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INTRODUCCION 

·El Plátano (Musa sapientuw Llnn) es una fruta conocida -

mundialmente y apreciada por su sabor, sus cualidades alimen­

ticias, y su bajo costo comparado con otras frutao de mayor -

consumo. 

Los plÚt'-lnOn comesU.blea uon originarlos de .la Indta y -

Malasia. De ouo1; palse:; ue diutrlbuyüron u ;isü1 C0!1tinontal, 

Polinesia y Africa. Decpu¿u del deocubrimiento del Nuevo -­

Mundo, este cultivo GC cxtondl6 por la Amorica tropical, en--
, . [¡ 1 

con trandü clima adecuado y suelo fert.11 para ;;u d81,;<HTollo • .J 

Las pri~eran plantas de plhtano fueron llevadas al esta­

do de Tabasco en 1 SCCi, de donde 1mnó a la re¡).Ón de ;J'uxtepec­

Oaxaca en 191G, y al or:ti:\dO de Chi.apas en el. a:ío de 1923. 

Ya en 192'..:>, '!'obasco produjo y exporló 1 052 683 racimos, y p~ 

ra 19")6 el volumen do exportación asco!ll.liÓ a :) 59? ')l¡) raci -

mos, por lo que a la decada de los trcintan se le conoce como 

"La Epoca <l~ Oro" el ol cul tl vo de 1 plil tan o, y en el cual se -­

colocó nuestro pa[s en vl primer luLar como exportador de es­
ta fruta. 5:;, 

En 19~7 aparecieron lac onfcrmc<lado~ denomlnn<lac mal ao­

Slgatokn y mal do Panam~, que hicieron que bajara notablemen­

te la pro cu cción; y a pci;ar rll: los ce f11 crzoc re ali za dos por -

re:.a'::Jill tar la:: regionus prorJuc toras, no l u é ¡!CJSi Lle nor:r.ali­

zar la pror:ucción a lA. obtenida anlerior~,r~:;tc. El desal.ien-
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to de los agricultores y de las instituciones relacionadas -­
con la explotación platanera, originaron el atandono del cul­
tivo en muchos cuaoe. Y n pesar de haberse extendido a o-­
tros estados como Veracruz, Colima, Nayarit y Jnlicco entre -

otros, loa rc1rnl tndos fueron t:;i:nilarc::;, ocasionando r¡ue la -­

producci6n 11acional uufriera una uorie da altibajoa.53 

Actua]menLe dentro de la producci6n frut{cola nncionul,­

ol plátano se cncuirntra en t:egundo lugar dentro de esta actl­

v.l dad a¡;r1coL1, oola:nun te .superada por Ja produce LÓn ele nara!! 

ja (según esladísticau d0 lo. D.l..rccción Genorlll do Economfo A­

grícola do la SAIIH y del Departamento cln Pror.ioclón Comercial­
de CONJ\FRU'r, de 19'?5 a 191.J11).

11
i.

15 

TanLo CONAFROT como SAml, cstan incorporando en las re-­
giones productoras, las mejores tbcnicao para obtener rendi-­
rnientos elevados dc fruta de buena calidwl. Con el fin de -

impulsar ente cul ti v1J, ya que J.n frn ta que ce viene producie!! 
do, no llena en la mayoría de los casos los requisitos para -
la oxportaci6n, y el morcado nacional se encuentra oaturado. 

P~ra p0der comprender mejor v~rios acpectos relacionados 

con el cultivo del pl6tano, dentro del pres0nte trabajo, fub­

necesario hacer una descripci6n g~nernl de los nrtanos que -­
componen l-'1 plan ta, y r:~ecuir su proceso duran to tl desarrollo 

hasta la apariri6n do loa frutos. 

El plátano corno cuolqu ier otro cul tL vo, requiere de cier 

tos satisfactoroc 10ra su convonlento y rentable explotacl6n. 

Por lo que, en d capitulo referente al cu) tivo del plátano,­

se pretende presentar ol mayor numero de datos que permitan -

informar al lector de los cu.l.dados, condiciones y necesidudos 

de la planta para su adecuada reproducci6n, desarrollo y coso 

cha. 

<;orno ol plf.1ta110 no SO COllGUrno inmedlatamcnto r:espués de-
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sor cooochndo, sino que debe posar por un proceso de madura-­

ci.6n h:1sta adquiri.r las cualidadcB orcanolépticas para el CO!l_ 

sumo. Duran to este proceso, dentro y fuera del fruto suce--­

don <li.vcrnos cambios qu{micos y fisicos, los cuales también -

son descritos en detallo, cubriendo en forme m&s complota los 

accntecimientoi:; !'<;levar.te::; que afect:w1 i.l.l fruto un io~u cambio­

·~l'1 e¡,ot nclo l.n:~:1rluro en que o: verde, clura, h:1ri no;~11 y ck sa-­

bor astrinccnte, hnr;ln ].Locar al estado maduro de color amar~ 

llo en que es du)ce, suave y ~1cradablc al palC1dar. 

Uno de los objcLivos m~s importantes de eat~ trabajo, es 

el analisis do la pocibilidnd de lndustrlalizar la fruta re-­

chazada de lns f!íllíJacn.dorus (t;"i.empro y cuando la cau13a de re-­

chazo no provoqm· problem¡1ó• ck E;alud) o d(' los O):cedentcs, 

Que ¡:icr~i tirá aprovechar Lu; coGechac en su total:idacl, a la -

vez que forlulecerá ul morcado interno mediante la diversifi­

cación en ln. utilización de la fruta con la introducción do -

~~ovos productos par0 el consu~o. Y para el aprovechamiento 

i?1tcgr·al del cultivo, ec posible obtener· aJcunon productos de 

la plantu de banano, de eran utilidad para la industria y ta­

nader la. 

¡.;spcrando que la lectura de las sie;uiontes páginas acla­

re algunas dudas sobro el plátano, y rlesrJierte :Lnquietudes -­

para investigaciones más detalladas de los procesos de elabo­

ración que se surieren para lograr la optimización de los prQ 

duetos que se mencionan. 
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C A P I T U L O I 

CLASIFICACION Y EVOLUCION GfflETICA 

El plátano ce una planta herb&cea Ge le familia Mueaceae 

del orden Ecltaminea. El g~ncro Musa eu el m&s importante -
de esta familia y compronde especies qu9 producen fibras como 

~ .text:Llis, ei:;pecier; ornamentales corno 11~ EQ_~C11Jr:.0_, y co 

mestibles or:li;:i.natlon di; l1:w oopecies t.l~f¿0_ .9CUllJ~-~~ y ~1usa -­
balbisiana. 4.3 

Loe nombrar; cientlfJ.cos rná13 comunt:.') propuestor; para .los·· 

plátanos comedi.lilc;s f>On: !'.1!!._q_~ Jl_9.r<1dJ.si~~Ei!. r .. , para el pliÍta­
no macho y tlll_~q sapicn_tuf!!_ J,,, rJaJ:a e] pL1tDno co1JÍlll o bannno. 
Sobre todo est.::t ul Urna ecpecio lncluye !)'i.ill numero rlo vnriecl~ 

des,a las cuale~ ce les asignan nombres locnlcs en las dife--
1¡..., 

rentes regiones, J 

El plii.tano comei;U.bJe se ori¡;inó a travé¡; de una serie -

de mutaciones y cwul.>io.s r;cnéticos a p~trt.l.r de ospcc:Les silve_Q 

tres de fz~tos pequcaoa,con nu~erosas semllJas duraR y no co­

mestibles. Las mutaciones para partenocarpÍa (ausencia de -

semilla en el fruto) y los ca:.1liios on el níimoro de cromo comas 
dieron ori(',en al pl,~tano co~1cstiblc a t:ravés de siglos de evo 
luci6n natural. 12 ,5 1 

La:i ecprciefJ sil vcfitrcs de bw1ano con G8mUla GOn diplo~ 

des y las comesLlblcs son triploidev. Rl banano triploide -

tiene tr8s ~rupoa rle cromosomas. Tc6ricamente, las varieda­

des triploides provienen de polinizaci6n en la cual el proge-
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nitor diploide hembra contribuye a la prOEenle con sus dos -­

grupos completos de crornosomao, en vez do hacerlo de manera -

normal, con uno solo.51 

Pura lo. proctucción comercial, los triploicies tienen von­

teJas sobre los dLploidcs por varlua razones. Los triploi-­

dea son m~B vlBorouos, nus frutos aon m&s grandes y cerecen -

de semilln. La ausencü1 de semillns ( '"sterL11dad l'emenina)-

eo impuesta poc el erupo non de cromo~omac, el cuHl bajo pol~ 

nlzac LÓn resnl t.:i. un 1111 ntÍm1"ro -J.rnpar de crumono:n~1c íJfl las cel~ 

las germinci los f einu11ir1¿1r; oc:nuionando fal !_¿u; de <:paruamlen to "' 

paterno con 1111 p·11po rJ¡; cr·omocorn;_ir;, 

vez de denarrol1an;1~ y lns w;t.ll:au occurac •m ,,_i_ i.nterior de·· 

la fruta non :las 0e111.i.llas ctbud .. :ul.:w. ') 1 

De los grnpos trlploldos Gross Michel y Gavcndlsh, las -

var.iedades oriclnadac 1"1r r;,u tación, son proctuc to de evolud Ón 

natuI'al. Cocoo y llir;hcat.o son r:1ut.antes enanos del Gross Mi­

chcl, Valery y Grand Nain :rnn también muLori tes enanos del gr~ 
r:1 

po Cavendüh, 7 

Desde loE co~iunzos la industria ctel pl&tano hn tenido -

una serte proc,r .. ;t:d.VG de problernac <:011 lml'ermcdadc~o; como: Ncm~ 

todo, mal de Pnnam~, Sigatoka y Moko. La variedad Valery, -

es regul¿¡,rmento rcsiuten le éÜ rncü do Panamá, y algunas otran­

variedades de este mismo ¡;rupo como J,acatii.n y Pioang muestran 

varios erados de recietencia a este mal. Contrar.irnnf;nte el-

popular Gross Ml.chel e~~ ~nuy suceptib1.1~ iü mal de Ponamú. El 

N cmútorlo barrenador de lo. rz1Íz a \,nea " J.w:; variedaden Caven-­
dish. 1, 13,51 

La func:lt1n rnhs importante del me.)ora!'lii:nlo ¡:;cnétlco, es­

dcsarr·ollar hLuri.rlrrn r;r1n resistencia a lat: c:1fcrrr.8da:it.s. Las 

variedader. rcrü:;tentc•s reducirán 11n eran medida üw péróirlas­

causadas por enfc~rmedadts y i·Js t,astuf; puca :;u control.5 1 
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C A P I T U L O I I 

LOS CF.GANOS DEL PLJ\Ttu'IO Y SU DESARROLW 

EL HE'l'O.RO 

Si extraemos de la Uerra el bulbo de una planta '1du.lta, 

lFig. No.1) noa daremos cuenta de que la mssa globulosa prin­

ci:'al tlon& ve.rüw yemas o retoaos pnqti0uos bien definidos. 

La yema en princirio ec desarrolla lataralrnenta, caol perpen­

dicular a la !311perfic:le del bulbo, 0sto rlurante un ciorto 

tiempo, debido u la tierra que lo envuelve. {~ego el meris­

tema tipice de la yema) empieza n enderezuruo poc gnotropieooo 

ne1~utivo y o.1 roco;to tionde a EJalir f1rnra U(1 J.a tierra, en su 

busqueda n3tural de la luz, Lu forma del reto1o es e~ 
nica con escamas trla~gulares corno inGertndas sobre la cara -

externa del c6rtex, y ya fuera del cuelo principia a crecer -
¡ · r·¡ 6'' diametralmente, ~,J ' L 

Cuarido el diámetro de la yema llega a 6 u 8 contírnetros­

la parte baeu l t lende a in flarr;e y redondearse, cuyo e fue to -

es una co:,str\.cci·Sn entre el bulbo principal y el retoílo, qu~ 

dando unidos por una zona estrecha en las partes cilÍndricaa­

de v.mbos. 12 

Conforme avanza en edad y durante algun tiempo, la nutr¿ 

ci6n y creci~iento del reto~o es controlado por la planta ma­

dre o tallo pri ·1cipal, y no so convierte on una planta autOslJ. 

ficiente hasta que desarrolla su propio sistema de raices y -

produce h0jas anchus. 12 ,51 
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)(l\; :ot.:,.llo !.'or:nado por 
vz:~i 1::---:- :'0l~~¿..1·r:s -----..¡ 

Yt>:na Cé:nlr.c'' -----­
(punt.; 'Je:gc:talivo) 

21 bullio ha llega.do a su completo desarrollo. .Se distingnc­

tod11v1a la parte inicial (P), Se ha desarrollado vislblemo~ 

te hrr.i • or>'.. 1:'.' .J' l<)f. la·Jrrn, y p·o•lu:· J'"i!W: ü1t.":·:Jlv-, 

Fuente: 12 
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i::L BULBO 

El bulbo o rizoma se forma por el crecimiento diam6trico 

del retofio. La parlí:J que un1.a al retoño con el bulbo o ta-~ 

llo principal envejece y desaparece lentamente .. lFig. No.1)~ 2 

El bulbo nuevo ya formado consta de un clJ.indro contral­

o zona interna, una :wrw cortl•:al que en111.10lve nl cJ.lindro -·­

central y que ea raaa a~lGntlu en la parte nn~crio~, deaonare-­

cien<lo en o:t punLo vogcb!t1'1o o ycrna coa\:n.«J.. (F'Ig. No, 1). 

Eetu punto VPgctutivo ~l dcsplnzarcc hucia ~ruorn 1n1clb al -

crecimicnlo cxtern0 de la plnntR. De lu ~ODQ 1utornn se ror 
1Uc:-t~·in1 laa raf.c1-~u y v~.H"1n8 :Y'j:DF1.~f v·{'.1e;-:rt;d:.t v,9.G qt:r: f1nriin loa nu!2_ 

'J(JH :ce toil.<)C:, :> 1 

Debido al aurnen tL) de truuufí.o d61. ~·:b;om2l cnnJ:"orme 1~1 pro -

ducci6n de hojas aumenta, &sta 00 convierta an un tejido en -

d•)!Hle se ucumul.'111 F.;rú>El:w¡c.\.a.c :l.u:po):tc~nt<JG y 1.rnceaar.La.s para -

el desarrollo dH la planta.51 

l&~J~A:1º~2 
La produce 1.Ó:i de ra.f.cus E:n el retoüo prir.cipia poco des-

puce de emerger a la superficie, prosiguiendo hasta el momen­

to en que el tallo verdadero U.11floreaconcia) ne hace aoreo y 

cesa poco despuea de la florac16n. 12 

Las r11Í.cec son blancfüi y tJ.er111rn en un pr.lncipio, 1.Lrnar-:!.­

llentean y se endurecen a medida que van unvejeciendo. Tie­

ne~1 de 5 a 8 milímetros de cl.l.ámctro y 2 metros y mbs de long:l:, 

tud, Las raicae ~rimarias emiten grao cantidad de raicillas 

secundarias dn 13.proxiruadmnento <~ m.Lll.rr:otroG dü di.3motro que -

cumplen funcioaon rfo abGorciÓ11, i¡) 

¡;;J. dofüJ.rl'o.U ,, 1.'wliculm· ulcnnza un crecimion to lateral -

hasta de 2.5 a 3.0 metros de longitud y verticalmente puede -

crecer hasta 1.5 metros de profundidad en eualos de textura -

franca y de buena estructura. Sin embargo la mayor parte de 
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las raíces se encuentra en los primeros 60 centímetros de pr.2_ 
fund1dad,5l ,GZ 

EL SEUOOTALLO 

Se origina a partir del bulbo o rizoma, (Fig. No.t) en -

ol cual se insertan las bases superpuestao de las vainos fo-­

liares para formar el oeudotallo que irn cilÍndrico, recto y -

rígido, llegando su altura haeta 6 y 8 mctros. 43 

El crecimiento diametr1ü del seudotullo os de adontro -­

hacia afuera, yn. que las vainas más antigul'ffi 11.flll F.J.iendo rech!! 

zadas hacia el exterior por el doearrollo de las m~s jovenes­
en el centro.12,51 

La conformación uurnrunonto apretada del seudotallo; asi -

como la rigidéz do cada vaina foliar debida a que sus al veo-­

los astan llenos de airo y u su perfil en forma creciente, -­

proveen en conjunto el sosten floico de la inflorescencia y -
del limbo. 12,51 

LAS HOJAS 

Un retotJ.o U ene normalmente hojas rudimen tar1aa, ho jaa -

estrechas en forma de capada~ y finalmente hojas anchas en el 

curso de su desarrollo. (Fig. No.2). 12 

Al brotar del seu~otallo, la lamina de la hoja oe preaell 
ta como un cilindro enrollado en forma apretada. La mitad -

derecha esta enrollada nobre si misma, y la mitad izquierda -

enrollada sobre lu mitud dorecha y eobre la vena central, 
El despUegue comienza en 111 pu:1ta de la hoja y progresa hac:l;, 

abajo, conforme la base de la hoja va saliendo del seudota -­

llo. Esto proceso puede durar do 6 a 8 dÍae en ol tr6pico,­

y de 1 Lf a 1 5 días en latitudes mayores. h3 

Una hoja adulta completa mide de 1.5 a 4 metros de long~ 
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Fig. No,2 

l A ii C J A. 

Hojq 'iulta Enteru 

N arvi.tción 
/ cen L1·al 

Limbo de una hoja A J. 
funcional joven _ .• ---M-:~ 

Fuente; 12 

Hojas de 
retoños, 
l :mr.e:fladar; ' ' 

'' 

Peclolo 

''.· 1 ··o ' " 
-¡y-"?',-... o D 
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tud por 0.9 metros de ancho, depe:1diendo de la variedad. La 

hoja e ata forrr.ada por una vaina foliar que se con trae gradua1_ 
menta hasta transformarse en un peciGlo redondearlo por debajo 
y t..tcannlado por arriba. (Fig. No.2). La lt:ímina de la hoja o­

J.irubo se compone de dos mitades unidaG a t1rw Vt'llD r;entral o -

ncrviaci6n central, da la cual salen venas recundar1As casi -

pnrale.laR, 4.3 

Dunm te~ i:;"l_ íJf'rÍoclo de o·eclmten ~"', la il1:\ll ta produce )O·· 

a. 35 l!o:l<W ndt1l tar.; C<1Ulp1etas (a¡n·o.>i!cndwnentG una IJOr semana), 

':Cl un lapso do 7 moGns. La produccihn de boja¡·; ¡:,:sa cuando­

lA inflorescencia emerge, pero la p¿rdlda d0 hojas contin~a a 

un ritmo w6a lento.~ 1 

¡;o~· c\e .ln ¡!J.ant.rn;iÓn. ~a planta oeceaj.te por lo monos 12 a-
·¡ !¡ hriJ1:w fL111clor.\u1'Jn yim·a producir rac:iillOB de buen bimarlo. 

f~n Étr•>lll f1·o~HlouM3 <.!unmte e1 porS orlo de creciúü:.!nto de ln 
. ' ¡, "J, ') 1 

fr11 i-.a, se pierd<in dt'! 'J a 7 najas, '·-·' 

Cnda ho.ia t.i.t·m~ un ftrea foliar pro1nf;di.o de 1, 8 me Lros -­

cuadraclos, en Cíirwocue11cl.a c:1 áreR foton1nt{,t1ca de una plent.1 
que poseo 14 huja8, es equlvalento a 2~.2 metros cuadrados,5 1 

1A..J~fi'LOR~2~[Ji.:':I!l 

Deopu6s de que la pl~ntn a producido aproximadamente la­

mitad de sus hojas, la <.!iferenciaci6n foliar cosa en el meri~ 

tema terrninal (punto ,;entr;:il rle crecl:nlento), y ¡;ufre trans -

Í'.lrrnaciones paril. co:1vc·rti.nie r:n y•:ma floral. •:sto marca el-

comienzo del tal.lo verdadero r¡uc lhl ¡ier:nane·~ldo •:il ras del -­

suelo, y He COllV8rU.rí.1 on un tal.lo 118rc1; que erecor<Í por el -

centro riel acudotallo.(Fig. Uo.3). Por ~ormlno medio, eue -

len quedar todavía en el bt&rior r.lcl o;•J1i 1JoLC1J.Jo de 10 a 12 -

hojas en dcsélrrollo, todas t~~lan ee ¡in1r"iu~l!'á11 suce1üva!llente­
i > i+ .,.) antes de que aparezca la inflor~accocla. -• -
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Las celulas del brote floral continuan su crecimi&nto 

l ongitudi:lal p•)l' la parta e en tral del réeudo tallo, para luego-· 

en u 'l lapso de 90 a 11 O lLlas emerger p•)r la parte superior de 

la planta. Cuanclo la :l.nflorescencia terminal o bellota S<Üe 

en modio de les ultimas hojas, loe Lro~eu flor~les ya est&n -

di. fcre~tciados, ~''Jr lo que el :1Úmero de manos y dedos por mano 

estan deterrni'1n~ 'G, Corno et' qui.ni.:-, rlÍll de ho.ber s¡¡l.ldo ern -

}Jil;z1< a cur 1;nr1w por geotroph;mo, ya cpw el rar1ul:3 ( vastago o 

ni:w¡:o) no pose<; rntchoo l:lilces fibror;o1:; 1d t1c¡iU. 1~0 dí.a ya est:~ 

tot:ü·;.cnte i.ndl:;:i<l.l, al oct;wo dLi. l.:w prL;wro.G br[~cteGs GC·· 

nbn;a y a los cnrnrcc1 düw :\a :lciflorE:.scenci~, r;oncUtuÍda por­

l.as flores fotnf:n:Lnas <¡lliJda ·(:''~:Ll.:1tcnte expu0sta •. 51 

LA.S F~.Q.!.IJ;;'.?_ 

La inf!orc~cencia esta f0rmada por un tallo central con-
nódulos (nudos). (Vi.g. tlo.3), En los primeros 9 a 12 n6du -

l'.>s hi;:ales 13e ¡:>rom.1cen lCi:'' :-101·,,;f; f(ef'lf:nl:!as o piBL.ilad<rn, 

clis¡:ueot1rn en :•1:1:FJ;\Clf; b:Ls•,riados u ;u2,,1•JD de 1.~ a 30 flores 

por .;ódulo; y ,;r. J OG n6dulo:'' te1·:n'i.nalür1 luc flr;reE ma.scu.l i.11r.is 

o t::sta!1d.nurias. t:·st~z·:t1es4 12,!+~1 

La br~ctea que cubru cada manojo ue levanta poco antes -

di.! la nbertura de la1; Ll.ores, enr.ollandose ho.cia .-.tlrás, deGde 

.la punta. Lr-w flores i'0:::0n.lnHC d1~scuG1.t:Ttr.rn, tienen ül ápi­

ce dirigido hacü, aba:Jo y H~tón rtpretadn.s untw con otras; i;us 

ovnr1.os r;on YLl ciu ¡_;nrn rnó¡;:ll.tur1, rle J;; 1r.i t.::Hi '' do E; tcrcior3 de 

su longitud def1nit:l.va. Lits piezaG f.Lorales so dosecu1·~~ 

uislir hasta la cosecha. Zl desarrollo ciel ovario se efec -

tÚa si:l in tel'VC!cC l_(;n c1eJ rolen, clé:l qll•J ¡xn· r¡ trn parte Caro -

ce1 las flores masculinas, ie la mayor{u de las variodadec co 
ruerclales. lZ,li5 
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EL FRUTO 
Los pl~tnnos j6vener inician entonces su rhpido euder~z~ 

mi en to hac la lo al to, en un tiempo aproximado de una a dos se 

manas. ( Fig. l/ o. 3) • De esta forma, loe frutns que estaban si 

tuarlos en "l i l ;·r::i L11 terna, c;o vuelven oxter lo ce>0 , y i·eciproca­

,;ion te .12 

llosp•1e:. del fmrlure::w:;ten t.o, el r'.\ci:no hn ;v]q11i1 i.do ya ¡:u 

conforrnací.1'.in <kt'Lnitlva, l·J que :rnr:<~<!G ilicl''.lx:lmnrü11'10r1te nn 

unas treu ;3eu1crnw; denpu(;¡; quo la 1.:1 n.irr•r.f:< nc.l..1 n,,y,, apu··1tc1r!r. 
I') 

f;n ln pt.1rto s:1per1or de 1. .s•at1do t.nJ.lo. ''· 

Un raci110 t Í. p:í.co dt< i:.Lá lélll•) ti 0nu .je ) u 12 1t11U1os, .Y el­

número do frutJs (d•:rlot:) ¡::ir rn:rno Vil.d~a Gegur. C.l\ poulc,;iéin. 

La primera mano aparecida, y a veces lo seeun~a aon las que -

tirmen )D a' :"2 d•,dor;, 1:\13 :ntinns ,;ubs:L3u:tonten t.tenen apro,¡trn_f!; 
l'.l 1 .. "1 

darnen t.e 20 dl~dos .Y 1n m¿c,;11:- /1pic oJ C;o:uo 1 (, dod~>u, '- • D') 

Bnjo lns 1'.í1.Limas .i','U'<', d. tal1·~ contl.níia ;.ll1tr,Jrn<loso en 

direcc1Ón al ;:·ue:J.u :.r ],q yct:!,'.'.:t di.t~rnJ;1i('-·i:: .~H'DCrt~C~LVn111ento rlo vo­

lu·1cn, Gn,~t r;ada riL1 ,;e l1:V,'.\li t::i u:1a brt.c ;;''"' y se cicscu.bre -

una mano rle fl0ros mas~11lj.nasD 

cla carece dr lnter~s.12,51 
re t:1 par::e de la i.nfloresce.!l 

El tlc~pn noceaarlo para el d0snrroll0 de la fruta, des­
pués de cmc<r¡~r.r 1;1 f l.01· h:ista e1 ¿;rado dt: ::oneclla, por lo go­

:ic.ral Vlma c!ü 83 a 1Cll1 dÍas, que os cnundo se cortan los racl:_ 

mos para la exportaciOn. A p8rtir de esto punto el croci 

~ionto so ~cclera y fi~al~~nto al lnlclarco la maduracl6n, al 

Ci'l.'lZl\ a:.,roxl1nar!arn1'-ntc el. dol.>J.e dr;l ¡~ror;or,39, 113 

Lus ruc:i:nCH> ce rcc,~Jl,;ctan cumHlo 2.us frutoa son ya has -

tante ¡:;rucs,J<~, :Jer·o miontr;:is el pericarpio (cás1;ara) esta to­

~a~fa verde.43,5l 

La maduraci6n del racimo sin separarlo do la planta re -
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su l tR mediocre, por ser incompleta la tr ansformaci6n del alm.! 
d6n en azúcares. EHta recolecdÓn sedala el término de la -
existencia do la planta. 12,51 
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C A P I T U L O I I I 

C U L T I V O D E L P L A T A N O 

CONDICIONES CLIMATOLOGICAS 
El pl6tano se cultiva on una amplio variedad de clima&,· 

desde tropicales húmedos quu es el clima ideal, hasta tro¡1ic~ 

les secos. Se desarrolla bien desdo ol nivel del mar hasta-
12 1 -~ 62 

1700 metros de altura, dependiendo de la variedad. 'L' 

Las tempera turas J. df:ales para el cultivo varían entre 

los 18.5 y 35°c, 1ns tempHrntunw HhaJo do 15,5°c retrazan eJ 

crecimiento de la plantv y del fruto, y a 12°c causa danos 

por enfriamiento a la fx~ta ei en por un pur{odo mayor de CUQ 

tro horas. Puedo r>nportc.r terr.poraturan hasta de 40°c, no 

mostrando iün¡;i'.Ín efecto detdmont.nl, oJ. lc-1 planta tiene un su 

1 i t d d d l 1 ? 1 ' 62 m n· STO a ecua o .e ag1.IE1 en e 13ue o.· 

Se cultiva en un ronco de prec.lpitaelÓn pluvli:ü anual to 

tal de 600 a 1¡000 milí.metros. El promedio anual de lluvia -

que se considera adecuado para ln plan tu es do 1270 a 2286 m:!:_ 

1:f.metros, con buena distribución duran te ol rulo. Cuando la­

frecuencia e intensidad de las lluvias no permiten el manten:!:_ 

miento de la l1urJedad udecuarln en ol uuol.o, ca h¡¡ce necesario­

el rJego par1J obtener una producci.<)n ecunóm1cu de frutu de -­

buena caUdad. 121 51 

Los vi.en toe fuertes, con velocirhdefj mayaren de 60 kil6-

rnetros por hora, dai\lJn la8 rilantacionea, romp.Lcmdo las hojus­

en los pecJ.ÓJ013 o lacerando los limbos f;n franjas par<.J.elaa,-



- 1'1 -

reduciendo la superficie activa y por lo tanto el rendimiento 

de la planta hasta on un 20%. Puede r¡ucbrar el seudotallo -

generalmon te bajo el ramo foliar o desarraigando las plan tas­

en te ras con o sin rctoJos,12,43 

Debido a la r;oquín, loB estomas sG cierr::i.n durantH el -­

d ia disminuyendo la ac ti vid ad foto:;!.n tU. Lea, y prrJ vacando un­

retrazo en la vegutaci6n. Ya que produce una salida m¡B leº 

ta de las hojac y una disminucJÓn del crecimien Lo cJe los org~ 

nos foliarcB o floral os, !:ic¡;uida dv ltna dcsecaci.6n acelorada­

de las hoja!; v1.ejan. La ¡3(!qt1.La ,,rovoeo_ un i·c¡J.lie¡_;uo de los­

serniltmoos hacla la parte inferior, lu que as una defensa con 

tra J.as perdidar> do a¡~ua, pr .. rqtw en por lao carcw inferioros­

por donde transpira con mayor frecuencia. El cierre de los­

esto~as hace m¿s lenta la transpiraci6n, pero como no la de -

tiene, se agrava el deficit hÍclrico hasta el extremo de que -

los li.mhos fiO desequen trrcme<l1ablonwnto, lueco la mrirch:Ltez­

de las vainas y fi.rrnl.mento lr1 l·otn:o rU~l seudotronco. 12 

El rayo pni:luce la 'l\lemarlura l1•L1l rlt' la ¡Jlé1r.t;i incluye!! 

do el bulbo, s1:cn.lda de podroduran r[i¡iidas. 12 

El er.:inizo eo rnl'u, !.'ero cuando lc1 hay, produce mo.nchas­

necrosificaclas en los pur1tofJ rle impacto F;obro lon frutor; y a­

gujeros en los limbos. 12 

Se ha observado que los pl~tanos que crecen a 100 metros 

más al to, ul perfodo entro la plan Lac iÓn y la salida cie la i::!_ 

florescencia r;e alarga de 0)0 u 4'.) d:Í.ai:;, 12 

f.L S_l/.P•O 

Los sur:l'JB de forrnac iÓn aluvial 111e se oacuen tran en l0s 

valles coster0s, son los ~~s aptoc pera ol cultivo del pl¡ta­
no.51 

Para un 'uucn desarrollo ln planb requ:Lere de Sllelos con 
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no menos de 1.2 a 1.5 metros de profundidad, de buena estruc­

tura, bien élireados, de buen drenaje y al ta fertilidad. Se 

cultiva en una amplia variedad de suelos, desde las arcillas­

compactas a las arenas casi puras, siendo los m~e favorables­

los bien eouilibrudos con tendencia arenoea, pero auficiente­

mente provlstoa de arcilla y limo para retener ol agua! 2 •43,5l 

En .1013 suelos b:Lell ili.readolJ y bii:n ostructurados, sU:l ·· 

ceoarcilloAOG o sL! 1.ceocalcáI'eO<i, J Gfl rnices crecen en d:lrec­

ci6n rectilínea, rer0 en nuclos compartnn y no tnn bien ee --

t tu lo l .! i J l .',' lfi(,•J1rJR [,l'Uú'"~".12,5l .ruc · rar t;, . n:: I'<l1.r.fJs son rregu .ll ·ne: ""'u 

Suelos muy arcillo:ms (;;¡¿rn de i¡OX,) y compactou, aní como 

los muy areno::;o,, y c1rncajo.'~·J:i, no rlcben :imubrarse debido a -­

quo los primero o ocasionan probJ..,ma¡; de drenaje, y lon segun­

dos se r;ecan r!1:,.1i¡liJrncn lt' y 1 as plan tas é:ufrun ¡ior ene uses de-

aeua. Si el st1<:.>lo 110 so drena adecuado.mente c1..iur;¡1 desarro -

llo deficiente y superflcial rtel sistema radicular, ndc~~s dt 

pudriclón de raíces y b1tlbo. }:n rimbos Gtielos <:l crecimir,n t. 

de la planta "'~ µol.irü, pr¡f le r¡tJ(: t:l tnm;:üc) dt- 1.a frut;.i l!f, ;·e 

queií.o. 51 

Las '~Onrij_ .. :ior1e:c, Lclcoles de pH del suelo para L1 :ilanta -

es 6.5, pero es tol8ranle a varlaciónes e¡¡tre 5,5 y ?:5. 5l 

En las tierras que presentan curacteristicas fisicae fa­
vorables, el ni tr·ó¡~eno er.. por lo ¡:,enera1 un elemento insufi -

ciento en los trópicos, Las nportaclouos naturales coneiR -

tentes, en la Iij;ición dn nltrógeno atnwsftH'J.CO y del aporta 

do por las aEu:w rle l.luvln (puodr~ llr:gar :1 10 !'.!.logramos por­

hectl1roa), onn totalmente Ln1;t1Hcientes para la obtenclÓn de­

renriirnienlos altos en la producci6n de pl~tanos, por falta cte 

nitr6geno. Lag caraclerlsticus fielcus deben ser proplclae­

en el comienzo y se han de controlar, para evitar la disminu­

ción del coriten.Ldo de mci teria ore;ánica, medionte fertilizan -
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tes. 12,62 

La presencia de un minimo de elementos minerales es una­

primera condici6n de fertilidad, pero además, fistos deben de­

hayarse unos con relaci6n a los otroD en un equilibrio tal -­

que no provoquen efectos de toxicidad en la planta y fruto!Z,6Z 

PREPARACION DEL SUELO 

Como el plátano permanece por irar.Los a,\or. en el terreno, 

es necesario adecuarlo bien. Esta 1n·ep;1rad.6n, en tierran -

que no han cirlo cultivadas m1teriormente puede incluir el des 

monte, la nivelac16n y la labranza primaria,43 

So proceder~ a esponjar la tlerra con un laboreo profun­

do en suelos ricou 011 eust¿mcias ~inerales, sino lo son, con­

viene efectuar entoncen una ligera labor de unos 25 centime -

tros de profundidad, para no dispersar o disolver demasiado -

la capa superficial, qu0 eG la már; rica en hurnus y riue tiene­
la función esencial del mm1teni:n1.ento de la rertLl:i.clad. 12,!¡3 

Las tierra:.' lLrnas t]UC co~1 an terlorid~td han :~ido cul ti v~ 

das, se suelen nr~r; y a medida que pasa el tlempo, la labor­

antes da sembrar es menos intensa. 12 

SELEC_<;:IDN üEL ~J:.EfU_~;G __ VE:(~!~'l'-i1_ 

El plátano se propaga vegdativrunente por retoños o hi -

jos, Estos deben ealec~ionnrne de plantas vigorosas, sanas­

y de mayor producci6n.43 

La selección rle vl h:Ljo consicto en una poda ele retoñ.os­

no desea.dos parn. el Lm:Lnar cornpütenc lac, CO!:servando el hijo -

más vigoroGo, de !MJOr tamar1o y rn0jor ubicacL6n (al lado 

opuesto de donde cuulga el racimo de la madre). Ln poda o -

deshije os una do las prhct:Lcua m&s importantes en el cultivo 

del pLÍtano, ya que de eGta labor dopt•nde en gran parte una -
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producci(>n alta y de buena calidad de racimos. Esta poda se 

realiza, utilizando un machete desinfectado con soluci6n de -

formol al 10%, para evitar la propagacion de enfermedodee!•5 1 

Los retodoa quo su han desarrollado p8rtiondo do la yema 

central, o sea a partir 1iel moriGtoma del bulbo nu;dre, dan r~ 

cimas de peso bujo; en camblo los retotlos que se hnn deoarro­

llado del bulbo u partir de una yema lateral, r·indou cosechas 
1" ''1 más rápido y COI! ni.cimas tl•~ buen p'Ol~lO . ._,) 

Es necesRrio una clmüficnci6n do loe ll.!.jo.s o l'.'etoáos -­

por dlbmetro del bulbo u talla aal seudolallo, Los hijuelos 

se.leccinnados ¡fo\Jen tenr:.r Li bt1:·ie r,,ndm, ürn bo,jr.;s sin abrir­
y una alturn di' 130 n 1CJO t:er1tí.rnotroa. 1f3,51 

El ma'l:.erLnl vegetal a utlli.:t.1i.r sorn lo m(rn homoe;ón00 po­

sible, para obtener un cteaurrollo <lo nivol aimultaneo en to -

dos los tallos, y evitar qu~ loa mas d6bllca queden sofocado& 
p '11 por J.as p1ant<ts vecinas. '·• · 

Loa hi,jorj selec<: Lonados, deben dosi.nfectar.'3e antE:Js oe -­

ser plantados, para prev0nir utaquee da plaga~ y onfermedad0s; 

de jandolos l 5 nünu tos dentro de u ni.l ooluc.i.Ó11 do 100 litro de­

agua, 12 litro de formol al 40% y 3 litroo do clorctano,43 

DISPQ§J_'.l'IV_O.S Y DENSID{\D DE_PLIHfl'ACg¿('i 

Pensando en un reparto homog~neo de laG planteo on el te 

rreno, se debe tomar en cuenta 1que cada planta ha de tener n­

su disposic lÓn ln su por rtci e nproxlmacla para qu ¡, su ramo fo -
12,51 liar quede bien iluminado y nu retodo oucesor. 

La poblac.lón vuge tal normal roen te <Je mun tiene entre 1500-
. 11 a 1750 plantao por hoctarca. 

La mejor dispocicibn recientemente establecida, es en 

forma de red hoxHc;onal o nido de abejas, la cual permite a t.o 
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das las plantas recibir una iluminaciOn mejor y m~s uniforme, 

(Fig. No.4). Le sigue en resultados obtenidos, la efectuada 

en triangules uquil¡¡t.ero¡;, allnque poco utilizada, Los ditipQ 

si ti vos más corr.une s oou en cuadrado y en :rt'c tim&1.l lo. Sin e!!! 

barc;o, la implan t.aclón en lineas posa.lelas o gomolus aimpJ.es­

bastan te separ<~'fof;, :prerrnntn tuuchan ventajnr; pr::ra ln i.rlgllan­

cia y tratamJentoR a:1tipRrasit1.1rios, que pueden nacerse sin -· 

afectar demrwlado co11 J.oe productos quimlcon 11 1:10 hoJas de -

laa plantas. 

unas a otras, las plantas son colo~artns on trGsbolillo. lFlg, 
N 0 • 4) • 12 , 113, ~1 ·1 , 62 

La densidad de plantaci6n que dehe uoarse depende de va­

r:i.os factonis: 

a. - So¿;Ún la variedad de plá tm10, el tarn1Jrl.o c!el ramo foliar -

tarnbi'n varia.12,~1 

b.- En las &reas de baja precipitaci6n pluvial ee siembra a -

mayor distancia, mientrns que en zonas de alta precipita­

ción debe S(:rnbr:ir.se n menor dii;tancl.a.5 1 

c.- Si la duraci6n productiva prevista pnra la plantac16n es­

de 3 a 4 a.1.oc, la denéüdad do pJ.an tadón será altu; mien­

tras que Di OE nnuul o de un ciclo, .la población es mÉ~e -

alta; pero si ce l<'J asigna una vida pruductiva de más de-

1 O rufos, la densidad será más bt1j a, de acuo1·do al clima y 

suelo. 12 •5 1 

d. - En suelos liviano:; (arenosos) la distancla será mayor y -

para suelos pe::;ados (nrcUlosos) ln dietnncia será menor. 

En tanto, el oon sueloa menos f~rtilos será menor la dis­

tancia, y si loa suelos son mhs f&rtiles la dtstancia se­

rá mayor.5 1 

e.- Los plátanos sembrados muy separadamente t.i..oaden a produ­

cir pocos racimos, pero eetoe promediau un grado de cali-
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dad alto; mientras que loe sembrados a distancias cortas-
. • 12 62 

rinden mie racimos, pero de grado de calidad maa bajo. ' 

f.- También en el aspecto económico, los rendl.mi.entos estima­

dos por unidad de 'rea, costo de producci6n por racimo, y 

las fluctuaciones del precio en el morc~cto. 5l 

It!E);.J~li?:'A~J.Q.t!. 
Los hi,jueJ.013 selocciouadoi;; se pl8ntan en híl,'f')B, cuym:; di 

mensioneu estan on re.lacJ.Ón r~on J.n &structurn del r,uelo y el­

vol.umou dol mat-.erial vogetal a ut5 .. J. Lzor. 12.,')l 

Normalmente loo lrnocoe par.'t p1.:mtar lon rotoiíoa, se ha -

cen de 1f5 por 1+5 cent{mctrofl y 1,5 centhr"l,roa do p.rofundldad. 

Cuando 1or:> mw.1.oo snm1 do tipo denfavoreble .. ]J)/3 !Joyos debe -

ran hnceroe de 60 por 60 contímetros y 60 ccntlmetroe de pro-
12 4'' f11ndid11d. ' ;> 

.E:n el fonclo d;e;1 hoyo oe colocn materi(Ü Ol'gE'ini.co deacorn­

ptH;sto, luego r:l hJ.:luolo, c:espué1:; la ::.Lerr!l que estaba en la­

suporficie al ÍH.icer ol hoyo, :r al f!.n<Ü la que Ge sacó del -­
fondo del hueco. El bulbo debe quedar en posición vertical, 

a unoe 5 a 10 cant!melro bajo el suelo, con la purte mbs an -

go13t11 del bulbo al nil1 e} rJe J.a superf:Lc Le. Ev:l.tando que qu~ 

de enterrado profundamente, pues en tal cnso, al tallo verda­
dero crece r¡pidamente hacta que el meristema terminal est& -
al nivel dol suelo. Soeuidamcnte B8 f0rm~r~ un nuevo bulbo­
bajo Ü~;te rnerl¡;tomu, que 13e redondea y dusarroll1~ clal'runente-

11 F' 1"' ¡Jor encime del pr J.rnero. ' - ' U 

Dos mocea deEpu8s do 1a 1;icr.1brn, cl•::bE·n reponerse los hi­
.iueloe que no brotal'on. 12 •43 

La bpoca de implantac16n mas favorable, es a finales del 

porfodo de necw:;, con lluviél2 espnciadac, ya que las nece1üd-ª 

deu de agua deepu~s de la oiembra surfu1 J6bilee durante loo -
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tres primeros memJs. Alguno e r:l.egos, pueden twnbién pt=;rmi -

tir la siembra duranto el curso de la sequía. Deben ov:l.tar­

se las estaciones do marcada pluvioeidud, duranL~ las cuales­

el suelo está empapado y runl drenndo, por·quc la podredura se­

apodera f¡cilmente de los bulbos.12,62 

Los plan t.::\lloro& cxperJmnn tados, confJ.cron ;;;ran importan­

cia a l<i. fecha de :Lmpl11ntaciór1 1 qiw calcu1nn segun su conoci­

miento del ciclo v0g~tutl~o du ln variedad ologlda, para que­
el momento de lit recole1.~c Uin co:i.ric:1.dn Gon <';1 me.jor per{odo de 

comercializacl6n. 12 •5 1 

!:JMJE~JQ_)2~ __ 1_{~.J:LA~l_'ij~~1;.9H_ 
PeriÓdicumení:e eri neceiwrio ro~.LL<.ar deshierbes. En te 

rrenos inclinados, f.>e r'ecomlfmda arrancar a mano todas las m~ 

lazas en un radio de un metro de distancia dol tronco, No -

debe usarae azari6n ni machotJ, ~U08 se pueden herir las raí -
cor1 y propaga!' <mferrnodades. Dor.puca ·"e cortan tod<i.s las -­

hierbas que cre,~en on L:w calles dn Ja plm1tncl.Ón, a una alt~ 

ra de 5 centirnetros; ac.i'. no evJ.ta t:r:r;cul:r1r Lot:ürnento el eue 

lo, ad err.ás de pro te¡;0rlo con t r.n lri 0ro1_;1Ón, Gener.n1mon te; se 

roquiere de cu;\tro n r3ej_s deshtnrbes fl'.Jl' ;11Ju,,11,12,lf3,51 

En terrenos plar,os o lig()ramen te oncltLL:idoc, u]. con trol -

de rr.alezas puedo rwcerGe con herbJcidas, evL tando roc:iur .las­

hojas del pl~tru10, así como cuidar que ul viento no se lleve­

las ¡;otilas hucin l;;u~ plantan cercanas., 11, 12,i1.3 

Nunca debun cortarse las hojas verdos, a menos que estar 

lle¡;uen a frotar ol rar:J.1110 111.Lentras éstu Be desarrolla, cusag 

do rozaduras en la piul del fruto. La planta neceeJta por -

lo menos 12 a 111 hojas •;crder; par~' procluc.lr raeirnos de buen -

trnnaio. 12 '39 'lt.3 

Con el objeLo rle proteLDr la fruta contra onferrnedadee -

func;osas trana::1Ltldar; por lnEwctos, se ll.eva n cabo una fumi-
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gaclón semanalmente y des>Jues del deshoje, a part:ir de la pr~ 

sencia de 2 a 3 manos eu el vbstago; e~bolsandosc dcspu6s de­
cada fumi¿aci6n.39 

La operaci6n do embolsado se roalizu con el objeto de -­

controlar los ataques de i~sccloa y enfermodadco por hongos -

en la fruta, nsperjnndo f'un¿;icl.claa o insecllcidae en el inte-

rior ue J.an bül(~na nntt~u de su llGOa Vlro prop6sito ee el de 

reducir en lcit1 fx'uLos Ion rlwí.trn po<· )10,i11. Ln bolou se ata a 
40 cen tímetro1; pot' nrr.i.b:-.\ t'.el punto de t1w1:rcifm de la prime­

ra mano del raclmo, ut!.li;~:rndo cinta ¡ilil1ütca do colores, que 

ayucl~ como indicador drl per(odo de cosecha del racimo. En­

tiompo do aoquia ao recoruicnJa amarrar junto con la bolsa, hQ 

jafl de papel p(>ri6dico, para cullri e d l'L\Cimo contra la l\IZ -

L>Olar y do esta rwncrn rorlucir las pórdidu.s do fruta por quc­

tnodura de sol. ~'>9 

El dcGmnnu se re:iliia t.an !Jl'On to •0 1 racimo os embolsado, 

Y consir-;tc en La nl:í.rninaci.ón rfo 1tts do~; mv.no.s api.culos (más -

bajiis), con el L.n de rn·1:v0:ür e·1 a.Vi"lrtcn de 1.:1 pudriciqn qur::­

gonor;ümon to !5\•cedn en L1 punta t.lol. viw L.\go .)9 

La operaci6n de ucsbellotado se lleva a cabo, con el fin 

de reducir la Lnr:J.d¡~nc:l::i d8 canoa ele 1:1 enfermeclad cienomlnadr.i 

Moko, trmwmi t.í.da Jl01' .Lnc·~c tor3 que ''e pocan en J.as Hores ma_§ 

culinar; de plantan en1'cr!11:rn, La pr~ctica se rocomienda roa-

lizarl.01 a rnano, ton i.endo ltt,'.,1.r en trú J ns 1 O v. j2 diaG dcopués 

que la i~fl.orcf;t:enc:i.a bn1te, ¡iorc¡ne e;; entonce::; Gunnclo o:J v&s 

to.00 so puede ,_;ujot;,1r ccm .La '.nono, rnLE:nt.rcu; que con la o l;rO\ ·-

se qu"Lol,ra la bollo ta ::;í.n rinrírlr J.i1 fruta.. Cou ol d¡~~;hel.Lo l;;t 

do se ha notado el aur~cll to de.l tn!l1arío y 11rer;Ll dEJJ. rnc:lmo, lon­

frutos adquieren mejor forma, •31 rac1:no sa;',Ona mÚr; r~pidamcn~ 
7(1 l ., 

te y '-'º le quit::t parte ;icl poso • .>:1 • f.) 

La planta os ouoceptible a caerne ,·iohido al poso del ra-
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cimo y al azote clo loa vientos, por lo que es necosario apun-

talarlo. Esto se realiza despuis del deebollotado utilizan-

do dos cru1as do bambú o madera, coloc1mdo111s en tijera, recar_ 

gadas al soudotallo do la planta y de manora opuesta a la ca.!. 
da del racimo, 12 •39 

EL f/IE:GO 
·-----~ 

Como la planta de plbtano es de naturalozo herb¡cea y -­

Uene una g:ran c•Hporflc:l.e follll~·, e.demlw do que del 85 n 88%­
do su peso 0s agua¡ rs muy importante que tonea un suministro 

adecuado de ngua durante todo ol rnlo ·' rnedi.t:tnte riogo si las -
lluvias no 130.ll sufic:Lenten y b:ten rEr-.!:J::l.bnidas.1 2 ,51 

Los pl[ürnrno necoiütan .ruc.Lbir .~ipo.rtnci.onos dn ngua muy .. 

frecuentes pal'l\ que J.aE: raíces puodan abmu:vr,ir 1.'.t quo prcci -

oan, para man tE·nur J.a turgencia de uun te.ii.cto,1 y para su 

transpiración. kw plan tacJ.oncs jovono~\ tümoz:i 1wcoiaidadon­

de agua rcduc1.r1as, puro eE: prec.Leo tr:nor un cuonta 111 1mpor-­

't.antc pérdida ,:le L1 humed¿¡rl dc:J. :melo por iWüpO.\'ación, ya que 

la rr:Berv::i de a¿;ua rkl s11•}lD ritur.J.nuyr: 1/1? on ll.f.a r:ubiort.o,-

1/7 en dla semi.cub.te:cto:; 1/5 on ílJ.1' r:oJr~<ldo.1 2 

Es evillente que lw.J necen:\.dnclef; h{dri.cHG varian 1aucho -­

con el rlesr-rollo de l;( plan to, y.1 qnfl ln trDnspiro.c t6n varia­

seg~n la superficie del ramo follar, la oxposlci6n do ~ste al 

sol y el entado h1drico del suelo (se roquiero de 20 a 50 rnf:I·· 

tros c~bicoo de ecua por día por hocthreo).12,51 

Si el Uf,Ué1, du d.eu;o oe ap1ir:a por- :J.lW['.ado superJicJ.al mE_ 

diante canal>:u, .le düclr1.bucJ.ón homogénea en clLfÍ.ci.l y roqui~ 

ro ele bastanten recurGos dn ngun. El otro métor!o fül por as­

persión, el e 1wl mrnq11 e os más cor; to u o, permite economizar 

agua, 1;e loe,n.J. un<:1 dlr,tribuc:Lón i1omof:Ónoa nobre el terreno y­

es mis adaptable a irregularidades del suelo. Siempre quo -

sea posible, es preferible regar durante la nocho para evitar 
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p6rdidas por evaporaci6n, que pueden ser altas. 121 62 

FERTILIZACION 

Uno de los factoros del fJUelo más importantes para dete! 

minar la cantidad y tipo de abono que se debe usar 1 es cono-­

cer los requisitos específicos do nutrientes que ol plátano -

necesl ta. Eatu condlc16n puede varLar de una regi6n a otra. 

Los aní:1.llsio qu.lmicos ch1l suelo y teJl.1lo vegetal, ,juntamente­

con 1n bis torta del [n'ea y obrwrvac:Lones de r.rccimien to 1 ayu-

dan a apll.ci.u.' J.¡w cnn t.i.dndes ;\dnc11:Hl1rn de nn tr1en ten. Estos 

dcl·en estar 'J:1 ol :;uelo nn fonn:i . .1¡H·uvecl1r •. ble pnrn quo fJean -
" 1 •') "'1 

abcorbldos por ln plan i:a. 1 
'' ·'- ' _ _¡ 

LoG fertil:Lzm1tc1; se npll.can :.\ loe hijuelos cm crecimie_!! 

to, no ce recorn:lenda fc:rt:i.l l.za:r· plan trni con rad.mo:'; porque no 
lf ,, 

alcanzan a nprovoeharlo, ·' 

Para produdr una touelad;:i de pl.~tanos, la planta extrae 

del suelo 2 ltLlo~n¡¡no o <lo nitró 1>,eno, 1 11: ilo ¡:;ramo de fÓs foro y 

l¡ lülogra1:1os ck pc_;t[wLr-', uproximatk111:onte, lf_:;. 

A excepc.ión del nitrógeno y en nlgunao rogionec el po tácdo, 

la mayor purlc ele: lorJ m1cloa cultlv;uloc con plbtano contienrrn 

e an ticlades su ficien tos dr! loro; o tron el cm en toe necesarios. 5 l 

tlITROGF.JlO. - A lw_i plantaciones hay que proveerles un su­

ministro continuo y adcctwdo do ni l:réi~;eno, rh~bido a que el 

creclmicnto es un ¡n·oceEO continuo, d11ranl,¡, tocio el ado.5 1 

Se aplica enualmento 397 n 510 ~r~mos por plruila, de --­

urca (al l+G% de ni t.rfJgono) que ¡,¡:; repartido en c;Jn tJ dad e e --­

fracclonadar, en lf a 12 _partee, ¡:iaru ur1 nwjor aprovcctwmiento. 
p "1 La urea es :ná1> económica y da bueno1: rei::ul tadoc. ~ ';; 

Se han realizado eni;;1yor: u tJ liza11do complejo urea-forma_! 

deh!do, con rcsultadou uxcelentcc pero el vrodncto es caro. -

El sulfato de amonio es excelente, pero muy conocido por su -
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efecto acidificanto, por lo que se recomienda su uso en te -­

rrae de tendencia alcalina, doficlentos en azufre. Los ni -
tratos de amonio, calcio o pot¡eio, dan buenos resultados, P! 
ro por ou precio so utilizan poco. 111121 51 

El fertilizar cou matorlalea 111 t:rogorwdoe, trae los si-
12 ~9 guientes beneficios: -•-' 

a.- Acelera el cercimlento o induce a que la florqci6n sea -­
más tcm¡:.rana. 

b.- El peso de loe racimoe aumenta 

e,- La calidud de ln fruta se mejora. 

d.~ El área foliar aumenta y el color do la hojaa mejora. 

Cuando laé; r 1 an taclonos su fr1rn de f:lciencla de ni tr615eno, 
se observa que: 

a.- El color dol follaje se torna él un vento a1narillento pá -

lido. 

b.- El crecimiento se retrasa, mostrandoee en seudotallos de! 

gados, hojas m~s pequeriae y producci6n lenta rlo hojas. 

c.- La producc16n do hijos y el vieo~ de los miGrnos disminuye. 

FOTASIQ.-- Los requis:lloe do potánio L;On altos. Conv:lo-

ne saber deBpuÓr; del análie:la rlo la t.iorrn, Eli er:; tndisponea­

ble efectuar el ubo:1arnlcnto potnoico ya deedo el momento de -
,., "1 

la implantaci6n. ~,J 

Se apl:Lcan al nuelo anuiümente 200 11 500 gramos por pla.!:!_ 

ta, de aulfato de rotásio, que presenta la ventaja de munte -
ner un buon nivel d~ azufre en las plantaciones, So distri­

buye mo jor, en tlos doeio al año en can tiducles quo do penden 

del analis:ls rle,l suelo. Se utiliza tambien el cloruro de P.2. 
tásio. 11,12,113 
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Las aplicaciones de abonoo potásico, IJau dado aumentos -
significativos en el peso del racimo.51 

Si las plantas sufren deficiencia de pot¡sio, se observa 
que: 12,51 

a.- Producen racimos pequeilos que se desarrollan anormalmente, 

b. - .El número de hojuo producidas por la planta es menor. 

c.- Las hojas viejas, toman un color amarillento comenzando en 

las orillas y se mueve imela u<lon tro. 

d.- La producción do lü;!uelos tambJ.én bajn. 

e,- La planta reduce dráaticmnen to IJU crocimiento. 

Cuando la plnn ta muestra lo.s síntomas que cara e te rizan -

la deficiencia de potbsio, ea cuando el estado do carencia es 
ta muy avanzado, Lao correccionec tardías, por lo tanto, to 

man varios mesen y a veces hasta vdoa para que la respuesta -

en t6rminos de rendimiento so obtengan, Sin embargo los sin 

tomas de deficiencia pueden d~saparccor dcspu~a de la primera 
12 17 51 aplicación. 'u, 

FOSFOP.Q. - Lao necer;ldades del pl;Í tan o en fósforo, son re 

lativamonte bajas, pero sin embargo precisa asceurnrlas. 12 

El fósforo se apl lea on dos dosiG al aüo, en Clln tidadoa­

que dependen del an~lisis del suelo. Se aplica al terreno -

como fosfato de calcio, y también como supc•rfosfnto normal o-

1 , l l 11 12 tripe pero oon do ueo mas 1 mitaca. ' 

AZUFRE, CALCIO i'_li_4@!J;Sl0.- La apl!.cL1c:l.Ón de Í1ctos nu 

trientes a la planta, n0 ce r~co~lenda a monos que se esta 
¡;~' 51 blesca una deficionela re,'.i.onal dcf.Lnicla. 

tlICRWU'I'IHENTE~. - E8tos son: hierro, zinc, manganeso, CQ 

bre, boro, molibdeno y cloro. Aunque aon requeridos en can­

Lidades muy pe~uedas, sin embargo, sus funciones son muy va -
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riadas y de mucha importancia para su crecimiento. 12 •51 

METODO DE APLICACION.- El fertilizante o abono clobe mez­

clarse con la tierra en la zona de mftxima absorción, que en .:. 

ésta plan ta ne oncuen tra dentro do u11 mello do un rne tro de la 

base de la planta hacia afuora. Adom&s hay que esparcirlo -
12 13 del lado del hijo que n;ta sclcccionado para producció11. ' f 

Cuando ol abono so aplica, ol suelo debe tener suficien­

te humedad par1.1 que é ;Jte Gf di su el vu, y ce incorpore máll rá -
cilmente al suelo. 12 

LA COSECHA 

Dependiendo de la variedad do plátano, en un periodo de-

12 a 15 mese la fruta es cosochada.39 

El plátano o banano 130 corta durante todo el füio, exis -

tiendo er1 HÓxico una época do al ta producción que aproximada­

mente va de enero a agosto, y la ¡poca de baja producci6n que 
os de septiembre n diciembre,10,39,51 

La del erminación d ol momento t!e re col ecc iÓn on las zonas 

plataneras de nuentro pals, so baua princlpaln1ente on dos in­
dicadores: 39' l¡j 

a,- Edad de la inflorescencia. 

b.- El grocor o calibre del dedo. 

Es necesario con8idorar el n~rnero do d!aa transcurridos­

desde el brote de la inflorescencia, hasta el punto de corte­

caracter{stico para cada regi6n y variedad de pl&tano. Este 

perfodo varia entre loG 83 y 10/f dina después de brotar Ja i!!_ 
florosc encia, que e o c uanrlo el fruto ha alcanzado au madurez -

fisiol6gica, es decir, cuando estan verdes pero ya oazonados. 
(Flg. No.5),39,43 

Para determinar mejor el tiempo de cosecha, so debe com-
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Fis. Ne· • .J 

ESTRUCTURA DEL PLATANO VERDE 

EN DIFERENTES ~rAPAS DE DESARROLLO 

2 

3 

-------·-·-------·--·--------·---------------' 
Los diagramas 1 al 5 aon J.aFJ r:;eccione:J Lransverc:w..les Je­

un '.llát.a110 VEH'd<; duruntu O, ,~, lt, 3 y 12 :;•Jmanas do la brota­

ciÓn del fruto rer;¡,r.c;Liv:1:.1·,1tt ( Li(;!llpo ",; iJ,l'lJr"ccer.cL:i J,¿¡s­

ta :~¿¡c'.ur·;", d·: c:irv.;, d«n.!c: 

u.- DJ.-,~r:..t::,,, .:c- ·wul0s 
b,- Ovu]_r 
~. · l;,;y' '. .. el •W 11·;c;¡, 
d, .. p~ .. •1¿t : .. ~. CC.::ll !".i.J) 
c.- ':clJ}._, i:\l:l;Jr~nr<:.-: uc ·~ ¡;u::.pa 
r. - C·;r~ ~U¡l :(• • _ l,.:2.:..r 
g.- C5-;c«1 .~ ( .;·i-:·ar,:::id 

Fuente:41 



pletar con la medici6n del grosor o grado de calibre del dodo, 

Para esto se mide el dibmetro central de los dedos contrales­
de la parte exterior de la segunda mano del racimo pendiente­
de la planta. (F'ig. No.6),39 

Loe racimos que tienen 11 a 13 semanas de l'rlad, segun la 

cinta de color y que cumplen con la calibración, podrá cortar 

ne. La calibración pa:cil plátano ele cxp'·rtación os de ).25 -

centimetron (l¡J/5¿ do pulgada). (ver Anexo No.1). Poro si -

el racimo que cumplió lue 14 semanas, no da ln calibración de 

seada, entonces en &stc caso tendr~ que ser cortado. 17,39 

Deb.~n cosecharse los rac:Lmoc con rnuclJo cuictaclo, para evi 

tar las raspmlunrn (cJ.catriceu), dacios tin cuello y mu1:,ri.tlladu­

ras, La o pcración de e rJrte se e fec tu;ir& entre r\013 1iersona8, 

a fin de no maltratar el racimo. (Flc. ílo.G). fl cortador -

elimina prirnHramento el si.:.tfJma de soporto o apuntalado, y e.!! 

sc,:.uida el cnrgador se coloco. bajo el i·ac:Lrno. El cortador -

utilizando un m;icllcte(dci3i.nfcctwlo con 1;0J.ución de formol al-

10'.:.), harÉl <lo.e: o tro.<; corl.e:; liGero:' :c1 sc1;d·Jta1 l.n :\ uin alt!A 

ra mayor que Li ¡¡:.L lad 1 :0 1;11 li"1ng.i t11d, cie>l ta do de l.< calda -­

del racimo; par;i. 1JCf!nltlr que ·ajo d r.c1cimo 1 haDta colocarlo 

horizon talmori te :;obrn 1;1 nl111ohrd.i lla y ;1ombro del cargador --

sin dru!.arlo. Por ul t:i.11:0 el cortarlor sc¡wr:i.rá el r:<cimo de -

la planta con mac'ieto, cutcwndo r¡uo jllC;do con su ci:1ta de co­
'"9 J "1 

lor amarrada al v~stago.> ' 1~ 
)<) 5" 56 Se rct:o:.üendn que:· ' ), · 

a.- Al co:3ecliar la fr1üa, ce tfobu cvi.lar arr¡¡ncarla o jalarla 

de la planta, para no descartar fruta con lesiones. 

b,- La fruta no debe permanecer Lujo las rayos del sol, des -

pué::; de Gll corle, y:.1 rrne le ;:.roduc•: .-¡ue·nadur1s que :;f.~c -

tan su Grado de calidad, 

c.- La fruta ae manipularb con mucho cuidado, avltando eol --



Fig. Nr .• 6 

Fuente: 39 

-'' -

Coloc1u· t:..L col [ trudor on 
ol cantro de lu~ dodJe -
ccmtruloc, d(J la partt: -
cxler1nr de la se¡;tmda -
mano dul racimo. 



- 31¡ -

pearla durante ul transporte do las huertas a la empaca-­

dora. 

d. - La fruta de buena cal.ida<l debo soparm·so dosdo un princi­

pio y no mezclarla con la fruta que preeonto enfermodados 

fungosas y otras plngao. 

e. - No se debe mezclar la fruta calda. al suelo o <lanada, con­

la destinada a solucci6n y empaque para comercializaci6n. 

f,- La fruta quo coml.onza v. madurar on la planta o esta dru'ia­

da por agcntcB mecúrücou, r:;etoorol6g:Lcor1, plu.grw o enfor­

medadee, ser~ dcBcchada. 

Tan pronto ee cot;echn el racimo, se elimina la plant.::1 -­

que lo produjo. So hnce, nt.i.11zan(\O un macheto deslnfoctndo 

con soluci6n do formol ul 10\'b, 11 pasar do nna plantu a otra, 

para evitar lH diseminaci6n de onfermodadee. El tronco y -­
las hojas se parten en trozos 'j 80 dir,t.d.buyen como abono ver 

de, sobre e1 1.melo nlrededor de loa retorioc, Se doj11n cre-­

cer los hijuelos y r;e Geleccionn uno de nu;,vo pura producción. 
1,:;9,43 

Normalmca ti: tma µJ.rn1 l:aciém dur.'\ en ¡1roducc:i..Sn lle 5 o 20-

rul.os, dopondlendo de la fert:Ui.dwl del muüo y dol mant<·mi--­

mionto de la plantaci6n.~3 

Los rendimi•Jntos de pJ.Útono re¡:;ietror.loc, son de 16 a 21-

toneladas por hec lbreu, se¡:;Ún eatadisticas do Producción Fru­

tícola Nacional, de CONAFRUT (Departamento de Promoci6n Comer 
cial) y SARH (Direcci6n General de Economía AgrÍcola). 14,l5 

VAPIEDAPF.S DE PLA'l'ANO CULTIVADAS EN MEXICQ 

En nuestro paiu, una misma variedad de plRti:mo ea conoc!, 

da con nombres dist.intos ele una región a otra. Incluso hay­

varios nombres con que se les conoce a una voriedud en loa -­

diferentes países productores. 
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A continuación se presentan los nombres de las variada -

des cultivadas en México, junto con los nombres con que se -­
les conoce a esa misma vuríedacl.2,12,51,53,62 

a.- 'l'abasco, conocido como: Roa tán, PortalimÓn, Groso Michel, 

Banano, Pouyat, BlneíiJ.d. 

b.- Morado, conocido corno: Baracoa, Hccl Jamaica, Red bananu,­

íled spanü:h banuna. 

c.- Dominico, ccmoci.do corno: Blanco, Letondal, Cho tela. 

d.- D&til, conocido como: Ciento en boca, Lady finger, Golden 

early banana. 

e.- Macho, conocido como: Bollado, Hart6n cuerno de toro, 

Plnntain. 

r.- Manzano, conocido como: llrazilian, Apple. 

g.- Rombón, conocido como: Lacntán, "bout-round". 

h.- Cavendish gigante, conoddo como: Enano gigante, Gian ca­

vondish, Gran naine. 

i. - CavendiGh enano, co1.uc:ld0 como: Enano, Curro, Chino. 

j.- Valory.(variodad de la <:npeci.e !:lntw. cavendish) 

Estas variedades, rn: encuentran düitribuiclas en los pria 

cipales estados productores de la Republica, como si15ue: 21 lO, 

TABASCO,- Vnlery, t·b.cho, Dornl.nJ.co, 'l'abm;co, Cavendiah enano,­

Cnvendlr>h g:Lc0nte, Mot·arlo, Man,:ano, Dútil. 

CHIAPAS, .. Ro1::bón, VaJ.r:ry, C.:iv•;nrlh~l: i::n¿rno, CcJvendish gigante, 

lfacho, Mor¡¡do, Munz.ano. 

VERACRUZ, - 'l'ab:1~;r;o, ifac:llo, 1/:ül:ry, Morado, Manzano. 

~I AYARIT .- Tabasco, Mnnz:rno, Macho, ~~orado. 

~OLIMA. - Cavcnd:Lsh enano, Gavcnrlísh ¿;ígan te, Valery. 
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Cuadro 

CARAC~'ERISTICAS DEL RACIMO DE ALGUNAS VARIEDADES 

Valery C.giganto c. enano Macho Tabasco Ilomb6n 

Longitud del racimo - 81,00 75.00 60.00 lf.5.00 90.00 85.00 
(cm.) 

Peso del racimo (k(~·) 35.00 }3.00 25.00 10.00 31. 5-0 22.50 

Peso del vantago(kg.) 2.00 1.63 1. 50 0.40 1.60 1.30 

Peao del plátRno en -

manos (ke.) 33.00 31.3'1 23.50 9.60 29,90 21.20 

Rendimiento plf1tano -

en manos (%) 91f.20 95.00 94.00 96.00 95.00 94.20 

Número do manos por -
racimo 11 10 10 6 12 12 

Peso por mano (kg.) 3,72 3.37 2.30 t .60 3.32 2.0.5 

Número de dedos por -
mano 18 17 16 6 16 13 

Peso por docto ( g.) 206.0 197.0 143.0 400.0 207.0 157.0 

Fuente: 2 

PRINCIPALES ENFERMEDADES Y SUS EFEC'füS EN EL FHUTO 

Se hace la aclaración que no se pre son tan todas lé:w enfeE 

medades que atacan aJ. plátano, sino quo so oxponon de modo -­

breve las más comúnos, 110 se incluyo el coobate de plagas y 

enfermedades que ocaslonan dmios, por lo que lan personas que 

tengan in toros en e u tos aspee tos, deberán consultar el Manual 

de Plae;ulcidas Autorizado para 1985, el cual es elaborado por 

la Dirección General de Sanidad Vegetal, de la SARH. 
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A continuación, se deacrl.ben los defectos en el fruto C.!?_ 

rno consecuencia de estas onfennedades, las cuales pueden ser­

do origen rrücrob:LolÓgico, en tomo lógico y por nomátodos. 

DE OR]:GEN MICROBIOWG~CO 

* Mal do Panw11;1, :·larchitey, del Plátano ( Fusarium oxysporum 

_h cuboni:;i::). 1 

ORIGl!.11.-· El hongo entra a las plantas de banano, al tra-

vés do 1·aic:illfü; delgadas y r1zomac dariados. Una. voz que el 
hongo alcanza nn vaulJ leítOtiü, la egpox·ulJción eB rápida rnata¿~ 

do los :r.etoiios del bulbo y cont:Lnu¿;,ndo la infocciÓn al través 

de la masa lcií.ost:t dol r;eudotn11o hfü;ta llogLtr ll lirn hoja8, 

r.as füJporas puoden cl1semiM.11'S.-, VcallG"QO:rtuclas p<YC el. V.Lento O-· 

por el egua, 

DEFt:C'l\), .. A:parflce un a111ar:l.1lauüento que ee oxtiendo 

hacia o1 cHntro de .ll~ "HJl'Vadurn, luego 1ns ho;jas se marchitan 

y mueren. L2s vainas de lnH hojus asi como la hana del eeu-

do tnllo se van 1:ncluroc:i.endo ~' deioarrollan p'Le Les lone;i tu din<¿_ 

infDcLndaz; t:i.unr} olor J..i .. ,0,eramentr; c:l.rJ1i.l.:ir ,, un¿1 mü~'.r:L-1 <le aJ-­

cohol·- fc>:cmol. 

Lor. rizorcar; quu no mul:n•n inui<"'d'i.atanente ,Pueden produclr 

¡·e tonos los cucúe>:i 1Ü>or:ip:c·:c enl'crme.n, pudiendo en corto tiempo 

producir ·é:Jtorm,tl de sarro U.o y p ceru.:·. t 1.n·n o 1rrr;gii1ar madura ·-·­

ci6n do los racimos, 

CLASlF'lGAClON DEL lJEl"E:C'l'(J,.. Es Cf\.l'l'lCO y;i que lot~ pláta­

nos auo lleEan a deeacrollarao son esponjosos, ecidoe y amari 

Uot>, 

" Sif,atoka, GharnuE;co, Mm1chado de ho;ja (!'J.l.::_~haerella ~-· 

sicola). 13 

O!HG~1l.- La infección se propaga a través de vientos, --· 



lus esporas ponetran mod:lan to e¡¡towas de ho.1as jóvenes, 

J:1Y.cosEhu~rc.lla., produce dos tipos de 1;13_po1·as: 

Conidios,- Producidoa vegetativamento en la superficie -

de la hojn nfectadn y f:JG la forme\ de disemlnaci6n rnf:ts frecuen 

te. 

Ascosporas.- Se produc1in soxualmento en 111 cuerpo fl'uc t~. 

fero, quo ea on forma de botella con un poro ter~inal por do~ 

de se oxpuloan lar.> asco13porae, que an ltis r;on focundadl:\s por -

esperma.cias p·t·oduc.l.da.s on 01 (:ur:rpo fruc t.l fo;:o .Ur.nwdoR espeE 

mogonios. 

DEfECT(), ... Bn lrw hojas so prc,so1ü1:1r1 1'3,Yatl ho!·i?.ontaleo :¡ 

paralelas a las nervnduraa, presentm!<lo "íl cent~c da tejido -
muerto de color negro o grL:ia;:;ou, rod~adol; pox· urrn ~~ona 11strs:_ 

cha pardo--rojtza y al o~¡terj.or una frrn1,la amarillo bdllante; 

esta erdermedad no v.fecta el croc.irnion to vogetati vo poro red.t:J. 

ce la calida<l de loe frutov debido a la falta de superficie -

foliar, parn llov;n' a ca\lo ,JfocUvarnento la fotosíntesis. 

r~L!t,SD'ICACHXI DEL DEli'EC'J.'O, · ?no<k FJfü' i·í.S.NOR ,>'.AYOH .Y CJU­

TIGO, depende del ;<;r.,1do de éi.taquc, Jn l:t frut:\., 

ORIGEN.- La infección natural ec produce a trav~e de 

raícee y 60 disemina por medio Jn machete" infectudcs, .ineec­

tos que llevan la Lnfecci6n de las br~cteas al Apice do la -­

flor f¡;menirict quo c::;tÚ. en pl'ocrrno de dcatrización, esto suc~ 

do dur~nte el dosorrollo del fruto. Ln8 plantas Holiconiae, 

frocuc;, tornen to prec€in tan 1nf(;cc:i.Ón laten tro, siendo os ta la -·· 

form'1 corno subu.Lst(; la infocciór, '"º o.l campo, 

L'.:?EC'PO.- 111 epocas de floración, ul sor atacado el ban~ 
no por el honco, se presenta una detonci6n en el desarrollo -
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ucl fruto quedando loa dedos deformes, tornandose negros y -­

nrrugados, 

CLASIFICACION DEL DEFI•;c•ro, - Eo CRITICO, ya que si la fr!!. 

ta esta cerca de madurar cuando se infecta, puede no mostrar­

s1n tomas por fuera, pero la pulpn de algunos dedos puedo oa-­

tar descolorida y podrida. 

" 11!-ll.l!1eca" 1 Manchas ¿;rasiontas o Mancha de Johnnton (Pir:L­

cu~~lu Q:i?_eR). l 3 

O.RIGEN.·· El hongo se vncuentra en el campo en hojas que­

cubrÍrui lns flo1'cs y hnn C¿¡ldo, outas lw;Jus son do color vio­

laceo ,) violeta, grandes y _¡mntiagudas lléun1.tda.s brl<cteaa, 

Ahí persiste ln infecc:!.Ón y cuando afecta a los fr1lto8, se 

p1·esenta eu ol corto o dunpn(iG de Ja cosecha, durantfl la mad!l 

ración. 

DEFECTO.- Corwist.e en r.ianchas redondn8 hundidas de lf a 6 
mm. de dámetro, una zona C<lfÍ:l .rodea el e entro do 111 les:l6n y 

al exteri0r una franja verde acuosa; eeta t1po de lesiones so 

1 ocali;;il en .fru ton, en la rO[\.l.Ón 1k la Cé•rona y v.'úitac;o. 

CIJS~ FICACTON DEL Dl•:F'F:C'W, ... ;:;u MAYOJl .'In que pre son ta man 

clwG :rec:n:idos de vari.o.s mLJ{mrcl."t·us, fJ:Ln e1nb1.1r¿:o l.'.l pu.lp11 no -

es afectada, poro s:Í. 11.l apar.I.ond.a. 
1 ., 

·~ Mancha cai'Ó (.t).ft.9.!::QJ.ll1.Q.I~!_!~ .'~l!.5li".2.• f~~~~~~!:: l~E) · :; 
OJ\Il?'.~N.- Esta enfermedad es mÉ'F frecuente en épocu de 

vientos y se pn1sen ta en banéinos de más do '.50 d.Í.mi, o sea, on 

frutos qt: e todavla no ricen sl. rlo cof;ec'nado G. E1 hcn¡;o es sa-­

pr6fito facultativo, se encuentra on hojas viejas dobladas y­

muertas, las esponw son llevarlas por el vi.ento, Ge disenünan 

y al estar en contacto con la cbscarn del fruto ¡;crmlnan en -

3 horas. 

DEFECTO.- Se presenta en dedos, corona y vástago en for­

ma de manchas que son de color caf& claro u obscuro, con un -
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diametro l\proxirnado <le 5 u 6 rnro, <lo bordo ¡·ogular y rodeada -

de un ¡rea do tejido acuooo. 

CLASIFICAC10}1 DEI. DEF'EC'.J.'O, - Es ~U:NOH debido a que las -­

manchas no rrn expanden a trnvíiu do la mq1orficle del fruto --
, , 2 

despues de la cosecha, el area afoctadn OfJ msuor do 200 il1lll • 

11 Antracnosil; <.ºE.Ll?to~Jchura. ~). 13 

ORIGE1i.-· El lwnc;o :tnvada la cÉwcara cuando el fruto toda 

vía no es col;ochado ( sJendo o1 col01· da los bananos verdes) y 

se mantiene 1Hton t~o, c;.J.ucándo1o 1ol:lionon hmit.<t que los frutos 

presentan el color amarillo r.:1u'11c t.orJst:l.c;o do .1.a madurez, que 

ee cuando ao lleva a cabo la prolifuraci6n del honco jnfluen­
cJ.ado por dicha HWduroz .. 

DEFECTO.·· S(; pres en tu corno manchw1 lrnnd.ic~w:i <lo colo¡· na­

ranja, que se extienden y pueden llee:ar .. :1 ;]un tarso para for-­

rnar leaionee do mayor [a·ea, 

CLASIFICACION DEL DEFECTO, - E:s GHITICO po:r.que las man--­

chas necr6ticaa no ciurran, y 0n cnaoo severos afecta e lo -­

pulpa y de formr1 e l. ha nano" 

;¡ Mancha •Human te ( c;~~S::?.!lP9.~'.~ .t~1~'t}~, f!.~~~1?.L~~ E_~~~ 'l Fnsa ,., 
rium ~2.l.~~h), .J 

OHIGEll .-· Este defecto os causndo o .lnic.lado por Cercom2.2. 

~ h~ seguido de :f.~-"!~E.iu~1. E9).E~~ y E_'):.t~E._iUI~ ~:sise!:!,!!!. La di 

seminaci6n es a lrav&s del airo, al estar las esporas en con­
tacto con la cAscara del banano, la lesi6n so pro~1ce a las -

72 horas. 

DEFEC'I'C, .. La mm1cha dianwn to EW diotingue con facUidad­

de otras manchas cuando esU1 joven y cuando osliÍ. v:leja, pero­

en sus eatadoo .1.n termactios nfi puede confundir con la mancha -

Johnston ("Mu,ioca11 ). El primor s:!ntoma os una mancha peque­

da de 3 a 5 rtm, de diámetro, ésta es ligeramente abultada y -
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de color amarillo, las célulll¡; infectadas no se pueden expan­

der como lo hacen las cilulas senas, lo que produce una raja­

dura longitudinal que se agranda en eJ. centro y es de color -
negro; en cata etapa la lesi6n so asemejn n la forma de un -­

dü1man tc negro con lv.s siguientes d.Lmensiones: 1.0 u 3.5 cm.­

do largo y 0.5 n 1.5 cm. de ancho. 

Esto d•.)fecto ;_;e preGonla cuando 1ét fruta se aproxima a -

la madurez, det>put1r.; de la co13t:·clw liw inanchno no aumentan en­

número n:L k1rnarío, 

CLASIFir:AeION DEL DEFEC'ro. t:r:; GRI'rICO porque la su_perf~. 

d.e afectada ns rnayor de' ;~oo y lb. pulpa no es afectada. 

~ Manchado del bailé1DO' "0.io r·o je" o;.:::.~0~~~ni?~!l~ _!.or~~_sis;~-­

;:;inónimo ge}.!!'.:'!:.~1._t}.~C? . .::3P.i~~',1~1!1. j;g..:.c-.~l.'?~1!!) .. l _:> 

ORIGEN,·· El hon;o e!;poi'LLL-i Gn flO\'OB y hojac viejas del-­

banano, fJn eJ perJ.odo de lluv:C.a sti produce baGcanto J.nóculo y 

al bajar la hunHHlDll lm; 0aporac son trans~1orta.clas por el 1rten 

to, al caer éntas on ~}l fruto a los "j di.::H:: aparece la leFJ~i_Ónl\ 

DEFEC'l'O ., ... Eo to coiuün t,; .:;n ma:1chan rü:Jlléc.res a un to pe .. 

de borrador do J.i'.rp.Lz, al rnadur:u· los ban:JtO n cU.cbai> n1anchas .•. 

ca:nliian a u11 colo¡: caff; ~-oj:i.·¿o crc¿1ndolv t\)JD.ri<;nc1a de ostur-­

nobremadura. 

CLASIFIGACTON DEI, DEFEC'fü, - l!:s i·lENOE J n que pre sen ta --­

árlHl8 rnanchadD.s con diiÍme tro n11mo r. do 200 :ni. Estas lesio-· 

nes no afectru1 demasiado lu apariencia de la fruta. 

pEFJ.:'.QTOE';.. CAl_LS/ll2Q_l)_FC~l_l_ NE1':lft'['.Q1Xl•3 

* Cabeza negra (Hi.lllOplloluG nlrülis). l3 

OJUGEN.- El nemátoclo o.l penetrar a ré1ices ocasiona lesio 

nes pequ t'l'1as ro ji zas :r ne eró ti.can, é¡; tas so va.n alare;ando lo!}_ 

gitudinalmentf!, forl!lando así cavidades en el parénquima, las-
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cuales, en un corte longitudinal aparocen como 1esiones alar-­

gadaa. 

DEFECTO, - Aparece indirec trJ1111m to como !'.!lqlli U.nmo que ae­

manifienta en la reducción del gror3or dol vuudotallo, disrninu 

ción en el tam@iO y número de hojas, dcb.Ldo =ll ~-:taque do.l Gil: 

tema radicular cuya función os absorbex· BUsb.rncJ.ru; nutritiv¡;r:;, 

siendo &detni'.\6 un niatoma de anclajn que permltü al seudoto_llci 

soportar condirion0s clim~ticaa adversas (vientos). 

tos de cr.t.lldad .-1coptDb1e" 

CIH'f'ICO.-- iÜ c/:1.smürni.;· ill. '':!.w:,1· cit; L1 planta 1iroduco ra­

cimos con f:ru ta de ;;10ncr L<u;10.do y b,c¡Jzi calidad que nunca 11";­

gan al erado do cor~e, 

_m;._0RI9EILJ:.~1l'ONOL_QQ)~_Q.Q. ( ÚIGGC tos)' 

>+ Mancha ro ja o Tizéin po:r t.:r:í.f<S (S::~ae~Q_annph9thri_E~ 2-~:ciü­
fill_). 13 

ORIGEN .... LoF.> tt:í.ps j(nen<.'s son am1J.d.llento13 y delgudos -

en estarlo (\\1 !linfa, Duran to 1.:::>ci í.1013 prJ.rnoraB mudas, Ge r..._11 •. 

mentan :caspanl\O la snperficJ.o donde se tocan loo dedos. 

DEFEG'I'O, ... Lou tripa -::eusan unu m;:rndw ro,jn. ;1ntre loA de­

dos, al p1·i11'·:L¡;.l.o esta eG de ro: .. ·rna. ovttl :; oe 1oculi?,i1 en .l&;:;­

&reaa donde loe dedos so tocan unoG ~ce otros, deepu~s ae ex­

tiende sobre la superficie del banano y a menudo la c&scera -

se agrieta presentando costras; los trips atacan Únicamente -
fruta y el dt'i'ecto que causan puede acr confuncli.do con la :nan 

cha de la madurez, la diferencia es quo esta 6ltima, no se -­

presenta 8ntre los d0dos del racimo. 

CLA.SIFIC:iCIOll DEL DEFEC'l'O,- El3 CRI'l'ICO ya quo puede cu--
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brir gran parte del fruto o incluso ocasionar cuurteaduras. 

11 Tripa de laa flores (Frankliniella .E.f!rvula). l3 

ORIGEN.- Las larvar, do dichos insectos ovopositan en el­

fru to a nivel do cáscara, produci enclole alergia. 

DEF'EC'rO.- Estn alergia se presenta como puntos ásperos -

azulados, q_uo ne sienten n.l tacto en fonnn de protuberancia, -

cuando ol banano afectado esta maduro, se manií'J.enta como pu!! 

tos negros; en un racimo no lodas lan ~iilllOH son ufectadas. 

CLASIFICACION DEI. DEFI·:Cfü.- Es MF21CR dobi.do a que el as­

pecto del banano, no ue ve nfoclado grandemente, ya que la -­

pulpa conserva sus cualidades y la lntesridad de esta no se -

altera. 

11 Daño causado por avis¡ia costurera (Or~ costaricensis) 
13 

ORIGEN.- La avispa costurora ovoposita en la fruta y ho-

j aB del banano. La hembra logra ponor aproximadi:unen to 2000-

huevecillos y 11na vez que so ostabloce .la lnfestaci.Ón 1 esta -

aumenta con rapidez debido a que la avispa tiene pucus enemi­

¡;os naturale(., 

DEF'EC'ro •.. Se presenta en ol fruto, en forma de lineas -­

rectas en fila que semojan lao puntadtrn de una máquina de co-

ser. 

CLl\SIFICA\;ION DEL DEF'EC'l'O.- Es MENCR porque las cicatri­

ces cubren una poque;ia zona del dedo. 

" Fumagirl<l en la frU ta (!:_en_tiÜO!Üél 1;i nosr0I.1!_j RGOll te se--
1) cundario Capnodlurn ~·). 

ORIGEtl.-· La chinclle del barwno f>entalo_nari.a nigrospora y 

con menor fre~uencin. la chinche harinosa, defec<J.n oobre la s~ 

pcrflcie del banano al tiempo que se alimentan; dicha deyec--



- '•4 -

ción es una melaza quo nirve de nutriente para que ae dosarrQ_ 

lle el hongo que actún como oportunista y produce la fumagina. 

DEFEC'l'O .- so presenta unn poli cu la de color negro mato,­

que cubre la superficie del banano; la incidonci.a do fumagina 

aumenta durante los meses frfos y lluvioaoo porque la disemi­

nación de honsos so llevn cato por vtontoo y al lhwer existe 

la humedad uccesor:la para •:1 clenrrollo de dtchou hougoo. 

CLASIF'ICACIO!I DFL T>EFF:Cfü, - E~i GHI'I'I CO ya que es to dwlo­

di srninuye Hl 1ralor co111e1·cia l dol \Jo.nano, Cllilndo la EJUpor ficie 

que cubro estas manchas oo excesivo afectan grundemonto el as 

pecto de la cáscara, ra::.ón por la cual lan manOEJ afectadas -·­

simplemente ee eliminnn. 

* Carate (varias 11 polil1as" y mariposas de diferentes esp.!:_ 

cies). 13 

ORIGEN.- Al aHwentarse del banano, las larvmi de varias 

"polillas'' y mariposas ocmüonru1 dwios a la cáscara, 

DEFECTO. - S0 pre e en tan en la cúccnra, como costras de co 

lor cafb en forma variable, afectando superficinlmonte ol fru 

to. 

CLASLFIGAC:ION DEL DEFEC'L'ú. - Es !1h~NOR porque Lrn áreas -­

a fec tndas cicatr.izan y la pulpa no presenta dail.o; on ataques­

in tensos el f.1rea afee ta da puede cubrir gran parte del fruto,­

considarandoee esto como MAYOR. 

* Drulos causados por 11 babo ea" dol banano (.'{aginl!la oliva--
1.,. 

~) . .) 

ORIGEN. - La \J1tbosa ti en o hábito noc turnoü, y cu nodo come 

raspa la cáocara del fruto produciendo her1daG que no cicatr.!:_ 

zan. 

DBFEC'rO. - .Se pro sen ta como agujeros c:i.rcularea pro fundos 

que no producen costras. La leBi6n Be encuentra en la aupe! 
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ficie del fruto y no en los filos de este. 

CLASIFICACIOU DEL DEFECTO. - Es CRITICO debido a que la -
cáscara es afectada en su integridad lo mismo que la pulpa. 

i ,. 
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C A P I T U L O I V 

COMPOSICION QUIMICA Y VAWR NUTRITIVO 

CAHBIOS .Ql!IMICOS Y FIS~.QQS EN_g FP.g}O DURANTE LA 

MADURACION 

Para que el rlútnn:.i ptHldfl tenor .fas cualidades orgunol{;J¿ 

ticas pa1·a el consu:no en formn frc:lBca, roquiore de una madur?­

ci6n lenta o r5pida bnjo condiciones controladas do temperat~ 

ra y humodacL Durante este procoso suceden cnmbiOB fÍsicoi:; · 

y químicos partitmdo del estado inmaduro, on quo oü verde, d.~ 

ra harinoi:;a y de BRbor ar.;trin[:;ont<i. Conform1.1 avanza la mad,!:l. 

raci6n la fruta va ndqui.r:Lendo graduu.l.rncnto, el u.roma car11.ct!: 

rístic.o, la textura Sllé\Ve, L>C torna do vc1:rdu a ama.r:lllo, y --
2·· 11 6'i . 

llega a ser dulco y a¡c;rarfoblo al paladar. ), 1 ' -

Los factores y sus efectos, que producen estos cambios -

son los siguientes: 

RELACION_ PULP ,VCASCARA 

En las etapas iniciales del desarrollo de la fruta, el -

peso do la pulpa es bajo mientras que el de la cáscara es al­

to. Conformo avanza la maduraci6n, hay un aumento en la re­

laci6n pulpa/cúscnr:i, la cual es casi 1.2 en la fruta verde,-

2. 7 en ln fruta r.JildU randa, y 3. 6 cuando la fruta esta comple­

tamen to madura. 21 •4 1 

Do acuerdo con Loeseclrn H. w. 111 el incremento en el peso-
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de la pulpa que afecta la proporción pulpa/cáscara, es una -­
consecuencia de la sustracción de humedad de la cáscara, por­
una marcada diferencia de presión osmótica entro cáscara y 

pulpa que se desarrolla durante la maduración, y es debida a­
que el contenido de az6car se incrementa mas r3pidamente en -

la pulpa c¡uo en .la ci1FJCara, 

Esta relaci6n entre la pulpa con respecto a la cáscara,­

cs tambiéri utilizada como indi.cc de m;:-1durez. La relac.i.Ón a!;!_ 

roen ta len tamen to cuando .la fruta (W é1lrnac tma en frío y aumen-
2·1 41 

ta rapidamente cuando se coloca en cuartos Je maduración.-J' 

RJ:~SPIRACION 

El plátano es un fruto climatérico r¡ue continúa l'OspiraE_ 
do después r¡ue so neparu do 1<1 planta, produciendo blÓxi.do de 

carbono, junto con ct.i.l eno .Y pequ erías can tldades do éste res -
volátiles, i¡l 

Grafica 1.- Act:l.vidad rer;p.i.ratorln .Y camü.ioc en los con­

tenidos de almidón, glucoRa y frnctoGa durante la maduración. 
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Los cambios en los contenido a de almidón, sacarosa,glucQ_ 

sa y fructosa, estan relacionados con la respiración como pu~ 

de verse en la grafica 1. El con t.enido ele almidón en el pe­

ríodo preclimatérlco os muy alto, alrededor do ?.5% en baoo h~ 

meda. Empleza a decrecer lentamente nntes do la rápl.da elo-· 

vación al plco roi;ptrátorio, y despuéfJ di Bminuye r[1pidarnente-

llegando a valoreo aliaJo dt~ 17;,, Al misruo tlen~o al conteni-

do de sacaroun se incremonté1 de o,;,;{, n i 15<, cer·c11 dul p:Lco, do 
(" clinando do13pués l:Lgerarnante,. •.:.> 

Observando la grafica 1 proporciondda por Torra N.N, et­

al. 63 coincide con .lo ruportu.do por Loef;ecko H.,W, 4¡ respecto­

ª que la rospirac:L6n en la d.;1pa :i.nic.ial os bajn p11ra plátano 

verde, no rnaduro. A ma1.lidr. que la mad11.rez se .Lnlr:ln, ll1 ve­

locidad tlH n1Bp.iración rw elt.1va a un mÍ1x-imo o punto cliruaté-­

rico, conoecuontcmenl:e l.:t tranoplrac.LÓn taml>.Lén se eleva, oc~ 

sionando un movim:len Lo osmótico de n¡;u11 cloodo 1n cáscara a la 

pulpa. 

En .lns frut.~w 1111.1durE1r; y nubr1.1maclurai:; L:1 velocidad de ro_Q 

piración no es u11lforme, hasta que la c~scara cambln complet~ 

mente a color café, cn-il:':ln;i.ndose un.:1 '"tapa fungoRa, y en la -

que puede ocurrir un nunwnto I.Lnal en la voloc:ldact de res¡JirQ 

ción.41 

El calor procJuc:Ldo por la fruta (luranto el per.Lodo on 

que aumenta la velocidad de rospiraci6n, liberandose m¡s bio­

xido de carbono, ec~ do gran importancia para el control de la 

maduraci6n en las c&maras respectivas.4 1 

HUMEDAD 
El agua pl'ovenionte do los carbohidratoe utilizados en -

la respiración y la utilizada en la hidr61isis del almid6n, -

es igual durante la maduración y solamente en frutas sobroma-
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duras se rompo este equilibrio.41 

La diferencia de presiones que so desarrollan durante la 

maduración, en que hay un aumento de presión osmótica en la -

pulpa y una disminución en la c~scara, origina una migraci6n­

do agua desdo ol exterior al interior del fruto.4 1 Por esto, 

el contenido de humedad numontn conforme la fruta madura, co­

mo puede verse en el ctwdro ~:11_'.u:lcntc: 

Cuadro 2 

----~,.;í~do-;;;:,";.;~~";I'T"--1314I5J6 7-8 

~~~~=~~~~--~~~;~~~º _ _!;~~-~:ªJi~0I~~;~~~E-~;~~ ?2~~F;f ~ ;· 7'6. ~ 
Fuente: 2 1 56 

~ZIMAS 

Pract:lcamonte todo c.:rn1bio en aparleucia, textura, y com­

posición química del plátano, depende di rec trl o indiroc tamen-

te, de la acc16n de ciertas onz:lmaa. La proporción de estos 

cambios dependo ílObro todo de la actividad relativa de eatas-

diferente enzim~G. 

por las condlc:to1ie1; e:, L:u; cuales t!FJ cxpuosta ln fruta. Aeí, 

durante la m,01dm';1cJ.éin r, ci.lLa lelllpe:catura r:;e ptwde afoctur en-

mayor ¡;rado ln textura, r¡ue el color ,y s«bor. En cambio a -

baja temperatura, ce puedo afectar m~s a las onzimas que con­

trolan el desarrollo del coJor, gu e laG o tras C1Jrnc ter{sticas 
.,3 V 

de la frutn.L· ' ' 

Se ha eucoutrndo auc en la fruta madura 8Xiaten varias -

en;r,irnas como: fenolnsa.(pol.Lfcnol ozidasn.)~5,Z6 ,ltl,69 o<::yf3A­

milasas~'/, 111 ' 116 'G 1' 63 Fo r; forilCtr;r/,16 161 ' 63 Pee t:Lnesterasa ~f6 --
6" )7 11 61 41 18 Sacarosa s1ntctasn • .J Invortasa. '·· ' 1 ' J Peroxidasa. ' 1 

Catalasa. 1
f
1 Proteo.sa. 111 Maltasa. 27 Las actividades de estas 

varian durante la etapa de maduraci6n. 



Galeazzi A.M. ot al. 25 reportan que aislaron y purifica­

ron poUfenol ox.1dafü1 dEJ plátano. La fenolasa (polifenol -­

oxidasa) es la que cfoctua la reacción de oscurecimiento on -
la pulpa, cuando esta oc expuesta nl aire y a 111 luz. Dura!!_ 

te estas reaccJoucs enzimat1cno, so ox.ldan especificamente -­

o-difenoles y r;e obtürnnn como producto o-quilwnno, las quo -

al polimeri.u1roe produce pi¡.:wmtos oscuroo lJ.na:ndou rnelanoi-­
dinaa.4,26,60, 69 

El ácülo EwcorbJ.co, metabJ1.:;11J.I:L to de sodJ o y cir.;teina -·· 

son ag<mtcr, J.nlübidorcn de .1.D fonoJ1wni JKff au capncidad i:e-·­

duc tora sobro Jns o-qutnor.a.s., i1:lt:11 t:.~no qu~i <Jl iÓn amonio Y­

/3 -nicotin adenl.n d:l.nuclcotido ac tua1·on como HC ti vado res. 
+2 +3 +-~ +? +2 I.os iones FG, Po, !IJ. ,~ Ca - y zu muostran va:doa grados -

de inhibición, y on ol otro lado cu·; 1 cu ; 2 Mg-i-2 :1 Hn +Z no mo!! 

t.raron ofecto oignificante cobro la actividad enzimatica en -
20 26 el p1É1 tnno. ' · 

De acnorrlo con :>ukla lLN .. et vl. 61 0stan presentes en el 

plát;rno lan cnz1nwr; '"1.,-arnilasa, ¡'.3·-amil:rnn y fosfor.llnea. 

La actividad amilÚsica total eeta 011 un rango de 14-2CJ -

unidades/ mg. de proparación cruda, entr~ madurez No,4 (cbac! 

ramas amarilla que verde) y No.G (completamente amarillo). 

Esta amllasa tiene una m~xima actj_vidad a pH 6.5-7.0 y muy l! 
ve a pH 1¡.0. I.n temperatura Óptima por11 su act.Jvidad ea de 

30 .. 38ºc. Hcsp(JClo '' la establliclad :ü calor, la actividad ·­

arnilás:Lca bajo clespuén dtc 2 mLn. n 100°c y tCida ddivldad oe­

perdiÓ después de 5 mln. de blanqueo. La propa1·nc16n run.ila·-
o 46 sica es nruy est~~le a 4 C. 

Tanto el calcio (acetato de calcio) como cisteino (clor­

hldra t.o de cistelnn) ¿¡yurbn a man tener las é\C ti v:ldadea de o< y 

~ -amilasas respectivamente. La actividad amilnsica en pr.~ 
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pnraclones cru clan se estlr.nlla 1¡0)·~ con la adic16n de iones ca.!_ 

cio, adem¡s el calcio eutabiliza la estructura amilasica y -­

mantiene la conforrnac1Ón enziuwticamonte activa. La polivi­

nil pirrolidona act.11a como secuestnmte para inlübir los com­

puestos fenolicos, rne jorruido la ne ti vid ad amilaoica en el pl.f! 
tano,46 

La diotribuci6n de la actividad nmilasica a lo largo del 

dedo del pli1tano os variable, La actividad a ambos lados 

distal-final (flor) y tallo-final, aon altos comparado con la 
occci6n media de la fruta.4l,4G 

Sobre el 80% de la activld1d amilasicn obaervada, es 
atribu:Lda ll nc-arui1ai3a, l1.1 de _.-".\-amilasa eG cercana u 10% y -

la ac ti.vldad de la fosforilasa del ;,tJ.midÓn de }-5~-6. 46 

Grafica 2,- Relación entro la actividad amilaeica y los­
eetados de madurez del plbtano. Incubación a 30°c por 24 hr. 
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La actividad amilasica ün la pulpa se :in cremen ta confor­

me avanza la tnllduración, del No.3 (verdo torn.:indo u amurillo) 

al No.5 (so1o lo.o puntr.w vcrdoG) y dol No.6 on adulante baju, 

Extractos hechos de cáecara do JJlÚtano trwib1Ón contionen actJ:_ 

vi dad am:i.lnsi.ca. La etc t:L v ldad de estn alldl<:wa (de la cásca­

rLi) oe incrernonta dnl Jlo.3 nl No,lt (trazas ele verde), después 

se mantiene cmü conrJtwite. 

al ta en 111 pu1pa qu0 en J.n dtscaru, duran to la rnadurac:Lón de -· 

la fruta, li-:1r~t<1 qtw en •:,.l. No,'/ (cornplotawmte !'\iJduro) lu actl. 

viciad amilar:i.co en pulpa y cirnc<U'n uon c¿u;L :íp;1J;:Üer;.1i6,56 

F:l m;:;e 1..rq1ortnrLtu .l.ncreuwnto f:r1 l.;, t1ct.l.".l.chcl and l.•1:i'i.c;:; 

tan to en pulpn como on ci1.ocru·a ocurr·:i;;;-011 cnanJo lii cÉF,CHI'<., 

del plátano cambió del No"3 ul No./¡, 'Ec,to también colnc.ldl!­

con el punto mas alto en ln fo.so climaterica, :.Lndicando que ·­

la hidr6lisin del almid6n roquioro do un punto de roupiracl6n 

mas intensa durante la maduraci6n de la r1uta. El :i.ncrernen-· 

to en activ'lriad ,01m:l.1:.1dca conju11twnen t<J con ol J.ncremento Oll·· 

la temperatl.l!'i\, er::ta de· acuerdo con L:0t ol1ue1·,1.'J.d.611 do c¡llf1 la.­

fruta madura rnnc .rÚp.J.do ;~. ;il t;.1 t8rnpr:1:;ti~urn., 1 ~6 

'rambién Glílf;fl y f~::u1 d /'7 0ncon t. ,.,Jl'OJl Gnz.üna;:; con acti viclQ 

dos de ami.laea, mal tacD. o .Lnvei' :;::w:::., que vropon;ionaron ev1.-­

denc ü1. lnrjj.roctn do 1:c1. b1os1ntesi.s o ld.rl.1'0J.j_s:i.fJ de r,acnrosa. -

en la pulpa de pJ.füano maduro" La :-.10.l k\<;a puede ac tu¿¡r jun­

to con :o1.nüJ.acéw, co11vlrt:Lendo vJ. alrüdón 811 glucosa libre. 

Y la act:ívldéld do la invorLasa hidrllo~a u la cacaroea divi-­

cliondol;:; en fructocn y ~lucosa, con caci. 100% de eficacia. 
67 , 

'.l'orra N. IL et nl. ,J obr;c1·1raron duran te la rna.duraclon un-

aumen to en la actlvldod do C'-< -amlléiGa y Jl> -amilam.1 1'113 cuales 

son oe. ( 1 _,,Ir) glucos.LdatJatJ, y demostró la presoncla e lncromcE_ 

to de e< ( J -<>6) CJ.UCOG:i.di:!Silü, '1\A.7;bJ{;r¡ f.HICOntrr.tTOl1 fOSfOr:lla-

638, que pueden actuar en la slntcsis o en la degradaci.6n del 

almid6n. Ileport¡:¡n que se verificó un aumento en la activi--
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dad ele la fonforilasa exactamente antes de comenzar la trans­

forrnaci6n del almidón y anter; de la r{Ápida elevación nl pico­

cliruatérico. 63 

La via mas proballle propuecta por 'l'crra N.N. et al. 63 p~ 
ra la tran.sformac.ión dol ulmidÓn en GilCarosa, m1pueGtamente -

se inic:La por medio ele la acción de la foofor.1.lasa de acuerdo 

R la rear.ción: 

A.1 1 d' ( ) 1) focfori.lnua 1 1 ¡i 1 . !6 ( 1) . m. on n + 1 ~-;:.~::::~-.:::.-==::.:::::::::::.-=::-~:- g. ucosn- - + a. rnH n n-

Sor:uida por la acctón r;ucecüva de otras dou rmzimas, UDP-r;lu­

co:-;a pirofoGforil:lGa y cucrosa fJ.i.nLotana, como uiguo: 

glucosa-·i-P + U'l'P..;_;:::~GE:-~~l~.C0~él:.':''.'.:UDP-¡.:1uco¡w + PP1 piro fonforilnsa 

UDP-gJ.ucosa + fructosil ___ i,:¡~c~_oe~ .• nac~1rosa + UDP 
iiiiiTeTa.s~t · 

T.,a fructos<t ut:Uizacla p1U'a la sintcsi.G de FJaca:tOE>a es produc.:!:_ 

da don tro dol te Ji.do <le la pulpa do p:L5 to.no y el mecanismo es 

ta bajo invectigación. 
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A pesar del pequeño incremento, aún en el estado vcrde,­

la actividad de la fosforilasa (9 unidades/g) es bastante al­

ta, lo cual pcrmi te efcc tuar una rÓ.pida fosforolisis de unio­

nes o<( 1--.1~) en rJJ. almidón y os to deriva en la producción de­

glucoaa-l-fo13fato rn1ra m<tntener la d.ntocüJ de oacarosu obneE_ 

vada (groHcas 1 y 3). Esta actLvidad de UDPG--fosforilasa -

pcrm::rnecc pra(; U.camcnte conr:tante durCJntc el pol':Í.odo cl:lwaté­
rlco.116, H 

En rxu tos muy .jovrJnus ( '.i cm. tl(J largo), do ¡;;olo l;O dÍfw­

después de lu flornción, se detectó adividac.1 de UJJPG y ADPG-

piro fo GforiJ.a¡c . .:u;, En astos tejidos las enzimas oetan proba-

blcmonto enla~adas a la reacción inversa, parn la sintesio de 

alraidÓn a partir rle lo. Bacar·os~1, 63 

La act:l'!.ldad de n.:1c:iroun ~"JinttJtac;1 ee muy bn;Ju (2.5 U/g) 

durante la etapa preclimat&rica, pero ~u .lncrementa junto con 

el aumento de aacnrona y el inicio de le utapa de acolcraci6n 

do la degrad;ici.Óll del ·ümirlÓn (r;raficac 1 y )) " F.otn ruú:x'ima 

o.ctlvldad co.lncido cun .La c.i:na re;3J.il.ru i:nr.1.J, duc1:1.n:1ndo dCS··-· 

pués dol rnü;mo motlc •.¡u e .L1 rci;¡Jlro.c:\.Ón y 1i1 cuncon t.rétd.Ón dc-
6-) 

saC<.lTOSR. 

El compor Lamion to de la .l.nver t.:1sa !~s fiim11ar al nn torior 

mente descr:i to y puede ser exp1j.co.do en par to por el incremen 

to en concentración de glucosa y fructosa. Es poalble que -

la síntesis do asta enzima esto :inducida por el incremento en 

concentración de 
r ., 

s2car·os:_1 • .. i_) 

lfoglo ancl Haard 118 reporto.o 111 presencia de perox.tdasas, 

las cuules cctéln en forma anion:Lca y cationica. El pi! Ópti­

mo para amllas fracciones er:; de 4, 5 a 6.0. Además, LooGecke­

H.w. 41 encontró quo esta enzlma esto. presento en todas las --
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etapas de maduración del plátano. 

El incremento en actividad amilasica es paralelo al in-­

cremen to en ac U vi.dad de poc tinesterasa durante la maduración, 
1¡6 

ALMI DON Y AZU CARE.S 

En el pl6tano verde, eran canlidad de almidón se acumula 

rapidamcnte, rüentnw que lil concentre.ción de azúcares tota--

J l 1 
l¡.1 

.es es muy ia: a. 

Laa prlmeras indicaciones de madurez se manifiestan en -

la reEiÓn placen tnr, donde .lo G t-t<,jidos com.i. enzan ha suavizarse 

adquiriendo un coJ.or u1icl, de ~_,abor dulco. Durante este pe­

doc!o, hflY una r.~pid.:i dir;r.ünuciÓn d0 cürnidÓn en la pulpa, el­

e u al es transforrnado en sacarosa. E.n e13t;1 etap1.t, la cascara 

esta todnv1a verde, f:Lr~M-' e hinchmia, pero la pulpa a comenz.e_ 

do a ablandarse. 'l'ur:1bif:n, hny un;1 ¡ié:r¡ueiia d:Lsnunución en la--

cantidRd de carbohi_dcatrJr;, debido :J. L1 uU.Lizé1ción de una pa[. 

t ¡ , l' '·'l 1 r ( ,. -1 r· ..- ·L · t r, t , - " l - ~ - ' - , i e'> ¡ 2 )' L¡ 1 e Ct (1 b· L .. ,>. _ _..,(:, ..... r_, •.• n .e fJu.1.~ __ .-1 J(:::) 1Jl . .lctC. J. 

V111·u1tc Ja 1I1;1d11rad_é1n, e:n .1:1 fa:,;o '.lr(,cJj_rnat&rlca, ('l ca­

Gt 21'),; di~ a1mi.dÓn de: L1 pulpa rle plátano verde es !üdrolizado 

a az(1ccu-es (ver cuo.dro 3 y grDfLcn 1), produc.i.endoso un incrs;_ 

llll:lllo en el conteni.du de ;:,z(~carféli total<ér; de 2~'{¡ en la fruta -

VPrrlc (grado 

fruta madura 

;1 lrcdedor de 

de madure?. ~:o, l¡) a cad 20>~ en la pulpa de la -­

(No. 7) y que:d¿incio de,;;¡r11&,, del pico climatérico -
- '-)"- 7•'? l 1 (-' 1% ele almi.dún.- :J,,, 'f ''-" 

En la fruta 1~¡Hl111·:_1 u: encuentran loi:; az,ucar-t::s, sacarosa, 

¡¡lucosa y fructot;a en !í6;'S, 20•;: :1 111:\; re;;pcctivamrnte y canti-
·17 l 1 

d¡¡des trazas ele maltor;a.J--' 1 f se hG1 roncontrauo que la saca-

rosl1 empieza a ocu111ulan;0 on t(,¡; que la c_lucosa y fructosa, P!! 

ralclamente a la desaparlci6n del almid6n. Pudiendose com--

1•rok1r en la gr-afica 1, riue la formación de sacarosa se anti-
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Guadro 3 

'l'ABLA DE GRADO DE MADUREZ DEL PLATANO Y 

EVOLUCION DE LA _Q.Q_t:l_.VEB§J_ON D~Jl!!tlID.QN E!U\.ZUCARES TOTALES 

Crn.do de 

madurez No. 

V EH DE:> 

Color da la c&scara 

Lon plÁ.tmios en d 1 u¡;ar de la ·· 
cosecha. 

J\.lmid6n 
(%) 

21. 5-19. 5 

2 VERDES CON LIGFrlO Ml'.'l'IZ AMAEILLO 19.5-16,5 

Primer grado do maduraci6n on --
las c&maras respectivas. 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

MAS VERDE QUE AMAHILLO 

Grado do maduraci6n ooco antes -
de abandorar las c~m:rne respec­
tivas. 

MAS AMARILLO QlJJ!; VEfWE 

Apropiado para despacharse en -­
forma len t:i ¡:rRdual. 

VEHDE EN LA.S !'lJ~l'rít.S 

Apropiado parn J.a venta on forma 
normal. 

COMLE'r AMJ::llTE At-1 AfHLLO 

Apropiado para venta y consumo. 

AMAHILLO CO'.l PllN'l'OS GAFES 

Tiene sabor de comlota madurez,­
especinl i~~i.ra niños por¡uerlos. 

AMARILLO c,)N MMlCl!AS GAFES 

Sobrernaduro, 

Fuentes: 23,56,65 

18.0-14.5 

15.0- 9.0 

11.0- 1.0 

2.5- 1,0 

1. 5- 1.0 

Azúcares 

'rotales(%) 

0.1- 2.0 

2.0- 5.0 

6.0-12.0 

10.0-18.0 

16.5-19.5 

17.5-19.0 

18.5-19.0 
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cipó 5 d1as a la aparición de lu i.ilucosil y fructosa.9,6l,63 

El almid6n de pl5litno Ge semoja a la }1a1·ir1a de papa en -

propiedades. 4G,59 Se le ha dctermtn,,do seGÚn divereüs estu­

dios, un contenido de umilosa de 16 a 21'.~, y una estructura -

de ami.lopectirlé1 que rr; si.mil ar u liJ de pr:.pa, tapioca y cerea­
l e B • 34' !¡'? , 52 

La co;npos:ici.Ón rt•LtLiVJ de alr:iic:,'.ni y azúcar dcpen 1ü: en -
'/.7 

mucho del e;itado dn madurez y varle·.i<:d d,J la frut:1,J-' 

Mediante obRervacionee vl mic1~ccopio sobre olmidÓn ais­

lado, ue defin16 la morfolocla de loe sranulos de almidón, -­

los cuales estan torneados :l.rrof;ularu-.GntfJ con p.redouinio do -

formas esferoidales alarradas. El t.c,rr!éL"lü de los granuloa --

del tlpo esferolclal vndn du 15 a 1¡0 1,. Los p'anuloE' alarca 
dCJ3 non de 7 a 25,tA de ancho por 20 0 S~l/< de largo.33,40 -· 

L¡l super fiel.e de los gran11loc ele ,c:1r.1idÓn de plé.t,,no ver­

cie parecen llE>OfJ, en lanto qur:, loe t:LiIJUlos de pl[1tano rnadu-

:l;_l;_~ son dt~':... . .Ldns ~t le:~ acc LÓ11 dr.: J;.1 t.m i ~:u.1:~ c~u .. ~·ant.c 1.:1 !r:.~:dt11·a--­

c 1Ón ~ 3.:' 

Se0ún Kay1cu K. et. al._:..:i la tern1wrat1.ir<; de geLitini.za-·-­

clÓn del al::ürlón de pl[-Ítano es dt: 6'/-?0ºc, consider¿¡ndo 1ue -

f![i 61.milar a la del almil1.Ón rle rn1lo y ~:,0:Íz, 1iero mucho r::frn bfl_ 

jos que de papa y tapioca. Por otro lado, Lli Chenfl-Yi et -

ai. 40 encontr6 que la Lomp2ratura de Eülatl~lzaci6n es del -­

l'i1n¡:,o de 7;,._33ºc. 

:E:n el cuadro siguiente ilo, I¡, puede obE; 1crvc1l'fse que, el _ ... 

ront;o do tnmaño de los granulor; ele alinid0n es de G-80 _,u , en·-­

con trandoso la mayor parte en eJ ran¡;o de 20-60/tt , Los raE_ 

gos de temperatura de gelatinlzaci6n son afectados solo liBe­

rarnente por los diferentes grados de madurez y son algo mas -



altos que pura el almid6n de papa.40 

Cuadro 4.- Propiedados del almidón de pl¡tano en diferen 

tes estados de maduroz. 
-------------·------

Madurez 'l'amario del Hango de temperatu0a 
No. _Jiranulo(f!L~~latinizaciÓn e 

6-60 71~-81 

2 9-66 75-80 
3 10-60 77-So,'; 
lf 

5 
6 
7 
8 

18-·60 

18··75 
20·-60 

18-60 
15-81 

75-n .. 5 
76-81 
76-30 
76--8) 
79-83 

·--------------' 
Fuente: l¡O 

Los granulos cou un tamailo menor d.-:: 15 /< desa1iarecen an­
tes del estado de madurez No.:'\, tamó•iíoH menores de 20,,4 desa­

parecen antes doJ. rs ta•Jc de mad1Jre:z, No,(,, Al:i:Í.. :· los granulos 

de almidón _¡rnquc110~: 00:1 conV·2l't.:icto.'; rn[u; .r:-1;1Ld¡¡m0nte que los -
. , 1'0 

grandes, durante la maduracion. r 

El almidón ,¡,,, pl.'.:lt.c,no ti.ene fJCJ1for do ldnchwnJ.onto bajo,­

que no se c0mparan con los nlrnidon~s de 10~uminosas. La so­

lub Llidad E'-' co:qJort-3 de m¡rnera ::ümU.i\l' al poclor e.le ldncha·--­

miento.1fÜ 

Lii Cheng-Yi et al.40 encontraron que el almid6n de pl&­

tano contiene 0.05-0.0? m('; de fósforo/ e de al1uül6n aislado, 

El fósforo esta estcrificado y tiene car~rter no ionico, per­

lo que so pien1Ja, q11e se encuentr,,_ como un enlace en las uniQ 

nos de las cadenas del almidón, lo cual resulta en un reforz~ 

miento de la estructura ~ranulnr. 
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FIBRA CRUDA Y PECTINA 
El plátano maduro contiene 1.27% de fibra cruda y 2.03~~ 

cuando esta verde, corno puede verse en el cuadro siguiente, 

Cuadro 5.- Compos1c16n de la fibra cruda do pulpa de pl! 

tano. 
-----------··---

Pulpa de plAtano 

--~-=--==---!~iJ.Slui§·-_ _y.i_i·de 
Lignina (')(,) O.O::í O.OL¡ 

Celulosa (%) O,?() 0 •. 38 1 

Hem1colulosa(%) 0.96 1.61 
M •• .._ ____ ,_•_M_ ----------.. ~ -~~ 

Fuente: 33 

Los conten:lllos dc1 celulosa y lignina de la pulpa do plá­

tano maduro son lir,or:::.mente in[1s l.iajoi:: que los de la pulpa ve_!: 

de. Esta diferencia oo mucho m~s pronunciada en el caso de-

Y esto puede c:eber~1e a qtw la hemJ.coluloHa 

oi; hidcoltzada, fCrt".;;,:1dooe ne i.C:os y IJZ\icar·en dur;m te la rnadu--

l·1cJ· o'-1 33,1¡1 .,·¡X , 
._ . ¿.. A1Jt1r!uc~ Kny.i.r-;u í<~ (;t <-.... no encont1·0 pontocas, 

que son producto" dr! :La ld.cll'Ól.l.sLs de Le. lwn1Lcelulosa. 

El conten:i.cio ele: Frnstanci.w.; pi:ctl.cas ,¡¡;J. pl.~tano on b1.1se­

h1'irneda es O. 7--1 .2%. 11 ' )5 Er~to cü11cuerd~, con Virlal--Vnlverde -
68 ' 8 + et o.l. que reporta el! base t1umeda un contenido ele O, 2-0, 1% 

y en bv.sE:i seca 3.81¡~0 .05% pura lo porc.L0n comerotibJ.e dol plá­

tano. 

La pecttna aumenta y la protopectin~ decrece duranto la-

muLluración. So GUpono que duronte esl<! per{odo la protopec-

tl na es convertida a pectina y finalmente a 5cido pbctico,41 

'l'EXTURA 

La pulpa del plátano esta compuesta de un gran n6mero de 
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pequeñísimas celulas. Cuando la fruta esta verde, cada c•Jl~ 

la tiene pared r.Ígida, compuenta principaJmento de substan--­
cias insolubles conocidas como, protopectina, hemiceluloea Y­
celulosa. Dentro de eotas pa1·iJdes iwy numerosos ¡;ranoo fir­
mes de almidón. 23,G5 

En la maduración la protopcctl.na OfJ pai·c.ialmonto hidrol!_ 

zada en:im~ticamenlc, dnndo pectlna soluble con el resultado­

de ouavizar ürn JliH'<!dc't> df! Ja c<:lula. Al 1nJ.umo tiempo el ti;~. 

mülón es :;oüvertJ.do ror enz.lru:i:.1, en u;rnc:ü·ou éio:tubLJs, loB ·-­

cuales <Iuedan rlisprreadoG en l.:i, mnt0:cJn HJ1.i.rJn üentru de ln ·­

ceJ.ula formando unc1 :n:iso. f;0m:~eólüla. JJ1) nr; f.o ruorlo ,, nl tra-·­

vés do camb.ios químicos loe ctwlon r:;1,nvl7,aJJ ÜHJ l'ílredo.a y pn.t 

clalmente loo contenldon ccluln:::ei;, lc.1 ban1ma vordo y dura Of:i 
2"1. ('" 

tornada en un alimento etla'H: y nr:;raJah1o. ··-1
' 

0 

LOE otrou comr-iorwntefJ do 1n pcirnd cr:luJ.nr, homicelulosa­

y celulosa, r¡uc genornlmente se roport<rn como i'ibru cruda. 

En lu muduraci6n confor~e avan~a la edad do la h~ta, ee efe~ 
t6a el cat~b0lic~o de la hemicolulofa, formaadoac acidou y -­

a:mcares. La cÉiscm:a do ln fruta con t ieno monoB h emlcelulo-­

sa que la pulpa, por lo que tione un decreweuto monor. 23,65 

fRO'l'EINA 

El contenido de proteína en la pulpa de pl;tLtno es de --

1.0-2.0 d,:pend1endo ele ln varierfad do que se trate (ver Cuu-­

dro 9). Estos datos concuerdan con los reportados por Ja--­
:p 

cobs M.B., ,.'- ya r¡uo el nwrcc. un mí1i:i.mo do 0.8% do protdna y:. 

un máximo de 2 .0%, con un pr-vmeclto de 1 .2%. 

Es bnja la cantidad de protclnn, aunque esta eo de buena 

calidad co~o puede verso en el cuadro 6, en ol que se muestra 

que el plá t.:ll1o con tiene todos los aminoác:Ldos indiepensableo­

para el hor.1bre. 
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Cuadro 6.- Contenido de aminoácidos esenciales en el pl_i 

tano (¡;ramos de aminoácido por 100 gramos de proteína). 

Lisina 4,92 

Isoleucina 5, 75 
Treonina l¡,00 

Valin<; 6.92 

Leuc.lna ' ?e:'. u • ._:.; 

'I'r 1 p to fono 1.08 

Metionina 2.00 

Fenilalaninu 3,33 
Fuente: 31 

Kcnyhercz and Kicrninger,36 identificaron triptofano y ti 

rosina en la pulpn de plátano. Además, Tressl and Drawert64 

reportan la presencia de leucina, valina y L-fenilalanina, en 

plá tm10. 

1'10 h.:iy vurinc1oneG s1gn:Uicé!tivGf:I en el conton:Ldo de pr9_ 

teína durante la mHdUraci6n.40,4l 

GRASA Y CEEIZJ.\ 

El cont1:11Ldo de i)l':1sa en la pulpa maduru es de 0,2-0,6% 

dependiendo de la variedad de que se trate (ver cuadro 9). 

3egún 'J~rc&ul aud Druwert, ()4 f,l plátano contiene los Ílci­

dos grasos linoleico y llnol&nico los cuales son esenciales -

para el organismo. f:c>lou sirven como ¡)recursorec del 5.cido-

n1·11ouldÓnico, que eG 1wcaséll'lo ¡:",!';\ JH'Oporcic•narle rir,i.dcz a­

la mi. tocondria clu lar: e ú lul,:1s. l.f J;u r;e oncon traron di:l'cren-­

c ias significativas en al contenido da crasa durante la madu­
ración. 40 

Con respecto al contenido de ceniza, Jacobs M.B,32 repo~ 
ta pm·:1 el plátano un máximo de 1. 4% y un mínimo de O. 5'í0, con 
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un promedio de O. 81+%. Por otro lado, Kayisu K. et al. 33 en­

cuentra para la pulpa de pl&tano maduro, un contenido de ceni 

za do 0.8% y para la pulpa verde un contenido do 0.9%. 

Cuadro 7.- Composición de la ceniza de pulpa de plátano­
(mg /100 g de pulpa). 

Sodio o ,006-0. lf 15 F6sforo 28.0 
Potasio 300-l¡:;'{l Azufre 13.0 
Calci.o B.o Cloro 78-125 
Magnesio .'Sl-1¡2 Iodo 0.02 
Manganeso o. 61+-0. 82 Zinc 0.28 

Hiorro o.G Cobre 0.16-0.21 

Fuentes: 23,lrl ,65 

Conforme avanza el grado de maduraci6n, el contenido de· 

ceniza cas:L no varía. 1fO 

SABOR '.f. AROMA 

Los frutos climatéricos como ol plátano, no tienen aroma 

al momento do la coscchu, Gino que lo desarrollan durante el­

pcrÍodo de maduro.ci6n o poi::t-cooocha, quo va paralelo a un --

t l . ' I+ aumon o en cu rcsp rac1on. 

Despubs de la cosecha del fruto, el pl~tano produce oti­

J.E:no, 1J.a111odo hon:1ona do J.n maduracl<Ín, quu orlgina divorsns­

rE:acclones metabÓl:i.cas lAs cu,tJ.cs producen compuestos aromát.!_ 

cos de bajo pe¡;o molecular, riuo al sor l:LlH;rntloo impnrLen el­

olor a lo. fruta. Además de c1 . .unbio.s fhicos y q111micos en la 

textura, el color y la permeabilidad de las membranas dol fr~ 

to.4,64 

Durante ostR actividad b:i.oqu.Ímlca, uU.lizando iicJ.dos grQ_ 

sos como sustrato, se producen &ciclos, alcoholeo, &steres y -

cetónas, al través do diferentes rutas de degradación. Alg_!! 
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nos aminoácidos como la leucina y valina, uon convertidos en­

compuestos metilados ramificados derivados de ésteres y de a! 
coholes. La ruptura de los ácidos grasos linoloico y linol! 

nico cata.lizuda por enzimas oxidativas, producen los aldehi-­

dos c6 y c
9 

y los oxiácidos c
9 

y c12 • Además, la L-fonilal! 

nina sirve como precursor en las reacciones de formnci6n de -

bslerea fenÓlicos conw eJ eucenol y metileugonol. Todos es­

tot1 CO!npUütllOS fJU!l lcrn que flwJ!rnente imparten al .tJláta!lO SU­

sabor eunve y olor caractm·int.í.;;oc. 6lt 

ACIDEZ 

Los p1·inc:lpalen í,c:Ldos Jll'lH>entes en el plát1mo durante -

la maduración, en ord13n de :Lmpor tanda son: ácido má.lico, ác1_ 

do c1 trico, ácido tartárico, Étcldo i'Órmlco 1 ácido acético y -

trazas de ácido oxÓJ.l.co. 11 •21
1.

3211+1 

Conforme uvnnza 1a muduración, se observa un aumonto grQ 

dual en la acldez de ln pulpa, hasta un m&xlmo en ol punto -­

climntérJ.co, cont.i.nuando con mw. CéJlda 11gera con c:l avance -

de la m9durucl6n. La pulpa eu ligeramente rn5s &cida quo la-
, 23 l 1 

cnscarD.. ' ' 

Cuadro 8,,,, Cwnbior; ¡m la ac:L<lez de la pulpa de plátano -

durante la maduraci6n, 

....------·--·--·--~~---·------------

Grado de Madurez 
Acidez 

(ácido málico) 
(%) 

..----------------·-----------! 
No,1 nruy verde 

No .2 verde 

No, 5 amnrlllo·-verde 

No.7 maduro 

No.8 muy maduro 

Fuentes: 21,56 

0.25 

o.43 
0,57 
o.67 
0,52 
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según Jacobs M.B.32 el pHitano tiene una acidez máxima -

de O. 55% de ácido málico y una mínima de 0.26%. Eotoa valo-

res eon similares a loa observados en al Cuadro 8. 

El constante inc1·err:ento en aclrlez durante lu. maduración, 

puede deberse n la h1dr61isia do ln hcrn1colu1oau., Algunos -

de los productos do esta hidr6liuis uon respirados y otros e~ 

mo los ácirloa ur6nicoo son oxLJndou n &cidos m5lico o succÍni 
co.33 

Durante 11:1 maclur<1c:l.ón do J.a fruta, el ni vol do v1 t11mina­

C d1smiuuye on un ~0%. 41 , 65 

En la evolución, ol p!l de 5,?.-5.8 on ol pllttano verde b~ 

ja a 4.2-4. 7 en la .fruta madura, aunque estos valorea depen--
2 l¡ 1 den de lu variedad, ' 

TANINOS. 

El sabor uetrincente en loa plátanos vex·des osta asocia­

do con la presencia do particnlarae ferir.as oUgoméricas de ··­

flavonoles J.larnarloc tani:10¡;)'? El contcnJ.do de compuentos -

fonÓliCOS pre:38ll tes OFJ 'Ü to (8.00-900 mg/100 g de pulpa fres--

) 29,1¡7 ca • 

Dentro de los mayores cambJ.oE.1 quo tione lu¡¡ar durante la. 

maduración del pl~tano verde, esta l~ p&rdida do astringencia 

junto con una reducción en la cantid:_,d total do compuestos f2_ 

nólicos. 57 

Para explicar la p&rdl.da de astringencia en e:l plátano,­

Goldnte:ln and Swain 28 cuc.Lercn que en resultado de reaccio·-­

nes de polimer:Lznción, en lo.s que lrH.:; oligomcros astr1ngentes 

son convertidos en polimeros no reactivos. 

Otra explicación, nos la dan Ramirez-MnrUnez J,R et 

al. ~7 Una de las interesantes características del plátano,-
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es que los taninos estan restringidos a las células de latex­

del sistema vascular. En la fruta inmudura estan en forma -

libremente difusible, mientras que en la fruta madura esta en 

forma de gel no difusible. La pared de las c&lulae de l¡tcx 

del pl&tano muduro no ao rompen durante el proceso de mastic! 

do debido tan to a nu en11csor como o. Gll elauti cidad, y por -­

ello las c&lulas non ingeridns en forma intacta. Esto meca­

nismo expLLc0r[1 el l1ecl10 de quo no se note la astringencia en 

el tejido frccco do pl[~tano maduro. 

f..IGMEN'.l'OS. 

Los platanos verdes contienen dos clases de pigmentos, -

uno verde que os la clorofila 1 y otro amarillo compuesto par­

eara tenas y xauto filas (forma oyJ.genada do los carotenos), 

Durante lu maduración la cloro flla es eradualmen te dos-­

truida por acción enzünát:lca, permit:Lendo a los cm·otenos ser 

m&s y más ovidentea conforme progreea la madurez. El total.­

de pigmentos illlliH'J.lJor; pcrm,inoco aproxi.madamonte com;tante 1 -

al travfus de la maduración do la fruta. 23,4l ,65 

Los carotenos, son el precursor para la formación de la-

i t i A 1 ' /¡ v am na " on e organismo. 

VITAMINAS 

La vitani:Lna máfj anal:i.zada es el ácido ascórbico (vi tami­

na C). Se sabe que ol contenido en vitamina C llega a su -­

m¡ximo, en la etapa temprana de mu<luract6n, despu6s decrece -

¡;radual.mentu conforme la fruta r.;o acerca al Gmarillo con pun­

tos cafés. llespuéc de euta etapa, el conton1do disminuye - · 

más rapi.dumunte hacta aproximaclamonte el GO% d0l mf:iximo, cuan 
2·1 6'­

do el plátano osta completarnonte rnadu1·0. -.J, ) 

Además de la vitamina A, cont:Lene algunas vitaminas del-
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complejo B principalmente tiamina, riboflavina y niacina (ver 

cuadro 9). AUfü!llc de acuerdo con Loosecke H.w.~ 1 también -­

contiene: piridoxina (0.32 mg), ácido pantoténico (0.07 mg) ,-

1.nositol (34 mg), ncido f61ico (0.095 mg) y vitamina E (poco). 
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VALOR NUTRITIVO DEL PLA'rANO FRESCO 

Generalmento la buena aceptaci6n de osta fruta por el 

consumidor, es debida a sus cunlid,c¡cJos de snbor y aroma, y no 

a su valor nutritivo. 

Lal:l difercntcr; variedaclcs de plntano e11 ¡;eneral tienen -

un bajo contenido de proto:í.na ( 1,0-<:.0%) y grnsa (0.2-0.6%) ,­

con alto contenido de ltnr:iedad Ch-'/6%) y carbohidrutoi:; (22-27 

~6). El valor nuLl'J.Llvu Gr; 1Htju, comparwJo con alimentos c¡ua 

son fuente ele prote.lnas, cor.io lus c:¿u·net; de res, puerco y po­

llo, que contienen 16-18% de proteína, 10-20% de grana y sin-

carbohidrt.\tO!;, Pero si HC comparan lna cantidades de estos-

elementoG nut.riti•rne; con lar; de ,1tras frutas do mayor consu­

mo manzana, naranjn, Gte., so encuentra que en ln mnyorin de­

los c;ou;os en el p).E1.t::u10 son rnnyuri::s, 

Kl pl[1L1110 L.i.ellu Ja venl.<t,k iil' quo .;:;; 1u1:1 í'ru ta que tiC ·­

consume üe mMw..:·u 1.wépt.\.ca, por llúll to11erGo la pulpa protegida 

hasta :ü momünto del c.:m.:;umo iwr .Ln cfrnca.r0 que üfJ fácil de -

el.iminar. Posee una pul!ia ~;u11vc~ puro no pegajOfJ¿\ 1 un aroma-

poco fuerte pero agradnble, un sabor dulce y ale;o bcido pero­

no astrine;en te, 

Como nlimento el burwno Oé; rico en azúcares que non fá-­
cilmen te asi.rniL:1blr:1; y r;uminl.t;tran il!ll\ cant:Ldad 1r1lJJOrtante do 

calor1as. Con forme evo lucio na lEI madurac.Lón, hay una conv C.!: 
rd.Ón del alnüdÚH que cetá en lD. pu1pa do la fruta no madura, -

a azúcares on la fruta rnadurfa, como ce r.iuoE:tra en ol cuwlro 3. 
A la poquoiia cantidad de a.ln,idÓu que la fruta madura contie-­

ne, I.oeBeckc 11. 'N.
1
f 
1 le determinó un 5/f a 80% de d.L¡;ectillili-­

dad en pruebas <lo nulric16n con animales. 
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La fibra y pectina no irritantes on las bananns maduras­

realza su valor como nlimonto para infantea y como una diota­

durante desordeneB intestinales, .A1gunos médlcos uconsojan­

la pulpa de p1át;rno como oficaz en caso de <llnrreas J.nfanti-·­

lea graveB, porque 0c M.en tolerado por r:l ore;aniG1no y pilrocc 

ser que ejerct"' Utli\ acr.:L(ln favorable sobre 1a flOl'<A !.ntonti.nal. 

Otro caso, es 1a en fr_ rmodnd Coli.ncn en J.o n n:li'í.o s que so mani­

fiesta corno llllil .Lllt.o lornn,:La a los c<trllolrl.dr.'.J.tou, si.n ombarco 
ostos nií1os d.i.¡:,:l.•;run r;;i,ticfactoriarnunt.o ~loG 1>lútanor;. l?,l,J ,GZ 

Los co111po1wn toe nu trHJ .. vos ctoJ pl[; tnno 1.;011 de buena e ali 

dad, aunque en canti.d;1J no 110!1 1.:uf-lcientc:rJ como bn0c llill'a un11 

elimentaci6n complota. 

El an~tl1si.t; brom.:J.toló¿:lco varla dt) una var'iedud do plÚt!.!. 

no a otra, según so 1;1wdu obt;crvar u11 el cuadro 9, :Los con-­

tenidos de r•rot einu y f,l'W3i1 llO!l OE,,jC!li' ¡(\IJlc¡Ue 80ll de buena CQ: 

lidad nutr1cional; Y<.?. que cout Lene ct•<\os 1o!J n:rt1noácidof; 8t;8!J_ 

ciales que requion.1 c;l ore;arün1110 ( vcl' el cuadro 6) y ndcm.~s -

los ácidOD cra<.:o~-· v1:F:r1c:L1.üce pe] :U_J1n;1tm·¿1tlon quo son, el lin.Q, 

leico y 1J.no1én1.co. El. [1ddn 11i·:tr¡11Lr!émico, (itro ácLdo r,raso 

no saturado, no dfl vcrc!aderw11011to e¡;uncLü en el 1Jontido que­

debe estar :Lncluido un la d:lob., yn r!LW pued;) 10or form<~do dol 
,-¡ 

¡cido linolo.Lco en el cucr1~. 71 

Con tiene minr~1:alr~G lmpo:·tant(~fl eon:ci calcJ.o, i"ÓGforo y ··­

hierro, aunquo el hLr"rro de furmtoc vccctalcn no tione buona­

biod1cpon:Lbi:Udad, por formación de corn;ilcjon que hace que -­

Gea absorbido muy pobremonte. 1+ L:;.'.; v.L tnrn.i.nw3 e o tan prlnci-­

palrnente rcprcG(~n t1Hbc en ul pJ.fünno por el complo jo vi tamin.i 

co B (tlamin;:i, ri\Jofl:.iv:Lna y rüac::Lna); conti.one ndemne vit1Jrn!_ 

nnc e y A. 

]:l fruto pe Ha de 1 '.JO a 200 gr-amo e sc¡:;Ún la variedad y --

con ti.ene de 55 a ?0% de pulpo. c:omestible. Unos veinticuatro 
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plátanos que pesen algo rnás de 100 e;romos, proporcionaran ---

21¡00 kilocalorías diari.as que ncceoitn un hombre oedentario. 

Esta alimentación por Bl ooln, no es oati.sfactoria, por defi­

ciencia de grasa y pro Lei.nas, pero podría mejorarse combinan-

do con otroa alimentos. En el cuadro 10, se indica en cuan-

to contril.Jllyc <le lor; pr.i.nci.paler, clemc,ntoio; nuti·.Lt.Lvos, un pl~ 

t.rmo mad'.trn con 100 cra111or: tk pulpa conwstl.ble, a una rac:Lón­

dinri.a p:irn llll liornlirc adulto de '?O lé.llo19·amoc, ele' 1.?0 metrcs 

de eE:tatuc·a .Y que lleva :.·t cak1 una ne t.:i.vicbd nornwl en clima-

templado. I-'IJ<:cln verne en e:::tr: cu11Clro que ul n1ayor npo!'tc a-

la rac:l.Ón d.tar:l.n recomendada, ¡,o on vitwn.i.na G (23.~í;b), i'.1cido 

fÓlico (22.;>%), p:Lriuo:üna (ll+ .. );0), U.amina (6)fJb), vHamiHa­

A ( G • .3%), bleno ( 11¡;6) y iodo ( ('.>. 5~\!,). 

Desde al punto de vista nutritivo, los pl~tanoE son muy­

similaros a lnc papas, corno put·dr obc1ervar.se en el cuadro 11, 

donde ce comparél. nl banano con otrllf; frn tau y vegotal&s. 

Las papas son nliso rn[\G hÚmedar;, por lo que mi valor caJ.Órico-­

OB rnÉw b«jo, JHTO Cil otron w;pr,ctoi;, .l.ncluuo en ul contenico-

De lau frutaG popul;:ll'UG que 13,, pl'oducen en MÓxlco, Única 

rncnte la uva y el tejocoto tionon un •ralor enorgétic:o sirfLtlar 

al del pl~tano.3 1 
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Guadro 9 

VALOR .NUTIUTIVO DE ALGUNAS VARIEDADES DE PLA'fANO 

CUL'rIVADAS F..N MEXICO 

'l'abm;co V1ücry Man:;ano Morado Viacho IX> mini e o Promed, 
------·-·--

Enor15Ía( kcal) 8G 107 9(. 81~ uo 96 99 

Protd.nas <e) 1.2 2.0 1.0 1.9 1.2 l.? 1.5 

Grw:m ( g) 0,3 0.2 o.6 0.2 0.2 0.2 0.3 

Carbohidratos 22,0 27.3 211.2 21.1 34.4 24.7 25.6 
( g) 

l/itumlna A 
(mcg HE) G3.3 1 • 1 12..2 76.7 36.7 63.3 

Ac. Ascórbico 
( rng) 13,0 13.0 13,0 8.0 13.0 23.0 11~.o 

'l'iarnina ( mg) 0.06 0.06 0.05 0.19 0.09 0.08 0.09 

H i bo fla vi na 
(mt.;) 0.01+ 0.06 0.01¡ 0.06 0,01+ 0.07 0.05 

Niacina (111g) o l" ') 0.7 0.7 O. Lf 0,5 o.? o.6 
Gi.llcio (rng) 13.0 9,0 8.0 14.0 13.0 8.o 10.8 

Fósforo (mg) 29.0 29.0 44,0 10.0 11.4.0 24.0 30.0 

Hierro (mg) 2a3 0.5 1.29 1.1+2 1.3'? 1.,35 1.1¡ 

Fuentes: 30,31 
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CuL1dro 10 

CON'l'RIBUCION DE UN PLATANO A .LA_ HACION DIARIA RECOMENDADA 

En base a un plátano que contenga 

100 g de pulpa comestible, 

Haci.Ón d:i.11ria 
recomendadE" * 

Contr:i.huc.LÓn­
de un plátano 
con 100 e; do-
1iulpu. 

Porcentaje en quu 
contribuye un pl~ 
tano a la rvri6n­
cliaria. 

------·-·---------·-·-~-··--·-·----·----

EnergÍa (kcal) 

Proteí.na ( g) 

V:l tamina A 
(mcg HE) 

Vitamina D (mcg) 

V:l taminél E 
(mr; TE) 
Acido ascÓrbico 
( mg) 

'l'iamina (mg) 

Rlboflavina (mr;) 

Ni acina (me) 

PirJ.doxina (mg) 

Acido fÓlico(mcg) 

V.Ltamina e12(mcg) 

Calcio (mg) 

Fór.foro (mg) 

Hierro ( rng) 

Mac;ncdo (me) 

Zinc ( mg) 

Iodo (mcg) 

2700 

% 
1000 

5 

10 

60 
1.4 
1.6 
18 
2,2 
lf00 

3,0 
800 
800 
10 

350 
1) 

150 

99 
1,5 

63.3 

o 

o 

14 

0.09 
0.05 

0.6 
0.32 

95,0 
o 

10.8 
30,0 

1.1+ 

0.82 

0.28 

20.0 

3.6 % 
2.6 % 
6.3 % 

o % 

o % 

23,3 % 
6.4 % 
3.1 % 
3.3 % 

14.5 % 
22.5 % 
o % 
1.3 % 
3,7 % 

14.0 % 
0.2 % 
1.8 % 

13.3 % 

•Para una persona adulta de 70 kg de peso y 178 cm de estatura, 
que lleva a cabo una ac ti vi dad normal en e lima templado. 

Fuentes: 23,31,41 ,51 
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Cuadro 11 

VALOR NUTRITlVO DEL PI,A'J'ANO 1 COMPARAOO 
CON OTRAS FRUTAS Y VEGETALES 

Por 100 c;ramo s de porción comeot:lble 

Plátano Parieto Manzana Uvas ,Ji torn11.te Peras Nnranja 
- ------~····~·-·---~- .. -------~----
Porción comes-
ti.ble (%) 68 82 G7 68 138 81 63 

Humedad ( %) '71. 1 Tl.8 81f. 1 81.9 9/f. 1 82.7 8lf. 1 

Energía (kc;Jl) 99 '76 65 68 11 61 40 

Proteina (g) 1.5 1.6 0.3 o.G o.6 0.5 1.0 

Grasa (g) 0.3 o. 1 0.5 0.7 0.1 0.2 0.1 

Carbohidrator; 
( g) 25.6 17.5 16.5 16.7 2,lf 15. 9 10.0 

Vitamina A 
(rncg RE) 63.3 1 • 1 3.3 1.1 506.7 1 • 1 i..;..; 

Ti amina (me;) 0,09 O.O'? 0.02 0.05 o.o? 0.03 0.09 

Riboflavlna 
( mg) 0.05 0.03 0,01 0.011 0.05 0,07 0.04 

Niacüw (mg) o.6 1 • 1 0.2 0.5 o.8 0.2 0.3 

Ac. ascórbico 
(mg) 11¡,0 15.0 10.0 3,0 n.o 7,0 67.0 

Calcio (mg) 1().8 13.0 7.0 12.0 59,0 9.0 48.0 

Fósforo (mg) 30.0 56.0 10.0 21.0 27.0 16.0 10.0 

Hierro (mg) 1 , 1¡ 2.72 o.8 0,94 0.36 1,95 1.01 

Fibra ( g) 0.5 O.lf 1.0 0.5 o.6 1.1¡ 1.0 

Cenizas ( g) 0.9 1.0 0,3 O.l¡ o.6 O. lf 0.3 

Fuentes: 23,31,65 
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C A P I T U L O V 

DIVERSOS PRODUCTOS PARA CONSUMO 

y 

APROVECl!AlHF~Nfü lNDU STRIAJ, 

INDUSTRIALIZACION __ _D~ F'RUTO 

Los di versos procedirn.i Dn toe que se describen en este ca­

pitulo, estan enfocadoe a: 

1,- Aumentar ln vüfa de nnac¡uel del pl.;tano. 

2, - Camb Lar las car~1ctor lsticas del fruto, 

3 •.. Separar alc;un componente de la rnczcla compleja de -­
bioqu:Lnicos. 

Lf,- Mejorar lns caracl:erÍt>Licw,: null'i.cionales del nlimen 
to procesado. 1¡? 

SELECC I O N_lJ:1lµ-:f\.fül_0J;_Q[.l._l?~;_bjt_fRU 1'.!l 

SELECCIOH 

Durante la selección cJ;, la fruta de acuerdo a los nive-­

les de calidad, 011 b.:ifie a :La Horina Oficial Mexicana NOM-FF'-29 

-1982 17 (vcr nnoxo 1). La fruta que tenga características de 

prof;ontación poco aceptubles por r;u tr.1111cuío, sanidad, por da-­

nos mecánicoo, etc,, os conv1;niJ,nte ul.iJ.i.z,Jrlél para lv Jndus­

l ria U z.ación, 

MADU.llACION 

Como la fruta fresca ec cosechada verde (cuando a alean-



zado su lleno completo), se hace necesario introducirla en cf!. 
maraG de maduración. Dentro do esta cámara,debe conseguirse 

una concentracj_Ón de gaG etileno de 0.1%, con una humedad re­

lativa de ll5 u 95~~. y una tem1ieratura do 14.0 a 2.1°c gue de--
' ' ' b5 66 pondera de 111 rap.Ldez con que r;o desee la mv.duracion. ' 

Para con t1·o:Lar la L empera tura y llumodad r:!el3et1das, c~1cln -

cuarto de madurac.LÓn de\Jcrft contar con ltna t.t~bcr.t1 de varor -

de una puJ.gadu. El tiempo de maduración va~Íu en pro~orciÓn 

inversa a l::i to111pe1'atura y 1::n fot'111a 1!.1.1·oc tn 11. .Ld vm1t.Llnc i.Ón, 
3,65 

11 partJ.x· dü los e i.nr.o d taG de crjt ar don tro de la cámara, 

ae empieza u determinar ol t:1·ndo de madurez de acuerdo al co­

lor de la cáscara, o tambi·:Ín detcrmiiwndo ol conten.l.do de a?._~ 

car y humedad. Para saber r,on un c!L:1 d<-! nn l..ic;ipnd.Ón, tü rno 

mento en que la carca rlebQ ser prncesadu.3 

El dÍn an que rl pl~tuna tenga que eor procosado, so u-­

bren completamente lan pnertaG y vc•ntanas del c~narto, para e!:1 

friarlo y dt.Jrc~1tlo;j11.t' los t'.~.ü;er; .Y 'J]'.11-e~:.;. Una '18~~ hecho c'eto, 
13e procedorFt a cortar le< fruta Gri m;.<;10.i.; color.[uidola on c:..i,ias-­

de madera, las cuales aer~n acnrroadns a la línea de proceso. 
3,66 

Para ser procesada la frutR, el ~rudo de madurez puede -

variar del No.6 (completamente amarilla), hasta al No.8 (fru­

ta amarilla con puntos cnfés), aunque ol grndo 5pti.mo para ol 

tratamiento se sit~a en el No.?, que es el momento en qua el­

fr'uto encierro un mínimo de aln¡j dÓn y J leca al 1111Íximo conteni 

do de ' azucnrer;. 

La fruta madura en manan o racimos, dt'bc _permree con el-· 

propósito de llevar un control de la matoria pr.Lma a IJI'ocouas, 

destarando tanto los vbsLagos como las cbscaras, y asi poder­

obtener rendimientos que servir&n para deducir costos de loe-
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productos. 

LAVAOO 

Los plátanos seran separados en dedos para lr alimentan-

do la banda de lavado. El lavado se efectua con a¿ua a pre-

sión 11ara quitar todo tipo de impurezas de la superficie do -

la fruta, tales como ba8ura, insectos muertos, tierra, restos ., 
de in eec ticidau y funt;ici.das. _; 

f~JA.!29. 
Se toma el clodo d•.! pl[,1,ano con la mano .Lzc¡uierda y coa -

la punta hacia arriba, 

inox.icbo] e u plástico 

Con un cur:h:Lllo P•lCJUl;ilo de acero 

'1u e ne \..Len o en J.n lll<.<lW d l:l'N: rw ¡;e le -

hace un pequedo corte en la punta, al mlsmo tiempo que se ra! 

ga una parte el& 111 c(H;cara liaota l¿, parto 1nfer:Lor. 1'~n un -

segundo movimiento s<' est.ru:la la frut,, con la llléHIO i7'r¡uierda, 

desprendiendoac el resto de lu c&scnra y cayendo el pl&tano -

palado a la banda, La eficJoncia en e1 pelado val'Í.a de 5/1¡ 
a 1 kg/rnin por µarcona con ~ste m&todo, dopondiondo del tamu­

cio tle ln i'rut;~ y de la haLJ..1.LL!.-.id t!e cCJdrJ. 1H.:rr:,.Jna,. La cf:u:cll-­
ra. r;e depoclL". en u1w. (,<•J1dci c:c,lJ1c:1d;) 0n la p¡:r'i(· Ln.fcrior, la 

cual avanza en sentido contrario a las bandas d~ pt:lndo,3 

Durante ·~l peJ.c:cdo qur; r:s manual, el fruto no debe ser da 

dado o aplaetado.
2 

'fanto en d. pelado corno durnnte el procesarn:Lento, los ma 

teriales que entran en contacto con la pulpa detcn aer de ace 

ro inoxidable, madera o materiales pl~sticos, con el fin de -

que la pulpa no tome una coloraci6n oscura que perjudica le -

presentación y cornunLca. un ¡~ur~to dcGat:,radablc. 

INSPECCION 

La fruto pelada es inspeccionada, para elLminar loe ped! 

citos de cáscara o fil ra que ha_yun quedado adheridos a la pu1_ 

pa, ya que estos frag:nentos al secarce to:nan un tinte diferen 
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to al conjunto, perjudicando ou preaentac16n. Tambi~n, se -
2 3 mondan lao parteo d¡_liiadas quo h<:.>Yan sobremadurado. ' 

CORTE O MOLIENDA 

Si lon pl&Lanos t;C van '-' procesar en rd1nnndns o en I'Od.§. 

,ias, eotas r;e corton do 1 cm de gruooo, con utensilios de ace 
,., ·;r. -

ro inoxldabJe, pLu;t:\.c:ci o r::adora,<-i.J Proce1l:\.endor.;o u1se¡r,ui.. 
-;; e ? da a la inm,:r:~iór: de er;tan en la ;:;olucJ6n de• b'!.ml] f:i.to.~-' J, 

Si se prococarw1 en for111:' c]f) pur.-., nnt .. rncu1; yn dOa c¡tH: ·· 

se m,::,lan loD pli°itonos en solucü'in de hlculi'i.to 11nto.s do J.a ;u, 

lienda. O GO desee moler loe plátmwo y urnrngulda a¡,;re¿;ar -· 

dJ.rectnmente d. bi.r:;ulíitr; hnL'Lt la 1;0ncHnti«'.ldÓn der;o;idfl.?,';! 11' 

Ln mollanda ~a ofcctuo en molino con t~mi~ de porforacl~ 

nos de 0.5 a 1.0 mw do dl~mctro, el n~mero do vecea d~tieado -

pElra separar la pulpa de lu übC'o.. De oi;tn forma ss o\Jtient; 
"l "J 7 "~ 

ol purS de color blanco cremoso y consJ.otencta vJ.ocos~.~,J,JO 

'rII A T [!~l_;l]d:{T_Q__C:.Q.!L.~O 2 
El pl~ta'.10 ,,::~ un¿c1 :·r·,_1Lll qnc si ~;o oxvonc 1.tl contaclo rlt:J 

aire, una •11n que; huya c.i.do pclndo, 'J!lÚd una r.!,p'Lda o:üdD. -­

ci6n cnzim~tlco., debida a la pz·enoncla de fenolasa (polifeno! 
oxidasa), quu producu ,¡¡¡ 0Bcurcci1uirrnlo dtJ léi pulpo., lo cu1;l-­

da un aspecto desaeradable. 

LoB met•.J1Jo:::; conwrc izüeB más cornune13 para oJ. cor; trol el<; ·• 

raacciones de oscurecimiento cnzlm6tico, incluyen ol trata -­
miento térmi.co, el u110 de biuxldo c;o azuft·e (D02 ), la adici.Ón 

de Úcidos, y la ol:üd.nE1ción Je oxtvcno, 111 511 

La adic'LÓn de ti.o:d.rlo de azufru (gas), o como nulfito de 

sodio, b:Luul f.i. to rlEi so dio, o nwtu11i rn1l fito do po taoio, es une. 

práctica común ¡m la ind:rnLri.n ulimentéll·ia, permitiendo obte-· 

ner tJrorJuctos de color amar.l.llo pálido decpu(:s del proceGa --
. 4 

miento, 
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La técnica más sencilla y eficaz para la adición de so2 , 
es la inmersión de los plátru1os enteros, en rebanadas, o en -
rodajas, en una solución de bieulfito de sodio al 1% durante-

2 a 3 minutos, r;·.iedando alrededor de 125 ppm de so2 en base -

hÚr.1eda, o sea a>Toximadamenle 500 ppra en base seca. 6•7 

Las rebm>éHiéW o pl(1ta::..<; onteron, r!er;pu.éi:; del trat;:u;ücn­

to con bieulf.itc dc1 colli_o r;,- c0curTen 1 rura lue:¡p rroco:;an;e. 

Pan; mejorar la J-'CrwLr.:iciÓn 1_i0J ,SO'.', rkspués de cucurridos se 
,_ '") r..1 

puede dejar ro,r,;r;a1· _po1· 1 <l 2 hor1,r;.c.,,>f El bimüfito de s,2_ 

dio podrfl tat!!t' L~'n ¡;or- adi d,rnuclo di!'cc tameEt.e al puré on su fi 
cien te can tid: .. !, par::i llcv1tr eJ CO[l Lenit:o de so2 en el puré a 

1 00 ) . h , l 6 . ? · l ppm en D:,~;e mnE1l a. · 

Emba and l3 arkaki s, ZO dc1wr;troxon qut- el \J:i.r:;ul fi. lo ele r.;o­

dio actúa COmL' inil.ibülor l~l: po1ifenol ln:idasa por medio de ll 
camentos a las o-quinonae y de este modo previene la forma -­
ci6!1 de 1,",ol;in~:u. 'ra:,iblén i.:J;p:Lr_\c ol de1;:\rrollo do onmoheci .. 

ciento y ciertas fermentaci0~0s. 

S). ol bi~:~~!.fLLado er; cxces1vo podrLi Gomuiücar nl proclu~ 

t" un ¡;unto d",1¡;,;nJ(latlo. Pc~ro (1nt.r!J é!li(!Ol" ut.:a c;l nivel ele-· 

bioxido de azufre, riwyur sera lo. e0tabilit!ad del p.ruducto. 6,'7 
Aunque, 138!:,-Ún F:obacl1 M.c:.5-3 a )¡)0 pprn de c~ulfitos d nabar e¡¡ 

detectable. 

De ücuerdo n la ll:ü:LorHü Academy of Science,49 los nive­

les permitidos para el uso de bisulfito de sodio o potasio, -
sulfito de sodio y metabisulfito de sodio o potasio son de --

15{)0 a 3500 11pm en buce hÚ:neda. La S.S.A, se rii;e por estos 
niveles para el control de Jd:Lt:Lvos. 



- 78 -

PLATANO PASA O EVAPORADO 

(Secado en Horno) 

Los plátanoG enteroB, en roban!ldua, o en rodajas ea ex-­

tienden en una cola cap::i, 1;ol:Jro enrejaclo13 o en clwroJ.;,,fl perf.9_ 

radas de nu,ro lnoJíi.dabl'!. T,os ¡wrforad_ono~; deben estar lo 

más corcn110 po ~ü LJ ,_,, pnnn.:i ti.011do qu,-. 11:.c plezan fle .so st.en¡;nn­

so bre la charo1n y a b vin puoda :;;ctar 1u mayor 5rea dol rr!2_ 

dueto R secDr en cn¡¡lncto con vl ,d1·,1 cal.i.cnte. 

dan por fo1·dcioner1 en Lu> chm'olo.s de• 5/32 de pulgada y 5/1 t. ·­
de pul¿;acla do centro o. centro, Lr~ ¿:upor:i'tGiG dH llls chnro -

las r:erá tt'nt1;da con un producto ,., ll¡¡r;e de G11j_c6n, rmru evi-
~ ? 

tar que se poguon las reLnnndRs.º' 

El secado so c·foccóa ea un horno o g11b.lnet<: con circulu­

ción forzad¿1 de étLro caliento, Ln -velocJ_dad rlol aire serí1 -

de 610 met.r1>8 por rn:i.nuto, oper:.ndt' !\una ternperat11n1 r.lü s2ºc­
duranto las prL'llEl'nR? llorn:i, rleGl'll(in cr::.t.tnu;rndo a unn ten;p~ 

ratura de Goºc hnsln terminar ol cec~do (la temperatura del -

producto no debo oxceder de 6o0 c). E.l tie:npo de sec,,do to ·" 

tal depende de la cnrra ele lan chnr,,lar; y del horno, liumectnd­

del aire r¡ue entra, té,nioño o ¡;rue~;:! clol pl'oducto n secar, y -

c:::.ntenido drJ liumednd final del prc,cl1u;to. En tiempos de secu 

clo de 8 a 11 honw, EiEi oLtieneu p1·ociuctoe satü1factorloe con­

uri conten-Lclo dr: hun1uLul deJ. 17 a 20%, pal'n rebona•fan de 1 c1:;­

de crueso. 61 ?, 113 

Para o¡wrac:Lonoc a mayor cscola, or::t.c mislilo producto tu~ 

b i én pu cdc oh tenel'f:e pro e 1Jsw1dolo on secadores de tunel, don­

de la direcci6n dol flujo de aire eu contrario o paralelo al­

movi:üento ele las charolaEi. 18 
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Los plátanos pasa o evaporados al fü111l del proceso, en­

cogen aproximadamente 1/3 de la forma orl~inal, la superficie 

aparece aleo glacoada, y la consistenci.a ec algo pegltjosa y -

muy dulce. 6 •7 

Las rebanadas biculfitodas, al final del proceso contie­

nen aproxLrnad~1:niJnte ?110 ¡)¡;¡~ de .'X\~ y ;,on dt! un nmal'1llo claro, 

Y léw no b i., :u J. f:L ta(i:\:; par:1 comp~;r:1ci.Ón, GOn ¡1J. :_;o o sc11 rns o:\ b 

fillJlnrf:l.c: Le dn11,!ole1' 111ia 21¡;'3.tienc"..a cleé;a¿:r;Hi<ci\1h!, g1 1.mlor -

de 1ao rob¡:¡_naoaf; 110 er; J¡yal al (\d. pJ.É;t:ino from:o 1 pnni el -

sabor que ti.er:•;n laD que fut:ron truludas co1; M.s11lflto, e~~ 

mÁ-G ¡mroci.do nl plÍ1tano fr::F;co r.~1(· la~: no bimüfi.t,Hlns pe>r 
6 ? compari.lción. ' 

fi.nal del pro,~1 1Jcto) r:1enor ~~erá sl! estaoi.lidutl durDnto el nlrnQ_ 
. o cenamieuto a O C. 

El producto fi:1al, del::e prctq:,erce medianto <mvolturas -

como bolsas de polietileno 1 para su comercializaci6n. 61 7 

Como un producto sugeri~o en baso al pl¿tano pasa ya sea 

entero o en rellonada¡;, ;se pr·opon(' munereirlo en chocoluto de-

cotertura fundido. De tt,1 forma (¡ue r¡twcla cubierto con una-

capa de chocolate, D1:Gpués do L' .Lnr.1crrüón, podría espolvo­

rearse encima con trocltos de cucabuatc o nuez, dejandoso ao­

lidil':lcar a temperatura amc:LenLe y lueco se introduce al con-
o r;elador a o e. 
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PLA'rANO DE.SHIDRA'l'A_OO POR LIOFILIZACION 

(Secado en Coneelaci6n) 

Esta do~1idrotaci6n a baja temperatura protego todos los 

atributos de cal1cbd d0l alü,cn to, tales como texturr.t, color, 

sabor y con tenido vi.r.amJnico, 511 

Para or,to p;.·ocr.so do 1 ,;cado, :to:1 p•J\tanoa onl.:m:oE o m1 .• 

rebanarlas eon (:xt:en<l.Ld1:vi en w111 1;ola cnpn, 'Jn charolcw géi1va-

11Lrndao d~i 1 /2 p11le,o.da do 1',r:wi:o '.:.spcd.nlfü; para ento pro1JÓ8.1.: 

to, y concelndoo n -18ºc. Lnc chor 1ila.s rion ontoncos colocn­

<las dentro lle Jn cfrn~::1·a ele :::>.1l,J:!.n1ncJ6n, qll•:dvndo J.or. ¡wnuJ.oc­

de calor r2d:i.anLo a a:¡:.roxü1::d:t'.ilent~:1 l c0nt.tm11tro do .lou pJ[,J,Q; 

no13, Cuimdo 1~1 temp<JraLuni ciu lwi '.;hnJ.·olus con p:tt'ttnnos 11,9. 

gua a -12°c, Ja t.cm¡;r,r·atura d•cl anaqucJ GD olova n Goºc duran 

te 4 hon.1s, bn,i11•1clo13r: •lo¡3pusi:; ':i. ?.·élºc: uurant¡,1 d. rcuto del 

til)!~]JO do SC!C~tdO. EJ. V11d.o dl! ln r:i.ímat'D rlll.l'a.n \;(! 1a Gtlhlirn«­

ción oa drJ ))1 ilg y r;·l t.i.empci do •Jurne:L(i!\ dc:i_ pr-ocefJO tl(' Bt:CH-· 

do es de 21¡. 11ora·~. 6, 7 

A est.o respecto ?otter N,tL5'+ .i.udica quo h;.i,y que nw.1tte-­

ner el vacío entre O, 1 a 2 crn Hg. AlcnnzancloFJe o1 final dH·· 

la subli~aciÓn en 9 horas o rn~a (parn ~Lcachofaa), cuando ln­
te:aperatura ck toda la mwJn seca n1can;m l\ la de ln placn ca­

lentadora. 111 ror~pex· el vacío ec necor:ar:l.o hncerlo u U.lizan 

do i:;<:w nitró¡.;ono :i.nr,rte y ent"ct;i.tido. ol producto ei; onva~mdo -

herm6ticamenLe bajo nitrógeno, 

Lo.s plálanos du;hidrutadoG contieneu 3 a 3.5% de humedad, 

conteniendo los que fueron tratados con \Jiculfito, alrededor­

de 300 ppm do so2 •6•7 



- 81 -

Los plátanos liofilizadOf:l son u:ás o monos de color tlan­
c2 cr~ma, frásilos, porosos, y de ln mismu forma y tnm~io co­

:r:o los plátunos fr013coc. Ya que el plátano con;::elado per111a­

nece ricldo durante la uuLlimaci6n, las mol&culns de acua que 

r;e ('Scana1; dojnn huecos, lo cuc1l r(;c;ull::i en una er:tr 11ctura -­

i(.',lt<.Ü pero mucho rn[1s lit.,era ~u0 len; uli'tl:·1nos rroscoc, porr¡ue­

,tlrederJor c!t:>l ?0% del vo·1 u:,¡en del JH'<);iuc to é:•eco co:!Eü.st0 de -
(. 7 e·¡ 

huecu::-;.,u, ,)·l 

El f:ldllOr del ¡1rocl11cto b:LGt1lfit:;do y no binulf.i L1do, es -

excelente, casi identico al saLor de los pl~tonos [reucos. 
Aunou(J en <'·l C<iso ele los que ·coc:LLioi e,;, el lr,Jléu.üc1rllo con lil. 

( 'I 
,3uJ. fi. to, eJ. t;:.\\JOr de so2 puedrc ser clctoc tado. J,' 

Estos pl5tanos liofilL~udos, son 10 vece~ m&s e~Labl0s -

q'.10 los .Plátrn10r; ev:\¡JOl'éldOs, 61 7 

El producto ci:; eM¡,acado en ültas, lus quu se seJ.Jan her­

:;:.tic¿¡;ncnte parn evLtar la aL.r;r,rc1Ón de hurr1er!0ri at!·::J~·;féri·:2 y 
. 6, 7) 51~ 

'JX.Lf;OílO, 

yor, 

El coE;to ele e:3te proce;,;o do 1;ecndc es de 2 n '.) veces rr.a­

quc los otros m6todos de deuhidratoci6n.54 
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l!OJ_UELAS DE PLATANO 

(Secado en Tambor) 

Esto ¡H·ocer;o er:: el .Lndicaco par:,1 necar productot; triturY, 

doa, purés y pasL:w. frlcm&n C6 uno do los procesos m5s eco-

non;icos para Gec:nr protiuc t.o:; al.i meut:lc Lns rP.Lativwnenle rosiE_ 

ten tes al e :-'lºi" annqu e por 1 a zü t¡i t(!mpera tura de secado im­

¡nirte a lo:' pI'O(\uctor.: a] ¿o de: sabcir .'! color de cocimiento, -··-
. r l 

que cuando :::e coca <l t8rn¡1e1·ntur.1'1 rn~¡;_; ba,jac.) 1 

El pur(, se é;U:I' ¡ :i.i :ilr;i d•~ti<: :: ¿irr i.b21, tt Lrn r::ec gdor do do--

ble b1:l1bor. El o::)'écC i.o L'IlLJ'é: .Los dr¡¡; Lninbure" ec de 0.010 -

de pulcnda de cc~ar2ci6n, y son c~lentados mediante vapor. 

La pres.lÓn ch: 'J:)r,or l~f:titro de lu:3 trunboros HE:'.'!t de 50 l.ihnw­

por puJc;ada ct;~,d1 ach, o :;c<e; J/¡·;C'c, Lr.is kml·-01·cc; dar5n vuel­

ta o. 2 rpir:, n u:r:.:: vo.1oc.Lcln.d de \amLoJ: el pm·ó c:sta GClbrc ln-
. '} 18 

;c11perfi.c1c dd. t;-,1111-1_·,r clur:n1Lo 20 .seg1rn(10:o. b,'' 

En el td.tFL&nl.t: Cllé1Liro ce n·.uc•c.t ru la re loción e:ntre la -

permt.U1enci.a E:n ol Lt1r.,hH· :; c:l con ten Lelo do hum1:di1d de las ho­
·) 

judas d~· p1ótanc (n ~.{) lb/:Ln'· y 0,1)10 in de cepaci.o entre --

tambores). 

r;uadro 12 

Fuontos:6,7 

Per~anencia en el 
tambor (se¿;) 

30 
26.5 
20 

17 

r.p.m, % humedad 

1. 3 1. 75 
1 e; .,.. 2.13 

2.0 2.5 
2.3 4,5 
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El material seco es quitado de la superficie de los tam­

bores con cuchillas raspadorae. 

El contenido de humedad de las hojuelas, ea de alrededor 

de 2.5%. El producto hisulfitado contiene aproximadamente -

700 pym ele so2_, Lac hojuelas cecar.; son que~racliz.as, casual­

mente Yril 1antes y fCtcilmentc 1.;e desmoronétll. o, 7 

l,as hOjlJF:laG que contlcm:n :5. _')'.1, dn hurnr,,focl, tienden a -

conglulin1.i.x·se :r nquellac clt: coricni:L<lo monor ele 5% d•:: humedad 

rer.,anen to, t.icndcn ¿1 pl!T'mariocer i;uc-1 tus, 6, 7 

El produd;Ll b.l.1311.Lf:i.tarlo t.i.•'no un color li¡',orarnentc mar-­

fil y el no bJFJulf.i.tndo esta ll¡:;eramnnte rnnr. oncuro. J\mbos­

tienen un buen sabor, aunque un poco u plÓtano cocido, pero -
6 rJ 

de nin¡,'Uiia mo..nnra amarco o ciu emado. ' 1 

Las hojuelus bisulfitadaa son aproximadamente 10 veces -

' t bl 1 L' t G '7 mao es a· es que. os~ a.anos pasa. 

El producto finnl ce muy h í.troccÓpico, por lo que debe -

ser recibido en lio1c1.10 cu po:\.iet:Llc·no q•1fJ CllEOCUida se sellan, 

de manera que 1:~0 m:i.n:\.m:i.ze 1n ahsorc:l(Jn ele humedad del a.ire. 

Despu~s, con cmpacndac en botos Jo hojalata y sellados hermé­

ticamente, si ce coneldcra adecuado. 216 •7 

Mao o:id K:Lnr;elln, 11 6 obs·:irvaron que las hojuelw::; después­

de algun tic:r.po pucdon CDmbJr~r é1 colol' curé, debido a oscure­

cimiento de lfaillard y no 11 la <1r:ci.Ón ele la poli fcnol oxid<iE:;.:i 

ya ouc esta enzima rsta inuctivoda. Esta tendencia al oscu­

rcci.m:i.ento <lo l.:rn hojur,J01r;, er.;\.a en rr;lnc:LÓn di.recta al t:;rndo 

de madurez de lO!i pl{iL-.iJOs ut.i.U.uidos par<.1 lo. clo.borac.il~n. 

Y eo atribuida al incremento en el 8ontenido de azucares re-­

ductores, forruiuos por la vía de la hi.drÓlisis del al1üdt)n du­

rante la etapa climat~rica, que esta asociada con la madura-­

ción. 
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Las hojuelas pueden ser ingredientes para la elaboración 
de pasteles, bizcochos, caramelos y alimentos dietéticos e ·1~ 
fantiles. 
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PO LV O D E PLA'rANO. 
(Secado por Atomizaci6n) 

Mediante este proceso, pueden obt~nereo polvos que so d~ 

suelven m~s facilmente. 

Esto procedimiento conciGtc 011 atomizar el ¡rnré de plát~ 

no, don tro el o un accador por acpcrbi6n. El puré 013 rociado­

en diwinutas c;otilas mod:Lnnto un clJ.sco o cecto rotatorlo con­

trifuco de alta velocidad, colocado on la parto nltu de la e& 
mara; dentro de la cuo.l co muevo aire calentado a 111:)

0c, se-~ 
cando se cu cona de Ge¡~undos. !t medida que lus c;oti \.as finas 

hacen contacto con el aire caliente, pierden hu111odad instant~ 

neamcn te, con virt1.encloBe en poqueñmi pnrt:f.culas sccns que cu­

en al fondo do 1<1 d\mura, de donde Do rocol!,en. La temperat.!!_ 

ra de ln.B partÍculaG !JO subo 1:11.Tlha c:e UJºC 1 delJ:i.clo al onfri-

am1.ento por evaporaci6n de estas. El flujo de aire callante 

debe aer contrnr:l..o a la cuida ele larJ 5ot1Lan, ya que el polvo 
, , 5 18 51 de platano es muy lügroscopico. • ' f 

El producto final eFJ 1111 1;0].vo menos acaruinelaclo y más s9_ 

luble quo las ho,iuelas del proceso antr;rior. 

El polvo por ser muy higroscópico debe ser conservado 

dentro do bolea de poliotll~no y bote de liojaluta sellados 

herm5t1.camente. 6•7 

Kay1.su K. et al.33 proporciona algunos datos sobre el a­

nb.11.sis bro1natolÓ~ico, loa cuales se detullan en el cuadro s!_ 

gu.icrn le. 
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Cuadro 13.- Composición del polvo de pl~tano en base seca. 

Polvo de Plátano 

Maduro Verde 

Humedad (%) 7.0:0.1 4.~0.1 
Proteína(%) l¡.O 3.8 
Ceniza (%) 3.1 3.0 
Almidón (%) 16. 1!.:0.5 ?8.8~0.4 

A 
10,0!0,2 z Glucorw. (%) 0.7 

u 
e Fructosn(%) 80 1 0.2 
A 

38. 3::~0. G 2. 1!0.1 R Sacarosa(¡~) 
E 

56,1,:0.8 3.0:!:0. 1 s 'l'otal (%) 

Fuente: 33 ----·-··--·~-~ -·--· ----.-------

El polvo puede ser utili~ado para los mismos fines en la 

industria clllrnentari.a, quo las ho,juelao secadas en tambor. 

Con la ventaja do que con 131 polvo puodon formularse p:roduc-­

tos instant~nooo, para preparor bebidas. 

Ya se encuentran en el morcado productos quo contionen -

dentro de su forroulaciÓn polvo do pJ.[t tano, par u oer llcuados­

con leche~ 

Sabor plátano.- For111ulado con 10% do huevo entero en po;!,; 

vo, plátuno en polvo, azúcor, carragenlna, vitaminas, sabores 

y colores artiflci al os. 

Sabor chocolate,- Formulado con 10% de huevo entero en -

polvo, cocoa, plátano en polvo, carragenina, saborea y colo-­

res artificiales, 



- 87 -

PU RE DE PLATA NO C O N G E L A D O 
(Con conservadores, sin pasteurizRr y pasteurizado) 

PURE DE PLA'l'ANO SIN Pi\D'l'EUHIUtll.: 

J,oo corworvndores en alimentos ce usan para inhibir el -

crecimiento m:Lcrobiano. EJ. i1urú de plÚtano uin pasteurizar, 

so puedo conservar medürnto la nd:i.ci.Ón <le alguna do lao si--­

guientes combinaciorwv do procluct.1)8 r¡u:LmicoG~Z,lr,Lfl+ 

a.- Con 0.1% do 1Ícido dtr.Lco o m;c6rbico. 

b,- Con o. 1% de ácido dt.rü:o y O. O~!",l de bonzo~üo do 3odio. 

c.- Con o. 1% de Acü!o d tr:Lco y 0.05% de norbato rle potasio. 

F.o nocouario mezclar b:lon loB c01rnorvador·os en toda la -

pulpa, para lograr un efecto homog6nco. Adcm&o, debe elimi­

narse el aire atrapo.do dur::mto la mol.i.c:nclé.l, rnodiantc ln apli­

cación ele vac{o en un Lnnnuo cerrado, ya que er;to aire atrélpa 

d d : • L • \ J r . r t. 2 l l¡L¡ o puo e prüVOCOl' OGClll'OClffilOll o JiO.t' OXJ.C ac .on lJllZl.llla ·:i.ca. 

DESAEREACION 

El puré Ge bombo;:; a un tanque de dcuaereución, el cual -

de antemano debe tenc:r el vacío máximo. El 1nocanirnno de as-

perjado debe est1U' cerrado al prlneip:lo. Al comenzar a bom-

bear el puré GB comienza a abr:lr poco a poco,hasta que empie­

ce a fluir el puré en J'orrna de una fina pel:Í.cula. Cada vez.­

que se tenca riue clc;jar rk bombear el pur() por nl¡r,un motivo, -

debe ccrrarr,o la eGprca porn ovi LHr que p~1GO aire al interior 

del tanque, es1wcialmon to si esto con tiene lodavia puré, 3 

El puré so puede envasar en bolos de carL6n o plÚGtico, · 

colocando dentro bolsas de pol.letileno. I.os botes ya cerro.­

dos son in trotlucidos en un con¡;elndor, cll cual se le manten--
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drá en un ran~o de temperatura de -11• a -16ºc.2 ,8 Aunque -­

de almacenamiento de -l10ºc Arroyo E.3 indica una temperatura 

y oºc para el transporte. 

Al varado y Sosa L. 
2 reporta que las pruebas se conoerva­

ron muy bien por m[u; de 8 mesoo, continuando con sus caracte­

rísticas originalcn; do nabar y ri.roma. No oncontrandosc" en -

este la peo, rlj_ forouc.i.Lw aprcr: iables en loo treo di feren toa - -

tratamiúnlor .. 

_EUHE DE PLA'fANQ._f_AS'l'EURlZAOO 

El procedl.mineto os i¡:,i1al quu pnra el puré oin pasteuri­

zar, elaborando una prueba para cada una de las tres combina­

ciones de consorvadorea, recomendadas para el pur& de pl~tano 
.) 

sin pasteurizar.~ ru1nque ya que ae va a pasteurizar, podría 

eliminaroe los couservadoreo de acuerdo n Arroyo E.3 

P t ] d S I í?. ll '"'10
1 

•'-l t 1 araes-;icaoo, A.vara o y 'osa, • ..- caio a pas-

teurización de ln pulpa a 85ºC chirv.nte 3 rnJ.nutoB y enfriando­

rápidamento hasta 30°c:. 

En el Lrabajo do Arroyo E.3 doapuéo de la doaaeroación -

viene el precalnn tarnlonto, homogenizaciÓn, calentamiento 1 pr~ 

enfriamiento, enfriaml.onto, cnvrlf3ado y con¡~elaclÓu, como ao -

indican a continuación: 

PR EC ALBN'r AM IEN'fO 

El puró dc1mereado es bomlieaclo a un cambiador de calor -

de placas. El calentnmiento irn efectúa con agua cnliente y-

bomboando el puré a contracorriente atravíio del cambiador. 

La temperatura deseada os de Boºc, poro puede oscilar entre -

75 y 85ºC. UnLt pres.i.Ón ele O. 5 kg puoclo conoiderarso normal­

en la descarga, poro conforme aumenta puedo indicar una obs-­

trucci6n general, que puede clelicrse al aumento en espesor de­

la película de puré en lns paredes de las placns. Esto efec 
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to va acompañado de una disminución do la temperntura, debido 

a la dificultad en la transmisión del calor a través de la P! 

lÍcula de puré.3 

HOMOGENIZACION 

El puré procalentndo, e5 ho111o¡;onizuclo a continuación im­

partiendolo una toxturn m~s fina y unlforme,3 

PALEN1' AMI ).:N'l'Q. 

En esta ulapa 1;e eleva la tempcn·ntura desde 8oºc ( tempe­

ratura de gelat inj_z1.1c:Lón del pli'üano) a 121°, para lo que se­

u ti.liza un intercambi.ador de culor con aBpas ¡;iréttorlas inte!_ 

nas, evitan do so de e o ta manura que el puré se <JU eme o pee,ue. 

El tiempo do p;rno a través dul in terc ambindor es de 3 minutos­
como mínimo, 3 

PREENFRillMIEN'l'O 

llabiendoso alcanzado la tl:mperatul'a y tiempo de osteril.b_ 

zación, se pro e edu a enfriar el producto, median te un in ter-­

cambiador de calor tubular, usando agua fr!a a contracorrien­

te como rnodio r~nfl'iador. La temperatura del pur& se ba.ia --
o '.() 

hasta 50 - 60 c.-

ENFRIAMHNTO 

La segunda etapa do enfriamiento se lleva a cabo en otro 

intercambiador do calor tubular, colocado inmediatamente des­

pués del anterlor. El medio enfriador es una salmuera de -­

cloruro do sodio nl 30%, enfr:lada mediante amoniaco de la sa­

la de rofrigornción. Lél temperatura del 11roducto al sal.ir -

es de 10 a 15°c.3 

ENVASAOO 

Se lleva a cabo en botos, colocando bolsas do polietilo-

no dentro de cada uno, 
pan.3 

Enseguida so pesan las latD.s y so t~ 
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CONGELAMIENTO 

Los botes 11.onon y cerrados se llevan inmediatamente al-
o , 

congelador que esta a -1+0 C. Despues de 24 horas pueden ser 
o 3 transportadas a O G. 

Otros auto res indj.c an una tempera tura del congelador pa­

ra almacenamiento, de -14 a -16ºc. 218 

Al varado y Sosa L. 2 reporta que se conservaron muy bion­

las tres muestras pastonr·izadrw con conservador por más de 8-
meses, solo quo o atas pruebas prosen taron un color ligerwnen­

te oscuro, perd.!.onclo parto clol olor y sabor característicos -

del plátano. 

El puré de plátano congelado, pu o de sor utilizado para -

la elaboración de pasteles, helados, dulces, alimentos infan­

tiles y cremas heladas. 
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PUHE DE PLATAtlO ~:NVASAOO ASEPTICAMENTE 

(Pasteurizado, sin conservador) 

El puré que en descargado del mol.\.no a temperatura arn -­

biente c23°c), es bombeado dent1~ de un tanque con agitaci6n. 

Mediante una bomba que ¡rnta bu Jo el tanque do n¡;i lución, el -
producto ea enviado (a 23°c) a un rleaaereador, para eliminar 

el aire atrapado en el producto modtanta una bomba de vac!o,­

haciendo que le temperatura de la pulpa baje R 17°c. Con -
esto, ol puró recupera su oroma y se min1miz11 ol oscuroc:lmie!!_ 

' 22. to por oxldacion. 

Desp11és do la demrnroac1Ón el proctucto ef! bombeado al 

trav5s de un intercambiador do calor tubular con chaqueta, 

del tipo "ouporficio raspada", que es tu equipo.do con cuchi 

llas raspadoras p:i.rn evitar que el puré so adhiera y Ge queme 

sobre la super ficic del c1.11J1b.leclor do calor. En ol j_ntcrcam-

bi3dor de calor, mediante vapor oc oatcrilizado el pur~ a una 
temperatura de 130°c durante 30 segundos. 221 ~1 

El puré pastourlzado enseguida pasa por una torro de en­

friamiento donde con agua so baja ln tcmporatura a 31°c, y -­
posteriormente en un tubo con chaqueta os enfrlado a 29,5ºc -
utilizando agua a 1,7°c. El producto llaga a un tanque as5p 

l.i.co, dando conformo :>e va llenando ele pulpo, va siendo des -

plazaclo el ni trÓf;uno estéri.l que con tiene el tanque, y el prQ 

dueto pasa por la linea par~ llenado ele tambores. Esto des­
plazomlento de ultr6ceno huco que vaya aumentando lu presi6n­

dcntro del tanque conforme decrece el espacio libre, mnnte -­

niendo una presi6n pooitiva sobro el producto y ayudando al -
22 llenado de tambores, 
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Dentro do una cárnura especial automática, el tambor de -

200 litros entra y ce esterilizado junto con ol interior de -

la cámara a 130°c durante Bo aee;undos, :¡ después presurizado­

ª t .o atm6sfera duran te lfü segundos. Se bajn la presión a -

0.1 atmósfera, manteniendo osta presi.Ón con nHr1Sgono er:;térll 

durante el llenado. };l tubo para llenado bnja dentro del -­

tambor, hasta uno B 6 e en tímctro G del fondo, procod:Londose a -
llenarlo dejando de 1.0 a 1.5 ccnt{metros de ocpo.cio do cabe­

za. La tapa es puent.a y nc1lnda, r;o.li.NHlo deGpnés de la c:á-.,., 
mara do cstorilizectón y llcno.do.~L 

El puré tiene o.1 J'.i.rwl de1 proceso, un "ª1ior y olor agr~ 
')') 

dables propion del pli:ttnno fresco."-"· 

A este rcEJpocto Kll.)'isu K, el nl.33 proporciona algunos -

datos, que ae preaentan a continuaci6n. 

cuadro 14. - Composfo:l6n de la pulpa de plÉ.\tano. 
________ P_:~ l ¡iu de Pl á ~f' !.1_<2_ 

!·!aduro Verde 

Humedad (%) '?5.0~0. '.5 73.~o.1 
Pro tdrw ( %) LO LO 
Ceniza (%) o.8 0,9 

.Almidón (%) l¡,0 20,7 
A 
z Glucosa (%) 2.5 0.2 
u 
e Fructosa(%) 2,0 0.05 
A 
R Sacarosa(%) 9.6 o.6 
E 
s 'l'otal ( %) JI~. 1 0.85 

Fuente: 33 

Este puré de plátano envusado asépticamente, puede ser -

utilizado para los mismos fines que el puré de plátano conge­

lado, con la vent::lja do ser un producto de mayor calidad. 
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PLATANOS EN ALHIBAR 

Para este caso ea necesario seleccionar la fruta de pre­

ferencia con un irado do rnaduroz No.5 (verde en las puntas) o 

No.6 (completamente Dmo.rillo), ya quo eG muy ltnportante que -

la textura BO<A lo miis firme, lt J.i.n do que durante la ester·ili 
/ I "i' zación, la fruta no ¡¡o desbarnlc, !·+,,·! 

Los plf1bin06 pelmlor; y partidos en mitades o on rebana-­

das, son inmedJ.atamento tratados con solución do \:Ji.sulfito de 
') 

sodio al 1%, y escurrJ.dos. L 

Las lntas doben t;Ct' lavadas y preerst.er:Llizadas con vapor, 

y escurridos &ntoo dol llenado con la fruta.44 

El jarabe de 36ºBrix (detornünado a zoºc) qno se va a -­

u lilizar, se prqiar« 11111;~clando O. G lülogramos de azÚc a.r por -

cadn litro dn él[;lln deGm.Lneral.i.zado, y 11 ecto 1;e a¡_:rt::ga un ¡;r~~ 

rno de ácido C L trico por lí. tro de ét¡;llaj el jaral.Je !JO hierve du 
2 lfl+ rante 3 minutos.-' 

Para el cnvaF.;<.t1io, s0 llecwn loG boteG de 2 1/2 (l.¡Olxl+l 1) 

y 1 1/2 (21lxl~13) hmitn 75% ele 13\l capacidad con rnltaclos o re­

banadas de plátano. A con1..inu1.tGiÓn 1 ne agrega el jarabe de-

36ºBrlx a 90°c (hirviendo), hasta que 81 nivel del liquido -­

llegue a O.~· cr:ntí.mctroc dC: la t.o.pa (eGpacio de cabeza). 

Las lntar; se pacan por nn u 1~o tnclur c<:ücntodo n ':JOºc, 1>a.Li0ndu 

d(: la preer;t(:rLLizacl6n cuvndo lr.c t.e111p1;n;turn en el cent.ro -­

del procluc: to sea como mínimo 82ºc, y ensoLuida so cierran l<te 

latas. Lo rnáG rápido pofüblo se ei;;lerill:!,an loe botes a 

100°c en autoclave o lJa.1o r:11.1rÍa, durante SO y 25 mi.nutus res­

pectivamente. Al final do la esterilizaci6n, se sumergen --
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las latas en agua con objeto de onfriarlns basta temperatura­
ambiente. 21 44 

SegÚn Loesecke H. W, 4 l parece ser que el pH de lf .2 a 4.3-
eo el mejor para enlatar el plátano. 

La textura del producto nl finol del proceco so conservó 

firme, con ligeru tenrlenc i.u a i'orrna uu conjuuto. El ;;abor -

es un poco a cocí.do .Y rn[n-Lrno nroma caracttn·Ld.ic:o a pl:üano. 2 

Alvarnclo y Som1 L. 2 
Lamb.i Ó11 1nforrnn q1w, tren moE1eu ckn­

pués do final.l.zadas laG prucl1as roul1zÓ al¡;unar; dotormlnac:i.o­

nes f{sic o.a dol Jll:o r!uc to on v1waclo cu ulm:lb11r, oncon trando lO·· 

siguiente: 

Cuadro15.- Deterrn:i.nac.lonoFJ ffoicn.s del plátm10 on s.lrnibar. 

_____ .AQ..L.2L!.tl.l 
Peso bruto (kg) 0,990 
Peso drenado (ke) 

Poso lata vacía (kg) 

Peso de la fruta (kg) 

Cantidad de jarabe (ml) 

Vado (cm do morcurio) 
Espacio do cabeza (cm) 
Densidad del jarabe ( 0 Brix) 

Fuentes: 2,45 

0.500 

0.110 

0.390 

430.0 

25.0 

0.500 

29.5 

211 x.!f.Jl 
0.41+0 

0.280 

0.06.5 
0.215 

155,0 

32.0 

0.400 

30.0 
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MERMELADA DE PLA'l'ANO 

Los pl~tanos maduros (No.7) o sobremaduros (No.8) son u­

docuados para la elaboración de mermelada. 2 

Debido a r¡ue el plÉ<tfJ\10 l.lene un bajo contcm\.do en pect1:_ 

na, es nccemU'.lO nd"J.c:l.onarla de otra fuente para d:Lsminu\.r el 

tiompo do elabonic:Llíu y me Joi:nr J¡¡ CéÜ.idnd del producto final, 

Para este propós.l to, puerle ,c\(l;r0r;nrsB le. pee tina comercial o ·­

btn'tJién lau _pulp«D do te joco to o manwnn, aunque os tus n.lti-·­

roas podrían interfo1·ix· el sabor y aroma p.rop:Los del plátano, 2,, 
1¡4 

El procedimiento para la elo.borac:L6n de la mermelada, -­

u\.il:Lznndo paila abitJr!;a, se J.Jücia con ln mezcln de 65 kg do 

pulpa rle plátano, con 21 lq_¡; de azÚG<H' y 12,5 Utws de agua -

•foDmi.norv.1:L:;ada, LoB incrodi..onter:; r;e iionc·n a hervir par::i 

conccntr"-ci(rn, c,¡;:i.tnndo 1 a uw7.c1u d11rcmtL: tollo ul. proceso, 

hflf;ta que uu vo.l u;nen ¡;e hny a ¡:-;_•cluci •10 a 1111 t.erc.Lo. Luc¡:;<1 el 

azúcnr ros trm tt) l.fl¡ kg, í30 agro gan L~radual rnon te con tinu¿indo 

con la ar;.i LacJ.ón. Del; en tomarue mucrd·.rn::; p.c1ru ovnlum· el 

pro gr eso do la conccn tro.c.l.6n en un re frac tómc tro, y a que poco 

antes <lo llcgur a loe GDºBr.i.x, tJe n¡:regan 300 Eramos de poctl:_ 

na do grado 150, mrw 2'.J) r;rnmos do 5.c:J.do cítrico (para ohte-­

ner un pH entre 3.0 a 3.11), .Y dernéco ing1·ed.ionteG corno arorna,­

coloranto y co11Gcrvadox·e13. 111h45 So continúa la concentra--·· 

ción, y a los 6SºBr:i.x EJC :lntorru1npP ol calentam:Ler1to, La -­

mermelada 80 enfría rapidamcnto a e5ºc' pcirn cvl.tar una oxco­

nlva inversión Lle Gacaronu y elirni.nar ol alro contenido en la 

mezcla. l¡4 

So envasa la mermelada a 85ºC on frasco con tapa preeat~ 
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rilizados. se cierran y esterilizan en baño maria o autocl~ 

ve a 100°c, pura frascos de 250, 500 y 960 mun:!tros, será -

durante 25, 45 y 6o minutos rospectivamonte, Los envasoa os 

terilizados ne en frian en agua hao ta ternperatura ambiente. 2 ,T¡l¡ 

De acuerdo con lon resultudoo obteuidol; por Alvarado y -

Sosa L.~ el color do la lllOrrnolad;;1 eu un poco orc;cura 1 con poco 
sabor y ru·oma caracterfstlcon del pl~t:rno, 

El procedimiento 01; el miGmo quo para la mermelada, solo 

que se agregan 20 1i troo de lecho paLJt<1url •¿ad!\ do vaca junto­

con los 65 kg do pul1w. clo plátano y lot• 21 kg do azúcar. La 

mezcla se pone a lwrvlr pnra concentrarse hasta un to:rcio del 

volumen or1glna1. Y continuando de la misma forn1¡¡ quo parn­

la proparaci6n do lu mermelada, 2 •~4 

.'L.1 varado y Sosa L., 2 reporta que 1 n comb1naci6n con le-­

che le imparte un eabnr bastante bueno, como a 11 Cfijeta de Plf 
tano 11 • 
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ATE DE PLATANO 

Para la elaboraci6n del ate, los plátanos maduros o ao-­

bre maduros son loa adecuados, por ser m~s dulces aunque el -

color del producto terminatlo es algo oscuro. 

Al it,rual que para ln rnerrnelGtlu, en este cnso tamllj_én· es­

neceeEtrlO at;re¡;~\1' pectina pnra dí1>m:lnuir ol Livmpo do elabora 

clÜn y pa:ca me.iornr ln cal.Ldr.d del .Produr::to. 44 

Para obtener apl'o:cLrnadamcnto 100 J:.g d.c ate rL: 1ll[tlano -­

u Uliui..ndo paila ali.i. er ta, se 11wzclun 9:'.i kg de pulpa do pláta­

no, más 20 kg de azúcar y 12 :u. tron de agua tlosm.lue.t'itlizada. 

Durante todo •Jl procoso ln rnozcln rlebe cntarso acitancio. 

Los ingredientes so ponen n herv.l.r pi.U-<1 concentración, hasta-

que su volumen so hay11 reduc:Ldo a 1m torc:Lo. Lue¡;o el .nÍl··-

car rostauto l.¡ 1 lrg, Ge at_;rPr;an [.radual1nonto eonLi.:i:wndo con -

la agitac:i.Ón, MedJ.an te la L0!110 de mnestr.:i.s se dd~c fü1tcrmi­

nar en que momento lu me;~cla tl.rmo ~1prcximJdamontn una concoE_ 

traci6n de 66ªBri;:, en ente momont.o uo ne;rogan 9~"";() gramos dc­

pectina de grudo 150, rn[1c 2130 gré\mo:: ele Úc:ldo cítrico (para -

obtener un pH de 3,0 u 3,5), y dem~s inGredintes como aroma,­

conservador y coloran ti,', Ln con e en traci6n se con tlnÚa hasta 

que la mezcla llq,'1.le r.1 74 - 76°nrix, entoncer; Ge interrumpe -
el calentamionto.44, 45 

El producto concentrado ae vierte en moldea untados con­

glicerina. Entre J.n masa y el rnoldc GC debe poner papel pa­

rafinado untado con glicerina. La solldificaci6n se lleva a 

cabo en 20 - 21¡ horao. Yo. no1idificados, ae sacan los ates­

de loa moldes y eo dejan secar uno.o 20 horas.44 
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Se cubre con envolturas do polietileno o papol encerado. 

Según los reaultadoo obtenidos por Al varado y Sosa L. ,2-
e) producto t:lene un color oscuro, couaervandose el sabor y -

en menor grado el olor a plátano, 
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MIEL DE PLATANO 

Para la fabricaci6n de miel, no es necesaria una correc­

ta selección de la fruta, Un erado de madurez No. 7 (fruta -

amarilla con puntoB caféi_;) es recornenc!ablo, pero no debe ser­

dornasü1do 1.mave do t;ü rnanern que permi.ta el facLl pelado de­

la fruta.38• % 

Lon m(~todos par:t la producc:i.6n de miel a partir de a1mi­

dÓn consisten en una hidrÓllsis pax-ci.al, requiriendose 1n·lme­

ro una licuefacclón un l<i. que se producen dextri.nas y enr;egu1: 

da una sacariLlcnci.Óll do ü, que ce ubt:l.encn compuectoe de bn-
·x5 

jo peoo rnolecular, cm10 monosncariclo10 y dh1ac¡11'ldoc; .. J 

"8 F:l pro e edJ.micn to pre son t¿ido por Lnmshinr, Fu W.:; para la 

elaborac i6n de mi.e) ¡\o 1il,~ tano, ci> el quo r3r. de 8Cr1.bo a con ti 

nuncJón. La pullHl de pl[,t:omo GO lntroducu a un tanquo de a­

cero .Lnoxi.rhbl1' con n1:.i taclón, cerr;vlci ':! cün ch,ic¡u&t.a para P2. 

der calen tcir el produr. to niedi1rnto Va]JOI'. La pulpa ec i>,gl ta­

da a 200 rpi1 constnnternento y 1JJ.luidu con n¡;ua doeml.neraliza­

da hasta 80%. Ei:;to, Ge cul ient.:\ a una tomperntura de 55ºc -
durante iO minutos l'Dl'i> que se lleve 2, ccilio la c;datinizac1on. 

A cont1.nuación so adic:lona aJ. t;mque cloruro de calcio -

hasta obtener una caneen tración en la pul p¡¡ de 300 ppm. E:l­

cloruro de c¿,J.cio en un cu;l:.ibili~iiH!or de la cnz:i.ma amilar.;¡¡ 1 -

ya que el ión calclo ectab:lllza contr¿,. el efecto <k lv tem&e­

ratura y el i6n cloro prcEervn ln uctividad cnzi~&tlca,4,3 

El pH ec ajustan 6.0 y se controla durante el proceso, -

con ln adición de hidr6xl..do de sodio o de ácido clorhídrico -

según sea el cano.38 
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Una vez ajustado el pH, so agrega la enzima <><= -amilasa -

bacteria! (B. sul!tilis) nocor.iaria J.lara obtener una concentra­

ci6n de enzima do 0.2 unidades por miligramo de a1mid6n, quo­

es el recomendado paru almidón do maiz.-38 

Se sube la temperatura de lD mezcla u 85°c duranto 15 ~ 
nutos, deepubs de lo cual ne dn por terminndn la licuefncci6n. 

Como sit;ui en to par_;o, pa1·1.1 llovur ¡¡_ r.nbo 1 n né\cnr:l f:l.cu--·­

ción se deb8 mantener el iÜG1110 pll 6,0 y :3e ba;.\.:i L:. tempc;ratu-­

ra a 6o0 c, rnant.cniondose con a¡~i.t;:1c:\.6n í'.o 200 rpm durnnto 80 

minu toa. 

Poatorformonto ce contrlfu¡:,1;. .t< G2Sü ¡·prn durante 18 minu-

tos y despn~s se ültra. Según I.amnhing Fu W.~B f.10 obtieno-

una miel dilu:Lda con Jns carne tcrí.oticiw oiguientes: 

Color amRr:lllo claro 

pH 6.0 

.Solidos coluhloB 1'7% ( l'?°Brix) 
Densidarl 1.08 g/cm;s 

Antes do rüal1.z;;u- J::i conc0ntraci611 do la miel, se ajusta 

el pH del producto a 7 .O p.::ira evitar al tiJrac:Lonos en el sabor 

final, quo podda cor i~cido. AdemÉw, se uc;rega bisu1fi to de 

sodio hasta obtener una concentraci6n Hrrn.1 de 100 ppm como -

antioxidante, pura ev1tar el o::;curccim:Lt:nto •. Para efectuar 

la concentraci6n en paila abierta, se calienta la miel a una­

temperatura de 6oºc y co acita contlnuamcnto, para proveer un 

c;Üentamiento untforrno. Aunque puede realizarno con vac1o -

para poder ov11por11r a monor temperatura y un tiempo menor, P!:!_ 

diendose obtener rna:;or conr.ontracj_6n (8o0 Brix) y evitar el oa 

curecimiento por calentam:lonto prolon¡_:ado. 
"/8 

La!.'lshlnr; Jo'u W.J reporta que el producto final tiene las 

siguientes caracteristicas: 



- 101 -

Color amarillo café 

Olor ligeramente a plátano 

Sabor a dulce do plátano 

pH 6.5 
Solidos solubles 70% ( 70°Brix) 

7 

Densidad 1.31¡ g/cm,1 

Azúcares totales Gr.78% 
AzÚcax<w reductoros 1¡ 1.11% 

LoL' azúcares que contiene el producto final son glucosa, 

fructosa, maltosa, oacarnsa y Jextrinas. De estos los que -

eut¡¡n en uwyor proporc:Lón Don: glucosa, fructosa y sacarosa, 

Parte do la glucosa y fructosa provienen de la invorsi6n de -
38 parte de la nacarosa. 
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INDUSTRIALIZACION DE LA PLANTA 

HARINA DE PLJ}TANO VERDE Y HOJAS, 

f'AIIA ALIMFJl'l'ACIO_~QYl~ 

Es un producto que se olnhoni utU.iznndo como materia -­

prima, pl¡tanos verdes can cbocarn y un cierto porcentaje dc­

hojas tiernan de ]Jlátano, 11w cuDh:JJ cont.ieuen un maynr cont~ 

nido de proteínas (22.3% en baoe aeca y dlgoetibilidad do 
76%). '.> 

Después ele haberse rnolido y tamizado lH mezcl« de pláta·· 

non verdes con c~ecara y hn1AR. este ~,rihlomentc os secada -

en tambor; debido i.1 lo económico dol procoso y a. ou adaptabi­
lidad para pocj0r noco.r productor; tr:i. turadoo y pastas. 54 

Los reoul tndou dt:l análioit; bro1aatoltig.lco <lf1 la harina -

obtenida, proporciona la stguiniit<'~ compoaici6n en base seca. 

Cuadro 16.- Compos1ci6n de la harina do pl&tano verde y­
hojas. 

Proteínas 5.0% 
Grasa 3,2% 
Fibra eruela 6.6% 
Cenizas 5.3% 
Carbohidratos '19.9% 

Fuente: 67 

La harina puede reemplazar al muiz en la elaboración de­

alimentoa balanceados pai·a bovinos, con rendimientos simila--
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res, y sin efectos tóxicos a largo plazo por el conteniüo de­

taninos. .Algunas formulaciones recomendadas en baso a esta­

harina, comparadac con formulaciones elaboradas con maíz, el­
an¡lisis bromatol6~ico de estas y loa resultados do pruebas -

IN VIVO, son 1as r;iguiontes: 

Cuadro l'l .- Concentrado para 'fBRNJ.:llOS o anirnules joverws. 

Alimento 
Exporimon tal 

Alimento 
Testigo 

------~··-·--"--·------------.. -·--·~· ... --·----------
Harina de plátano vordo y hojas 

Pasta de cw:ahuate extraJ.da 

Melaza. 

MaÍz 
f')lvo de huesos no gelntin.izadoa 

Carbonato do calcio 

Milo 

Urea 
Sal 

Prewezcla de vHarnlnas, minerales 
y 'l'erramicina. 

;D 

10 

5 
17 

4 
0.5 

10 
2 

0.5 

Fuente: ,----·-----------·----

o 
10 

5 
47 
4 
0.5 

10 

2 

0.5 

Cuadro 18 .- An[1l:l.sia bromato16gico del concentrado para­
TERN1"'ROS. 

Experimental •resttgo 
% % 

Proteínas 16 • .5 17 
Celulosa 

,. 
::> 3.5 

Calcio 1.05 0.95 
F6sforo o.6 0.65 
.Almidón 60 68 

Fuente: 5 
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Cuadro 19.- Resultados en loe terneros experimentados rn 
VIVO, utilizando concentrado para 'PERNEROS. 

Dias de 
ensayo 

Poso promedio 
(kg) 

Aumento diario 
cm el período _J&. __ _ 

----~~rlmental ____ 'l'eG.!:_!.E.9._ ___ ]:~~J.-íll.~tal ____ 'l'cst~e;2. 

o 46. 54 46.37 o o 
28 58.1¡8 59,54 ~26 1170 

56 '/1.)1 76.1,1 1158 602 
84 8?.85 92.12 590 561 

105 108. 15 111.00 966 899 
1110 11¡8.37 147.50 ] 1L19 101¡2 

1'"'uente: r---- --·-----· 

Es po1Jiblo utUizar ol concontrado do harina dti pl~tano­

verde y hojas para el destete procaz de los ternüros, en can­
tidades del _'.:{)~~ del conmuno dinrfo de muter:l.e.o oecas, como 

complomento de la luche matorna y do la hierba o pastos, 

Pudiondose d;;T al tlé·rncro unn pr0vltü6n de concontrado ,­

como se indicti: 

De ') ,_ a I¡ semanas ¡¡1, kg dim·:lo 

Do 5 a 6 somanao ¡¡;2 ltg diario 

Do ? a 9 semanas kg diario 

De 10 a 26 oemano.s 1 1/2 kg diario 

Fuente: 67 



- 105 -

Cuadro 20. - Concentrndo para EHGORDE. 

Alimento Alimento 
Experimental Testigo 

Harina de plátano verde y hojas 50 o 
He laza 5 5 
Maíz 15 ;o 
Polvo tle huesos 3 3 
Carbonato de coJ.cio 1 
Hilo 20 35 
Urea 3 3 
Sal 

Premezcla de vitaminas, minerales, 
y 'rerramicina. 2 2 

--·----
F'uente: 5 

Cuadro 21.- An,1.l:Lsis bromatológico del concentrado para­

ENGOilDE. 

·-------·-
Experimental 'l'estigo 

% % 

ProteÍnas 1 Lf 15 
Celulosa 3 4.5 
Calcio 1.05 0.95 
F6sforo 0.5 0.55 
Almidón 61 69 

Fuente: 5 
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Cuadro 22.- Resultados IN VIVO de las vacas en ensayo, -

utilizando con e entrado para ENGORDE. 

Dias de 
ensayo 

Peso promedio 
(kg) 

Aumento diario 
en el período 

______ _{&_ ___ _ 

---~ tn.L_1'.~_c;;ti@ __ gx.ee~~epta!_ __ '.rest_1:.@_ 

o 2'?6.25 272,50 o o 
21 2.79,00 291+.'.:0 9813 1048 

43 
63 
84 

112 
126 

Fuente: 5 

321.00 

Y56. 7'.5 
31+9.00 

3'7'1.25 
:)93,00 

:''28.25 

351.00 

369.50 
.399.25 

414.00 

1000 1lr03 

B'?5 ·1261, 

583 881 

1009 1062 

1120 1070 

Cuadro 2.3.- Hcsu1tudos IN VIVO de lot; torete13 en ensuyo, 

utilizando concent.r!ldO 1iar~\ ZNGOHDE. 

D:lae de 
ensayo 

) Au1:1cnto diario 
l eno (f;~)medto ''m el pedo do 

-----·-·-··•··----·----------15.,,__2 -'----
___ Experimentn_l_1~nt!.fj9_ ____ l;.~:e!:'.EJ.mel!!'.~LTosj;J:.g_g. 

o 310.33 316.00 o o 
21 338.70 31¡5,jO 1349 1.397 
45 3'17.30 3811.00 1611 1611 

63 1¡00.30 1¡011.?0 1278 1150 

Fuente: 5 

se puede proporcionar el con e en t1·ado de harina de pláta­

no verde y ho,jaG para el engorde, tanto de toros como do va-­

cas lecheras, en cant:Ldados del 50% del consmno de materias -

secas, como complornonto do los pastos. 
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Aproximadamente 3 ld.locrarnos del concentrado experimen-­

tal, pueden producir un kilo15ramo do bovino, cuando las nece­
sidades de mantenimiento estan cubiertas por pastos, 5,67 
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OB'l'ENCION DE 1"IBHAS 

A PAlf!' .. llL_DEL SEUOOTALLO DE I,A PLANTA 

Es una posibilidad nuiJva do obtonor ftbras en Clintidadeo 

industriales, de los seudotulloa de loe pl¡tanos de las 9ape­
cles de frutos comestHlloc, que contJ.enen do 1.?. n 2 % do f.i­

bra. Y no do plr1ntoc:i.onou ilnpoc:Lalrnonto dcstJ.n.-tdus pare. ob­

tener fi'nra <l.e abacú, corno oe :;1 cr~t:o do la 1':ua.<.:t •roxtllis que 

conti.ono lf\Y, dC' flb.l'a, y quo e1J couoc.Ldn •;n oJ morcado como C~ 
!'' 'fQ ñwno do Manl1u. '-' , 

En eiita formo oc poolbl(J un doblG aprovochD.lll:lmito <lo lll­

plantaci6n, poeque oe cocwclmn p1Ílt.anos y Eo.doui:w cHI pn.odon ob 

tenor f:LbraB. Como la densülml normal do urw. plar1tac1.6n 

fluctúa ont.ro 1000 y 1500 plantHe por hectf1r11a, y un tallo do 

bEinano pesa 65 lülo¡;ramo s ( ol dcil ennno cnvond:l.sh pesa 30 ld-· 
logruwos); 130 oncucn'Lra que cada iO o ¡;:~ monos no :producen -­

míio do 65000 k:Uogramou de r;011dot;:i.1 lon po.r hec túrca, que os -
j() 

un producto eocundarlo, · 

El soudotEtllo eot11 

Agua 

F:l.bras 

compuesto do: 

'}O a 95 % 
1.2 n 2 % 

El resto lo constituye la pulpa. 

OBTENCION DE LA l"IB!\J\: 

Fuente: 19 

En e1 proceco dencrito por D!AG B6A Fibre Extraction Ma 
19 ' -chine of Banana :.dHl Abaca SLste1.1c, de8p1ws quo se ha termi-

nado con la rocolocci6n do los racimos de plútanoo on una zo­

na de la plantaci6n, sa talun los falsos tallos a loo que ae 

les puede oepar<1r fnc.Urnente las vainas que los componen. 

Los seudotallou r:;e apilan on un lugar determinado junto a un­

camino de la plantación, 

,j 

" 
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En una maquina desfibradora con capacidad de 4000 kilo -

¡:;ramos por hora y movll pura evitar transportar inutllmente -

una mutoria prima cuyo poso en un 95% es agua; oe van colocan 

do las vainao DUO ltD.s sobre una e in ta tr·ansportadora de 60 -­

c en tÍme tros do ancho, y pasan cnLre pnros rtu rodillos prensa­

dores, r:stoc rorLLllüü eliminan el conteni.do l:!.quldo de los-

tull0u, y co1nprJ.men la Lll.>J·a .Y 1.a pulpa. J._-:1 cortr:zll y pul¡1a 

de las cara:i r;u¡,crJ.or e lnfe.r Lor rlc Li,c; 1r;ün:.1s, r.>On elimina -

das por cuchillnc rotntiViiG, Un,,, clnb1 ll'vns1iortwlora hace­

nallr la fibc.::1 por 111 parte 1'º-''LurJor de: la m.:iqtt:lna. l9 

E:t procedlmi.cn to de lr<.•lln.jo impide que soan det2r.i.oraclas 

las fibras, coca que uui.:edcrÍ.a n.i. se utU.J.~,a1·a.n rnuqu1.nas ras­

padoraG como las utilizadas para el alnal, La pulpn pastona 

quo se sllmina durante el proccao de dosfibrado, ea nrraatre­

da por una cinto trw1nportadora transversal y tirada en el -­

suelo de lu p1ontacl.Ón (para ev:Lt:al' sustri;v:r n la plantación, 

materias qno pucliei:an uex· :l.ntp0d.(1nt,;r; ¡mrn el cibono de ln tl.it 

rra). 19 

Se van tornando lns f.Lb.ras que cmlen hÚ;nedas de ma.nera 

continua, 1.1017,Ún el r:ltmo ele altrnentacJ.Ón de la bEJ.nda, Si 

las f.i.br1rn han Llü 1:<cT cecadmi nl ai.l'e, en conventente colgar­

las sobro b111nbÚos y 1lejarlan ao.l hanta que er.;tcn secao. Do.§. 

puós del secado, lns f:Ll;rars Sf) atan en haces y ee transportan 

a las prensas cmhaladoras. l9 

La f:i.bra t;e obtlrme B:l.n tratwnLonto Jll'Cll:Lo n.i ultcr:Lor -

do las vainan y sin el empleo de ugua. 

La fibra obtenida es una do lan llamadas fihras durao, -

ciue pract-ic.:uncntc c13 t¡_rn larp-r.t cO!!lO el bülo rnicmo, 'l'i ene -

excelentes propJ.cdud .:¡; !nccÓ.n:lc o.n y tecnológicas, pudiendo ner 

utilizada para loo mismos fines que el s:lcal, el yute, o el -

canamo de Manila. La f.ibra de banano es mucho mác; resisten-
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te a la fermentación por humedad que el yute, cosa que es ~ 
practicamente importante en la fabricaci6n de costales.1 211 9 

Se puede utilizar la fibra para la elaboración de: costn 
les, sombreros, redes do pesca, cortinas, encuadernación de -
libros, para la fabricación de pulp1 pura papd de alta cali­
dad lcomo bolsitas para té, papel parn filtros de alta rc~sis­
tencia al desgarro), fnbrlcaci6n de cordajes para barcos (te­
niendo la ven taja de flotar en el agua). 12 • 19 
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PRODUCCION DE ALMIOON A PAH'l'IR DEL SEUOOT_ALLO 

El contenido de almidón del seudotallo ¡:;enernlrnente es -

de 1 a 2% del peso vivo. f;n 10,1 sourlotallofJ ocurre un 

descenso rÉ1pido deJ. contenido de almidón durante la semana si 

guion te al cor ti;; del racimo, pe ro ec:ta pÓrd1<ln puede reducir­

se al m{nimo, cortando el fnl ;30 tullo :r aco~·;tundolo a la L>Orr.-

62 bra. 
,.., 

De acuc:rdo con Simmonds 1'1.W.; 0 "- lL~ producción comerci.al-

de almid6n a pa.rtir dol folno taJ.lo tleapués lle la cosecha, se 

pu ocle real.izar por med.Lof; 1nec[U1ico s, tni.:idinntt: una combinaci6n 

de molino ele c0?ia y b;:iticlor ele pulpa par;:i pap0L Obteniendo 

se 88% de ror.:upE:x·nc ión, so uro e uy a hase r;c calcularon rondi-­

ml.en tos brutos de ICiO ;:i 2):1 lüL'íTWllOG de ;dmi.dÓn por lwctñ--

rca por año. 

Los subproductoD de la o:"tI·ncciÓn de fU•1·a del seudota-­

llo, descrita en el procer;o :rnterJox' (OB'J'E..i'JCION DE FIBRAS A -

P@'rIR DEL SEUlXJ'l'ALLO DE LA PLAWl'/,), r:on procif;;11nen to loa quo 

aquí se extraen parn obtener el ulmid6n. Eatos son tanto el 

liquido que CfJcurre üurant0 el prensado en len; .rocl:L lloo, como 

.la pulpa paslo!,a que CIJ t:xtraida p,H' cuclil1lns rotativas y -­

c:liminada por una ciuta tr;:.risportadora tr:rnr;vcr!Jal, durante -

f}l desfibrado. PtH.l:lendoE:: X''"colcc Lar wnllor;, para la produc­

ción de ulinidón, en vez de que si..'nn tlrél.doi; al ouelo do la 

pJAntaci6n. De esta forma, se vuelve aun m~s lntefral la in 

dustrializ;iciÓn del seudotallo del plátano. 

Shantha and Siddappa, 59 estudiaron el almidón de seudo ta 
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llo de plátano y concluyeron que es similar al almid6n de pa­

pa en muchos ar,pec tos, pero di roren te 11 los almidÓnes de ta-­

p:Loc a y maí;r •• 

Cuadro 21¡.- Composición quÍmic:J del ulrnidÓn de seudota--

1.lo de plátano, 

Almid611 88.28 

Humedad 10.8!0,2 

Pro teínn 0,2 

Cenizv. 0.02 

1.ipidos 0.2 
Fuente: 33 

Estos vnloros son corcanon ll los pubHco.doa por Shantha-
59 • , and Siddappa, · para nlmidon cft) snudotallo de platano, Aun-

que estos autores reportan 0 •. 5·· I ,~,-% de ~~on:lza, que os ui&a al­

to que el oli tonJ..clo ¡1or Kny:lsn lC. et .oú.)~S Esto puedo GOY' d~ 
bido it la pronenc:la de impurozar], pueuto 1¡11e rep.')l'ti.ll'Oll nlre­

dodor de 88% de puru;'.<J ll<::l ¡1lrnid6n, co1111lcll'(1<1o con 99,7¡, obtc-
·1:: 

nido por Kayü;u K. d aL-') 

' i i Cl "\ . 1 l¡O .. . · ' \ t .. Segun r,_ . .. ienf;·· i:. e e a • , o J. -:cm \.Onl.l.o r. o pro oina ..... 

del almidón a:lnlado ftié do 0,09% el cua1 tiu 1imcho ru5.s bajo -­

que 0.17% reportndu por Fn;jimot.o s. et ul. 211 y 0,2% por KaYl-
·1 ·1 

su J< • et al. .! -" 

El producto fin al en cuan to u prc1picdndcs flsican, podr~ 

a ser claHiflcnda entre los nlm:ldoneG do cereales y de los t~ 

berculnr;. r:c npenrrn soluble en ¡¡¡,rua y produce polvos satü>­

foctcirtos para lH elaboración de flr.tnes, nntillas, pastas pa­

ra el apreoLo do telas, y pOGamentoa. 62 
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D I S C U S I O N 

Por su situación, México es un país que cuenta con las -

características ecolÓ~lcas fovorablo1' para la explotación pl.~ 

tanera, por lo quo puede 1nterverrlr en forma m&a amplia en el 

comercio intcrnnc:iorwl do plÍ\bno il'08CO.. En los Últimos --­

anos, la mvyor CXport.i\CJ.Óll T!);ÜJ.z;¡rla fué Gl\ 19?9 C()ll 17 01¡? -

toneladaB qne oi{.\n.lf-Lcó solo el 1., 11:1% d<J la pi·oducd.bn nacio-· 

nal, oncontr1J.ndoso que tw1to en oi1os '-'ntorlore:3 ( 19'?5) corno -

en ponter:lo1·ec (19ll1), :tn t'xporbc:i.Ón u 11.et'.aclo a bnjar hasta 

3556 tonolodan :'{ 601¡ ! loneJ.acLw rer;pec~t:l.varnnnte y ec en umboc 

el O ,3% de 1H prod11c-::L6n 11.~,ci.onnl ( se¡jÚn 'i':lbulares dn Gomer'" .. 

cjo Extorior de ln Dlrecci6n Je Eot.ndÍctiGu y Aduanas da la -
SPP do 1975 8 1984). ¡G 

DIJlJo tomn:cse on c1rnntn :J.:1 poo·i.r;:i.Ón r~uo¡;ra.fica del pa:Is ... 

CO!l r-cGpecto ;·1 prl.nc i.pal :Lmpott;:Hln'' rlcl mu11do que eG Ect<.1do.s 

Un1doc, re~;ul L.rndo vc:nlajosn sJ. Re co1~p.'.lra cnn la po1üclón c](; 

fuertes productorc!s corno Ecu;.idor, Colomb.i.G, !lorndurélG, Co13t;i .. 

Rica, Panamá y Brag:ll, qu o ocurren r..l. mcJ·cado con m:i.yorer, co Q 

tos de trannporte y m.·~yore13 r!.esgon pTr. d t.i.c;mpo quo dura el 
2 m.iomo.-

Loe agricultorcn podrían adoptar lRs t6cnicau 
, 

marJ avanza 

dLis, s:L se les aBec;u1·c¡ bucu mercado y prec.los 1'EJ7.0J1é;blcs ¡w..ra 

nus productos. Porque en el mcrce,do interno, el cual ha ab­

sorbi.do la producc:LÓn nétCional rm J.o;~ Últi111os élrí01::, la caU.-­

dad do la frutD no eo un factor delerminanle cfü la. fijación -

del prccio, 2 • 10 

Las regiones me;Jor tccnif:icadas actualmente son las de -
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Chiapas, 'I'abasco y Colima, en las que so estan obtcmiondo los 

mejores rendimientos. Por una elecci6n adecuada do las va -

rledades (Valcry, C1JVe11tlish gJ.gante y CavendiE;h enano non re­

sistentes :ü Mal do PHlliimÍ.1), ol mane.Jo del c1ll Uvo sobro todo 

en lo referente a Lt p!'OteccJÓn del rac:lmo en la ohipu cerca-· 
na al corte, ln f~rtllizaclbn, el rlu~o y cl combata de pla--

., '() ,-1 
gas se re:.ili.z.a adecu;;dn y oportuna111onto.'·,):.,_> 

Del 1:q)r:;vc·clt.:1m!.fml:c1 dre lu:: v0J111>1dJWu ,fo plátauo quo no -· 

reunen las ¡:ond.1 c.i.onur,; de cal.i rlnd, (\ do :i.oc 1)::cüdentes; pu e-­

den elaborar su ;r;11·J•:i:: prnduc trn:; de ·¡i.i.Ó:í:::ino \¡lit; pueden nyudar­

a la creac:ión de 11uev1w Jncluntrl.;w, a1 ¡:¡¡,yor &jJTO\íuchnmlento-· 

do las cos•Jclws, n1 forlalec.i.:~ri.ento ,fol mercado intG.rno nw-· .. -

dinnte la int.roduccJ/1i1 de nllovo1.i iiruductoG pea·;;; oJ. cousuu10 Y·­

lnmbi'n o proporcion8r mejore~ ingr0uoe ~1 agricultor, 

Loa procAsos dencriLoa para la elnboraci6n da mermolada­

y ate de pléituno, U Ctll:n :Lnc.lnid0c; ·,r,;n:-iHH r.J\ojorm; on doüJ.fica 

ción y d<,ton de pI'íJC eco,. 1io1· Jo qlltc' t:t• 01:.:;pora o U E; 1.on l'eGUl t!.~ 

dog que ue obt.f:ni¡;rm nigu.icndo es:tnc proct-¡:or: süan n1u;\oroB ~1 -· 

loa resultadoc pn:•::entn1for:, t¡Ue corruqJOJtden a llfOCHGOi; menor; 

precÜJüf3 1 puro que Ge tuvin:r:on quo prewmtar cull;o UiW 15u:L1 do 

lou JH'Oblcrnéw que lwn apblroc:ldo, nobnl todo cn C:!.o¡o\:iÓn de sg 

bor y aroma. i\11arto del proceso &n po..íln r.bierta, hay otrn­

opctón que r;e rcall.za on prill:1 cerrada, on ht cüal inodi.anto -

vacío y menor tompor~turn BO concentru hasta los cradoa Brix­

cleee!ldou, r.;ogún 1wa c.l CllsO, Er:ta formn de concentración rw 

realiza a '?Oºc y <:l m~n:lmo vado podl>le, adc1::f1,":: de 1Justituir 

el azúcar har.kt 1.rn un ?.O~:{, por ¡;lncoi:w o n:..Úca1· invel'li.do, quo 

se agregarí1 cauJ. 'J] final do lu con e cn lrac16u. ]';r:; ln concen­

trac 1Ón en paila cerrada con vacío, prcauntn las ventajas do­

reducir el tiempo do concontraci6n, reduce el occur~cimiento­

del producto y adem¡e puede hacerse una recuperaci6n y rein--
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corporaclÓn de aromas que oe evaporan, lograndose productoo -

con mejores caracter!GUca.s organolépt:Lca.s. Z,4l¡,54 

En ol caso de los plátanos en al'llÍbar, es muy iruportanle 

determinar el ¡r,rado 6pt:imo de madure;r, do .lüs plátanoo n utili 

zar, porque o oto ptl odo r;er mo t:!. vo rfo una rn;:iln tcxtur;1 en el ·· 

producto terminado. Tanto en osle, conm en los drun~o prorlu~ 
toB hoy quo com:idorar ·¡a •rar.\.o:lnd j(; p1{tL;1nn ini1c adecuv.da, .. 

ya quü rlcpo1uüendo do Ja r·lc:ccf.Óll l1:,y varL1.ci.onoc en el 1mbor, 

uroma, toxtu rn y color; 1o cunl n Ci :: l.11 el L1·r'c t.a1nc·n te ol pn; duc 

to elabor'ltdo, por 1o r¡l!ü en le :•c·nl.bl1: el.oh:: co1H;Jd~r~irco cr:to 
. . ? 11 e·¡ 

rwra ontener rueJor,.w ot1 1013 P:"'JdP.c. Lur:: p1·0wJ11t¿1ciof.:" • f t, _J f 

En v:l.rtud de:L oacurec:i.J11J_1. rito de .'.a pnlpn ocasJ.onad11 por·­

ln rÍJ.;Jida o:d.dé1c:lÓn unz:lm?..tJ_cu; ant0.s del 1n·oc<n;wn:Lcnl;o dü Ls. 

fruta ,Ya pe1Pd~t 1 eG rioceg¡\:v·i.o tratur.l.a cou Bll!>"CilllC:Í.t1::1 antlO~{¿ 

dLultoc como ol b:LsuJ.f:L!.o de r::ocli.o, Entl'o mayol.' i:;ea ln con-·­

centracl.Ón do r.m2 en nJ. prod11chl: 111<\YOC ioel'ft 1a 01:;t;o1biJ.i1liF1 -

de cuto, .Pe1·0 un ozt:üf30 comun!..:a1·[, :el ;iroduc lo un so.bor dcFrn-· 

ni~a paT'r.~ cJ. f(":·tr0_-t·.;..u~¡j_r.\ntt'i unL.Lo.r~.~d::i.nLe, c.H:; el c111 flt.ado c.Dn 

SOz t'.fü'ÜÜ~)O qlle tb ll1H'l10G J'.:lf:l.\] 1.:1d0c: ri<':\'() Cl.l de ur;o rnfw doLl .... 

c111\o y oneroi;o, i"foce•.üta r:iu11i•.c:w 1)•, (!i,llÚ'ado en lw1 r¡uo c1c:·· 

bnran i.;cr tomrnlaG todnu :b.r:: ¡Jr«eanc.\.one1,: crJntr<1 Jo;:: :ci.er:;r:;or: ·· 

Lla incendio :¡ de :LnU.;:.i.l:ac.lón de~. lJíJCGOlt.3.L Do rnqu.iore de·­

una concentrar.i6n 1\e 1¡% du so2 r\eni.ro Lle la cúmurn, la que sE_ 

rh alcanzada mediante r.om·unst:l.Ón d:lri::ctrt del azufre sobre in­

Hernillo' o por insul LL trHlO dn sn;: r:on:¡wi.mi clo en botella. 

La durac:L6n del Gll1Li.k1rlo npro:du:Hbrn0nt0 CH; do 20 rn.i.nutoi; 

aunque varia i;;o¿;Írn la dtr.;poi:d.ci6n ele Lw frutos, ~;~pD.c:i.dad ele 

la cámara y dü;por::i.c.l6n del enrejn<l0. '.\'oc\o cDto liace a or.t!! 

proceso menos conven:Lentc, que ol ele la inrucru.Lón en unn col u 

ci6n de bisulfito de aodio como eo ha recomendado anteriormen 
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~e. Ya que este t.ratamien to en cámaras es más costoso, tar-
dado y delicado.4,44,54 

La desaereaci.5n mediante la aplicaci6n do vcid.o, para -·· 

el:irnina.r las burbujas de a:lro que pudieran pro<iucir· oacureci­

mlento 1 es rHconw1ulablt1 en la preparac16n do puré e;, mermelada 

y ate. Y po~;j_blor..cnto 0n el. envasado en :i.l111Lb.:u·, para racjor 

•:lim:Lnaci.6n du1 1ü1·c y pcnr· Lradón dí.:1 azi'iec;r \;fl 101; toJi.dOD·· 
de la fruta .. 1¡,l¡l¡ .• '.·,¡: 

gn cowpnrr:.e:i.Óri cor }.;:'. 1~(1\'.•l~\ indtlntr:t,~~ l. p;·.ra '.: il oht1:11ciór1 

de rnJ..r.l a p<.~r tir dt, in:·d'.~'..:. 1··u r;i! 1. ta 1')X'f: ffJ1'.'iJ1-rl:o h~c er1o a pnrti.r 

dü plátano, dado qu" ('.L v1<.,j~7, ''s un l:.rod11ctn de pri.mera nDc<::Jl 
• - :;:q --

d nd pura ln ;:-..llme~t:1c.tóa de 1.;1 pobl·)1,.;.i~ó;·1 do nuo.sir\1 !nl'Í.Hll>" .. ,. 

La 1.n<Jnst r.i rd. l :·.1'cir~n d;: .. \é'. pla11tl\ drjl bnn:,mo i \rüme ,, 

G0r un complcrnento J1é1J'H poder '.t:ll:\.7:u· r.;1 cultJvo nu fOx·mn in 

ttigl'i.ll, med:1.u.nte .!& \·,titu1c:i.Ón ,,,, otrop pi·odt1;;to~¡ eorno el nJ.¡a} .. 

dón, har.lna de plntano verdo c-Jn c[,,·;c.ó:-.:·nr1 y hoJ1.>.fl tiornaG, y .. 

Q<lembs fiLr~s slrnilare8 al yute. 

CC;mo 10.i:.1 ;;ent~'~, L:_1.llos :<;OJ~ 'It: f·J\Ü;pr<1dnctc~ de 1t:. couocha :r~ 

i:.ifJ!ld1 que ser cc.r~·.a:i.os n f:i.n de qu•:' Ion 1111i!VOfJ .r·otoñ.os ten .... . 

gcu1 dGpuci.o Jl,.:.lrrt s11 {lüsarr·o1lc·: 11-.;r;an tt r;or na 03torbo den .... . 

tro <10 la pJ¿a1tn·:1.c)n 1 udernfw -:10 q\1e domk un nmontonen )llteden 

dei:;urroJ.lor nidos CTe ra tt.-H:; o inscL' l:.()f-i ~ Su }lroc os:;nnúcnto pa-

ra obtenor fi hrns y ;:ümidéin, ';u el vr: a or; Lo producto EJncunda·-·· 

rio on una materin rrirnn 1rnlios:.t coi1 poci.b.Uicbdc13 paTa ol do 

]l d ·¡ . ¡ L·L 19,62 sarro . o e a. s1rnn llH us r. 11. 

El ma:b. po1· ,,u tllcponJ.h:L li.dDd cluriJ.nto el cü'l.o, ce[jÚn la -

época esta sujeto ;1 i'l11ct1wc.i.0no¡; tanto de e:iüete:ncia como de 

precio. La har.l!1u ele pl[1t1Jnut-, verdes con ciicc¡:¡:i'.'a y hojas -·­

tiernas paru i:turnent;;¡r eu contenido en proteinas, quo Ge pro·-­

Ernnta, puedo reemplnzar al maíz en la elabor¿1ci6n de alimon--
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toe balanceados para la cri:rnza de terneros y a la soya para­

el engorde de machos jovenes. ':<~st;:n1do n disposición durante 

todo el afio y con rnínima variaci6n en los precios. Esta es­

otrn forma de aprovech<.1r la fruta rechazada en la selección o 

el exceso de existencia dü banano, s:Ln que fuera nocosario so 

meterla a una maduración en c[w1u.rns er.;pec:iales antes de su 

pr0ce1,;wni\:1ito, co1110 Jdie iwcuruc para .La lndustriallzación 

del fruto. 
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f~ONCLUSIONES 

La intención al clrtborar este trabajo, rué reunir en un­

volumen la tiayor in:formnclÓn rcforente al plátano y presenta!: 

la de la rn;rnern míw nunc:Llla, Por lo que •Jurante la revi--­

aión bibl:lo¡;r;ificn, co h!c1có olJ l·c,ner en .!.o ¡1o<:i.hln da ton cln-· 

ros e importantes, ctlW permltun al Jr1 ¡;t;o1~ t;:,no:r lu :i..Hformn-·-"' 

cióu quo busca l'(·ijpucLi 1•, 1or; t·~mwJ qtie i:X"fll;<J, esto t1·abo;Jo, 

So qui.;:;,1 dm· \lll rn.:··~/or 01iJ."¡;ir>J.t< [( :!.:¡¡; iliv·;:):·rmii i'ormcw como 

puede üOI' p1'0('.0SadO al pJ.ftl:.~rno, XJR.l'.; nb\:;.l\lel' otro¡; fH'OrlnctOG-

11limcntic.los. Coa el do\Jlo }.ll'C>pÓcJ.to dt' nvi.~:.J}.' ¡ibn!:l.cbo '11-

produc tor, r:1.>cli.an te e.1 Et pro n 1ch¿u:Ji;mlo de la 1rn ta rlo t1nla en 

lid.ad o exccr:,rnt:e; y como \JI\ <;porto, v:tnt <ll•:c~'¡¡1fl.cur. lae 

formas de c¡_0n¡;umo do rn;l.1~ f:rnt.:; l:an ,:(.lrnún vn PL1ü1JtrC1 mcc;:J., 

Es u1111 rt"•cüirlad qlll' co dL;pone dE~ ::iJf t.:..no /:,·ncr;o durante 

todo el ru1o, j.ior lt~ q11v lo:·. pl[d:1:J11ou ,;n :ü111.\.ba1·i puü,fon no -·· 

jtrntlficar f:\1 clnlior8c:lón <1 gran Ut>C:~1ln CüWJ GUCode (:on 1or; ·· 

duraznos, rn:1n¿os 1 e te, suce<fo J.o mi.ou10 con J. oro pl!.\t;rnor, 112_ 

filizadon, y~ que es un proceso muy coatuc~ y se utiliza aolo 

LtH; 11roduc ton de 

plátano con rr.c: jo res porsped.i vw:i, puedon cer ol lJUl'Ó, 110 jue-­

laa, polvo, :i1i0l y ~l~tanoc pasu~ Po1·c1ue los pl~tnnoa en a! 
míba1·, mormoladu y (,t.c-, 1'.e<.:esit.an mojorrt:; •,)n los r1roceclimicn-· 

tos porn rc~upero.r :1 reincorporar loo :1ro1,1:rn, quo mejornrán -

sur.; cunlida.dPs ort;anolépt.:Lcas. 

El valol' nutri.tivo del plnt1Jno es bajo, on ro1aci6n a 

otros productos que son tomatlon corno fuonto de proteinn. P~ 

ro comparado con otras frutas, la si tuaci6n cambia mucho ya -
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que el plátano es muy completo. 

Es de esperarne que el procesamiento afecte toda clase -

de nutrientes (vitaminas, lÍpídos, proteínas, cnrbohidratos y 

mineralns). En cuan to a las vi tamirws A y C, que son toma-­

das como in<llcos de conten:Ldo do vit¡:¡mínas lipo1;oluhles e hi­

drosolubles rou11oc Livwnonlo. Hay pérdidas del 5 - 1¡{)%, den­

tro do lo. c;rvn VaJ':i.wlnd do JH'oceso1J do deshi.drataci6n (Gecado 

en con¿;olación, FJOCudn en tnwbor, s•Jcado por ntowizaci6n y u.~ 

cuelo en aire), ya que O»l:on nuí;rJen:~1rn HOn l;:1bllei.; al calor y 

senslblce a lu oxLdac16n. El procoGn do dcahldrntaci6n ro-­

su1 ta en una pérdi.cllt ele nu tr !.en tec; ulm:i.lar n L1 do J. enL"ttndo-

1 i '. 1¡2 y co nge .:un. en u.i. 

El dio:x.:l.do de .. w.uJ':cc y .1 . .::w ualue de 1;0Jio o ¡ioltwio de -

los oul.fitos, bi¡;uJ.rJ.tus y mutr.tliinulfl.b.lfJ, n\JH utlli:i;adoB co­

m!:!rc:úümente PnL'a el r.ontroJ. rlo microo.r:;anl.omos, pero no de-­

ben Sfff usacloo on alimon toG quo son fuente impurtun t;(l do ti11-

minn. 
que nurnen tan a mt:rl.i.du quu ¡;fl l.ncr.:11i.;1Jta 10 conc1.:11trnd6n do .. 

sulfito, 1üoml1·cw q1u~ 1 .. t 11ü1ciru y La rJJ:r¡; f:J.;ivJ.n:!. fW u1.;t:.1b:í.li 
hO 1¡9 5'' · -

zo.n en su proscncl.n .. · ' ' e Lo1; tlori•1ador; uzofradoo, son --

mutabolizados por c1 hombro :¡ u1irn1.n:1d0c f:lll la orj_iw en .forma 

r!e sulfatos ai.n n.Lnf_'.{¡n efecto daiUno, 1~ 

Dentro de loo procorUm.i.ontos d\,i;critor; para J.u industri­

alización dol fruto, oc necenar:io tomar on cuenta ln variedad 

a utilizar, porque 'lé\L'Ía tarn1ii.én el sabor, aroma, textura y ·­

color del producto f:LnDL En el cuso or>¡>l)CÜÜ de los pláta­

nors en al mi bar, os pro feriblo un grado do mmlurez (No. l+ a 6) 

que pormita obtener unn buena conuistoncia en el producto ter 

rn.lllado, 

Los produc toe mr:nc:lonados para 1:.1 .ind1wtriallznci6n de -

la planta, como son: ulrnidón, fibras y harina de plátano ver-
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de con cáscara y hojas tiernao (para elaboración do alimontos 

balanceadon). son complemento, para el aprovochamionto do -

las partos do la plantn que generalmente so desechan o quemnn 

en los caminos de la plonb1ción. La el.:iboraciÓn de alm:i.dÓn-­

:r nlimen tos balance;:ido s a prirtit· riel plfl tano, oyuda1·.lnn a di~ 

minuir el co1w11mo de mn{z p;irn osto1~ usos, lo cuc.\:L f.Je.d.fl muJ­

beneLLcJ.oso ct;:ido que (d. 1nn.f.z cr, u11 prnrlucLo,, ·'.111inonti.c1.o de-· 

primera necer;íd:.11! para mnectrn pétÍIJ, Acli;;n,~.u, pue<le 1(/Ud.:ir a 

mejorar loi3 5.ngl'bl:Xli> do qu:i.enor, 1Jxi.i1otan lH }ili\ntuciÓll. 

Con el prr}sentn trabajo i i.lf! 01.;port.\ con~.1·.Lbu:lr <lentro do-· 

las lJrni. taciO!l(JS tlol. ! :_L~;mo 1 }lal'a t¡U.r.' t:n !lH fu curo r:;e puedan ··· 

producir i:1 escal:.1 indut>tr:!.Eil, alr;urwo do lor; .Productos deEJcrl 
tos que logren tener nnn mDyO.(' e.cupt.ac:J.,)ri.-. 1l como 11nn ayudn 

para la aclarac:l.Ón de cluclnr; en lo riJforento a los ternas trnt0_ 

dos sobre el plátano, 
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SECRE'rARIA DE PATRIMONIO Y FUHEN'ID INDUSTRIAL 

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-FF-29-1982 

PRODUCTOS ALIMENTICIOS NO INDUS1l1RIAJ.IZAOOS PARA 

USO HUMANO - FJ(!Vi'A FRESCA - PLA'l.'ANO (BANANO) 

(MUSA SAPIEN'l'U!,! L.) EN F.87.'AW FRESCO. 

OFJF/l'IVO Y C,~>'.l\< DE ,\PIC:\CIO;l 

Esta Norma Ofic1nl Mc::dcnni\ ut>tablncc Jws caracteristicaa do­

calidad que debe cumpUr el pJD.tano (J11:1~ !;!apiontura L.) en -­

sus distintas variedades d(•stinado al consumo humano directo. 

2 HEFEHENCIAS 

Esta Norma OflcLil se comph'!!ionta con las vigentQG de lafJ ni­

guJentes NormoG nfi.c:\.z,le¡; Hcxicanar;: 

NOM-Ff'-6 

NOM-FF-8 

NOM-FF-9 

Pro(luctos nl i.:::d1tLciun 110 :Lnrlnstri.al:Lzmios pura­
uco hlW'ano - ?r11ta F'l'r,.,3ca ·· 'furrn:iuologín. 

Productor; nlit::enl:l.cJor; HO .Lw:luctriaJizadoB pura­
uso humano ·· Fruta FrufJc.:a -· üntonnin;:tct6n del 'l';,i. 
r:1nilo en bar:;e a.l poso nni tat.Lc. -

Productor; alir:":nt.i.cioG no incluBtrtalü.ados para-· 
uso humano .. F'ru la Freaca - Doterrntnac:i.6n ctol Ta 
rnafío on base a1 diámetro ecuatorial, -

NOM-Z-12 MneGtreo paré< 121. insper,ción por atr:\.butos. 

PM/NOilCOFRUT 1/19'76 Plan de :JlllüFJtroo e :LHDpüc ci6n do caUdad­
para fruta fresca. 

3 DEFTNIGHJl; DEL PPODUC'l'C! 

Para los ofcct.os do ect¿¡ Norma, se ont:l.ondo por pl~ttano* a la 

fruta do color verde ,J.1 nmarillo, dü pulpa blanca a blanco -­

cremoso, correr;pondionte al génoro Musa y oapccie sapientum L. 
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n AUnque botánicnrnente se designa como banano, para efectos -

de esta Norma lo denominaremos plátano. 

I¡ 

I+. 1 

TERMINOLOGIA 

Defectos Menores 

.Se consideran dcfüctoe m•2r10res, las ligeras manchas por rasp~ 

duras, costras, ro::aclurae, látex y cualquier otro defecto que 

no ha penetrado o quolw:iJo 1<i. c[\Scilr0-, que cuura 1.5 cm2 del­

declo, que no afc!cto mi'.ui do dos dedos por mano o c;ajo. 

4.2 Defectos Mayores 

I,os detallados en I¡. ·¡ cuando la cuperfic1.e afectada. sea rn[lj'Ol' 
? 'J 

de 1, 5 cm'- pero menor de 2,0 c1:1·-. nc!mnás ele presencia de da--

iioe de plagas, que~Jdurac de sol, grlotae cicatrizadas, magu­

llaclureu y otros que no afecten la pulpa, 

4 • .3 IK:foctos CrÍticos 

Herid;w no cicatriz1tdar-;, ntaques por enfermedauos, plagas o -

cualqu1er otro defecto que cause que la fruta sea considerada 

sin valor comercial. 

!+. 4 Dedo 

De no mi t1'1ción dr: UllE' fr11 ta 1nd:L vidunL 

l¡. 5 Gajo 

Es nl conjunto de 4 a 10 dedos insertos en una corona y que -
se obtirncn aJ d:lvid:ir por corte u otro medio :i..a mano, 

lt.6 Grado de llenura 

Es el ero sor de ln fruto, medido a la mitad de la longitud 

del dfdo, 

4. '7 Mano 

Si¿,;nifica el conjunto de dedos o frutil.fJ ind:lviclualcs que se -

insotan en una corona en el eje del racimo, 

4.8 Racho pobre 

So llaman así los caracterizados por tenor 5 o 6 manos. 

4.9 Pura otras definiciones relacionadas con esta Nor-

ma se debe consultar lo tíOM-FF'-6 (véase Capítulo 2). 
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5 CLASIFICACION Y DESIGNACION DEL PRODUC'IO 

El plátano se clasifica de acuerdo a sus especificaciones en­
cuatro e;rados de calidad. 

México Extra 
México No. 1 
México No. 2 
MÓ}dco No. 3 

El producto clasif:lcado se designa por su nombre, variedad, -

color y grado de calidad. El producto que no ha sido clasi­

ficado de acuerdo con alguno ele los grndon antoi-iormcnte enun 

ciados se deoir;nar& como "No C.lusif1cado 11 • 

g1 término 11 No CJacificado" no 0:1 un grado dontro dol texto -

do estn Norma, ni.no una designación que de no tn que ningún grQ_ 

do de calidad se ha dado al lote, 

6 ESPF:CIF'ICACIONF:S 

El producto objeto de estu Norma en sua difurantnn grados do 

e ali dad, do be e urnplir con las especi ficac.loneB s1.gu.len teo: 

6.1 
6. 1. 1 

Bnpocificaciones GOnsoriules 

J,or; .rL&ta.nor, deben: 

(,, 1.1. l L:t>tar li:l.1.:n dc.~;arTo.lL:·ld0!·3, enl¡;::-uc, GétllOG 1 frescos, 

de COllsi.otcnc:La f:Lrnie y c:i.:>CllI"D 1is;.i, 

6.1.1.2 

6.1.1.3 
6. 1. J. li 
drici6n. 

Tener form:-1, iiabor .Y Ol()l' Ga.rac'r;or:lnticos. 

Estar cxcn tos de humedad exle:r:i.or anormaJ .• 

E1;tar prec tic11mentc libreu de deHcornpooición o p~~ 

6. 1. 1.5 Estar prácticamente Hbreo de defectos de origen­

mecánico, entomol6r.;Lco, rn:i.crohJol6i:;-lco, metoorolÓgico y gené­

tico-fioiol6gico. 

6.1,2 Los racimos: 

6.1,2.1 No deben preacntar ni mano falsa, ni bellota y --

tampoco estar demasiado rnloadoo. 

6.1,3 

6. 1.3. 1 

Color: 

El plátano se clasUica del verdo al amarillo con 
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puntos de color café de acuerdo a su Patrón Oficial de Color. 

6.1,3,2 Pura considerar que un lote es de la Céllidad, Mé­

xico Extra, México No. 1, México No. 2 o México No. 3, su co-· 

lor debe corresponder con uno de los coloree del Patr6n Ofi-­

cial de color pE1.rc, plátano. 

Er;pec Lfic;ccione:,; flrücas 

'J.'amciío 

a) Do los pl&t~nos 

Se determ:Ln:t en baEe ''· la longi tucl en cm, de la curvatura ex­

terna y ~L erado de llenura de los dedos. 

b) De los racimos 

se determina en base Etl número de manos que tenga el raclmo o 

al peso del mismo, 

6. 2. 1. 1 México Extra 

Los p1É1tanoa deben prc>sentar u11 lor¡;o m:l.nimo de ;.~o cm y un -­

erado de llcnuro. rn:f.nimo ele ). 25 cm ( l+ 1 /:52 do pulgada). 

6.2. 1.2 MÓxlco No, 1 

Los pliita:1oc dc~be11 p1·c::;ontar un J.nrc,o 111Íni.ino de 1B cm y un -­

¡;rado de llenura m:Í.nLn:o de ;;.o cm U7/):~ c\8 pul¡;ad<.t). 

6.2~ 1 ~3 Méx.i.co No. ? 

Loe> pliÍ.tnno¡; dcbon pl'<'t;(1nt.ar un lar·t;o m.l.nimo do 17 cm y un -­

grado de l.len1u·a rn:Í.nh10 de j.O cm U'? /3:~ de pulg¿¡d¡¡). 

6,2.1. lf México No. 3 
Los plátélnos deben pro::;ontar· llll Lirr;o m:lni1i10 de 15 cm y un -

i.:;rado de llenu:re. mlni:no r.lc 2.135 cm 06/.32 de plllL\ada), 

6.3 Especlf:i.c,ici.oner; •le madurrn 

Lo r.; plá La!lo s ckbr:;n coi-t ill'f3e l: rt 1;u punto sazón el cuo,l se Lle- -

terrnina en baGe al p'n(io de 11e11ur.:i. que no debe t;cr menor de-

2,/.l5 Clíl 

6, l¡ 

6.1¡. 1 

(36/32 pulgndas). 

Ecpoc:Lficac.Lonr;¡¡ de defectos 

México Extra 

Estar libreG de cuolqtlier rkfec to y dentro do las tolerancias 
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establecidafJ para estn calidad (véase 6. 6.2), 

6,1+,2 Héx:l.co No. 1 

Estar prácticamente libres de cualquier defecto y dentro de -

las tolerancias establecldns pi1ra esta calidad (véase 6. 6.2). 

México No. 2 

Puede prenentor como mi'.,:i:J.rno un defecto menor y dentro de las -

tolerancias •'~~;tablec:Ldcw p:ira esta calidad ( v[isase 6.6.2), 

6, 11, l¡. MÓY.ico !\o. 3 
Puede pre e un tnr co1~0 m[cd.1110 un d~ fec to rn11yor y dentro de las­

tolerunclnc entablecidas para esta cHlidwl ( vliase 6. 6.2), 

6.5 
6.5.1 

Especificaciones de presentaci6n 

Hóxlco ExLru. 

Los plÉit11noo doben :cer ü!lVa:~ado¡:: siguiendo una rigurosa sale~ 

ci6n dejando cada envase perfecta~ente presentado y au aspec­

to global debe ner un.Uorrnc, en cuanto a color y tamaño, den­

tro de las toleranci2~' est:clblcc.LdRs para coJ.or y téUllaño para­

csta calidad (v&nse 6.6.1), 
6. 5.2 Mf!zico No, 1 

LoG pl{itanoc uivacador; pur:cfon prer,mtar var'iacioncE. en cuanto 

a horno¿:eneidad (m lo concornientc a eolor ~/ tamaí'ío, dentro de 

lao to1orenciar> <:ei.:tblec:í.dú!J llilI'F.i '20).or y bnné•lto llél.ra er;ta ca 

lidad (v6ase 6.6.1). 
6. 5,3 México !lo. 2 y México No. 3 
Loe plátcmo::; dentro de esb"B calidades pueden presentarse a -

eran el (en rar::iraos) y pueden present;Jr variaciones en cuan to­

a color y tarncui.o, dentro de lus tolerancias establecidas para 

color y tamaiio para es tos call.dadt's ( \'Óasc 6. 6. 1). 

6.6 Tolerancias 

Para las eopccificac:Loncrc~ Grmsori<ilcs, f1r.ücus y de defectos, 

en los distintor; grados de ca1ic\Rci, r;c permiten como m.fudmo -

las tolerancias siGUicntcs: 

6. 6. 1 Tolerancias de tF.1rnru'io y coJ.or 
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·------C_ALI DAD 
'I'O!,LllAl:CI A 
DE 

MEXICO 
EXTRA 

MEXICO 
No. 1___ 

HEXICO MEXICO 
No. 2 __ :.:.N.;;..o.::.._,,_3_ 

Color ___ .J..9.tL 20% 

_T_a_m_añ_o _______ 1_05L ____ 2Q~~----- 2~~-' __ 30% 

6.6.2 Tolcrancüu; de dofcctoG 

Para todos lon r,rados de calidad menclon;;dos, se pormi tirán -
lan ei¿;ulentec tolcranc:Las rlc dc•roctoc. 

'l' ABLA_._2 _______ ·----- .. ----.. ~-------------------------
·-·---·- 'l'OLEl~~:.;;.N'"'C~I'-'-A""'S'-'-E-'N ____ _ 

TIPO DE DSF:::C'l'OS __ J:.~NTO DE Er1BARQUE. PUN'l'O 

Q~ fec tos cri~1~_s__ ______ _!¡~-----·-·--
De fec tos M_Q,YOre~ ____ ...§.% ______ _ 

DE ARRIBO 

5% 
7% 

Defectos Meno.~ ______ l()lL__ ___________ 1~~---
Ac umul3 ti vo ________________ l()J_G __ .. _________________ _l?~----

Pu d ri c:0.!:l. ___ _ ____________ Q.! .. Z~---------- ---·--·- _____ Jj~--·-----
6.6.3 
se da el porccntaj<~ purmLtirlo para el lotr;. 

6. 6. 4 Cunndc el iüf1tnnCi ce cnv<isa, la cvaluaclÓn r;e de­

be hac0r por peso y cu;.i1Hb füJ ce cl1Véisa 1;;, cv; ... lunc:i.Ón d.;be ha 

cerce por conteo. 

NOTA: HerJiduos tó:dcrrn.- r~star<'tri GUjctos a lar; tolcrancJ.as es 
tablecida:; por la secretar{« ck Aisr.i.cultura y Hecursos= 
!lidrául:!.cos :; la Sccreto.d.a de füünbrida.d y Asistencia, 
incluyendo :J'; 1J;clloé> corr<:~::iondi.c:otes n los residuos de­
plo.guicidas, «:,, p1·odudnr: ;,,,<joradorcf; ,-ir, la ;-ipo.ricncia­
y otroD. 

7 MUE:J1'ffr)'J Y 'I'Ot·'.A DE ~·:U 8f.'1'l·~A 

El :~uc!ltreo del pI«;r;1,•;to podrb r::~Lú1lccersc du común acuerdo­

entre el ·rnndcdor :; -::o: .. pn'dor, :, f<Jlta cfo éste, se debe llevar 

u cauo, de acuerdo c0n las indí.c;:;_,;iones cbd::i.r;; 0n ln NOM-Z-12-

y el Pléw de l·:ucstre::: r; Ins)>ecciÓr: de Calidad d<.: Fruta Fre:sca 

PM/:mncc ~·r.u'l'-1 /1976. 
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CALIDAD 

MEY.ICO 
No, 1 

MEXICO 
No. 2 

_c_o_lo_r ______ 1_0~ ____ __?_.Q.!_ ___ _ 

MEXICO 
No. 3 

'.!'_amaño ______ -1.QL __ 20/L ____ __?:~---- ~Oi!) 

6.6.2 ~-'OlC:I'O.llCÜH3 de de feC tos 

Par¿, todos lor:; O'iHlos ele calidad meucion;_;c)os, Ge permitirán -

las GLBuientcc toler·ancias do de:fcctoa. 

T.l\BL_¿\~-----·------------------------------------
'l'ü LERAHC,--'' I"""Ji""'cS'--"E""N _____ _ 

~l'IPO _DE DE;F~X'.l'OS PUWl'O DE r}\Bt-.HC)UE PUN'l'O DE ARRIBO 

l?_() fcc tos Cri t:l.coG . _______ IJ~-----------------~~~-___ _ 
Defectos Mayores ______ _fu)¡______________ 7% 

De fec ~9..§_ Menores ____ )_QJ_6 ---·-·------------~----
_f!:um_~.i_la_l'.l.Y.Sl ______________ _JQ_('~------·-·-----1.?.~% ___ _ 

J?.~cl_IJ~~L-~!1 _____ ----- ________ Q~)~------------ --· _______ _1}~---

se da ol porcentaje p~rmitido paro el lote, 

G, 6. 11 Cuando el rl~tano se envasa, la cvaluact6n se de-
be hacer por poao y cuando no se envasa la cvaluaci6n debe ha 

ccrse por conteo, 

NOTA: Reoi.duos tóxi.cos.- Estarán r_;ujeto.s a las tolcrnncias os 
tahlecidas por la .SecretarL1 rl(! A[;r:icultura y Hecursos= 
llidrnullcoc y Lt secretnriv. de Salubridi.ld y Asi.ntencia, 
incluyendo a~uull0s corrc~ponrlicntac a loa rcsiduoa de­
plaguicidas, d0 productos m8j0radores de la apariencia­
y otroc. 

7 MUE.'.:iTTlEO 'i 'I'Ol'.A !JE MUE:::'l'lU\ 

El :!iUOr;trco del ¡,rodnr;trJ JJO'lr[1 c.0;t:,bh·ccr;;c1 de, común acuerdo­

ent,re el vendedor y r,1); .. prcdor, a fvlta dt: cr;tc, ce debo .llevar 

a cabo, de acuerdo con las indic~cionec dadas en la NOM-Z-12-
:/ el Flan de 11,uestreo e Im;pecct6n de Céüitl!ld do !>'ruta Fresca 

PM/;;oncrJlo'l~UT-1 /19?6. 
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8 METOOOS DE PRUEBA 

Para verificar si un lote cumple con las especiflcaciones dc­

L.umaño y madurez establecidas en esta Norma, las dcterminaciQ_ 

11cs correspondientes deben realizarse de acuerdo a los proce­

dimientos osta1Jlccj.dos on 11rn Normas ommciadas en el Capitu­

lo 2 (v&ase Capitulo 2). 

NO'fA: Los métodor; conr;.1.:~lcn prl.nc:Lpalmentc on 111crlJ.r la lont;i-
tud y grado dr' llcnurn de: un dedo exter-i.or dt' llll<t mano, 

9 MARCA ro, E'l'H!UE'l'AW, ENVASE Y E:l·íB/1Lfl,JE 

9, 1 Harca.do o o Ur¡uetacio 

9,1.1 Cada envase debe llevar en el exterior una etiqueta o 
impreEüÓn porm<mm1t0, co11 c~n·ar; toros le¡;.i..hlo3 e Jndclebles, -

rednctudos en ospnñoJ., que tengan como rnín:Lmo los datos oi--­

guientes, 

- Pl~tano en eGtndo fresco 

- Identific.'lc:lÓn 1ri.rnb6:1.i.c¿¡ del plátano en ostado frosco. 

- Marca o !.den tL ficaci.Ón dmbólica del productor o envasador 

.. Nombro :r direce:Lón del productor, dict:r.Lbuirlor y cuando se­
rer¡uiern, el del ·L1:;r,orL>clor 

- Zono. ro::;ion:'.l ch: produce ;_fin :; L1 .l.c·::1cnd,¡ "l'rorlucto de Mex:L-
co" 

- J<'ccl1a ele env,·wado y derdc;nac:t6n del produc~to 

- Conteni.do neto on ¡:;rarnoc o !cllogran1or, 

NOTA: Todos loo teztoa anteriores pueden figurar en otro idlo 
ma, cuando el pro rl11<: to se¿; par<1 <~:qiortación y el ünpor:­
tador lo ro~uicra. 

9 ') . '- Envas;.ido y pri!Gent:tciÓn 

El acomodo r.le lo:• plr1Lc;r1oc dontro de cada envaso, debe hacerse 

de acuerdo con eJ "M:1nu~,1 de Prúc tl.cas l\ecOr30JHlad<\r; para la -

cosecha, tr:rn:;¡)nrL1;, cull:cc.i6n y cLrnifi.cación, envnsado y -­

conscrvac:i.Ón rle plátano en ectudo frei.;co 11 • 

9,3 GarélCtur{st:i.cas ele lor; cnvasoD 

Las caril.C tcrístic;:,s de los cnvi:wes eF>tabloc:Ldao en esta sec-­

ci6n, son de car&cter ~eneral. 
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9,3.1 Los envases deben reunir la calidad y resistencia que 

~arantlcen el eotlbado y la transportaci6n al lugar de consu-

f!10 .. 

').).? Loo envcwcs pueden sor de madera, ca1·t6n u otro mute­

ri.111 aceptable y conveni.cnte, de lns dimenGiones que se adap­

len a lm; nocesldados de trannportaciÓn n;-i,c.Lonal o intornaciQ_ 

r111l • 

·,i .. :;,, ~-) I,os env<.H;es d<'llon rou11J.r lac ccJlldi.ciones ele higiene,­

v':1rli.lar:ü'Ín y resiL;tJ-nc:Lo. 11 la humccbrl y lerupcratura, que ga­

l'< . .r1t Lcun un<i 1.idecuad;1 con:';c1·vacl.lin do la fruta y su manejo. 

Envaec do cartón 

Con las oic,uicntc>s dirnc1H;ioneo. 
rrrro--------¡)j'f.ff.1TsIONES (Crii) 
DE LJ\HGO X AllC!IO X i\IJI0 CAP ACIDJ\D 
pN ASE EX'fi~RIQ.EJ~--------- INTE:R I_O_R_E_S ____ f\I_>RO XIMJ\DA 

Cartón 52,0 X 39. 5 X 25.0 ')O.O X 37,0 X 23.0 .. 19 k¡;. -
netos. -------------------------------:-2----

4 La resistencia del r:urtón os Je 19,3 k¡j/cm-
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