovenee son amsrillentos y delgndos -
i
en estado da ninfa, Duranto las dos primeras wmudas, se ali-

mentan raspando la superficic donde se tocan log dedos,

DEFECTO.~ Low trips causan una mancha rvoja entre los de-
dog, al principlo esta es de forma ovael ¥ se locallza en lag-
areas donde los dedos se tocan unos ccn otros, despues e ex-
tiende sobre la superficie del banano y a menudo la cascara -
se agrieta presentando costras; los trips atacan Gnlconente -
fruta y el defecto gue causan puede ser confundido con la =man
cha de la madurez, la diferencia es quo esta Gltima, no se --

presenta entre los dedos del racimo,

CLASIFICACION DEL DEFECTO,- Es CRITICO ya que pueéde cu--
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brir gran parte del fruto o incluso ocasionar cuarteaduras.

% Trips de las flores (Frankliniella parvula).]3

ORIGEN.-~ Las larvas de dichos insectos ovopositan en el-
fruto a nivel de ciscara, produciendole alergla.

DEFECTO.~ Esta alergia se presenta como puntos asperos -
azulados, que se slenten al tacto en forma de protuberancila, -
cuando el banano afectado esta maduro, se manifienta como pun
tos regros; en un racimo no todas las manos son afectadas.

CLASIFICACION DEI, DETECTO,- Es MENCR debido s que el as-
pecto del banano, no e ve afectado grandemente, ya que la -=
pulpa conserva sus cualidades y la integridad de esta no se -
altera,

* Dafio causado por avispa costurera (Qrasema costaricensis)

13

ORIGEN,~ l.a avispa costurara ovoposita en la {ruta y ho-
jas del banano, La hewbra logra poner aproximadamente 2000~
huevecillos y una vez que so establece la infestacidn, esta -

aumenta con rapldez debldo a que la avispa tienc pocos enemi-

gos naturales,

DEFECTO.- Se presenta en el fruto, en forma de lineag -~
rectas en flla que gewe¢jan las puntadas de una maquina de co-
ger.,

CLASIFICACION LEL DEFECTO.~ Es MENCR porque las cicatri-
ces cubren una pequeida zona del dedo.

* Fumagina en la fruta (Pentalonia nigsrospora; agente ge--
cundario Capnodium gﬁ.).’j

ORIGEN.~ La chinche del baneno pPentalonaria nigrospora y

con menor frecuencia la chinche harinosa, defecan sobre la su
perflcie del banano al tiempo que se alimentan; dicha deyec--
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cidén es una melaza que sirve de nutriente para que ge desarro
1le el hongo que actlia como oportunista y produce la fumagina.

DEFECTO.- Se pregenta una pelicula de color negro mate,-
que cubre la superficle del banano; la incidencia de fumaglina
aumenta durante los meses frios y lluviosos porque la dipemi-
nacién de hongos se 1leva cako por vientos y al llover existe
la humedad necesaria para =L dearrollo de dichos hongos.

CLASIFICACION DEL DFFECTO,- Es CRITICO ya que este dalo-
disminuye el valor comercial del banano, cuando la superficie
que cubre estas manchas og exceslvo afectan grandemonte el as
pecto de la céascara, razén por la cual las manos afectadas --

simplemente se ¢liminan.

# Carate (varias "polillas" y mariposas de diferentes espy
c:i.eus;),]5

ORIGEN,- Al aliwentarse del banano, las larvas de varias
"polillas" y mariposas ocasionan dados a la cascara.

DEFECTO.- Se precentan en la cascara, como costras de co
lor café en foriza variable, afectando superficialmente el fru
to.

CLASIFICACION DEL DEFECT0.- Es MENOR porque las areas --
afectadas clcatrizan y la pulpa no presenta dado; on ataques-
intensos el area afectada puede cubrir gran parte del fruto,-
congiderandose c¢ste como MAYOR,

+ Dafdos causados por "babosa™ del banano (Vaginula ollva--
13

ceal.

ORIGEN.- La babosa tiene habito nocturnos, y cuando come
raspa la ciscara del fruto produciendo heridas que no cicatri

Zan.

DEFECTO,- Se presenta como agujeros clrculares profundos

que no producen costras. La lesibn se encuentra en la super
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ficie del fruto y no en los filog de este,

CLASIFICACION DEL DEFECTO.- Es CRITICO debido a que la -
cascara es afectada en su integridad lo mismo que la pulpa.
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CAPITULOC IV

COMPOSICION QUIMICA Y VALOR NUTRITIVO

CAMBIOS QUIMICOS Y FISICOS EN EL FRUTQ DURANTE LA
MADURACION

Para que el platans pueda tener las cualidades crganolip
ticas para el conszumo en forma fresca, requlere de una madura
cibn lenta o raplda bajo condiciones controladas de temperatu
ra y humedad. Turante este proceso suceden cambios f{sicos-
y quimicos partiendo del estado lnmaduro, en que eg verde, du
ra harinosa y de sabor astringente. Conforme avanza la mady
racidn la fruta va adquiriendo gradualmente, el mroma caracte
ristico, 1a textura suave, ge torna de vorde a amarillo, ¥ --

: 2% 1
llega a ser dulce y apradable al paladar. 25,41,65

los factores y sus efectos, que producen estos camblos -
son los sliguientes:

RELACION PULPA/CASCARA

Fn las etapas iniciales del desarrollo de la fruta, el -
peso de la pulpa es bajo mientras que el de la cascara es al-
to. Conforme avanza la maduracidn, hay un aumento en la re-
lacidn pulpa/ciscara, la cual es casl 1.2 en la fruta verde,-
2.7 en la fruta madurando, y 3.6 cuando la fruta esta comple-
tamente madura.2]’41

4

De acuerdo con Loesecke H.W. el incremento en el peso-
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de la pulpa que afecta la proporcién pulpa/cascara, es una --
congecucncia de la sustraccidn de humedad de la cascara, por-
una marcada diferencia de presién osmbtica entre cascara y --
pulpa que se desarrolla durante la naduracidn, y es debida a-
que el contonlido de azlicar se incrementa mas rapidamente en -

la pulpa que eh la céascara.

Esta relacibn entre la pulpa con respecto a la cascara,-
¢s también utilizada como indice de maduresz. La relaciodn an
menta lentamente cuando la fruta se almacena en frio y aumen-

. . 2'1
ta rapldamente cunndo se coloca en cuartos de maduracion. 5,4

RESPIRACION

El platano es un fruto climatérico que continla respiran
do después que so separa de la planta, produclendo bléxido de
carbono, junto con etileno y pequedas cantlidades de ésteres -

volitiles.,*!

@rafica 1.~ Actlvidad respiratorie y camblos en los con-
tenidos de almidén, glucosa y fructoss durante la maduracidn,
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Los cambios en los contenidos de almiddn, sacarosa, gluco
sa y fructosa, estan relacionados con la respiracidén como pue
de verge en la grafica 1. FEl contenido de almidén en el pe-
riodo preclimatérico es muy alto, alrededor deo 25% en base hu
meda, FEmpleza a decrecer lentamente antes de la rapida elo-
vacidén al pico respiratorio, y despufs dismlnuye rapidamente-
llegando a valores abajo de 1%. AL miswo tlempo ol contenl-
do de sacarcsa se incremenla de 0.23% a 11% cerca del pleo, de

clinando después ligeramonte. b5

Observande la grafica i proporcionada por Terra N,N, et~

i

a1.6j cedlnclde con lo repovtado por Loescclo H,Y, regpecto-
a que la respiracibn en la ctapa inicial os baja vara platano
verde, no maduro, A medida que la madures e inicls, la ve~
locidad de respiracién se eleva a un miximo o punto climaté--
rico, consccuentemente la transpiracidn también se eleva, oca
sionando un movimiento osmdtico de apgua desde la cascara a la

pulpa.

En las [rutas maduras y sobremaduvas la velocldad de res
piracibén no es uniforme, hasta que la chiscara cambia completa
mente a color café, orlginandose una etapa fungosa, y en la -
que puede ocurrir un aumento final en La velocldad de resplrs

¢ion.

El calor producido por la fruta durante el perfodo en -
que aumenta la velocidad de respiracidn, llberandose mas blo-
xido de carbono, & de gran lmportancia para el control de la
maduracion en las cimaras respectivas.

HUMEDAD

Bl agua proveniente de los carbohidratos utilizados en -
la respiracidn y la utilizada en la hidrélisis del almiddn, -
es igual durante la maduracidn y solamente en frutas sobrema-
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duras se rompe este equ;i.librio.l*l

La diferencla de presioneg gque se desarrollan durante la
maduracién, en que hay un aumento de presidn osmbtica en la -
pulpa y una disminucidén en la céscara, origina una migracidn-

W1 Por esto

de agua desde el exterlor al interior del fruto.
el contenido de humedad aumenta conforme la frula madura, co-
mo puede versc en el cuadro siguleonte:

Cuadro 2

Grado do Madurez Noa1 } ? 3 i 5 6 7-8

Humedad en 100g., de pulpa ’7DJ7 P0.8171.2172.1172.5174.5]76.0

Fuente: 2,56

ENZIMAS

Practicamente todo camblo an aparlencla, textura, y com-
posicidén quimica del plétano, depende directa o indirectamen-
te, de la accldn de ciertas enzimas, La proporcidn de estus
cambios depende sobre todo de Ja actividad relativa de estas-
diferente enzimagn. 51 estag son estimuladas o reprimidas --
por las coandliclones & las cnales e expucsta la fruta, ael,
durante la maduracldn a alta temperatura se puede afectar en-
mayor grado la textura, que el color y sabor, Fn cambio a -
baja temperatura, se puede afectar mas a las enzimas que con-
trolan el desarrollo del color, que las otras caracter{sticas

harts
de la fruta,‘B’Gb

Se ha encontrado que en la fruts madura existen varias -

} 25 !
enzimag como: Fenolasa (polifenol ozidaaa)é)’26”]’69 oCy/3 A-

Ly - I A 4
milasasﬁj’['1"'6’6"6j Foarorila8ﬂf6’6]’6j Pectinesterasa¥6 —--

. L. Z 33 Il -
sacarosa sintctasa.®? Tavertasa,o?r41)63 Peroxidasa.h]"8

M 2%

(.’,ata.lasa.l*1 Proteasa.”’ Maltasa.” Las actividades de estas

varian durante la etapa de maduracién,
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Galsazzi A.M, et al.g5 reportan que aislaron y purifica-
ron polifenol oxidasa de platano. La fenolasa (polifenol --
oxldasa) es la que efectua la reaccidon de oscurecimiento on -
la pulpa, cuando esta es expuosta al alre y a la luz. Duran
te estas reacciones enzimaticas, se oxldan especificamente --
o-~difenoles y se obtienen como producto o-qulnonas, las que -
al polimerizarse produce pigmentos oscuros llamados melanoi--

dinas.l*’aé"m’69

El Acido ascorbico, metablsulfito de sodio ¥ c¢isteina «-
gon agentes inhibidores de la fenolasa, per su capacidad re.-
ductora sobro las o-quinonas, iMlentras qus ol ibn amonlo y-
A-nicotin adenln dinucleotide actuaron ¢omo activadores,

. +e 4+ +3% e 32
los iones Fa.” Fo,3 al}” ¢a’“ y 2n’° muestran varlios grados -

i
P out® wg™® y 1a*? no mos
traron efecto glgnlflcante sobre la actividad enzimatica en -
20,26

de inhiblcidn, y en el otro lado Cu}
ol platano.

. )
De acuerdo con Sukla R.N, et 31,6 esban presentes en el

a . r
platano las enzimas =4-aunilosa, B-anilasa y fosforilasa.

La actlvldad amildsica total esta en un rango de 14-20 -
unidades/ ng. de preparacién cruda, entre madurez No.4 (casca
ra mas smarilla que verde) y No.6 (completamente amarillo),
Dsta amilasa tienc una maxima actividad a oH 6.5-7.0 y muy le
ve a pH 4,0, TLa temperatura dptima para su actividad es de
30~38OC. Respecto a la establlidad al calor, la actividad -
amilasica bajo despuis de 2 min. a 100°C ¥ toda actividad se-
perdié despuds de 5 min. de blanqueo. La preparacibn amila-

4o

: 0
gica ¢s muy estable a 4°C,

Tanto el calclo {(acetato de calcio) como cisteina (clor-
hidrato de cisteina) ayudan a mantener las actividades de oy
/A ~amilasas respectivamente, La actividad amilasica en pre
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paraciones crudas s6 estimula 40% con la adicldén de lones cal
cio, ademas el calcio estabiliza la estructura amilasica y -~
mantiene la conforwacidn enzimaticamente activa. La polivi~
nil pirrolidona actua como secuestrante para ilnhibir los com-
puestos fenolicos, mejorando ia actividad amilasica en el pla

46

tano,

La distribucién de la actividad amilasica a lo largo del
dedo del platano es vartable, la actlvidad a ambos ladog ~-
distal-final (flor) y tallo-final, son altos comparacdo con la

seccldn media de la i'rut:\..lii;}"6

Sobre el 80% de la actividad amllasics cbopervada, eg -~
atribuida a ec-amilasa, la de Q-amilasa es cercana a 10% § -
la actividad de la fosforilasa del almiddn de 3_5%.q

Grafica 2.~ Relacidn entre 1la actividad amilasica y los-
egtadog de madurez del pléatano, Incubacidn a 3000 por 24 hr.
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La actlividad amilasica en la pulpa se incrementa confor-
me avanza la maduracion, del Ho.3 (verde tornando a amarillo)
al No.5 (solo lag puntas verdes) y del No.H en adelante baja.
Extractos hechos de chAscara de platano tamblén contienen acti
vidad amilasica. La actividad de esta amdlace (de la casca-
ra) pe incrementa del No.3 al No.4 (trazas de verde), dcspués
tie mantiene casl constante. La actividad amilaslica os mag -
alta en la pulpa que en la cascara,durants la maduracidn de -
la fruta, hasta que en <1 No.? (completamente maduro) la acti

: . - . h o
vidad amilasica en pulpa y cAscara non casi igualms“'b’)é

Bl mas ilmpoctante Incremento cn la actieldad amilasicqg ~
tanto en pulpa eomo on cascara ocurrisvon cilando la cancara
del plAtano cambid del Ho.3 al No.h,  Esto tamblén coinclde-
¢on ol punto mas alto en la fasc climaterica, indicando que -
la hidrélisis del elmiddn requiere de un punto de resplracidn
mas intensa durante la maduracidn de la fiuta, E1l incremen-~
to en actividad amilasica conjuntamente con el incrementio en-

la temperatura, ecta de acuwerde con la obagexvaclon de que la-
- . . RS
fruta madura mac raplido o alta teupcravura, o

Tamblén Glass ¥ {and,zy encontraron enzimas con activida
des de amllasa, maltase ¢ invertags, aque proporeionaron evi--
dencla indirecta do la blosintesis ¢ hidrolisie de sacarosa -~
en la pulpa de plialano maduro, La maltasa puede actuar jun-
to con amilacas, convirtiendo al almiddn en glucosa libre. -
Y la actividad de la inverbasa hidrlloza a la sacarosa divi--

diendola en fructosa y glucosa, con cacsl 100% de oflcacia.

Terra N.N, ct a146j observaron durante la maduracidn un-
aumento en la actividad de o¢-amilasa y A3 ~amilasa las cuales
son oc(1-»l) glucosldasas, y demostrd la presencla e Lncremen
to de < (1-+6) glucosidasas. También encontraron fosforila-
sas, que pucden actuar en la sintesis o en la degradacidn del
almiddn. Reportan que se verificd un aumento en la activi--



- 53 ~

dad de la fosforilasa exactamente antes de comenzar la trans-
formacibén del almiddn y antes de la rapida elevacidén al pico-

63

climatérico,

La via mas probable propuesta por Terra N.N. et a1.3 pa
ra la transformacidén del almidén en sacarosa, supuestamente -
se inicia por medio de la accidn do la fosforilasa de acuerdo
a la reaccidn:

Almidén(n) + 1‘.in“fnr1]qbd glucoga-1-P + almiddén(n-1)

Seguida por la accidn sucesiva de otras dog enzimas, UDP-glu-~

cosa plrofosforilasa y sucrosa sintetasa, como slpue:

glucosa=-1-P + TP-~UDP“*
plrof(J

ucoga,,

ori]asa

=~ UDP~glucosn + PPi

UDP~-glucoga + fructosa - BaLalfba,, socarosa + UDP

Bintetasa
La fructosa utilizada para la sintesis de sacarosa es produci
da dontro del tejido de la pulpa de platano y el mecanismo es
ta baJo investigacidu.

Grafica %,~ Camblos en la actividud de UDP-plucosa plro-

fosforilasa, sacavesa slotetasa o lovertasa durante la madura

cidn.
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A pesar del pequedo incremento, ain en el estado verde,-
la actividad de la fosforilasa (9 unidades/g) es bastanto al-
ta, lo cual permite efectuar una rapida fosforolieis de unio-
nes <o((1-+4) en ol almiddn y esto derlva en la producelbn do-
glucosa-1-fosfato para mantener la sintesis de macarosa obser
vada (graficas 1y %). Fsta actividad de UDPG-fosforilasa -
permanecc praclicamente constante duranie el perfodn c¢limaté-

rico.h6’65

Fn frutos muy jovenes (5 cm. de largo), do solo h0 dias-
después de la floracidn, se detectd actividad de UDPG y ADPG-
pirofosforilasas, En ecgtog tejidos las englmas estan probha-

blemente enlazadas a la reaccidn inversa, para lo sintesis de
2,
alniddn a partir de la sacarosa,6)

La actividad de sacarosa sintebasa es muy baja (2.5 U/g)
durante la etapa preclimatérica, pero so incrementa junto con
el aumento de sacarosa y el inicio de la stapa de aceleraclén
do la degradocidn del almiddn {graficas | 7 3). Esta maxina
actividad coincide con la cima resplratorla, declinando deg--
pués dol mismo mods gue la resplracidn y la concentracidn de-
saca):osa.()"7

L1 comportamiento de la lnvertasa cs simllar al anterior
mente descrito y pucde ser explicado en parte por el lncremen
to en concentracidn de glucosa y fructosa. Es posible que -
la eintesis de estn cnzlma este inducida por el incremento en

.’ 67
concentracion de sacarosa. -

!

Magle and llaard 1 reportan la presencia de peroxidasas,
las cuales ectan en forma anionica y calionica, Bl pH opti-
mo para ambas fraccioncs es de 4.5 a 6.0. Ademés, T.oesecke-

H.W.“] encontrd que esta enzima esta presente en todag lag --
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etapas de maduracidén del platano,

Fl incremento en actividad amilasica es paralelo al in--

cremento en actividad de pectinesterasa durante la maduracién.
L6

ALMIDON Y AZUCARES
En el plitano verde, gran centidad de almiddn se acumula

rapidamente, mientrss que la concentracién de azicares tota--

I
les es muy baja,‘]

Las primeras indlcaclones do madurer se manifiestan en -
la region placentar, donde los tejidos comienzanha suavizarse
adquiriendo un color mlel, de sabor dulce, Durante este pe-
rfodo, hay una rapida disminucidn de almiddn en la pulpa, el-
cual es transformado en sacarosa. En esta etapa, la cascara
esta todavia verde, Tirme e hinchada, pero la pulpa a comenza
do a ablandarse, También, hay una pequeda dismizucién en la
cantidad de carbohidratos, debido n la utilizuc?@n de una par
te de la glucosa existente pars la respiracién.ap’hl

Durente la maduracion, en la fase preclimatérica, ¢l ca-
Bi. 21% de almidin do la pulpa de platano verde es hidrolizado
a azlicares (ver cuadro 3 y grafica 1}, produciendose un incre
menlo en el contenido de aziicares botales de 2% en la fruta -
verde (grado de madurez No.4) a casgl 20% en la pulpa de la --
fruta madura (No.7) y guedando despugéz del pico climatérico -

L VRSN S
alrededor de 14 de almtuon.”)’“?’*]’“’

En la fruta madura se encuentran los azucares, sacarosa,
glucosa y fructosa en 6675, 207 y 14% respectivamente ¥ canti-
dades trazas de maltosa.ﬁD’q] Se ha encontrado gque la saca-
roga empleza o acumularse antes gue la plucosa ¥y fructosa, pa
ralelamente a la desaparicion del almiddn,  Pudiendose com--

orobar en la grafica 1, que la formacién de sacarcsa se anti-
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Cuadro 3

TABLA DE GRADO DE MADUREZ DEL PLATANO ¥
EVOLUCION DE LA CONVERSION DE ALMYDON EN AZUCARYS TOTALES

Girado de Almiddn Azicares
madurez No, Color de la CAscara (%) Totales(%)
1 VERDES 21.,5-19,5 0.1~ 2,0
Los platanos en el lugar de la -
cosecha,

2 VERDES CON LIGERO MAPIZ AMARILLO 19.5-16,5 2.0~ 5,0
Primer grado dc maduracidn on —-
las camaras respectivas,

3 MAS VERDE QUE AMARILLO 18.0-~14,5 3.5~ 7.0

Grado do maduraciég poco antesg -
de abandorar las camaras respec-
tivas.

I MAS AMARILLO QUE VERDE 15,0- 9.0 6.,0-12.0

Aproplado para despacharse en --
forma lenta gradual.

5 VERDE EN LAS [MUNTAS 10,5~ 2,5 10.0~18.0
Apropiado para la venta en forma
normal,

6 COMLETAMENTE AMARILLO 4,0~ 1,0  16,5-19,5

Aproplado para venta y consuno,

7 AMARTILIO COY PUNTOS CAFES 2,5 1,0 17.5-19,0

Tiene sabor de comleta madurez,-
especlal para nidos pequorios,

8 AMARILLO CON MAMCHAS CAFES 1.5- 1.0 18,5-19,0
Sobremaduro,

Fuentes: 23,56,65
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cipd 5 dlas a la aparicidn de la glucosa y i‘ructosa.g’m’e)3

1 almiddén de platano se semeja a la harina de papa en -
propiedades.qé’sg Se le ha determinado segin diversus estu-
ilog, un contenldo de amilosa de 16 a 21%, y una cstructura -
de amilopectina que cs similar a la de papa, taploca y cerea-

Log, i 17,52

La composicibén relativa de almiddn y azlcar depende en -

LA
mucho del estado de madurez y variedad do la fruta,”

Mediante observaciones ol microscopio sobre olmiddn als~

3

lade, se definild la morfologla de los granulos de almidbn, --

los cuales estan torneados irregularrente con predoninio de -
formag esferoldales alarradas. El tamaao de los granulos --
del tipo esferoidal varia de 15 a HO e Log granulor alarga
dosz son de 7 a 254 de ancho por 20 a 504 de largo.jj’ao

La superficle de los granulos de almiddn de pléatanc ver-

N 7
de parecen llseos, en tanto quo, los granulos de platane wmadu-

ro muestran estriados paraleloy, Feios ectructuras estria--
PO . -
dag son delides o le acclon de la amilasa durante 1o waddyrae-.
)
cidn, 7

s

Sepin Kayisu K. ot al.”™” lu temperaturs de gelatiniza--—-
cidn del almiddn de platano es de 67~7000, congtderando gque -
co similar a la del alwmidon de milo ¥y maiz, pero mucho mas ba
Jos que de papa y taploca. For otro lado, LiiL Chenp-Yi et -
40

al. encontré que la Lempsratura de gelatinizacidn es del --

rango de 74-83°¢,

zn el cuadro siguiente Ho.l, puede observarse que, el -«
rongo de tamaio de los granulos de alwmiddn es de 6—80,& , 6Nl
contrandose la mayor partc en el rango de 20-60 4 Log ran
gos de temperatura de gelatinizacidn son afectados solo lige-
ramente por los diferentes grados de madurez y son algo mas -
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altos que para el almiddn de papa. 40

Cuadro 4.- Propiedades del almldén de platano cn diferen

tes estados de madurez.

Madurez  Tamadio del  Rango de temperatura
(No.) rranulo{M) de gelatinizacidn(°C)
1 6-60 714-81
2 966 75-80
3 13-60 77-80,%
b 1860 75-77.5
5 18-75 7681
6 20-60 7680
7 18-60 7683
3 15-81 79-83

Fuente: 40

lLos granulos con un tamaiio menor de 15 y desaparecen an-
tes del estado de madurez No,3, tawmsifos menores de 20 u desa-
parecen antes del estadc de madurez No,6. Asl, los granulos
de almiddn pequeios son convertidos mas rapldameante que los -

. L0
grandes, durante la maduraclén.’(

El almiddn do platano tiene poder de hinchamiento bajo,-
gque no se comparan con los almidones de lepunmlnosas. La 80~

Jubillidad g# comporla de manera similar al poder de hincha---

miento.ho

Liil Cheng-Yi et al.qo encontraron que el almiddn de pla-
tano contiene 0.05-0.07 mg de fésforo/ [ de alwlddn aislado,
El fésforo esta esterificado y tiene caracter no ionlco, por-
lo que ge plensa, que sc encuentra como un enlace en las unio
nes de las cadenas del almiddén, lo cual resulta en un reforza

miento de lz estructura granular,
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FIBRA CRUDA Y PECTINA
El platano maduro contiene 1.27% de fibra cruda y 2.03%

cuando esta vorde, como puede verse en el cuadro siguiente,

Cuadro S.~ Composicldn de la fibra cruda de pulpa de plé
tano.,

Pulpa de vlatano

Maduro Verde

Lignina (%) 0.03 0.04
Celulosa (%) 0.28 0,38

Hemiceluloea(:%) 0.96 1.61

Fuente: 33

Los contenidos de celulosa y llgnina de la pulpa de pla-
tano maduro son ligeramente was bajos que los de la pulpa ver
de., Esta diferenciz ¢s mucho més pronunciada en el caso de-
la hemicelulosa. 7 esto puede ceberse a que la hemlceluloga
ey hidrg}if?da, ferrmandose achtdos y azlicares durante la madu-
330 R

racion. Munue Eaylsu K, ¢t al.”’~ no encontrd pentosas,

gue gon productos de iz hidrdlisis de la nemicelulosa,

E1l contenido de gqstancias pécticas del platano en bage-
himeda e O.?u1.2%.“’35 Feto concuerda con Vidal-Valverde -~
et al.’® que reporta en base himeds un contenido de 0.8210,1%
Y en base scca }.SQﬁ0,0S% para la porclén comestible del pléa-
tano.

La pectina aumenta y la protopectina decrece durante la-
maduracicn, Se supone gue durante este periodo la protopec-
tina es convertida a pectina y finalmente a acido péctico.“‘
TEXTURA
La pulpa del platano esta compuesta de un gran nimero de
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pequei{simas celulas, Cuando la fruta esta verde, cada celu
la tiene pared rigida, compuesta principalmente de substan---
clas insolubles conocldasg como, protopectina, hemlcelulosa y-
celulosa. Dentro de estas parades hay numerosos granos fir-
mes de almidén.3167

En la maduracidn la protopectina ¢s parclalmente hidroli
zada enzimAticamente, dando pectina solubls con el resuliado-
de guavizar lag paredes de la celula. AL mlomo flempo el al
riddn es zouvertldo por enzimas, en snucarag solublos, 10g --
cuales guedan dispersados en la mablerin solida dentro de la -
celula formando una masa semigolida, e este modo, al tree-
vés de cambios gquimicos log cuales sinvizan las paredes Y par
clalmente log contenides celularves, la bangna verde y dura es

o e SO
tornada en un alimento suave y agradahlon&“’b)

Los otros componentes de la pared celular, hemicelulosa-
y celulosa, que generalmente se reportan como fibra cruda, -
En la maduracton conforme avanza la cdad do la [ruta, se efeg
thia el catabolismo de la hemicelulosa, Sormandose acidop y ~-
azicares. La cascara de la fruta contienc menos hemicelulo~
sa qgue la pulpa, por lo que tiene un decremento manor.aj’65

El contenido de proteina en la pulpa de platano es de =~
1.0-2.0 dependiendo de la variedad de que se trate (ver Cua--
dro 9). Estos datos concuerdan con los reportados por Ja-—-
cobs M.,B.,F’ri ya que el marca un minimo de 0,8% de protelna y-

un maximo de 2.0%, con un promedio de |.2%.

Es baja 1la cantidad de protelna, aunque esta es de buena
calidad como pucde verse en el cuadro 6, on el que se muestra
que el platano contienc todos los aminoadcidos indispensablese
para el honbre,
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Cuadro 6.- Contenido de aminoacidos esenciales en el pla
tano (gramos de aminoicido por 100 gramos de proteina).

Lisina 4.92
Isoleucina 5.75
Treonina 4,00
Valina 6.92
Leucina 3.25
Priptofano 1.08
Melionina 2.00

Fenilalanina  3.33
Fuente: 31
Kenyhercz and Kissinger,36 identificaron triptofano y ti
rosina en la pulpa de platano.  Ademas, Tressl and Drawert™'
reportan la presenclia de leucina, valina y L-fenilalanina, en
platano.

No hay variaclones significativag en el contenldo de pro

. LO L
teina durants la maduracidn, i

GRASA ¥ CENIZA
£l contenido de grasa en la pulpa madura es de 0.2-0,6%

dependiendo de la variedad de que se irate (ver cuadro 9),

64

.

Segdn Tressl and brawert, 51 pléatano contiene los aci-
dog grasos linoleico y linolénico los cuales son ecenclales -
para el organismo. Fstos sirven como grecursores del acido-
araoulddnico, que es necesario para peoporcicnarle rigidez a-
la mitocondria de las célulus,h o se encontraron diferen~--
clias slgnificativas en ¢l contenido de grasa durante la madu-

40

racidn,

-
Con respecto al contenido de ceniza, Jacobs M,B,”¢ repor

ta para el platano un maximo de 1,4% y un minimo de 0.5%, con
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un promedio de 0,84%. Por otro lado, Kayisu K. et al.33 en-
cuentra para la pulpa de platano maduro, un contenido de ceni
za de 0,8% y para la pulpa verde un contenido de 0,9%.

Cuadro 7.- Composicidn de la ceniza de pulpa de platano-
(mg /100 g de pulpa).

Sodio 0.006-0.415 Féaforo 28.0
Potasio 300-450 Azufre 13,0
Calecio 8.0 Claro 78-125
Magnesio A1-42 Yodo 0.02
Manganeso 0.64-0.82 zine 0,28
Hierro 0.6 Cobre 0.16-0,21

Fuentes: 23,41,65

Conforme avanza ol grado de maduracidn, el contenido de-
L
ceniza casi no varfa,0

SABOR Y AROMA

Los frutos climatéricos como el platano, no tienen aroma
al momento de la ceosecha, sino que lo desarrollan durante el-
perfodo de maduracidn o port-cosecha, que va paralelo a um -=-

. !
aumento en su resplracidn,”

Después de la cosccha del frubto, el platano produce ati-
leno, llamado hormona de la maduracion, que orilgina diversas-
reacclones metabdlicas las cuales producen compuestos arométi
cos de bajo peso nelecular, que zl ser liberadoa imparten el-
olor a la fruta. Ademas de cambios flsicos y quinicos en la
textura, el color y la permeabilidad de las membranas del fru

to.4’64

Durante esta actividad bioquimlca, utilizando acidos gra
sos como sustrato, se producen acidos, alcoholes, ésteres y -
cetbnas, al través dc diferentes rutas de degradacién.,  Algu
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nos aminoicidos como la leucina y valina, son convertidos en-
compuestos metilados ramificados derlvados de &steres y de al
coholes. La ruptura de los Acidos grasos linoleico y linold
nlco catalizada por enzimas oxidativas, producen los aldehi--
dos C¢ ¥ Cq ¥ los oxidcidos Cg ¥ Cpp Ademas, la L-fenilala
nina sirve como precursor en las reacciones de formacidn de -
ésteres fendlicos como el eugenol y metileugenol, Todos es-
tos compuestos sun los que finalmente imparten al platano su-

. !
sabor suave y olor caractcristlcos.6*

ACIDEZ

Los principales Acidos presentes en el platano durante -
la maduracidén, en orden de importancla son: écido milico, aci
do c¢itrico, Acido tartirico, Acldo férmico, Acldoe acético y -

trazas de acldo oxhlico.r&1132,41

Conforme avanza la mpduracidén, se observa un aumento gra
dual en la acltdes de ia pulpa, hasta un wAximo en ol punto --
climatérico, continuando con uns cafda ligera con el avance -
de la maduraclon.  La pulpa es ligeramente mas acida quo la-
chscara, >0

Cuadro 8. Cambios en la acldez de la pulpa de platano -
durante la maduracidn,

Acldez
Grado de Madurez (Acido mélico)
(%)

No.1 muy verde 0.25
No.2 verde 0.43
No.5 amarllio~verde 0.57
No.7 naduro 0.67
No.8 muy maduro 0.52

Fuentes: 21,56
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Segln Jacobs M.B.7% ol platano tiene una acidez maxima -~
de 0.55% de Acido mAlico y una minima de 0.26%. [Estos valo-
res son similares a los observados en el Cuadro 8.

El constante incremento en acldez durante la maduracidn,
puede deberge a la hidrdlisis de la hemicoluloga,  Algunos -
de los productos de esta hidrélisls son respirados y otros ¢o
mo los acidos urénicos son oxldados a 4cidos milico o succiny

co.?

Durante la maduracidn de la fruta, el nivel de vitamina-

41,65
C disminuye sn un 0%t O~

En la evolucidn, el oH de 5,2-5,8 en el platano verde ba
Ja a 4.2-4,7 en la fruta nadura, aungue estos valores depen--
2
den de la varliedad,”™!

TANINOS
El sabor actringente en los platanos verdes osta asocia-
do con la presencia do particulares forwas ollgoméricas de «-~
flavonoles llanmadog taninozsu57

fondlicos presentes es alto (800-G00 mg/100 g de pulpa freg--
29, 47

El contenido de compuestos -

ca).

Dentro de los mayores cambios cue tiene lugar durante la
maduracién del platano verde, esta la pérdlda de astringencia
junto con una reduccion en la cantldud total de conpuestos fe
nélicos.57

Para explicar la(pérdida de astringencia en el‘plétano,-
Goldstein and Swain e cugleren que es resultado de reacclo--
nes de polimerizactidn, en las que los oligomeros astringentes
son convertidos en polimesros no reactivos.

Otra explicacidn, nos la dan Ramirez-Martinez J.R et --
al.§7 Una de las interesantes caracteristicas del pléatano,-
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es que los taninos estan restringidos a las c8lulas de latex-
del siptema vascular, En la fruta inmadura estan en forma -
libremente difusible, mientras que en la fruta madura esta en
forma de gel no difusible. La pared de las cllulas de latex
del platano maduro no so rompen durante el proceso de mastica
do debido tanto a su espesor come a su elasticldad, y por --
ello las células son ingeridas en forma intacta. Este meca-
nismo explicara el hecho de que no se note la astringencia en
el tejldo fresco de platano maduro.

PIGMENTOS

Los platanos verdes contlenen dos clases de pigmentos, -
uno verde que o¢g la clorofila, ¥y otro amarillo compuesto por-
carotenos y xantofilas (forma oxlgenada de los carotenos),

Durante la maduracién la clorofila es gradualmente des--
truida por accidn enzimitica, permitiendo a los carotenos ser
mas y mas evidenten conforme progresa la maduresz, El totsl-
de plgmentos amarillos permancce aproximadamente constante, -

. ; . 23,1 5
al través de Lla maduracidén de la fruta. 3,41,65

Los carotenog, son ¢l precursor para la formacidén de la-
. {
vitamina A on el organismo,’

VITAMINAS

La vitamina mas analizada es el acido ascdrbico (vitami-
na C). Se sabe que el contenido en vitamina € llega a su --
maximo, en la ctapa temprana de maduracibn, después decrecec -
gradualmente conforme la fruta se acerca al amarillo con pune
tos cafés. Después de esta ctapa, el contenido disminuye - -
mas rapidamente hacta aproximadamente el €0% d2l maximo, cuan

: I , e radurg ©2162
do el platano csta completamente maduro,

Ademds de la vitamina A, contiene algunas vitaminas del-
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complejo B principalmente tiamina, riboflavina y niacina (ver
¢cuadro 9). Aunoue de acuerdo con Loessocke H.W.I,” también --
contiene: piridoxina (0.32 mg), acido pantoténico (0.07 mg),-
inositol (34 mg), acido f£élico (0.095 mg) y vitamina B (poco).
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VALOR NUTRITIVO DEL PLATANO FRESCO

Generalmente la buena aceptacidn de esta fruta por el --
consumidor, es debida a sus cualldades de sabor y aroma, y no

a su valor nutritivo,

Las dlferentes variedades de platano en peneral tienen -
un bajo contenido de proteina (1,0-2,0%) y grasa (0.2-0.6%),-
con alto contenido de humedad (73-76%) v cexbohidratos (22-27
%) . EL valor nutritive es bajo, comparado con alimentos que
son fuente de proteinas, cowo las carnes de res, puerco y po-
110, que contienen 16-18% de proteina, 10-.20% de grana y sin-
carbohidratos. Pero si se comparan las cantldades de estos-
elementon nutritivog, con los de otrag frutas de mayor consu-
mo WManzana, naranja, stc., s0 encuenbtra que en la mayoria de~

los cason en el platane son mayords,

EL platano tienc la venbaje de quo 25 una {ruta que se -
congume de manera ngéptica, por wantenerse la pulpa protegida
hasta 21 momento del congumo por la chscara que es facil de -
eliminar. Posee una pulpa suave pero no pegajosa, un aroma-
poco fuerte pero agradable, un sabor dulce y algo acido pero-

no astringente.

Como alimento el banano es rico en azlcares que son fa--
cilmente asinliables y suministran ana cantidad lamportante do
calorias. Conforme evoluclona la maduracidn, hay una conver
516n del almidén gque estd en la pulpa do la fruta no madura,-
a azlcares en la fruta madura, como se muestra en el cuadro 3,
A la pequeiia cantidad de alaniddn que la fruta madura contic--

Lt

ne, Loesecke [, W, le determind un 54 a 80% de digectibili--

dad en pruebas de nutricidn con animales.



- 68 -

La fibra y pectina no irritantes en las bananas maduras-
realza su valor como alimento para infantes y como una dieta-
durante desordenes intestinales. Algunos médicos aconsejan-
la pulpa de platano como eflcaz en cace de diarreas infanti--
lea graves, porgue ez bien tolerado por el organlsmo y parece
ser que ejJerce una accldn favorable sobre la flora Intestinal,
Otro caso, es la enfermedad Geliaca en Jows niffos que se mani-
fiesta como una lutolerancia a los carbonldratos, sin ombargo

, . sy 2,1
ostos nlilos digleren gatisfactoriamente los planan@sn] i, 62

Los compouentes nutritivos del platano son de buena call
dad, aunque en cantidad no son suficientes como base para una
alimentacion completa,

El andlisis bromatoldgico varfa de una variedad de plata
no a otra, segin se puedo obpervar en ¢l cuadre 9.  Los con-
tenidos de protelna y grasa son bejos, aungue son de buena ¥}
lidad nutricional; yo gue conblene tudos los amlnodcidos vsen
ciales que reguicre =l organismo (ver el cuadvo §) y ademis -
los Acldos grasos ceenciales poliinsaturades que son, ¢l 1lino
leico y linolénico.  E1 Acido araquidénico, otro acldo graso
no saturado, no es verdaderaments escncial en el sontildo que-
debe estar incluldo en la dlets, ya gue pnede sor formado del

. 51
fcido linolelco en el cuerpo,” !

Contiene minerales importantesn como calcilo, idsforo Yy
hierro, aunque 2) hicrro de fuentes vegetales no tiene buena-
biodisponibilidad, por formacién de comnlejos que hace que ~-
sea absorbido muy pobrcmentc.“ Las vitaminae estan princl--
palmente representaduc en ¢l platano por ¢l complojo vitamini
co B (tiamina, riboflavina y niaclna); contienc ademas vitami
nas C y A.

¥l fruto pesa de 190 a 200 gramos segdn la varledad y --
contiene de 55 a 70% de pulpa comestible. Unos veinticuatro
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platanos que pesen algo mas de 100 gramos, proporclonaran ---
2400 kilocalorias diarias que necesita un hombre sedentario.
Esta alimentacitn por si cola, no es satisfactoria, por defi-
ciencia de pgrasa y proteinas, pero podria mejorarse combinan-
do con otros alimentos. En el cuadro 10, se Indlca en cuan-
to contribuye de Jos principales elementoe nutritives, un pla
tano maduro con 100 gramos de pulpa comestible, a una racidn-
diaria para un hombre adulto de 70 kilogramos, de 1.73 metres
de estalura y que lleva a cabo una actividad normal en clima-
templado,  Puzde verse cn este cuadro que el mayor aporite a-
la racldén diaria recomendadsa, €8 on vitumina § (23.3%), acido
£61ico (22.5%), piridovina (14.5%), tlaminn (6.43%), vitamina-
A (6,3%), hlervo (14%) y 1oda (12.34.

Desde @l punto de vista nutritivo, los platanos son muy-
similares a las papas, como puede obgervarse en el cuadro 11,
donde se compara al banano con otras friutas y vegetales,

Las papas son alpgo mas hiimedas, por 1o que su valor caldrico-
es mhs bajo, pero ean olros aspectos, lnclugo en el contenido-

de mincrales y vitamlonas e parecon bestante,

De las {rutas populares que se producen en Méxlco, ﬂnicg
mente la uva y el tejocote tiencn un valor energético similar

al del plétano.31
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Cuadro 9

VALOR NUTRITIVO DE ALGUNAS VARIEDADES DE PLATANO
CULTIVADAS EN MEXICO

Tabasco Valery Mansano Morado Macho Dominico Promed,

Energla(kcal) 86 107 96 84 130 96 99
Proteinas (g) 1.2 2.0 1.0 1.9 1.2 1.7 1.5
Grasa (g) 0.3 0.2 0.6 0.2 0.2 0.2 0.3

%a§bohidratos 22,0 27,3 2.2 21,1 3Bheb 2he? 25.6
g

Yitamina A

(ng RE) ()545 144 12.2 76\»? 3667 6303

Ac., Ascdrbico
(mg) 12,0 13.0 13.0 8.0 13,0 2%.0 14.0

Tlaming (mg} 0.06 0,06 0.05 0.19 0.09 0.03 0.09

Riboflavina

{ng) 0.04 0.06 0.0,  0.06 0.04 0,07 0,05
Niacina (mg) 0.5 0.7 0.7 0.4 0,5 0.7 0.6

Calcio (mg) 13.0 9.0 8.0 140  13.0 8.0 10,8

Fésforo (mg) 29.0 29,0 44,0 10,0 44,0 24,0 30,0

Hierro (mg) 2,3 0.5 1,29 1.2 1,37 1,35 1.4

Fucntes: 30,31
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CONTRIBUCION DE UN PLATANO A LA RACION DIARIA RECOMENDADA

En base a un platano que contenga

Racidn diaria

100 g de pulpa comestible,

Contribucién-
de un platano
con 100 g do-

Porcentaje en quu
contribuye un pla
tano a la racion-

recomendada,* pulpa. diaria.
Energla (keal) 2700 99 3.6 %
Protelna (g) 56 1.5 2.6 %
Vitamina A 1000 63.3 63 %
(mcg RE)
Vitamina D (mcg) 5 0 0 %
Vitaminag E
(mg TE) 10 0 0 %
Acido ascdrbico
{mg) 60 14 2%.3 %
Tiamina (mg) 1.4 0,09 6.t %
Rivotflavina (mg) 1.6 0.05 3¢1 %
Niacina (mg) 18 0.6 3.3 %
Piridoxina (mg) 2.2 0.32 14.5 %
Acido félico(meg) 400 95,0 22.5 %
Vitanina B, (mcg) 3.0 0 0 %
Calcio (mg) 800 10.8 1.2 %
Fosfore (mg) 800 30.0 3.7 %
Hierro (mg) 10 1.4 14,0 %
Hagnesio (mg) 350 0.82 0.2 %
Zinc (mg) 15 0.28 1.8 %
Todo (mcg) 150 20.0 13.3 %

*Para una persona adulta de 70 kg de peso y 178 cm de estatura,
quée lleva a cabo una actividad ncrmal en clima templado,

Fuentes: 23,31,41,51
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Cuadro 11

VALOR NUTRITIVO DEL PLATANO, COMPARADO
CON OTRAS FRUTAS Y VEGETALES
Por 100 gramos de porcidn comestible

Platano Papas Manzana Uvas Jitomate Peras Naranja

Porcién comes-

tible (%) 68 a2 67 68 88 81 63
Humedad (%) 71.1 778 8h.t 81.9 9k, 82.7 84.1
Energla (kcal) 99 76 65 68 11 61 40
Proteina (g) 1.5 1.6 0.3 0.6 0.6 0.5 1.0
Grasa (g) 0.3 0.1 0.5 0.7 0.1 0.2 0.1
Carbohidratos

(g) 25.6 17.5 16,5 16.7 2.4 15,9 10.0
Vitamina A

{(mcg RE) 62.7 1.1 3.3 1.1 50647 1.1 15,3
Tiamina (mg) 0,09 0,07 0,02 0.0% 0,07 0,03 0.09
Riboflavina

(mg) 0,05 0,03 0,01 0.0 0,05 0.07 0,04
Nlacina (mg) 0.6 1.1 0.2 0.5 0.8 0.2 0.%
Ac. ascdrbico

(mg) 14,0 15,0 10,0 30 17,0 7.0  67.0
Calcio (mg) 10.8 13.0 7.0 12,0 59,0 9.0 48.0
Fésfore (mg) 30,0 56.0 10,0 21,0 27.0 16.0  10.0
Hierro (mg) 1.4 2.72 0.8 0.94 0.36  1.95 1.01
Fibra (g) 0.5 0.4 1.0 0.% 0.6 1.4 1.0
Cenizas (g) 0.9 1.0 0.3 0.l 0.6 0.4 0.3

Fuentes: 23,31,65
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CAPITULO V

DIVERSOS PROBUCTOS PARA CONSUMO
b
APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL

INDUSTRIALIZACION DEL FRUTO
Los diversos procedimiontoe que se describen en este ca-

pltulo, estan enfocados a:

1.~ Aumentar la vida de anaquel del platano.
2.~ Cambiar las caractoristicas del fruto.

34« Separar algun componente de la mezela compleja de -~
biogquimicos.

L.~ Mejorar las cargcturisticam nutricionales del alimen
to procesado. b2

SELECCION Y FREPARACION DE La FRUTA

SELECCION

Durante la seleccidn di: la fruta de acuerdo a 10s nive--
les de calidad, on base a la Norma Oficial Mexlcana NOM-FF-29
-1982‘7(ver anexo 1). La fruta que tenga caracter{sticag de
presentacion poco aceptables por su tameaio, sanidad, por da--
fdos mecanicos, etc., es convenicate utilizarla para la indus-
trializacidn.

MADURACION

Como la fruta fresca es cosechada verde (cuando a alcan-
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zado su lleno completo), se hace necesario introducirla en cé
maras de maduracién. Dentro do esta camara,debe conseguirse
una concentracidn de gas etileno de 0.1%, con una bhumedad re-
lativa de 85 o 95%, y una temperatura de 14.0 a 21°c gqe4de-—

, [#
pendera de la rapldéz con que ns desee la mgduracion, 09166

Para controlar la temperatura y humedad deseadas, cada -

cuarto de maduracidén delberd contar con una tuberia de varor -
~) 1 . 4 . [ 4

de una pulpada, Bl ttempo de nmaduracidn varia en provorcidn

El

inversa a la teuperatura y sn forma dirscta o ia ventilaecion,
3,65
b

A partir de los clneo dlas de cstar dentro de la cémara,
se empleza a determinar el grado de madurez de acuerdo al no-
lor de la cascara, o tambidn determinando el contenldo de azi
car ¥y humedad, Para saber cou un dia devanticipncién; ol mo

~. J
mento en que la carga debe sevr procesada.”

Bl dla en que el pliitano tenga que sor procosado, 6¢ a--
bren completamente las puertas v ventanas del cuarto, para en
friarlo y desalojar los puses y olores, UIna vey hecho esto,
se procederi a cortar la fruta on manos colochndola en cajas-

de maders, las cuales seran acarrcadas o la 1inea de proceso.

3,66

Para ser procegada la fruta, ¢l prado de madurez puede -
variar del No.6 (completamente amarilla), hasta el No.8 (fru-
ta amarilla con puntos cafés), aunque ol grado Sptimo para el
tratamiento se sitda en el No.?7, que es el momento en que el-
fruto encierre un minimo de almiddn y }legn al miximo conteni
do de azQcarecs.

La fruta madura en manos 0 raciwmos, debe pesarse con el-
propdeito de llevar un control de la materia prima a procevar
destarando tanto los vaslagos como las cascaras, y asi poder-
obtener rendimientos que serviran para deducir costos de log-
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productos.

LAVADO

Los platanos seran separados en dedos para ir alimentan-
do la banda de lavado. El lavado se efectua con agua a pre-
s51i6n para quitar todo tipo de lmpurezas de la superficie de -
la fruta, tales como tasura, ingeclos muertos, tierra, restos

z,
de ingecticidas y fungicidas.”

PELADO

Se toma el dedo de plélano con la mano Lzquierda y con -
la punta hacla arriba, Con un cuchillo peoquedo de acero =
inoxidable o pléstico que ne Liene en la mane derecha se le -
hace un pequedo corte en la punta, al mismo tlempo que se rag
ga una parte de la cascara hasta la parte inferior. in un -
gegundo movimiento s¢ estruja la fruta con la mano izquierda,
desprendicndose el resto de 1a cAscara y cayendo el platano -
pelado a la banda. La eficlencia en el pelado varia de 3/4
a 1 kg/min por persona con eéste método, dependiendo del tama-
ac de la frute ¥y de la habllidad de cada persona. La chsca~
ra se depoplix &n una Landa ¢Glncada en la parte inferior, la

cual avanza en sentide contraric a las bandas de palado.3

Durante el pelado que e¢s nanual, el fruid no debe ser da

~

fado 0 aplastado.”

Tanto en ¢l pelado como durante el procesamicnto, los ma
terlales que entran en contacto con la pulpa deben ser de.ace
ro inoxidable, madera o materiales plisticos, con el fin de -
que la pulpa no towe una coloracidn oscura que perjudica la -

presentacién ¥y comunica un punrto desagradable.

INSPECCION

La fruta pelada es inspeccionada, para eliminar los peda
citos de cascara o fitra gque hayan quedado adheridos a la pul
pa, Ya que estos fragmentos al secarse toman un tinte diferen
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te al conjunta, perjudicando su presentacidn, Tembién, se -

: ” 2,3
mondan las partes daiiadas que hayasn sobremadurado. v/

CORTE O MOLIEMNDA
51 los plilanos sc van & procesar en rebanodas o en roda

Jas, estas se cortan dz 1 cm de grueeo, con utensilios de ace
ro inoxidable, plastico o madera,d’j Procediendose onsepul -
da a la inmersidn de estas en la szolucidn de bisu]fito.a’b’?
SL se procesaran en forme de pure, onbonces ya S0 quUE
se metan los platanos en solucidn de blenlsito antes do la i
lienda. 0 se desee moler los platsnos y ensegulda agreggr -

o . ) > L
directamente el blsulfitc hactu la concentracidn deseada.” 7"

La mollenda se efcctua en moling con tawiz de porforacic
nes de 0.5 a 1.0 mn d2 dlAmetro, el ndmero de veces deseado -
para separar la pulpa de la ribrea, De enta forma s& obtienc

a5 a5
‘H",;’,,)(n

:

¢l puré de color blanco cremoso y conslstencia viscosa,

TRATAMIENTO CON 50,

Bl plitano es una fruta que si se expone al contacto del
aire, una vez que haya cido pelado, suire una ripida oxida --
cibn enzimitlea, debida a la presencia do fenolasa (pollfenol
oxldasa}, que produce un oscurccimicnto de la pulpa, lo cusal-

da un aspecto desagradable,

Los metodos comerciales mas comunes para ¢l conbtrol de -
reacciones de oscurecimiento enzimiftico, incluyen el trata --
miento térmico, el ugo de biowido do amuire (80,), la adicidn

" - L - Iy, 5t
de écidos, ¥ la eliminacion de ox{geno.”J’

La adicién de bioxido de azmufre {(pas), o como sulfito de
sodio, bisulfito de sodlo, o metabisulfito do potasio, és una
practica comin on la industria alimentaria, permitiendo obte-
ner vroductos de color amarlllo palido después del procesa --

miento.u
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La técnica mas sencilla y eficaz para la adicién de S0,
es la inmersidn de los platanos enteros, en rchanadas, o en -
rodajas, en una solucidn de bisulfito de sodio al 1% durante-
2 a 3 minutos, guedando alrededor de 125 ppm de 302603 base -

H

himeda, o sea arroximadamente 500 ppm en base seca.

Las rebanadas o platanos enteros, despubs del trutamicn-
to con bisulfite do godio se¢ escurven, rara luepo procesarse.
Para mejorar 1s penclhracidn del SOP’ después de escurridos se
puede dejar roposar por 1 o 2 horaé‘a’ﬁh £l blsulfito de &0
dio podra tawbisn gor adiclonado directamente al puré en sufi

para llevar el coatenido de 50, en el puré a

6,-7

ctente cantidad

1000 ppm en base himeda,

Embs and Harkakis,ao demostraron que el bisulfito de so-
dio actda como inhibidor ¢e¢ polifenol ovidasa por medio de 11
gamentos a las o-quincnas y de este modo previene la forma --
cidn de melanin:, Taublén iwmpide el desarrollo de emnmoheci-~

miento y cieriay fermentaciones,

8% el bisulfitado es esceshvo podria comunlecar al produc

te un gusto desagradalle. Pero entre uayor sea el nivel de-

C . Cv oy 6,

bloxido de azufre, mayor sera la estabilidad del produoto.”7
¢ \ . 5 ~ .

Aunque, segun Robach M.C.’% a %0 ppm de sulfitos ¢l sabor es

detectable.

Pe acuerdo a la Natlonal Academy of Science,49 log nive-
les permitidos para ol uso de blsulfito de gsodlo o potasio, -
sulfito de sodio y metabisulfito de sodio o potaslio son de --
1500 a 3500 ppw en bape hinsda, La S.S5.A, se rige por estos

niveles para el control de aditivos,
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PLATANO PASA O EVAPORADO
(Secado en Horno)

Los plitanos enteros, en rebanadas, o en rodajas 66 eX--
tienden en una gola capa, sobre enrejados 0 en charolas perfo
radags de acero inoxidable,  Los perforaciones deben cstar lo
mis cercano posible, permitiondo que las plewas se sosterngan-
sobre la charola y a a ver pueda 2ciar la mayor arca del pro
ducto a secar en contacto con el alve caliente. 5o reconien
dan perforaclones en las charolas de 5/22 de pulgada y 5/16 -
de pulgada de centro a centro. Le puperficis de las charo -
lag sera tratada con un producto/g(bame de silicdn, para evi-

. . )
tar que se peguen lag rebanadas, '

El secado so <ofoctiia eén un horno o gabinete con circula-
cién forzada de alre caliente, La velocidad del aire serad -
de 610 metros por minuto, operande a una temperatura de 8200—
durante las primeras 2 horas, despmués ¢ontinuando a unm tewpe
ratura de 60°C haste terminar ol seccdo {la temporstura del -
producto no debe exvceder de GOOC), Bl tiempo de secado 10 «
tal depende de la cuarga de las charclas y del horno, humedad-
del aire gue entra, tamado o gruesce del producto a secar, y -
centenido de humedad final del producto, Fn tieapos de seca
do de 8 a 11 horas, so obtienen productos satisfactorios con-
un contenido de humedad del 17 a 209, para rebanadas de 1 om-
de grueso.6’7’18

Para operaciones a mayor escala, egte miswo producto tam
bién pucde obtenerse procesandolo en secadoves de tunel, don-
de la direccidn del flujo de aire es contrario o parslelo al-
moviaiento de las charolas,
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Los platanos pasa 0 evaporados al final del proceso, en-
cogen aproximadamente 1/3 de la forma original, la superficie
aparece algo glaceada, y la consistencia es alpo pegajosa y -
muy dulce.6’7

Las rebanadas bigulfitedas, al final del proceso contie-
nen aproximadamente 24O ppm de S0, ¥ son de un amarillo claro,
¥ las no bisuliltadas para comparacién, son alyo oscuras en Ja
superficie dandoles una apariencia degagradable. El sator ~
de lag rebanacas no es ignal al del platano fresco, pero el -
gabor gque tienon las gue fueron tratadas con bisulflito, es --
was parcci.do al pliatano fresco cuc las no bisulfiltadas por --
r:omparalclén.6’f7

Bg duwportante menclonar, que entre mayor sea la humedad-
final del producto, menor cera su estacilidad durante el alma
cenamiento a 0°C,

Bl producto final, dete prctegerse mediante cnvolturas -

6,7

como bolsas de polictileno, para su comercializacidn,

PLATANO PASA CURIFRTC CON CHOCOLATE

Come un producto sugerido en base al pléitano pasa ya sea
entero o en rebsnadas, se propone sumerglrlo en chocolate de-
coterturs fundido. De ted forma que quede cublerto con una-
capa de chocolate, Después de Jo inmersidn, podria espolvo-
rearse encima con trocltos de cacahuate o nuez, dejandose so-
lidificar a temperatura ambiente y luego se introduce al con-
relador a OOC.
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PLATANO DESHIDRATADO POR LIOFILIZACION
(Secado en Congelacidn)

Esta deshidratacidén a taja temperatura protege todos los
atributos de calidad del alimento, tales como texbura, color,

sabor y contenido vitaminico.”"

Para oste proceso de sccado, lou piftanos enteros o on
rebanadas son cxbtendaldas en una sola capa, on charolas galva-
nizadas de 1/2 pulpada do gruero especiales para este prnpési
to, y congelados a -18%, Las cherolas son entoncos coloca-
das dentro de la cimera de sublimacion, guedendo lon panelog-
de calor radianto a aproximsdanents 1 centimoiro de los plétg
n0s.  Cuando la tempsralure de lan charelas con platancs lle
gua a -12°C, la temperatura del anaquel se cleva a 60°C duran
te L horas, bajandose despufs o 28°C durante 1 resto dol  --
tiempo de seccudo, Y vacfo de la chmara durante la sublina-
cidn o5 de Spilg y el tiempe do duracicn del proceso de sech-
do es de 24 horas.b’

A este respecto Potter N.Nﬁj+ jndica que hoy gue mante--
ner ¢l vacfo entre 0,1 a 2 own Hg. Alcanzandoss el final de-
la sublimacidn en 9 noras o mas (paro aleachofas), cuando la-
temperatura de toda la masa seca aleanza a la de la placa ca-
lentadora, A1 romner el vacio ez necesario hacerlo utilizan
do gas nitrdgene inerte y ensegulda el producto es envasado -
herméticamente bajo nitrdgeno.

los plalanos deshidratados contienen 3 a %.5% de humedad
conteniendo los que fueron tratados con bisulfito, alrededor-
de 300 ppn de 50,.5°7
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) : .

lLos platanos liofilizados son mas o menos de color bLlan-
2 Crema, fragiles, porosos, y de 1a misma forma y tamasio co-
70 los platanos frescos, Ya que ¢l platano congelado perma-
nece rigido durante la sublimacifn, las moléculas de agua que
se escapan dejan huccos, lo cual resulta en una estructurs --
R ’ 4 ’ o .
igual pero mucho mas ligera que los platanos frescos, porque-
alrededor del 70% ¢el voluwen del producio zeco consiste de -
. 5,7, 54
huecos, 70

El savor del producto bisulfitado y no bisulfitado, es -
excelente, casi identico al sabor de los vlatanos irescos. -
Aunoue on ¢l caso de las que recibleron ¢l trataniento con bl
. 6,7 -
sulfito, el uabor de 50, pucds ser detectado, >

BEstos platanos liofilizados, son 10 veces mas eslables -
que los plitanos evaporados,®r?

Bl preducto es empacado en latas, las que se sellan her-
soticamente para evitar la absorcidn de humedsd atrosférics vy
7)5‘1

oxmgeno.e’

Los plitanos epleros ¢ en rebanadas pueden sor rebldraty
. . . . £,7,5L
dos, volviendo a ser lo mas parscido a la banana [resca, r 7y o

¥1 costo de este proceso de secade es de 2 a 5 veces na-

. . L e 5O
var, que los otros mitodos de deghidratacidn, "
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HOJUELAS DE PLATANO
(Secado en Tambor)

Este proceso es ¢l iandicado para secar productos tritura
dos, purés y peslas. tdemis es uno de 1los procesos mas €co-
nomicos para aecar productos alimentlelos relativamenie rosis
tentes al calor, aungue por la alta temperatura de secado im-
parte a los productos algo de saber y coler go cocimiento, --

. !
que cuando s¢ seca o Lemperaturas was bajas.)‘

EL puré se surministra desde arriba, a un secador de do--
ble tambor, £l eopacio entre los dos tpabores es de 0,010 -
de pulgoda de ceparacidn, y son calentados mediante vapor, -
La presidn de vspor dentro de lus tambores seva de 50 lidras-

) O y - v
por pulpgada cuaedrada, o ven 14770, lLaog tembores daran vucl-

o volocidad de lambor el purd csta sobre la-

6,7,18

ta a & rpm, oo
superficie del tambor durante 20 segundos,

Fn el sizuiente cuadro se suestra la relacidn entre la -
permanencia en cl tambor y cl LDnuLIlﬂO do humedad de las ho-
juelas de platanc (a S0 Lb/Ln y 0.010 in de ececpaclo entre --

tambores) .

Cuadro 12

Perrzanencia en el

tembor (seg) r,pet, % humedad
20 1.3 1.75
26.5 ! 2,13
20 2.0 2.5
17 2.3 L.5

Fucntes:6,?
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El material seco es quitado de la superficle de los tam-
bores con cuchillas raspadoras.

El contenido de humedad de las hojuelas, es de alrededor
de 2.5%. El producto bisulfitade contiene aproximadamente -
700 ppm de $0,. Las hojuelas gcecas son quepradizas, casual-

mente hrillantes y facilmente se dosmoronan.°’7

Las hojuelas que conbticenen 3.5% de humedad, tienden a -
conglutinarse ¥y aquellas de contenido monor de 3% de hunedad

remanente, tienden a permanccer gucltas.

El producto bisulfitado tiene un color ligeramente may--
fil ¥ el no bisulfitado esta llgeramentec wis opouro. Ambog-
tienen un buen sabor, aunque un poco a platano cocldo, pero -

¥
de ninguna manera amargo ¢ quemado, '’

Las hojuelasg bisulfitadas son aproximadamente 10 veces -
5

/

mis estables que los platanos pasa.G’

FL producto final ec muy higroscépico, por 1o que debe -
ser recibido en bolpas de polietileno gne engepuida se sellan
de manera que se ninimize la absorcibén de numedad del aive,
Después, son empacadas en botes de hgjulata.y sellados hermé-

, 2,6,%
ticamente, si se consldera adecuado, 0,7

Mao and Kinﬁella,MG obsorvoron que las hojuelns después-
de algun tiempo pueden camblar a color café, debido a oscure-
cimiento de Maillard y no a la accidn de la polifenol oxidasa
ya nue esta enzima esta inactivada. Fsta tendencia sl oscu-
recimiento de las hojuelas, esla en relacitn directa al grado
de madurez de los platanos utilizados para la claboracidn,

Y eg atribuida al lncremento en el contenido de azucares re--
ductores, forrados por Lla via de la hidrdlisis del almidbn du-
rante la etapa climatérica, que esta asociada con la madura--

cibn.
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Las hojuelas pueden ser ingredientes para la elaboracién
de pasteles, blzcochos, caramelos y alimentos dietéticos evig
fantiles.
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POLVDO DE PLATARDO
(secado por Atomizacidn)

Medlante este proceso, pueden obtunerse polvos que se di-

suelven mis Tacilmente.

Este procedimiento cunsiste en atomlzar el puré de plétg
no, dentro de un secador por aspersidn, Bl puré es rociado-
en dininutas gotitap mediante un disco o cesto rotatorio cen-
trifugo de alta velocldad, colocado en la parte alta de la cé
mara; dentro de la cual se mueve alre calentado a 1&500, §Q~-
candoge en cosa de gegundos, L medida que las gotitas finas
hacen contacto con el atre caliente, plerden huwedad inatanté
neamente, convirtiendone en pequefias part{culas secas que ca-~
en al fondo de la camara, de donde sc recogen, La bemperatu
ra de las particulas no sube arriba de 6OOC, debido al enfri-
amlento por evaporacidn de estas. 21 flujo de alre caliente
debe per contrario a la cailda de las gotitas, ya que el polvo

5»18:5!P

de platano es muy higroscdpico.

El producto final es un polvo menos acaramelado y mac sQ
luble que las hojuelas del proceso anterlor.

El polvo por ser muy higroscopico debe ser conservado --
dentro de bolpa de polietileno y bote de hojalata sellados --

herméticamente.6’7

Kayieu X, et al.j3 proporciona algunos datos sobre el a-
nalisis bromatoldgico, los cuales se detallan en el cuadro si

gulente,
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Cuadro 13.- Composicibén del polvo de platano on base seca.

pPolvo de Platano

Maduro Verde
Humedad (%) 7.0%0.1  14.5%0,1
Protefna(%) LG 3.8
Cenlza (%) 31 3.0
Almidén (%) 16.1%0.5 78.8%0.4

Glucosa (%) 10.00,2 0.7

Fructosa{%) 8.1 0.2
Sacarosa(¥) 38.3%0.6  2.1%0.1

e Qo

Total (%) 56.420,8  3,0%20,1

Fuente: 33

El polvo puede ser utllizado para los mismos fines en la
industria alimentaria, que las hojuelan secadas en tambor,
Con la ventaja de que con el polvo pueden formularse produc.--

tos instanténcos, para preparsr bebldas.

Ya se encuentran en el mercado productos que contlonen -
dentro de su formulacidn polvo de platano, para pser licuados-
con leche:

Sabor platano.~ Formulade con 10% de huevo entero en pol

’ 7
vo, platano en polvo, azlcar, carragenina, vitaminas, sabores
y colores artificiales.

Sabor chocolate.,~ Formulado con 10% de hucvo entero en -

polvo, cocoa, plidtano en polvo, carragenina, sabores y colo--
res artificliales,
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PURE DE PLATANO CONGELADO
(Con conservadores, sin pasteurlzar y pasteurizado)

PURE DE PLATANO SIN PASTEURIZAR:
los conservadores en allmentos se usan para innibir el -

crecimiente microblano. E1 puré de platano sin pasteurizar,
se pucde conservar mediante la adicidn de algura de las si-—-

. . . 20 Ll
guientes cowbinaciones de productos quimicosaﬁ"’**

a.- Con 0.1% de acido clitrico o ascorbico,
b,- Con 0,1% de Acido c¢itrico y 0.0% de bonzoato de sodio.
c.- Con 0,1% de acido citrico y 0.05% de sorbato de potasio.

BEs necegavio mewclar bicen los consorvadores en toda la -
pulpa, para lograr un efecto homogbneo.  Ademés, debe elimi-
narse el aire atrapado durante la molienda, mediante la apli-
cacidn de vacio eu un tanque cerrado, ya que este aire atrapa
do puede provocar oscurccimiento por oxidaclén enzimdtica, s b

DESAEREACION

El puré se bombea a un tanque de desaereacidn, el cual -
de antemanc debe tencr el vacio maximo. El mecanismo de as-
perjado debe estar cerrado al principio, Al comenzar a bom-
bear el puré se cowienza a abrir poco a poco,hasta que enpie-
ce a fluir el puré en forma de una fina pelicula, Cada vez-
que se tenga que dejar de bombear el puré por alpun motivo, -~
debe cerrarse la esprea para evilar gque pase alre al interior

3

del tangue, especialmente sl cste contiene lodavia puré.

El puré se puede envasar on botes de cartdn o plastico,-
colocando dentro bolsas de polietileno. los botes ya cerra-
dos son introducides en un congelador, al cual se le manten--
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dra en un range de temperatura de -14 a ~16°C.2’8 Aunque ~-
Arroyo E.3 indica una temperatura de almacenamiento de —hOOC
y 0% para el transporte.

Alvarado y Soesa L.2 reporta que las pruebas se conserva-
ron muy bien por mas de 8 wmeses, continuando con sus caracte-
risticas originales de sabor y aroma. No encontrandose en -
este lapso, diferencias apreclables en los tres diferentes --
tratamienton,

PURE DE PLATANO PASTEURIZALO
El procedimineto ¢s igmal que para el puré sin pasteuri-

zar, elaborando una prueba para cada una de las tres comblna-
r 7
ciones de congervadores, reconendadas para el pure de platano
2
ain pasteurizar.” Aungue ya que e va a pasteurlzar, podria
elininarse los couservadores de acuerdo a Arroyo R,

ol
Para este caso, Alvarado y Sosa L.~ 1levd a cabo la pas-
4 Cn N .
teurizacion de la pulpa a 85°C dursnte 3 minutos y enfriando-

. N
rapidamente hasta 30°C,

En el trabajo de Arroyo £, después de la desaereacion -
viene el precalentamiento, homogenizacidn, calentamiento, pre
enfriamiento, enfrlamiento, envasado y congelacldn, como se -
indican a continuacién:

PRECALENTAMIENTO
El puré desaereado es bombeado a un camblador de calor =

de placas. El calentamiento se efectfia con agua caliente y-
bombeando el puré a contracorriente através del cambiador,

La temperatura descada es de BOOC, pero puede oscilar entre -
75 y 85°C.  Una presién de 0.5 kg puede conglderarse normal-
en la descarga, pero conforme aumenta puedo Indicar una obs--
truccidn general, que pucde deberse al aumento en espesor de-
la pelicula de puré en las paredes de las placas. Este efec
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to va acompaiado de una disminucidén de la temperatura, debido
a la dificultad en la transmisidn del calor a través de la pe

3

1icula de puré.

HOMOGENIZACION
El purée precalentado, es howmogenizado a_continuaclén im-

3

partiendolo una textura mas fina y uniforme,

CALENTAMIENTO
En esta elapa ese cleva la temperatura desde 80% { teupe-

ratura de gelatinizacidén del platano) a 1210, para 1o gque se-
utiliza un intercambiador de calor con aspas glratorias inter
nas, evitandose de esta mancra que el puré 5o queme 0 pegue.

El tiempo dcwpaso através del intercambiador es de % minutos-

como minimo.”

PREENFRIAMIENTO
Habiendose alcanzado la tewperatura y tiempo de esterili

zacion, se¢ procede a enfriar el producto, mediante un inter--
cambiador de calor tubular, usando agua frfa a contracorrien-
te como medio enfriador. La temperatura del puré se baja --

4

hasta 50 - 60%C.-

ENFRIAMEENTO

La segunda etapa de enfriamiento se lleva a cabo en otro
intercambiador de calor tubular, colocado inmediatamente des-
pués del anterior, Bl medio enfriador es una salmuera de --
cloruro de sodio al *0%, enfrilada mediante amoniaco de la sa-
la de rcfrigerac}én. La temperatura del producto al salir -
eag de 10 a 1500.j

ENVASADO
Se 1leva a cabo en botes, colocando bolsas de polietile-
no dentro de cada uno.,  Ensegulda se pesan las latas y se ta

3

pan,



CONGELAMIENTO
los botes llenos y cerrados se llevan inmediatamente al-
congelador que esta a —uOOC. Después de 24 horas pueden ser
2

trangportadas o o°c.”

Otros autores indican una temperatura del congelador pa-
ra almacenaniento, de ~14 a -1600.2’

Alvarado y Sosa L.a reporta que ge congervaron muy bien-
las tres muestras pastenrizadas con conservador por mas de 8-
meses, B80l0 que estasg pruebas presentaron un color ligeramen-
te oscuro, perdiendo parte del olor y sabor caracter{sticos -
del platanc,

El puré de platano congelado, puede ser utilizado para -

la elaboracién de pasteles, helados, dulces, slimentos infan-

tiles y cremas heladas.



PURE DE PLATANO ENVASADO ASEPTICAMENTE
(Pasteurizado, sin conservador)

El puré que en descargade del moliro a temperatura am --
biente (2300), es bombeado dentro de un tanque con agltacidn.
Mediante una bomba que esta bajo el tanque do agitacidn, el -
producto es cnviado (a 2306) a un desaereador, para climinar
el aire atrapado en el producio mediante una bomba de vacio,-
haclendo que la temperaturs de 1la pulpa baje a . Con =
esto, ¢l puréd recupera su aroma y se minimiza el oscurecimien

to por oxidacién.”“

Después de la desacreacidn el producto es bombeado al -—-
través de un intercambiador de calor tubular con chaqueta, --
del tipo "puperficle raspada", que estu ecqulpado con cuchi —=
1las raspadoras para evitar que el puré se adhiera y se quene
sobre la superficie del cambiedor de calor. En el intercam-
biador de calor, medlante vapor os esterilizado el puré a una
temperatura de 13000 durante 30 segundos.za’B“

El puré pasteurlzado ensegulda pasa por una torre de en=-
friamlento donde con agua se baja la temperatura s 5100, y -
posteriormente en un tubo con chaqueta os enfriado a 29.5OC -
utilizando agua o 1“?00. ¥l producto llega a un tanque asép
tico, donde conforme se va llenando de pulpo, va siendo des -
plazadc el nitrdgeno estéril que contienc el tanque, y el pre
ducto pasa por la linea parn llenado de tambores, Este des-
plazamliento de nltrdgeno hace que voya aumentando la presidn=-
dentro del tanque conforme decrece el espaclo libre, mante --
niendo una presidn positiva sobre el producto y ayudando al -
llenado de tambores.
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Dentro de una camara especial automatica, el tambor de -
200 litros entra y es esterilizade junto con el interior de -
la camara a 130°C durante 80 sepundos, y después vresurizado-
a 1.0 atmbsfera durante 40 segundos. Se bajla la presidn a -
0.1 atmdsfera, manteniendo esta presidén con nitrdgeno estéril
durante el llenado. ¥l tubo para llenado baja dentro del --
tambor, hasta unos 6 centimetros del fondo, procediendose g -~
llenarlo dejando de 1.0 a 1.5 centimelros de espaclo de cabe-
yAW La tapa es pucsta y sellada, salliendo despues de la ca-
mara de esterilizacidn y llenado.z2

Ll puré tiene al final del proceso, un sabor y olor agra
4 ')2
dables propior del platano fresco.”
S
A este respecto Kayisu K, ot al.Jj proporciona algunos -
datos, que pe presentan a continuacidn,

Cuadro 14.- Composicibén de la pulpa de platano,
Pulpa de Platano

Maduro Verde
Humedad (%) 75.0%0.5 73,5%0.1
proteina(®) 1,0 1,0
Ceniza (%) 0.8 0.9
Almid(’)n (%) ’L{.O 20-7
A
7 [Glucosa (%) 2.5 0,2
1]
C | Fructosa(%) 2,0 0,05
A
R | sacarosa(®) 9.6 0.6
E
S {Total (%) 14,1 0.85

Fuente: 33

Este puré dc platano envasado asépticamente, puede ser -
utilizado para los mismos fines que el puré de platano conge-
lado, con la ventaja de ser un producto de mayor calldad.
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PLATANOS EN ALMIBAR

Para este casc es necesario seleccionar la fruta de pre-
ferencia con un grado de madurez No.5 (verde en las puntas) o
No.6 (completamente gpmarillo), ya que es muy importante gque ~
la textura cea o mas firme, a fin de que durante la esterili

’ N Ly, 5!
zaclon, la fruta no se desvarate, 22

Los platencs pelados y partidos en mitades o en rebange-
das, son inmedlatamente tratados con solucidn do bisulfito de

Y
sodio al 1%, y escurridos.

Las latas doben ser lavadag y preesterilizadas con vapor

L1
y escurridos antos dol llenado con la fruta. !

El Jarabe de §6OHrix (detorminado a ZOOC) que s€ va a --
utilizar, se prepara mezclando 0.6 kilogramos de azicar por -
cada litro de agua degmineralizads, ¥y a esto se aprega un gra
mo de Acido citrico por Litro de apua; el jarabe se hierve du

. 2o bl
rante % minutos,“> 1%

Para el envaswio, se 1lenan los botes de 2 1/2 (4013411)
¥y 1 1/2 (211%413) hasta 75% de su capacidad con mitades o re-
banadas de platano. A conlinuacidn, se agrega el jarabe de-
36OBI‘1X a 9000 (hirviendo), hasta que el nivel del liquido -
1legue a 0.5 centinetros de la lLapa {(espacio de caboza). ~
Las latas se pasan por un agotador calentado a QOOC, saliendo
de la preesterilizacldn cuendo Ja temperatura en el centro —-
del producto sea como minimo BZOC, y ensopuida se clerran lus
latas. Lo was rapido posible se esterilizan loc botes a  --
100°¢ en autoclave o bario maria, durante %0 y 25 minutos res-
pectivamente, Al final de la esterilizacidn, se sumergen --
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las latas en agua con objeto de enfriarlas hasta temperatura-
ambiente.a’““

Segin Loesecke How 4 parece ser que ol pH de 4.2 & i3~
es el mejor para enlatar el platano,

La textura del producto al final del proceso se conservd
firme, con ligera tendencia a forma un conjunto, EL sabor -

At

¥

s un poco a cocido y minimo avoma caracterfstico a plitano.

Alvarado y Sosa L.Z Lambién informa que, tres meses deg-
pués de Tinallzadas las pruchas realizd algunas dotorminacio-
neg fisicas del producto envasado en olmibar, encontrande lo-
siguiente:

Cuadro15.- Determinaciones fisicas del platano on almibar.

Tamaio del envase
LOT x 411 211 % Li3

Paso bruto (kg) 0.990 0.440
Peso drenado (kg) 0. 500 0.280
Peso lata vacia (kg) 0.110 0.065
Peso de la fruta (kg) 0,390 0.215
Cantidad de jarabe (ml) 430.0 - 155.0
Vaclo (cm de mercurio) 25,0 32,0
Espaclo de cabeza (cm) 0.500 0.400
Densidad del jarabe (°Brix) 29.5 30.0

Fuentes: 2,45
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MERMELADA DE PLATANO

Los platanos maduros (No.7) o sobremaduros (No.8) son a-
decuados para la elaboracidn de mermelada.

Dobldo a que el platsno tleme un bajo coatenido en pecti
na, eg necesario adlclonarla de obtra fuente paras disminuir el
tiempo de elaboracldn y mejorar la calided del producte final,
Para estc propbsito, puede agregarse le pectina comercial o -
tambifn las pulpas de tejocole o wanzana, aunque estas ulble-
mas podrian interferir el sabor y aroma proplos del pl&tano.a’
Wi

Fl procedimicnto para la elaboracién de la mermelada, --
utilizando paila ablerta, se inicla con la mezcla de 65 kg de
pulpa de platano, con 21 kg de azicar y 12.5 litros de agua -
desnineralizada, Lwog Ingredientes se ponen a hervir para --
concentracidn, apitando la mercla dwrante todo ¢l proceso, -
hasta que su voluinen gse haya roducido a un terclo, Luego el
azlcar restante Ll kg, me agregan pradualmente continuando -
con la agltaclon. Deben tomarse mucabhras para evaluar el —-
progreso de la concentracidén en un refractédmetro, ya que poco
antes do llegar a los 68OBrix, se agregan 300 gramos de pectl
na de grado 1%0, was 250 gramos de acldo citrico (para obte--
ner un pH entre 3.0 a 3.4), y demfs ingredlentes como arowna,-
colorante y consorVadores.hh’q5 ge continlla 1a concentra-—-
cién, ¥y a los 68%8rix se interrumpe el calentamiento, La ~-
mermelada se enfria rapidamecnte a 8500, para evitar una exce-
siva inversidn de sacarosa y eliminar ol alre contenido en la

Ly

mezc la,

Se envasa la mermelada a 8500 en frasco con tapa preeste
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rilizados, Se cierran y esterillzan en baio maria o autocla
ve a 100°C, para frascos de 250, 500 y 960 mililitros, serd -
durante 25, 45 y 60 minutos respectlvamente, Los envases ¢s

terilizados s¢ enfrian en agua hasta temperatura ambien’te.,a’mF

De acuerdo con log regultados obtenldos por Alvarado y -
2
Sosa L., el color d¢ la mormelada es un poco omscura, con poco
sabor y aroma caracteristlcos del plitano.

CAJETA DE PLATALO

El procedimlento ew el miswo que para la mermelada, solo
que se agregan 20 litron de leche pagtourizada de vaca Junto-
con los 65 kg do pulpa de plétano y los 21 kg de azlcar., La
mezcla se pone a hervir para concentrarge hasta un tercio del
volumen original. Y continuando de la misma forma que para-

; T
la preparacién de la mermelada.?“H

Alvarado y Sosa L,.,a reporta que la combinacién con le--
che le imparte uu sabor bastante bueno, como a "Cajeta de Plé
tanoll.



- 97 -

ATE DE PLATANO

Para la elaboracidn del ate, los platanos maduros o go--
bre maduros son los adecuados, por ser mas dulccs aunqgue el -
color del producto terminado es algo oscuro,

AL igual que para la mermelada, en este caso tamblén es-
necesario agregar pectina para disminuir el tiempe de elabora

by

cldn y para mejorar la calided del producto.

o

Para oblener aproximadamento 100 kg de ate de platano --
utilizando palla ablerta, se mewclan 9% kg de pulpa de plata-
no, mas 20 kg de aszlcar y 12 litros de agua desmineralizada.
Durante todo el proceso la mezcla debe egtarse agltando. ——
Los ingredientes se ponen a hervir para concentracidn, hasta-
que su volumen se hayu reduclido a un terclo, Luego el anlle-
car restante 41 kg, se agrepan gradualmente continuando con -
la agitacién, Medlante la toma de muestras se dobe determi-
nar en que momento la mezcla Liene aproximadamente una concen
tracibén de GGOBrlx, en este momonto se agregun 950 pgramos de-
pectina de grado 150, mas 280 gramou de acldo cl{trico (para -
obtener un pH de 3,0 a 3.5), v demas ingredintes como aroma,-
conservador y colorante. La concentracidn se continlla hasta
que la mezcla llegue a 74 - 76%0rix, entonces se interrumpe -

N
el calentamicnto, tH

El producto concentrado se vierte cn woldes untados con-
glicerina, Entre la masa y el molde se debe poner papel pa-
rafinado untado con glicerina, La solidificacidn se lleva a
cabo en 20 - 2f; horas., Ya sollidificados, se sacah 1gg atesg-

. 4l
de los moldes y se dejan gecar unas 20 horas. '
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Se cubre con envolturas de polietileno o papsl encerado.

Segin los resultados obtenidos por Alvarado y Sosa L.,2~
e} productoc tiene un color oscuro, conservandose el sabor y -
en menor grado el olor a platano,
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MIEL DE PLATANO

Para la fabricacibn de miel, no es necesaria una correc-
ta seleccidn de la fruta. Un grado de madurez No.7 (fruta -
amarilla con puntos cafls) es recowendable, pero no debe ser-
demasiado suave de tal manera que permita el facll pelado de-
la fruta.38’56

Los métodos para la produccidn de miecl a partir de almi-
ddn consisten en una hidrélisls parcial, requiriéndOse prime-
ro una licuefaccién en la que se producen dextrinas y ensegul
da una sacarificacldéu de la que se obtiencn compuestos de ba-
Jo peso mulecular, come monosacaridos y dlsacaridosuﬁg
58 para la
elaboracldn de miel de platano, es el que se describe a contd

Bl procedimiento presentado por Lamshing Im W,

nuaclou. La pulpa de plitsno se introduce a un tanque de a-
ccro inexidable con apitaciéu, cerrado y con chaqueta para po
der calentar ¢l producto medisnte vagor. La pulpa es aglta-
da a 200 rpw constantemente y dlluida con apgua desmineraliza-

da hasta 80%, Esto, se calieutn a una temperatura de 5500 -
durante 10 minutos para que se lleve za cabo la gelatinizaclon,

A continuacidn se adlclona al tanque cloruro de calclo -
hasta obtener una concentracién en la pulpa de 300 ppm, El-
cloruro de¢ calcio cs un egtabllizador de 1la enzima amilasa, -
ya que el 1in calcio establiliza contru el efecto de la temge—
ratura y el 1dn cloro preszerva la uctividad enzimética.u’j

El pH se ajusta a 6.0 y se controla durante el proceso, -
con la adlcién de hidréxido de sodlo o de acldo clorhidrico -
segin sea &l caso.’
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Una vez ajustado el pH, so agrega la enzima «-amilasa -
bacterial (B. Subtilis) necesarla para obtener una concentra-
cibn de enzima de 0.2 unidades por miligramo de almidén, gue-
es el recomendado para almlddén de malz.”

Se sube la temperatura de la mezcla a 85°¢ durante 15 mi
nutos, despuis de Lo cual ae dn por terminada la licuefacelén,

Como sigulente paso, para llevar a cabo la sacaritilca---
cidn se debe wantener el mismo pH 6,0 ¥ se bala la Lemperatu-
ra a 6000, manteniondose con agitacidon do 200 rpm durante 80
ninutos,

Posteriormente pe centrifugu g 6250 rpm durante 18 ninu-
tos y después se filtra. Segln Lawshing Fu w,? po obtiene-
una wiel diluida cor lse caracter{sticas siguientes;

Color amarillo claro

pH 6,0

Solidos polubles 3?% (1?0Hrix)
Densidad 1,08 f;/cm:5

Antes do realizar la concentracidn do la miel, se ajusta
el pH del producto a 7.0 para evitar alteraclones en el sabor
final, que podria sor Acldo.  Ademds, se agrega bisulfitc de
sodio hasta obtencr una concentracidn final de 100 ppm como -
antloxidante, para evitar el oscurccimiento,. Para efectuar
la concentraciédn en paila ablerta, s2 callenta la miel a una-
temperatura de 60°¢c y st aglta continuamente, para proveer un
calentamiento uniforume. punque puede realizarse con vaclo -~
para poder evaporar a menor temperatura y un tiempo menor, pu
diendose oblcner mayor concentracidn (BOOBrix) y evitar el os
cureciniento por calentamiento prolongado,

2
Lamshing I W.)B reporta que ¢l producto final tiene las
slguientes caracteristicas:
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Color amarillo café

Olor ligeramente a platano

Sabor a dulce de platano

PH 6.5

Solidos solubles 70% (70°Brix)

Densidad 1.34 g/cn

Aziicares totales 67.78%

Azlicares reduciores 41,4%

Los aziicares que contiene el producto final son glucosa,
fructosa, maltosa, sacarosa y dextrinas, De estos los que -
¢stan en wayor proporelbn son: glucosa, fructosa y sacarosa.
Parte de la glucosa y fructosa proviencn de la invorsién de -
parte de la sacarosa.
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INDUSTRIALIZACION DE LA PLANTA

HARINA DE PLATANO VERDE Y HOJAS,
PARA ALIMENTACION DE BOVINOS

Es un producto que se elabora utilizando como materia —-
prima, platanos verdes con céncara vy un clerto porcentaje de-
ho jas tiernas de platano, las cuales contienen un mayor conte
nido de proteinas (22.%% en base seca y digostibilidad de .-«
76%).7

Después de haberse wolido y tamizado ls mezcla de plata-
nos verdes con cscara y hniam. asts vorihlomente es secada -
en tambor; debido a lo ccondmico del proceso y & su agaptabl-
lidad para poder gecar productos tviturados y pastasuj

Los resultados del anilisis bromateldpgico de la harina -
obtenida, proporciona la slgulente composicibén en buse seca.

Cuadro 16.- Composlcidn de la harina de plateno verde y-

ho jas.
Proteinas 5,0%
Grasa 5.2%
Fibra cruda 6.6%
Cenizas 5.3%

Carbohidratos 79.9%
Fuente: 67

La harina pvede reemplazar al malz en la elaboracibn do-
alimentos balanceados para bovinos, con rendimientos simila~--
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res, v sin efectos tdxicos & largo plazo por el contenido de-
taninos. Algunas formulaciones recomendadag en base a esta-
harina, comparadas con formulaciones elaboradas con malz, el-
anflisis bromatoldgico de estas y lon resultados de prusbas -
IN VIVO, son las slgulentes:

Cuadro 17.- Concentrado para TERNEKCS o animales jovenes.

Alimento Alimento
Experimental Testigo
Harina de platano verde y hojas 50 0
Pasta de cacahuate extralda 70 10
Melaza 5 )
Malz 17 47
Falvo de huesos no gelatinizados 4 L
Carbonato de calcio 0.5 0.5
Milo 10 10
Urea 2 2
S5al 0.5 0.5
Premezcla de vitaminas, minerales
y Terramicina, 1 1
Fuente: 5
Cuadro 18.- Anilisis bromatolbgico del concentrado para-
TERNEROS.
Experimental Testigo
% %

Proteinas 16.5 17

Celulosa 5 342

Calcio 1.05 0.95

Fésforo 0.6 0.65

Almidén 60 68

Fuente: 5
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Cuadro 19,- Resultados en los terneros experimentados IN
VIVO, utilizando concentrado para TERNEROS.

Aunento dlario

5 _
Bﬁizyge leao(ﬁzgmedio en 91(§§riodo

Experimental  Testigo Experimental  Testigo

0 46, 54 46,37 0 0

28 58, 48 59 54 426 470

56 71.51 76,41 458 602

84 87.85 92.12 590 561

105 108,15 111,00 966 899

140 148.3 147,50 3149 042

Fuente: 5

Es pousible utilizar el concentrado de harina de platano-
verde y hojas para el destete precoz de los terneros, en can-
tidades del 0% del consume diario de moterias secas, cOmo --
complemento de la leche materna y de la hicrba o pastos.

Pudicndose dar sl ternere una provisidn de concentrado,-

como se indica:

De 2 a 4 semanas  §/L kg diario
De 5 a 6 semanas  1/2 kg dlarlo

De 7 a 9 semanas 1 kg diario
De 10 a 26 gemanas 1 1/2 kg diario
Fuente: 67
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Cuadro 20,- Concentrado para ENGORDE,

Alimento Alimento
Experimental Testigo

Harina de platano verde y hojas 0 0
Melaza 5 5
Malz 15 50
Polvo de huesos 3 3
Carbonato de calcilo 1 1
Milo 20 35
Urea 3 3
Sal i 1
Premezcla de vitaminas, minerales,

y Terramicina. 2 2

Fuente: 5

Cuadro 21,- Analisis bromatoldglco del concentrado para-
ENGORDE.

Experimental Testigo

% %
pProtelnas 1L 15
Celulosa 3 Le5
Calclo 1.05 0.95
Fésforo 0.5 0.55
Almidén 61 69

Fuente: 5
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Cuadro 22.- Resultados IN VIVO de las vacas en ensayo, =~
utilizando concentrado para ENGORDE.

Aumento diario

Etgzyge Peso(ﬁzgmcdio en el(g§riodo
Experimental Testigo Experinental Testigo
0 276.25 272,50 0 0
21 279,00 294, 50 988 1048
43 321,00 128,25 1000 1403
63 336,79 351,00 475 1264
8l 349,00 369. 50 583 881
e 377.25 399.25 1009 1062
126 393,00 414,00 1120 1070
Fuente: 5

Cuadro 23.- Resultados IN VIVO de los toretes en ensayo,
utilizando concentrado para ZNGORDE.

punento diario

* o '3 Yo .
gﬁzgygn leuo(gégmcdio on 81(g§r;0do
Bxperinental Tegtigo Experimental Testigo
0 310.3%% 316.00 0 0
21 338,70 345,30 1349 1397
L5 377,30 334,00 1611 1611
63 400,30 404,70 1278 1150
Fuente: 5

Se pusde proporcionar el concentrado de harina de plata-
no verde y hojas para el engorde, tanto de toros como de va--
cas lecheras, en cantidades del 5Q% del consumo de materias -

secas, como complemento de los pastos.
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Aproximadamente 3 kilogramos del concentrado experimen~-

tal, pueden producir un kilogramo de bovino, cuando las nece-

sidades de mantenimiento estan cublertas por pastos.5’6?
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OBTENCION DE FIBRAS
A PARTIR DEL SEUDOTALLO DE LA PLANTA

Es una posibilidad nueva de obtener fibras en cantidades
industriales, de los seudotallos de los plétanos de las ospe-
cleg de frutos comestibloec, que conilenen de 1,2 a2 % do fi-
bra. Y no de plantaciones anpoclaluwenteo destinadas para ob-
tener fibra de abaca, como es 2l caso do la Husa Textills que
conticene % do fibra, y que es conoclda e¢n ol wmarcado como Ca

L0
Bamo de Manila, '<r!'?

Eu esta forwa ¢c poolble un doble aprovschaemlanto de la-
plantacibn, porque se cosechan plitanos y sdemza so pueden ob
tener f{ibraas. como la densidad normal de una plantacién  --
¥ un tallo de

W

fluctia entre 1000 y 1500 plantas por hectares,
banano pesa 65 kilogramos (el del enano cavendilsh pesa 30 ki.
logramos); se encuentra que cada 10 o 12 mesos se producen ~-
mas do 65000 kilogramos de scudotailos por hectarea, que es ~

kRS
un producto aacundario,')

El seudotallo esta compuesto de:
Agua G0 a 95 %
Flbras 1.2a2%
£l resto lo constltuye la pulpa. Fuente: 19

OBTENCION DE LA FIBRA:

En el proceso descrito por EMAG B6A Fibre Extraction Ma
chine of Banana und Abaca Slstem5,19 desputs que se ha texmi-
nado con la recoleccidn de los raclmos de platanos en una zo-
na de la plantacidn, se talan los falsos tallos a los que se
les puede geparar facllmente las valnas gue los componen, --
Los scudotallos se apllan en un lugar determinadoe junto a un-
camino de la plantacién,
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En una maquina desfibradora con capacidad de 4000 kilo -
gramos por hora y movil para evitar transportar inutilmente -
una materia prima cuyo peso en un 99% es agua; se van colocan
do las valnas sueltas sobre una cinta transportadora de 60 --
contfmetros de anche, vy pasan entre pares de rodillos prensa-
doreg, Estos rodillos eliminan el contenido 1iquide de los-
tallos, y comprimen la Ilbra y la pulpa, La corteza y pulpa
de las caras superlor e Infervior de las vainuas, ao%n elimina -
das por cuchillas rotativas, Une clota tronsportadora hace-

o

gallr la {ibra por 1la parte postorior de la waguina,

£l procedinlento de Lrabajo implde que ssan deterioradas
las fibras, coca que sucederia si ge utlllzavan maquinas ras-
padoras como las utillzadas para el sisal. La pulpa pastosa
que s 2limina durante ¢l proceso de dogfivrado, es arrastra-
da por una cinta transportadora transversal y tlrada en el w«-
suelo de la plantacldén (para evitar sustraer a la plantacidn,
materias que pudierzm seor importantes para el abono de la tle
rra), V9

y

Se van tomande las fibras que salen hamedas de manera -
continua, sepin el ritmo de alimeniacidn de la banda, 5L -
las fibraas han de ser secadas al aive, es conveniente colgar-
las sobre bamblos y dejarlas asl hasta que esten secas. Des
puds del secado, las flbras se atan en haces y se transportan

19

a las prensas euhaladoras.

La fibra se obtlene sin tratamiento previo ni ulterior -

de las valnas y sin el empleo de agua,

La fibra obtenida es una de las llamadas fibras duras, -
que practicamente e tan larga como ¢l tallo miomo, Tiene -
excelentes propiedades mecanlcas y tecnoldgicas, pudiendo ser
utilizada para los mismos f{ines que ol sisal, el yute, 0 el —
cadamo de Manila, La fibra de banano es mucho mas resisten-
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te a la fermentacidén por humedad que el yute, cosa que es —

practicamente importante en la fabricacidn de c05tales.12"9

Se puede utilizar la fibra para la elaboracidén de: costa
les, sombreros, redes de pesca, cortinas, encuadernacibén de -
libros, para la fabricacion de pulpa pura papel de alta cali-
dad (como bolsltas para té, papel para filtros de alta resis-
tencia al desgarro), fabricacién de cordajes para barcos (te-
niendo la ventaja de flotar en el agua).12’19
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PRODUCCION DE ALMIDON A PARTIR DEL SEUDOTALLO

El contenido de aluiddn del seudotallo generalmente es -
de 1 a 2% del peso vivo, En los seudotallos ocurre un -
desconso réapido del contenido de almiddn durante la semana si
gulonte al corte del racimo, pero ezta pérdlda puede reducir-
se¢ al minimo, cortando el falso tallo ¥y acostandolo a la som-
bra. 02

ra.I

sl
[

N

De acuzrdo con Simmonds N.W., le produccidon comercial-
de almidén o partir del falso tallo deapuds de la cosecha, se
puede realizar por medios mecanicos, mediante wuna combinacidn
de molino de cwia y batidor de pulpa para papel. Ubteniendo
se 88% de recuperacidn, sobre cuya base ge calcularon rendi--
mientos brutos de 100 a 23C kilogramos de (Jmiddn por hecti-~ -
rea por wno. Para comparacidn, ¢l mzlz rinde aproximadamen-

te 1500 a 2000 kilopramos de almlddu por hoctérca.

Los subpreductos de lz extraccldn de fibra del seudota--
llo, deserita en el proceso anterior (OBTENCION DE FIBRAS A -
PARTIR DEL SEULOTALIC DE LA PLANTA), son precisamento los que
agqui se extraen para obtener el almiddn. Estos son tanto el
1iquido que escurre durante el prensado en los rodillog, como
la pulpa pastosa que es extralda per cuchillas rotativag y ~-
eliminada por una cinta traznsportadora trangversal, durante -
el desfibrado. Pudiendogs recolectar ambog, para la produc-
cion de alnidén, en vez de gue s¢an tlrados al suelo de la --
plantacién, Dz esta forma, se vuelve aun nas integral la in
dustrializacién del seudotallo del platano.

9

c L4
Shantha and Siddappa,”’ estudiaron el almidén de seudota
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llo de platano y concluyeron que es simllar al almidén de pa~-
pa en wuchos aspectos, perc diferente a los almiddnes de ts--
ploca y maiz.

Cuadro 24,- Composicidn quimica del almiddn de sewdotsé--
110 de platano.

%
Almidén 88.28
Humedad  10.8%0.2
Proteing 0.2
Ceniza 0.02
Lipidos Ge2

Fuente: 33

Estos valores son cercanos a los publicados por Shantha-
and Siddappa,59 para almiddén de seudotallo de platanc.  Aun-
que estos autores reportan 0.%1,%% de uentva, que es nas al-
bo que el obtenido por Hayishn K. et al. 33 Esto pueds ser de
bido @ la presencia de lmpurezas, puesto que reportaron alre-
dedor de o8% de purcza dtl almidon, couparado con 99.5% obte-

nido por Kayisu K, et al, 55

Seglhn 1ii Cheng-Yi et &1'l40 s1 coptenido de proteina --
del almidén alslado fué de 0,094 el cual 915 mucho mas bajo --
que 0.17% xeportadu wor Fajimoto 5. ot al.t% y 0.2% por Kayl-
su K, et al,'

El producto final on cuanto a propledades fisicas, podri
a sor clasificada entre los almidones de cerealen y de los tu
béreulos, Fe apenas soluble en agua y produce polvos satis-
factorios para la claboracidén de flanes, natlillas, pastas pa-
ra ¢l apresto de telas, y pogamentos. 2
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DISCUSION

Por su sltuacién, México es un palc que cuenta con las -
caractoer{sticas ecoldygicas favorables para la explotacidn pla
tanera, por lo que pucde intervenlr en forma wis amplia en el
comerclo internacional do plitano fresco,  Fn los (ltimos --
alos, la mayor cxportaciéu reallzada fué on 1979 con 17 047 -
toneladag gne glent #1cd solo el 1.43% de Lz produccldn naclo-
nal, encontrandoso que tanto on zilvs anterdores (1975) cono -
en posterlores (1981), 1a exportacién a llepgado a bajar hasta
3556 toneludas v 604! toneladnas respectivamente v eg en ambos
8l 0.%% de la produczidn nacional (zepgln Tabulaves de Comer--
clo Extorior de la Direccidn de Estadistica y Advanas de la -
SPP do 1975 & 1984), ¢

Mwbe tomarse eon cuenta la posicidn geografica del pale -
con respecto o1 princlpal dmportado» del mundo que es Estudos
Unidos, resultando ventajosa si ae compara con la posicidn de
fuertes productores como Ecuador, Colombia, Homduras, Costa -
Rica, Panamd y Brasil, que ocurren 2l mercado con kmayores cos
tos de trangporte y mayores riesgos por ol tiempo que dura el
miamo,a

Los agricultores podrlan adopter las técnlcas mas avanza
das, sl se les asepura buen mercado y preclos razohables para
sus productos. Porque en el mercedo interno, el cual ha ab-
sorbido la produccidn nacional en log Gltlmos ados, la cali--
dad de la fruta no es un factor determlnante eu la fijacidn -
del precio.2’10

Las regiones mejor tecnificadas actualmente son las de -
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Chiapaa, Tabasco y Colima, en lag que se estan obteniendo los
me jores rendimientos, Por una eleccidn adecuada do las va -
rledades (Valery, Cavendish gigante y Cavendish enano son re-
sistentes al Mal de Panamf), ol manejo del cultivo sobre todo
en 1o referente a la proteccldin del racimo en la etapa cerca-
na al corte, la fertilizacion, el riego y ol combate de plaw-
&, 39,91

gas se realiza adecuada y oportunamente.

[\

Del aprovechamlento de lea velumencs de platano que no -
reunen las condiclones de calidad, o de 1los oxcsdentes; puem-
den claborarse varins producing de pilataae que pueden ayudar-
a la creaciin de nuevas industrlas, 2l mayor aprovschamiento-
de luas cogechas, al lortalecimientsy el mercado interno me---
diante la introduccldn de nnevos productos para el consumo y-
también a proporcionar mejores ingrosos al agricuitor,

Los procesos descrilos para La slaboracidn de mermelada-
y ate de plateno, ticnen lncluldas varlas noloras ou dogdfica
cifn y datos de proceso, por Lo que sp aspera e Log resulia
dos que se obtengan slgulendo estos procecoe scan nejoresn @ -
log resultados presentados, que corresponden a procysos menos
precioos, pero que se tuvieron que presentar cowe una gula de
los problemas gue han aparecido, nobre todo en cuesiidn de sp
bor y arouma, Aparte del proceso en palla ablerta, hay otra-
opeldn que se realiza en palla cerrada, en la cual mediante -
vac{o y menor temperatura se concentra hesta los grados Brix-
deseados, negin sea cl caso, Esta forma de concentracifn me
realiza a 70°C y el miximo vaclo posible, ademis dc sustituir
el azicar hasta en un 20% por glucosa o azlcar invertido, que
se agregara cagl al final de la concentracidu, fsta concen-
tracidn en paila cerrada con vaclo, presenta las ventajas de-
reducir el tiempo de concentracidn, reduce el occurecimiento-
del producto y ademas puede hacerse una recuperacldn y rein--
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corporacibén de aromas que se evaporan, lograndosce productos -
’ 1
con mejores caracteristicas organolepticas.a’q*’5h

En el caso de los platanos en almibar, es muy importante
3

determinar el grado dptimo de madurez de los platanos a utili
zar, porque esto puede ser motlvo de una mala textura en el -
producto ternminado, Tanto en este, como en los demas produc
tos hoy quo conslderar la variedad de platano mas adecuada, -
a que dependiendo de la ¢leccldn hoy variaciones en el sabor
q P b ?
aroma, textura y color; lo cnal afccla directamente ol produc
to elaborado, por 1o quo en le yosible debe considerarse aento

. . 2000, 9
para obtener mejoras eu los productosn prasontades.r He 2

En virtud del oscurecimiecnto de La pulpa ocazionada por-
la rapida oxidaclén enzinmitlcs; antes del procesamlento de la
fruta ya pelada, s necesaclio traterla cou sustancias antloxi
dantes como el bisulfllo de sodio. Rutre mayor sea 1o Cole-
centracidn de 805 en 2l producto, mayor serd la establilidad -
de egte, pero nn exceso comunicari ol produclo un sabor dess-
sradavle, 0 eshard fuera de nlveles de Lolerancla, Olra tég
nica pars el pretravastonto ontlosldante, es el sulfitado con
SO? paseose que da buenopg rasltades navo es de uso més doli.
caldo y oneroso, decesita chmaras ¢ azuirado en las que do-
beran ser tomadas todag las precouciones contra los rilesgon -
de incendio y de lutcxicacion del personal, 56 requiore do-
una concentracidn de 4% du S0, dentro de la chmara, la que sg
ra alcanzada wediante combustlén directa del azufre sobre in-
fiernillo, o por ingulfitado de Sﬁ? comprimido en botella,

La duracién del gulfitado aproximadanente ez de 20 minutos --
aunque varia sepgin la disposicidén de las frutes, cupacidad de
la camara y digposicidn del enrejadn. Todo esto hace a oste
proceso menos convenliente, que el de la inwersidén en una solu
cidon de bisulfito de godio como se ha recomendado anteriormen
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te. Ya que este tratamlento en camaras es mAs costoso, tar-
dado y delicado.“’uu’54

La desaereacién mediante la aplicacidén de vacio, para ~-
e¢lininar las burbujas de aire que pudieran produclr oscureci-
miento, es recomendable en la preparacién do purés, mermelada
¥y ate, ¥ poriblenconte en el envasado en almibar, para mejor
eliminacidn del aire y pensiracidn del asticar vn ios tojidos-

by kG, bi

)

de la fruta.

Fu cowparacidn con Lo Joras industrial vara Lo oblenclon

de wmiel a parbtir Jds g ta prefervents hacerlo g partly
d

. N . . s
dad para da slbimentacidn de la poblacidn de nussiro vals.”

Mak

-,

¢ platano, dado que ol solz es un productn de primera nocesl
iy =

La Industrialinacion de ia planta del bansno, viens a --

ser un complewmento para poder uiilizar sl cultiyo on forma in

tegral, mediante la obtencidn de etron producton como ¢l nlul
ddn, harina de platano verde con céscavas y hedan tlornas, ¥-

ademas [1bras similaree al yute,

Como los seuwdclullos mon up subproducte de ln cosecha ¥y -
tienen que ser corfados a fin de gue lon mueves retofos Lten-.
gan e2spacio para sv desarvrolle, lloszan a sor un astorbo den--
tro de la plantacidn, ademis de que donde se amontonen pueden
desarrollor nides de ratas ¢ insechos, Su procesamicnto pa-
ra obtener [ibras y almidén, vuelve a este producto secunda--
rio en una materia prima valioea con pogibllidades para el de

. ) 19,62
sarrollo de alguna industrla, 7?

Fl mafz por ou dlpgponibilidad durante el gfo, sepln la -
fpoca esta sujeto a luctuaciones tanto de exletencia como de
precio.  La harina de platanos verdes con cascara y hojas =~
tiernas para aumentar su contenido en protelnas, que se pre--
genta, puede reemplazar al malz en la elaboracién de alimen--
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tos balanceados para la crianza de terneros y a la soya para-
el engorde de machos Jovenes., 8stando a disposicidn durante
todo el afio y con minima variacién en los precios. Esta es-
otra forma de aprovechar la fruta rechazada en la seleccidn o
el exceso de existencla de banano, cin que luera nocesario so
meterla a una maduracidn en chmaras especiales antes de su --
procesamicnto, como debe hacerse para lba {ndustrializacidén -~

del Truto.
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CONCLUSIONES

La intencidn al elaborar este trabaje, fud reunir en un-
volumen la mayor inforamacidn referente al platano y presentar
Ja de la manera masg scncilla, Por lo que durante la revi---
slén bibliografica, so buscd obiener en Go nosible datos cla-
ros @ importantes, que¢ permitan al lecter tener la informae-

cibn que busca respecta a los temas gque trate aste frabajo.
Se quizo dar un mayor 2nlfasls a lag dlversas forwas como
puede sor procesado @) plabanc, para oblouer olres productos-

alimenticios.  Con o) doble propdeitc de avitar vivdidas al-
productor, mediante el aprovechamiento de la fruta de mala ca
lidad o excedente; ¥ come vn apowrte, para dlversliicar las -

formas de consumo de ssbe frubs btan comfin on nueotra mesa,

Es una realldad que ze dispone de DlAtano frocco durante
todo el affo, por lo que loo plétanos en Wulbar, pueden no «w
Justificar su elaboraclédn o gran cotala comp sucede con los -
duraznos, nmangos, =tc, Sucede 1o mipwo con Ios platanos lig
filizados, ya que @s un procesd muy costono y se williza golo
para deshidratar producltos de alto precio. Los productos de
platano con mejores perspectivas, vueden cer el puréd, Lojue--
las, polvo, miel v plataros pasa. rorque los platanog en al
wibay, mermelada y ate, necesitan mejoras on Ilos procedimien-
tos para vecuperar ¥ teincorporar 1os aromas, que uwejoraran -~
sus cualidades organolépticas.,

El valor mutritivo del platano es bajo, en relacldn a --
otros productos que son tomados como fuente de proteina., Pe
ro comparado con otras frutas, la situacién cambia mucho ya -
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que el platano es muy completo.

Es de esperarse que el procesamiento afecte toda clase -~
de nutrientes (vitaminas, lipidos, proteinas, carbohidratos y
winerales). En cuanto a las vitaminas A ¥y €, que son toma--
das como indicos de contenido de vitaminas liposoclubles e hi~
dropolublegs regpectivamentie. Hay pérdidas del 5 - 40%, den-
tro de la gran varicdad de procesos de deshidratacibn (secado
en congelacidn, secadn en tambor, swcado por atomizacidn y 58
cado en aire), ya que oslos nutrientes son labiles al calor y
senslbles a la oxldacidén., Bl proceso de deshidratacién roe-
sulta cn una pérd}da de nuitrfentes slmilar a la ded enlatado~
v congelamiento.”a

Bl dioxddo de awmuire y las sales de sodio o polasio de -
log sulfitos, blsulflfog ¥y metableuliitos, son uiillzados ¢o-
mercialmente para el control de mlcroorgsanismos, pero no de--
ben sor usados en alimentos gue son fuente lmportante do tla-
mina, El uso de estos adliivos produce pérdidas de tiamiua,
gque aumentan a medide que e incromenta la concentracidn de -
sulfito, miemlras gque ia niackna y la riboTlaving se estabili
zan en su prese}acia,..b"O’“9’l)’2 Lon derivades azufrados, gon -
netabolizados por el bombre y climinndos sn la orina eon forma
de gulfatos sin ningin efecto daﬁino.h

Dentro de los procedimlentos descritos para la industri-
alizacibdn del fruto, os nccesario tomar en cuenta la varledad
a utillzar, porque varins también el sabor, arowa, bextura y -
colox del producto final, Bn el caso onpecial de los plata-
nog en almibar, cg preferible un grade de madurez (Ho, 4 a 6)
que permlita obtener una buena consistencia en el producto ter
minado,

Los producton wenclonados para la industriallzacién de -
la plantas, cowo son: almiddn, [fibras y harina de plitano ver-
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de con cascara y hojas tiernans (para elaboracidén de alimentos
balanceados). Son complemento, para el aprovechamiento de ~
las partes de la planta que genceralmenle se desechan o queman
en los caminos de la plantacidén. La claboracidn de almiddn-
¥ alimentos balanceados a partir del platano, ayudarlan a dis
minuir el consumo de malz para estos neos, 1o ecval eerla muy-
beneficioso dado que ¢l malz es un productos slimenticlo de -
primera necesidad para muestro pais, Adombg, puede ayudar a

mejorar leos ingresos de gquienes explotan la plantacidu,

Con el presente trabajo, se espera conlribnlr dentro deo-
las limitacionos del alegmo, para gque sn an fulure sme puedan -
producir a escala industrial, algunos de los productos descri
tos que logren tener una mayor sceptackdu. ¥ cowo una ayuda
para la aclaracidn de dndas en lo raforente o los bemas trata
dog gobre el platano.



140""

5-"‘

70"

- 121 -

BIBLIOGRATFTIA

Agrios N, George. Plant Pathology. 2o0.ed, Academic -
Press. New York, N.Y. (1978).

Alvarado y Soma, Lorenzo. Conservacidn e Industrializa
cién de Algunap Variedades de Platane (Musa sp.) Cultiva
dag en Méxlco (Tesls). Escuela Naclonal de pgricultura.
Chapingo, México (1973).

Arroyo, Elpidio. Proceso de Obtencién de Pure de Plata
no. Rev, Industria Alimentaria, Mdxdco (19 ).

Badul Dergal, Salvador, Quimica de los Alimentos, Ed.
Alhambra Mexicana.  Héxico (1982),

BANHARINA {Folleto). Harina de Banano, Alimento para
Animales,  Fcuador, Julio (1969).

Brekke, John F, and Allen Lyle, Banana Dehidratation,
Toechnical Progress Report, No.153%  Hawall Agricultural-~
Bxperiment Station. Unlversity of Hawall. December -

(1966).

Brekke, John E, and dllen Lyle. Dehidrated Bananas. -
Tood Technology Vol.21 Ho.10 ;101-105 (1967).

Brekke, J,E, et al, Stable Panana Purec for long-term
Refrigerated Storage. J. sel. Food Arr. 20:3%76 (1969).

Carlos Belsa, A, ¢t al. Composition of the Canarlan Ba

nana and Changes in 1ts Components During Ripening. -
Chem. Abstr. (1977) 87:50237z.

CONAFRUT, 32 Frutales. Aspectos (Generales deé su Pro-
duccibn en México. Folleto No,?  S.A.G. México (1972).



]‘t"'

121"

15,

Tlam

15a“

160~

170"'

18.~

190"'

20,~

2]-‘

- 122 -

CONAFRUT, ManeJo de las Plantaciones y la Cosecha del-
Platano. Folleto No.31  8,A.G, México (1975).

Champion, Jean, EL Platano, ¥d. Blume, Barcelona,-
Espaiia (1968).

Departamento de Normalizaclén e Imspeccidn de Calidad --
Frutfcola, Clasificacidn de Defectos MHanano".  CONA-
FRUT.  México (1980).

Departamento de Promocidn Comerclal.  ¥stadisticas de -
Produccidn Frulicola Nacional (19751984,  CONAFRUGT, -
México,

Direceidn General de Feonomia Apricola.  Estadisticaes -
de Produccidn Nacional de Fruta (1975-1984),  S.A.R.H,,
Méxd.co.

pireceidn Qenenal de Estedistica v Aduanas.  Tabulares-
de Comerclo Exterlor.  Exportacion Haclonal de ¥Fruta --
¥resca (1975-1984).  8,P.r,, Mixico,

Direccién General de Normas. Norma Oficlal Moxlcana --
NOM--FF-29.. 1982, Productos Alimenticios Ho Industriali-
zados para use Humano-Frota Fresce-platano (Banano). -
(Musa saplontun I.) en Batado Fresso. MBxlco (1982).

Earle, R.L, tngenierfa de los Allmentos. Editorial -
Acribia, Zoragoza, Fepaia (19683),

IMAG B6A Maschinen fabrik, Plbre BExtraction Machine-
of Banana and pbaca Sistems. D 7335 Salach/Wirtt,, -
Austra Be 24, Postfach 1210, ¥est Germany,

Embs, J.R. and Markakle, I, Mechanlem of Sulfite Inhi-
bition ¢f Browning Caused by Polyphenoloxldase. J. Food
Sel. 30:753 (1965).

Fernandez, K,M, et al. Physical Changes During Ripen--



22,4=

2l

25—

264~

27~

280"

29.-

300"

- 123 -

ing of Silver Bananas. J. Food Sci, Lh4(4): 1254-1255 -
(1979).

Fren Rica Mfg. Inc, Aseptic Drum Filling Sistem for -
Fruit Purees, Bishopric Company, Stockton, Califor--
Dia, UQSOAr (1981)'

Frult Dispatch Company.  Chemlcal and Physical Changes-
in Banana During Ripening and their Relation to IFlavor -
and Food Value, United Fruit Company, Hew Yorlk (1942).

Fujimoto, S, et al.  Studies on Banauna Starch ¥.  Iso-
lation of gtarch from Green Bananas.  Chem. Abstr.(1979)
91: 15671w%,

Galeazzi, M,AM., et al. Isolation, Purification and -
Physicochemical Characterization of Polyphenolo:didase -~
(PPO) from a Iwar! Varlety of Banena {(Musa cavendishil,-

LYo Jo Food Sii. B6(1): 150155 {1981),

Galeazzl, M. AM., a2l al. Subrtrate Specl{ity and Inhl-
bition of Polyphenolowldase (PPO) from a Dvarf Variety -
of Banana (Musc cavendishil, L.).  J. Feod sel. 46(5):-

1404~ 14506 (1981) .

Glass, R.N, and Rand, A,.G, Jr. Alginate Inmobilization
of Banana Pulp Enzymes for Starch Hydrolisis and Sucrose
Interconversion,  J. Food gci. 47(6): 1836-1839 (1982).

Gelsteln, J.L, and 8Swain, T, {hanges In Tanning in Ri-
pening Fruits,  Phytochemistry 2:371 (1963),

Hulme, A,C.  Tho Prololng of Frulls and their Involve--
ments as Eneymes in Ripening. J. Fd. Technol. 7:343 -
(1972).

Instituto de NWutricibén de Centrommerica y Panama. Ta~-~

bla de Composicidn de los Alimentos para uso en América-
Latina. Guatemala, C.A. (1961),



- 124 -

31.- Ingtituto Mexicano de la Nutricién. Tablas de Valor Nu
tritivo de los Alimentos Mexicanos, México (1974).

32.~ Jacobs, Morris B. The Chemical Analicls of Foods and -
Food Productas, Robert E. Kieger Publishing 3a, Edi~-=
tion (1973),

35%.~ Kayisu, K., et al. Characteriszation of Starch and Fi--
ber of Banana Fruit, J. Food Sci. 416(6): 1885-1890 -
(1981).

344~ Kaylsu, K. and Hood, L,F, Molocular Structwre of Bana-
na Stach., J. Food Sci. 45(6): 18941897 (3981),

35.~ Kawabata, A, and Sawayama $.  Changes of the Contents -
of Sugarg, Starch and Pectlc Subntances of the pctivity-
in Banana Puring Rivening,  Chem, Abgte.(i974)81:48718q,

36.,-~ Kenyhercsz, T.M, and XKlssinger, b0, Tdenti fication and
Quantitation of Tryptofan and Tyrosine Hetabolites 1n -~
the Banana by Liquid Chromatography with Electrochemlcal
Detection, J, Food Scl. 43(H) 1 1550-1356 (1978).

37.- Ketiku, 7,0, Chemical Composi tton on Unripe(froesn) and

Ripe Plantaln (Musa varadisiaca). J. Scl. Yood Agr, --
24:703 (1973).

38.~ Lamshing ¥Fu, Winston, anteproyecto para la Flaboracidn
de Mieles a Partir de los Rechazos de la Produccién de -
Platano (Tesis). Facultad de Guimica, UNAM (1978).

39,- Lebén A, Manual de Pricticas Recomendadas para la Preco
secha, Cosecha, Transporte, Seleccidn y Clasificacidn, -
Envasado y Conservacidn del Panano en Estado Fresco, -~
CONAFRUT,  México (1976).

40,~ Lii Cheng-Yi, et al., Investigation of the Physical and
Chemical Properties of Banana Starches. J, Food Sci, -



Ll,-

he,-

L3, -

iy, -

45,

46~

47.-

48~

l+9.—

- 125 -

loegecke, H.W., Von. Bananag. 20, Ed. Interscience~
Publishers Inc., New York (1950).

Lund, Daryl B, Effect of Commercial Processing on Nu--
trients. Food Technology Vol.33 No.2 28-34 (1979).

Manuales de Fducacidn Agropecuaria, S.E.,P. Cultivos de
Plantacidn,  Area: Produccién Vegetal., Editorial Tri~
llas. Héxlco (1982).

Manuales de Educacidn Agropecuaria, $,E.P., Elaboracidn
de Frutas y Hortallzas. Area: Industrias Rurales. —-—
Editorial Trillas. México (1983).

Manuales de Rduaccidn Agropecuaria, S.F.P. Control des~
Calidad de Productos pgropecuarios.  Area: Industrias -
Rurales. Editorial Trillas. México (1982).

Mao, W.W, and Kinsella, J.E, fimilasa Activity in Bana-
na Fruit: Properties and Changes in Activity with Ripe--
ning, Jo Food Sci,  46(4): 1500-1403 (1981).

Medina, ¥.B,, et al. Identification of Slarch and Pro-
tein Components of Green Bahana Tissue by Scanning Elec-
tron Microscopy and Uslng Selective Stalns for X-Ray --
Fluoregcent Mlcroanalisls, J. Food Sci. 43(1): 116- -
120 (1978),

Nagle, N.E, and Haard, N.F. Fractionation and Characte
rization of Peroxidase from Ripe Banana Fruit. J. Food
Sei.  40: 576-572 (1979).

Natlonal Academy of Science. Chemicals used in Food --
Processing. Hational Research Council. Washington, -
D.C. (1974).

. National Academy of Science. Iecomended Dalrly Dietary

Allowance., Food and Nutrition Board, National Resge--



51.-

530“

Stft“‘

550"

56.~-

57~

58.~

59.'

60.~

- 126 -

arch Council. Washington D.C. (1980).

Ostmark, E.H, and Evers, ¢, Gula Practica para el Cul-
tivo del Banano. Departamento de Investigaciones Agri-
colas Tropicales. United Fruit Company (1975),

Partil, D,L. and Magar, N.G,  Biochemical Changes in Ba
nana Fruits During Ripening.  Biol. abstr. (1977) 641 -
68667,

Polo Celis A.  El Platano en Méxlco.,  gecretarla do --
Agricultura y Fomento, Héxtco {i942),

Potter Norman N, La Clencla de los Alimentos. Edlto~
rial Edutex. México (1978).

Programa Nacilonal del Platano. Patrdn de Calidad para-
Bananas: Valery, Enano, Rombdn, Roatan, CONAFROT, -
S.A.G. (1978).

Programa Nacional del Platano. Xeglas de Oro para el -
Manejo de las Bananas: Escala de Colores, CONAFRUT, -
S.A.G. (1978).

Ramirez-Martinez, J.R. ot al. Astringency in an Inter-
mediate Moisture Banana Product. J. Pood Sci. 42(5): -
12011203 (1977).

Robach, M.C, Use of Preservatives to Control Microorga
niems in Foodz. TFood Technology Vol.34 Wo,10 81-83 ~
(1980).

Shantha, H,S. and Siddappa, G.S5. Physicochemical Natu-
re of Banana Pseudostem Starch. J. Tood Scl. 3572 -
(1970).

Shibamoto, Takayukl. Ocurrence of Mnutagenic Products -
in Browning Model Sistems, Food Technology Vol.36 No.3
59-62 (1982).



61~

6“’30"

65

67-: had

68.~

69.-

-~ 127 -

Shulla, R.N,, et al. Carbohidrate Metabolism in Musa -
paradlslaca, Chem. Abstr, (1973) 79:400294,

Simmonds, N.W., Los Platanos.  Editorial Blume, Bar-
celona, Espafia (1973).

Terra, N,N, ot al. Starch-Supar Transformation During-
Banana Ripening: The behavior of UDP-Glucose Pyrophospho
rylase, Sucrose Synthetase and Invertase. Je Food Sci.
48(4): 1097-1100 (1983),

Tressl R, and Dravert F, Blogenesis of Banana Volati--
les. J. Agr. Food Chem, 21:560 (1973).

United Frult psales Corvoration.,  Banana Ripening Manual,
Boston, #Hass. (1964).

UNIFRUI'Y-Equipment Departament (No.14, 2o,Rev.).  Bana=
na Ripening Manual. The Fruit Dispateh Company, New-
York (1942},

Van der Kuip, E,J. ot al, Utllizacidn de Hardna de Ba-
nano Verde ¢n el Concentrado para Terneros. Instituto-
Haclonal de Investigaciones idgropecuarias (L.M.I,A.P.) -
del Ecuador, Batacltdn Experimental de Santa Cabtarina.
Ecuador, Noviembre (1969),

Vidal-Valverde C., et al. Pectic Substances in Fresh,-
Dried, Dislccated, and Oleaglnous Spanish Fruilts, Je ~
Agric, Food Chem, 30: 832-83%% (1982),

Weaver C. and Charley H, Fnzimatic Browning of Ripe-w-
ning Bananas. J, Food Scl. 39(4): 1200-1202 (1974),



- 128 -

SECRETARIA DE PATRIMONIO Y FOMENTO INDUSTRIAL
NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-FF-29-1982
PRODUCTOS ALIMENTICIOS NO INDUSTRIALIZADOS PARA
USO HUMANO - FRUTA FRESCA - PLATANO {BANANO) =~
(MUSA SAPIENTUM L.) EN ESTADO FRESCO.

DIRECCION GENERAL DE NORMAS

i ORJETIVO Y Ca¥ME0 DE APTCACLON

Esta Norma Oficlal Mexicena vstablece las caracteristicas de-
calidad que debe cumplir el platano (Musa sapiontum L.) en --
sug distintas variedades destinado al congumo humano directo,

2 REFERENCIAS
Esta Norma Oficial se complementa con lus vigentan de las sl-
gulentes Normas Cficlales Mexicanas:

HOM-FF-6 Productos alimenticios no lndustrializoedos para-
Uso humano - fruta Fresca - Terminologla.

NOM-FF-.8 Productos alimenticlosn no iondustrializados para-
uso humano - Fruta Fresca - Determinacidén del Ta
naito en base al peso unitarlie.

NOM=-TFF=-9 Productos alimenticlos no industrializados para-
uso humano - Frula Fresca - Determinacion del Ta
nafio en base al diametro ecuatorial.

NOM=-Z-12 Muestreo para la inspeccibén por atributos,

PM/NORCOFRUT 1/1976 Plan de muestreo e inapeccidn de calidad-
para fruta fresca.

5 DEFINICION DEL PRODUCTO

Para los efcctos de esta Norma, se entlende por platano* a la

fruta de color verde al amarillo, de pulpa blanca a blanco --

cremoso, correspondiente al género Musa y eospccle gaplentum L.
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# punque botanlcamente se deslgna como banano, para efectos -
de esta Norma lo denominaremos platano.

4 TERMINOLOGIA

4 Defectos Menores

Se conslderan defectos menores, las ligeras manchas por raspa
duras, costras, rozaduras, latex y cualquier otro defecto que
no ha penctrado o quebrado la ciscara, que cubra 1,5 cm2 del-
dedo, que no afecte mas de dos dedos por wano 0 gajo.

h.2 Defectos Mayores

los det 1lla(or en l,1 cuando la superficle afectada sea mayor
de 1.5 om pero menor de 2,0 cn;, aderis de presencia de da--
Hos de plagae, quenadurac de sol, grieotas clcatrizadas, magu-
1laduras y otros que no afecten la pulpa.

4,3 Defectos Criticos

Heridas no clcatrizadas, ataques por enfermedades, plagas 0 -
cualquier otro defecto que cause que la fruta sea considerada
sin valor comercial.

I by Dedo

Denominacidn de unz fruta individual.

4.5 Gajo

Es el conjJunto de 4 a 10 dedos ingertos en una corona y que -
ge obtienen al dividir por corte u otro medio la mano,

b Grado de llenura

BEs el grosor de la frute, medido a la mitad de la longitud --
del dedo,

4.7 Mano

Slgnifica el conjunto de dedos o frutas indlviduales que se -
ingetan en una corona en el eje del racimo,

4.8 Racimo pobre

$e 1laman asl los caracterizados por tener 5 ¢ 6 manos.

4,9 Para otras definiciones relaclonadas con esta Norw
ma se debe consultar la NOM-FF-6 (véase Capitulo 2).
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5 CLASIFICACION Y DESIGNACION DEL PRODUCTO
El platano se clasifica de acuerdo a sus especificaciones en~
cuatro grados de calidad.

México Extra
México No. 1
Méxdico No. 2
Moxlco No. 3

El producto clasificado se designa por su nombre, varledad, -
color y grado de calidad. EL producto que no ha sldo clasi-
ficado de acuerde con alguno de los grados anterlormente enun
clados se desipgnari como "o ClasificadoM,

Bl término "No Clasiilcade" no es un grado dontro del texto -
de esta Norma, sino una designacidn que denota que ningin pra
do de calidad se ha dado al lote,

6 ESPECIFICACIONES

Il producto objeto de esta Norma en sus diferentes grados de
calidad, debe cumplir con las especificaclones sigulentes:

6.1 Prpeclficaclonen gensorlales

6.1.1 TLos platanos deben:

G.1.1.1 Potar bien desarrollados, enteros, sanos, frescos,
de consistencia firme y cliscara lisa.

6.1.1,2 Poner forma, sabor y oler caracheristicos,

Gelulel Bstar excntos de humedad exterlior anormal.

6.1.1,4 potar practicamente libren de degcomposicidén o pu
dricidn,

6e1.1.5 Estar practicamente libres de defectos de origen-

mecanico, entomoldgico, microblolépglco, meteorolbgico y gené-
tico-fislolégico.

6.1.2 Los racimos:

6.1.2.1 No deben presentar nd mano falsa, ni bellota y ~-
tampoco estar demasiado raloados.

61,3 Color:

Beladed El platanc se clasifica del verde al amarillo con
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puntos de color café de acuerdo a su Patrén Oficial de Color.
6.1,3,2 Para conslderar que un lote es de la calidad, Mé-
xico Extra, México No. 1, México No. 2 o Méxdco No. 3, su co-
lor debe corresponder con uno ‘de los colores del Patrén Ofi--

cial de color para platano,

6.2 Especlficaciones floicas
Ga24 Tamario

a) De los platancs

Se determina en base a la longitud en cm. de la curvatura ex-
terna y al grado de llenura de los dedos,

b) De los racimos

e determina en base al nlmerc de manos que tenga el racimo o
al peso del miswno,

- México Extra

Los platanos deben presentar un largo minimo de 20 cm y un --
grado de 1lenura minimo de 3,25 cm {41/32 de pulgada).
6,2.1.2 México Wo. 1

Los platanos deben presentar un largo minime de 18 ¢m y un -~
grado de llenura minlmo de 5.0 cm (37/32 de pulgada) .

6.2.1.3 México No, &

Los platanos deben presentar un largo minimo de 17 ecm y un --
grado de llenura minimo de 3,0 cm (37/32 de pulgada).

6.2.1.4 Méxdco Ne, 3

Los platanos deben prozentar un largo miniwo de 1% cm y un -
grado de llenura minimo de 2.8% em {(36/32 de pulgada),

6.3 Especificaciones de madurew

Log plé&anos deben covtarse en su punto sazdn el cual se de--
termina en base al grado de llenura que no debe ser menor de-
2,85 cun (36/32 pulgadas).

6oy Especificaciones de defectos

€l 1 México Extra

istar libres de cualquier defecto y dentro de las tolerancias
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ostablectdas para esta calidad (véase 6.6.2),

6.4.2 Méxdco No. 1

Estar practlcamente libres de cualquier defeclto y dentro de -
las tolerancias establecidas para esta calldad (véase 6.6.2).
6o 3 México No, 2

Puede prepsentar como maximo un dsfecto menor ¥ dentro de las -
tolerancias eotablecidas para esta calidad (vhsase 6.6.2),
6ohyaly México No. 3

Puede presentar come mAximo un defectn wmayor y dentro de las-
tolerancias establecidas para osta calidad (vbase 6.6.2).

6.5 Especificaciones de presentacidn
6.5.1 Méutco Exbra

Log platanos deben ser envasados sigulendo una rigurosa selec
cidn dejando cada envase perfcctamente presentado y su aspec-
to global debe ser uniforme, on cuanto a color y tLamafio, den-
tro de las toleranclas establecidas para color y tamario para-
esta calidad (véase £.6.1).

6.5.2 Whwico No, 1

Los platanos envapados pueden presentar variaciones en cuanto
a homogeneidad ¢n lo concernlente a color v tamaio, dentro de
las toleranclas establecidas para color y Lamaio para esta ca
lidad (véase 6,6.1).

6,5.% México Ho. 2 y México No. 3

Los plitanos dentro de estas calidades pueden presentarse a -
granel (cn racimos) y pueden presentar variaciones en cuanto-
a color y tamado, dentro de las tolerancias establecidas para
color y tamario para estas calidades (véase 6.6.1).

6.6 Tolerancias

para las especificaciones sensoviales, fislcas y de defectos,
en los distintos grados de calidad, se permiten como maximo -
las tolerancias siguicntes:

6.6.1 Tolerancias de tamaio y color



- 13% -

B CALIDAD
TOLFRAKCIA MEXICO MEXICO  MEXICO MEXICO
DE EXTRA _No. 1  HNo. 2  No. 3
Color 10% 20% - -
Tamadio 10% 20% 2 5% 30%
.6.2 Toleranclas de defectos

Para todos los grados de calidad mencionados, se permitirén -
lag sipuientes toleranclas de deflectos.

TABLA 2 N
. TOLERANCIAS EN
TIPQ DE DEFECTOS PUNTO DE EMBARQUE PUNTO DE ARRIEQ
Defectos Criticos 4% 5%
Defectos Mavores 6% 7%
Defectos Menores 10% . 12%
Acumulativo 10% 12%
Pudrleibn . 9.3% ] 1%
6643 En lss toleranciazs de color, Lammio y defecltos, -
ge da el porcentaie permitideo para el Jote.
6.6.4 Cusnde el platano se envasa, la evaluacldn se de-

be hacer por pesc ¥y cuando no se envasa la evaluacidn debe ha

cerse por conteo,

NOTA: Residuos td:dcom,.- Hstarén{sujetms a las tolerancias es
tablecidas por la Secretaria de pgricultura y Recursos-
HidrAulicos 7 la Sceretaria de Salubridad y asistencia,
incluyendo asucllos corrcopondlontes a los residuos de-
plaguicldas, <o productos nmejoradores de la apariencila-
¥y otros.

7 MUESTRRG 1 TOMA DE MUEBSTRA

Bl muestreo del procdrcto podrd establecerse de comlin acuerdo-

entre ¢l vendedor y -oupredor,

a falta de este, se debe llevar
a cabo, de acuerdo con las indiczclones dadas on Ia NOM~-2-12-
y el Plan de tuwestree ¢ Inaspecciér de Calidad de Fruta Frezca

PM/RORGC FRUT-1/1976,
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TABLA 1
CALIDAD
TOLERANCIA MEXICO MEXICO MEXICO MEXICO
DE EXTRA No. 1 HNo. 2  No. 3
Color 10% 20% - -
Tamaiio 10% 20% 25% 209
6.6.2 Toleranclas de defectos

Para todos los grados de calidad mencionados, se permitiran -

las sipguientes tolerancias de defectos.

TABLA 2

TOLERANCIAS EN
TIPO DE DEFECTOS PUNTO DE EMBARGUE PUNTO DE ARRIBO

Defectos Criticos 4% 5%
Defectos Mayores 6% . 7%
Defectos Menores 10% 12%
Acumulativo 10% 12%
pudricidn L 0.5%. 4_ 1%
Gebie Fn ias tolerancios de color, iamwio y defectos, -

se da el porcentaje permitido pars el lote,

GoHoly Cunndo ¢l platano se envasa, la evaluaclon se de-

be hacer por peso ¥y cuando no se envasa la cvaluacidn debe ha

cersze por conteo,

NOTA: Residuos téxlcos.- kstardn sujetos a las tolerancias es
tablecidas por la secretarfia de agricultura y Recursos-
Hidraulicos y 1z Secretarf{a de Salubridad y Asistencia,
incluyendo aquellos correspondientes a log residuos de-
vlaguicidas, d2 productos mejoradores de la apariencia-
y otros,

7 MUESTREO 1 TOMA DE MUBZTRA

Fl muestreo del prodncto podra vstzblecerse de comln acuerdo-

entre el vendedor y couwpredor, a falta de este, se debe 1llevar

a cabo, de acuerdo con las indicuzclones dadas en la NOM=Z2-12-

¥ el Flan de puestreo e Inspeccién de Calidad de l'ruta Fresca

PM/HORCOFRUT-1/1976,
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8 METODOS DE PRUEBA

Para verificar sl un lote cumple con las especilficaclones de-
Lamario y madurez establecidas en esta Norma, las determinacio
nes correspondientes deben reallzarse de acuerdo a los proce-
dimientos establecides en Las Normas enunciadas en el Capltu-
1o 2 (véase Capltulo 2),

NOTA: Los métodos consiclen principalmente en wmedir la longl-
tud y grade de llenura de un dedo exierior de una mano,

9 MARCATO, ETIOUETADO, ENVASE Y EMBALAJE
9.1 Harcado o ctiquetado
9,141 Cada envase debe llevar en ol exterior una etiquetla o

impresidén permanente, con caractores legibles e indclebles, -
redactados en coopaiiol, que tengan como minimo los datos gl-~-
gulentes,

- Platano en estado fresco

- Identificacion mimbdlica del platano en estado fresco.

~ Marca o ldentlificacidn simbdlica del productor o envasador

- Nombre y diveceldn dcl productor, distrlbuidor y cuando se-
requiera, el del ilnportador

. . N St
- Zona regional de produceidn y La leyenda "Producto de Méxi-
colt

- Fecha de envasade y designacidn del producto
- Contenido neto en gramos o kilogramos

NOTA: Todos low teztos anteriores pueden figurar en otro idlip
ma, cuando ¢l producto sea para exportacion y el lmpor-
tador lo requiera.

9,2 Envasado y presentacidn

El acomodo de los platanos dentro de cada ¢nvase, debe hacerse
de acucrdo con el MMamual de Pricticas Recomendadan para la -

cosecha, transporte, scleccibdn y clasiticacidn, envasado y -~

conservacidn de platano en estado fresco®,

9.3 Caracteristicas de los envases

Las caracteristicas de los envases establecidas en esta sec--

cibn, son de caricter general.
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9.%.1 Los envases deben reunir la calldad y resistencia que
garanticen el estibado y la transportacién al lugar de congu-
mo,

9.%.2  Los envases pueden ser de madera, cartdn u otro mate-
riel aceptable y conveniente, de¢ las dimensiones que se adap-

Len a las necesldades de transportacidn nacional e internacio

nal,
204,03 Los envases deben reunlr las condiciones de higlene, -

yientilacidn y vesistencla a la humedad y temperatura, que ga-
ranticen una adecuads conscrvactdn de la fruta y su manejo.
9,%.4  Fnvage de cartdn

Con las glpuientes dimenglones.

TIP0 TIMENSIONES (cm)

T LARGO X ANCHO X ALTO CAPACIDAD
ENVASE FXTERIORES INTERIORES APROXIMADA
Gartdn 52,0 % 39.5 x 25.0 %0.0 x 37.0 x 23,0 * 19 kg. -

nelos,

* La resistencia del cartén es de 19,3 kg/cm2
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