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CAPITULO P:1U1VIERO 

OBJETO DE ESTE ESTUDIO 

E·ste trabajo tiene con10 fin, encontra1· las posibilidades de utili'-
¿ación de las grandes cantidades de plútano que se pierden anual
mente en las diversas regiones producto1·a:-; de nuestro país, median
te el aprovechan1iento de Ju harina que de dicha :fruta se puede ob
tener. 

Bien es derto, que este aspecto de la industria ha sido hasta aho
ra e:-;casamente Explotado y por lo tanto, existen n1uy pocos estudio:-< 
y raquítica experiencia sobre el particuiar. ch·cun:o-;tancias éstas que 
dificultan mi propósito: sin en1bargo, no pretendo atribuir al pres2n
te ·trabajo originalidad alguna, ni mucho menos considero que los re
:-;ultados por nlÍ obtenidos a e:o<te respecto, ;,;ean rigurosamente exac
tos, ya po1· la 1·azó11 apuntada, ya por mi condición de alumno sien1-
pre poco experimentado. De todos modos, y hecho el anterio1· parén
tesis, debo hacer notar que aun cuando esta te:o<is se referirú pr'inci'
palmente a la utilización en la industria harinera del país de los 
plátanos n1acho y largo, los n1isn1os conceptos de aplicación pueden 
extende1·se al plátano roatán o "Tabasco", que como aquéllos, h,i 
consti'tuído igualmente motivo de atención por ~ni parte en las expe
rimentaciones que norman el criterio que aquí sustento, pudiendo 
asegurar desde luego, que no existen posith•as diferencias entre uno 
y otros. 

En la actualidad, el cultivo de los plútanos inacho y largo, (mu
sa paradisiaca, o comúnmente conocidos con los nombres de bellaco, 
hartón, cuerno de toro, común, etc., y dominico y blanco respectiva
mente), no constituye· en realidad una rama muy explotada en la 
agricultura, porque su consumo es de carúcter netamente local. 

Existe por otra parte, una fuerte producción de plútano roatún o 
'Tab.asco (musa capientun1) cuyo de><arrollo se debe precisamente 
a Ja buena aceptación que dicho plútano tiene en los mercados extran
jeros, y con especialidad en los Estados Unidos del Norte; pero Ja 
abundancia de esta f'ruta se traduce con frecuencia en grandes pér-
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elidas nara los productores ya porque las coni.pa111as exportadoras no 
alcancen a <ieni.andar la totalidad de su:-; productos, ya porque la auun
dancia misma HC traduzca en n-ianifiestas exi'gcncias por parte de ta
les co1T1pañ.ías que i·f.chazan enorme~ cantidade!"{ de fruta en Uucnas 
condicione~ .. circur1stancias todas que vienen .a determinar desperdi
cio constante c.lel })lútano roatún, y que inducen a buscar nuevas i:uen
tes de aprovechamiento d.:' e:-;ta fruta. A.sini.ismo hay que tener En 
consideración, que el rechazo se debe en otras ocasiones a clcfectos 
exteriores del plútano 01·iginado:-; por algunos insectos o por el sol. 
quienes sin pe1·judi'car efectivamente la fruta. dete1·1Yli11a11 n1ancha:_.; 
en la certeza que le hacen adquiri1· un n1al aspecto. 

1-lay que agregar a las circunstancias apuntadas y que constitu
.ven n1oti,·o de pérdida:-; en la producción del plútano 1·oatú11, las difi
cultades de con1unicación temporales o pern1anentes. 

De esta exposición, se concluye la inminente necesidad como ya 
lo he dicho, de buscar nuevas forn1as de aproveeharniento de aque
llos desperdicios, y estin>o que entre otras aplicaciones, ;;ería ni.uy 
prudente estin1ular el desar1·01Io de planta:-; fabricadoras de harina. 

Ahora bien, el plátano roatún o 'I'abasco, ha venido sui"riendo una 
ent"er1nec1ad llan-iacla hi\lal de f>anamá .. ,. que ~e origina por un hongo 
denon1inado ··11.,usarium Cubensc .. "~ y que .. aun.que paulatinamente, se 
extiende a pesar de los esfuerzos realizados tanto por el J_)epartamen
to de Dei"ensa Agrícola de la Secretaría de Agricultura, coni.o por nu
n1erosos JJ.articulare.s, constituJrendo así una verdadera amenaza para 
el futuro de esta explotación; pues se ha comprobado que en algunos 
otros países dicha enferni.edad ha determinado no sólo la ><Uspensión 
temporal de su cultivo, sino aun el abandono mismo, por la imposi
bilidad física ele alcanzar un producto sano. 

Dentro d<e esta>< ideas, y especii"i'cado:-; como han quedado ya los 
motivos prin1arios ele 11rgente aprovechamiento del plútano roatán. 
quiero asentar que, en el caso de un aumento desproporcionado de Eol 

Mal de Panan1ú, los terrenos destinados al cultivo del plútano roatán 
podrían utilizarse sin ri'esgo alguno En la plantación de plátano ma
cho o largo; pues éstos son inn1une:-; a dicha enferni.edad, y para la 
industria harinera ya íºon1entacla, no presentarían problema ele nin
guna especie. y aun cuando en cantidad su rendimiento es menor por 
el tamaño mismo del racimo, si se obtiene una mejor calidad, y has
ta mayor cantidad de harina por tonelada. 

También conviene hacer notar c0n relaci'ón al foni.ento de la in
dustria harinera ele ph~tano, que ésta es susceptible de explotación 



<lurante todo el año; pues su producción es constante y no se redúc·~ 
a épocas especiales como sucede con la generalidad tle las materiás 
ag-ricolas :::=:;:;!:::~::!.~::: en las varias manufacturas nacionales. 



CAPITULO SEGUNDO 

DEFINICIONES Y SINONIMIAS 

Se entiende por harina <le plútanu, el producto que se ol>tiene de 
la molienda de la pulpa seca de los plútanos verdes. 

Hasta hace poco tien1po, Jo,.; términos harina. granillo ~- pol\·o, 
se usaban indistintamente para designar los productos que resulta
ban de la n1olie11da de la pulpa ya seca de los plútanos verde,.;; pero 
a últrnuts f'echas ,.;e ha notado una n1arcada tendencia a hacer una 
di'istinción entre e><tos térn1i11os ele uso ~omún en el con1ercio, y con 
especialidad en los I<;,.;tado,.; Unidos del Norte y Janulica. 

El propósito de realiza1· tales cli,.;tinciones. ha querido que el tér
mino harina se aplique únicamente al producto de la 1noliencla ele l'.t 
pulpa seca de lo>< plútanos verdes, el de gra11illo. a este n1isn10 pro
rlucto de grano n-iús grueso~ y el de pol~·o a la harina que ~e extra~ 
de la pulpa ele lo>< plútanos n1aduros. 

El hecho n1ismo de que en principio el plútano nu1duro no sea fú-. 
cil a la elaboración de harina. por la i'n1posibilidad aparente de :-;u 
obtención dado que los aln1idone,.; se tran,.;fornutn o desdoblan en azú
cares por la maduración, hace aparecer como f'aba e,.;ta hipótesis: 
pero la circunstancia de que los plá'tanos n1aduro,.; empleado:,; en esta 
especie de harinas, o polvos, sean sometidos a un procedi'n1iento es
pecial ele maduración. y no n>adurados normaln1ente. es lo que hace 
factible la referida obtención. 

En otros términos, en esta clase ele polvos los plútanos son ma
duraC::.:>s en cuartos diseñados en fornut convencional. perfectan1ente 
controlados. y el molido y disecado se efectúa también en fcn·n1a muy 
e,.;pecial. De todos modos, hay que insistir en que no se puede hacer 
polvo con plátanos madurado:-; normalmente, ni disecado,- al sol: pues 
se necesita un procedimiento como ya se ha dicho, especial y rápido. 
Tampoco puede hacerse de plátanos macho y largo, por ser 1nús po
bres en almidones. 

No obstante Ja afirn~ación ya hecha en el sentido de que la in
dustria de la harina de plátano es muy raquítica, es justo apuntar 
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que se explota en los siguientes países, aunque en muy baja escala: 
:1\'Iéxico, Guate1nala, Venezuela. Las Guayahas, Cuba; .Jamica; Fili'pi
nas, Congo, etc .. dicha harina se elabora dé distintas clases de pláta
no'"' si'eniPnrlose en todas partes un T>rocedirniehto sin1ilar. El produc
to recibe a¡,dmismo variados non1bre,; entre lo" que recuerdo los si
guientes: t•écula de pl{ttano, rnusarina, bananina, arro"\v-root de Gua
panas, etc. 



CAPITULO TERCERO 

USOS Y CONSUMOS 

L.'..-t harjna de plútano es un excelente alin1e11to para nii'ios, ancia
nos y convalecientes, porque es r.1uy rica en substancias hidrocarbo
nadas y a la vez es de fácil digestión, pudiendo cn1plearse en forma 
de atoles o de cual~1uier otra 1nanera liquida. 

Esta harina, no e:-< ele :-<uyo rica en proteínas; pero .,;e le puede 
mf'zclar fúciln1ente con otro,; productos que las contengan en abun
dancia. 

En la cocina n1oderna tiene rnucha.-.; apJicacione:::.. utilizúnclo:..;ele 
en la 1"abrilación de pasteles. pucline:-<. panecillos, etc .. así con10 par>• 
darle sabor a las nieves. 

La harina de pJútano tan1poco puede empJear:se ,.;ola p¿u·a hacei· 
pan, porque> no contiene gjúten; pero rlezclúnclola con ha1·i11a de tri
go, ya cla re,.;uJtados satis,.:"actnri'os. Esto ha q11eclado den1ostrado JJOr 
Ja Casa Globe Grain ::\Iil!ing Con1pa11.Y el 2 San Francisco Califo1'nia, 
la que usó las sigufentes cantidades: 

lo.-25'; ele harina ele plútano con 75'.; ele harina ele trigo. 
20.-66.23'; ele harina de pJútano con :33. ·~ ele harina ele trigo. 
3o.-50•,;, de harina de plátano con 50':; de harina de trigo. 

En la nianufactura se ob,.;ervó que las combinacion<"" primera y 
tercera, proeli;jeron un pan de n!agnífica textura. dando la segunda 
un pan rnucho n1ús co1npacto. 

Una ele ]as i"ormas en mi concepto inús apropiadas para el uso ele 
Ja harina ele plútano, es la fabricacion de pastas alin1enticias y gP.
IJetas, tanto por el buen sabor, cuanto por el agradable 0101· que les 
comunica. 1\'li parecer, estú adenuí;; robust<:~cido por el uso que en e,.;
te sentido ><e le da en otro;; paíges, pues en el nuestro no tiene toda
vía ninguna aplicación. 

Indiscutiblemente Ja forma mejor desde el punto ele vista con1er
cial, radica en encontrar mercados para Ja harfna de plútano. Sobre 
P.ste particular, he podido enterarme en un Boletín de la Secretaría 
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de Relaciones, que hasta hace poco tiempo, de las Islas Canarias se 
enviaban a Francia grandes cantidades de harina; pero que última

·¡-:;;-<:;,t.;·:-tal exportaci'ón ha desaparecido, porque se ha puesto mayor 
empefio en exportar la fruta a los países europeos más próximos, a 
fin de obtener un rendimiento .económico mayor; sin embargo, en la 
propia publicación se asegura que en Francia hay casas interesadas· 
en la con~pra de harina de plátano capaces de adqui'rir cualquier can
tidad que se les :;ninistre. 



CAPITULO CUARTO 

FABRICACION DE LA HARINA Y l\IAQUJNARIA EMPLEADA 

La fabricación ele la harina de plátanos. se puede hacer en g-ran
de y pe<1uei1a escala. pe1·0 hasta la fecha únican1ente se ha obtenido 
en es~ a últin1a forn1a. pue:--; ni ~iqui'era :-+e ha logrado producir la su
í'iciente canticlacl para el consu1no local. de cada L!no de los países qu~' 
la p1·ocl ucen. 

Cuaic¡uiera de los proc<•ciin1ientos que se sigan para :fabricarla. 
se reducen a la:-; ~iguiente~ ope1·acio11e~: Seleceión del fruto, n1onda
clo, :-;ccaclu. ni.olido. deco101·ació11. tan1izació11 y ernpaq ue; la única di
ferencia c•stú en la rapidez~· el esn1ero que se tengan l'll su elal>oraci'ón. 

SELECCION DEL FlUJTO 

Esta opc·ración e,.; ,.;u1nan1ente in1portante pues ele ella depenche 
niucho el l.Jue11 1·esultac10 que ,.;e obtenga. Para ello ,.;e escogen los plú
tano;..; Yerde:-; qup tPng-an un grado n1{txi"n10 de ~azón, :-;i c-.sto e~ i1osi
ble, pero ~in que tengan sínton1as de 1nuduración_y porque en este ca
so ya parte dE~ 1o~ aln1 idon·Es ~e han transf"orn1ado en azúcares. lof:. 
cuales hacen que el producto sea sunuunente higroscópico. Se debr~ 
tener cuiclaclo de que los plútanos no estén enfcrn1os, es decir, que se 
Yea que la JlUlpa no esté daüacla. pues hay plútanos que aun estando 
pintos u coloracluzcos. son de buena calidad; también se debe procu
rai_· que nu e~tén rr1uy n1aguy:.-i..clo.s .. lo cual sucede con n-iucha f"recuen
cia en el transporte. 

MONDADO DE LOS PLATANOS 

Antíguan1cnte se acostun-1b1·aba n1ole1· y secar los plátanos yer
des con la cúscara, pero notando que producía fuertes trastornos gás
tricos, optaron por mondarlo pr1n1·ero con objetos de madera o ele hue
so y no de hierro, porque el tanino que contienen 1)rincípalmente las 
cúscaras lo ataca, procluci'endo tanato ele :fierro que oscurece el pro-
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dueto. A este procedimiento se le han hecho algunas innovaciones 
tales con10 el de sun1¿rgir los plátanos en agua caliente para facili
tar de esta rnanera el desprendimiento de la cá.;cara, a,.;i t11isn10 se 
empezaron a en1plear cuchillos de n1etales inatacables cotno niquela
dos, cromados, etc. Una vez mondados los plútanos, se dividen en re
banadas tran.sversale,.; con10 de n1edio centín1etro de espe,.;or cnn los 
cuchillo:-; también i'natacable~·.: a esta operación se le ha n1odifiead'> 
usando una serie de ~uchillas scparacla~ a una distancia de n1edio cen
tín1etro o una. sr-rie de alan1bres ele plata que cortan a lo:-:. plútano~ en 
rebanad:J..~ d(-""} nlisn10 espesor. 

\'arias han sido las tentativa:-; hechas para constt·Liit· una n1úqui-
- na apropiada con el fin de d.esca:scarar y cJesn1e11uzar lo:-; plútanos~ 11c
ro ni las hechas en l\'Iéxico ni las del Extra11.ie1·0, haliían dado los re
,.;ultados apetecido,.;, ha,.;ta hace poco tiempo en que en la Gon-.:t'nción 
PJ.atanera prescn·tó el seño1· Carlos R . .l__,inga una rnúquína n1onclaclora 
de patente n1exicnna, la eual dió 1nuy bueno:-; re:<ultaclo:-; en ¡,,,_ prú'> 
bas que .se hicieron y pe1·~onaln1ente clespu0s puclt= eon1prubar la efi
cacia de dicha rnúquina debido a la gentiké>za de dicho seii.ur que lTl~ ... 

la facilitó para que hici~ra algunas pruebas en ella. ....~ ~1:randes ras
goH daren.10~ una ex111icación de córnc, c~st,ú i"orn1ada y ~Ll funciona
niiento. En1pezaré por clecir que las piezas qup tienen ulg;(.n contac
to con lo~ plútanos. son de aluminio o de alg·ún n1etal inatac.:tb1e por 
el tanino; c0nsta ele dos cili'ndros co11 e~tría~ longitudinalts. los cua
les giran en sentido contrario con10 los tra1"Jiches que .-·.: u~an para 
1T1oler la caña de azúcar, éstos vueden separar·:-:.c a la disitancia que 
.SG desee ~egún el Rrlleso del plútaso ~ en 1nedio de e~ta alH~rtura. hay 
una cuchilla de acero inatacable por el tanúi.o y que tiene la n1bn1a 
longitud de los rodillo:-;, estú sujetada por e.lo:-; lútnina,- perfo1·aclas ele 
de aluminio que sigue·1 la curvatura de lo:< cilindro>' actcrcúndo,;e ca
da vez n1ús hasta que quedan separada:-; a la cli:-;tancia n1íniina que s2 
cree suficiente para dejar pasar únicarnent.e las cú~cara~: e~to ~e ob
serva en la parte nrús inferior de los cilindros desde c.lonc.\e dicha,; lú
minas continúan horizontahnente. Su funcionan1ieñto '°''"' "encillc: 
Por medio de un tran:-;portador de banda y una tolva. ,.-an cayendo los 
plátanos entre lo:-; dos rodillos que giran a una veloeiclacl co11\·c1ücnte 
y que los prensan y a continuación hacen qu·:= los corte la cuehilla en 
dos ni.itades longitudinales cuyas cáscaras ven hacia la~ parede~ de 
los cilindl"o.s y la pulpa hacia las lún1inas perforadoraR por cuya,; aber
turas va saliendo la pulpa en forma de talla1·i"nes y la cúscara sale por 
Jos extren10>1 de las lán1inas. La operación es n1uy rúpida y en pocas 
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horas se e:fectúa el mondado de muchos racimos, ahor1·a11do de esta 
manera tiempo y trabajo; ti'ene ademús la ventaja de que la opera
ción es casi completamentE: mecán'ica y el producto está por lo tanto 
menos expuesto a contaminaciones producidas por la obra de mano. 

SECADO 

PrimitivanH;nte y aún hoy todavía, se acostumbra secar los plá
tanos al sol, para Jo cual se ponen desmenuzada,.; en n1antas durante 
varios días. exponiéndolos al sol durant·e el día y guardúnclolos bajo 
techo y en lugares poco h ún1edos, durante la noche. Se le n1odificó 
poniéndolo;; el primer día en n1antas y desde el segundo en adelante, 
en lúminas de n1etal galvanizado, haciendo de e;; ta manera in ucho nláS 
rf¡lpido el secado. Se han usado n1uchos >iecaclores, pero aún así no han 
dado les resultaclo.s que """ desecan obtener, pue.-; !a o¡~eracióE 2s n1uy 
dilatada y a!Ín en Jos paises tropicales qu.e es en donde ><e cultiva ex
clusivamente este fruto, y cuyo calentamiento por el sol, es 1nucho 
mayor que en cualqui'er otra región, no se ¡niede tensr la certeza ele 
su secado, debido a que muchos días son nublados o lluviosos, coi-rien
do el riesgo de perderse, como sucede no sólo con este fruto. sino con 
ctros mucho mús resistentes. de que se enn1ohescan debido a que co
n10 han sido expuestos al air·2 durante algún tiempo y en esas regio
nes constnntemente hay vientos que arrastran polvo y sobre todo ba
suras. produci'endo una :fuerte co11ta111inación la cual hace que con la 
humedad misma cL:l prod:icto, c<e desarrollen favorabl·2n1ente colonias 
de hcngos que son los que originan el enn1ohecimiento. Todo esto ha 
hecho pensar en un procedin1iento que no d·epencla de las condicione,; 
climatéricas dEl lugar y que sea mucho mús rápido. conduciendo al 
empleo de las secaduras artificiales que ya 8e empiezan a utilizar 2n 
algunos Jugares (entre otros, tengo conocimiento de que en Guatema
la ya tiEnsn en uso una especialmente construida pa1·a este ·objeto). 
La:-; secadoras artificiales son de dos clases: Las que trabajan a 
ia presión atn1osférica, y las que trabajan con presiones red ucida.s, 
Jlamada>i de vacío; las primeras a su vez pueden ser ele des clases, las 
d.e air¿ seco, pero no calentado, y Jas de aire caliente; estas últim.as 
son las más comúnmente usadas, existiendo 1111a gran variedad de mo
los, pero únicamente describiremos Ja que ha sido construida expresa
mente para secar frutas y JegumbrEs, y muy especialn1ente para plú
tancs; la secadora a que me refiero, es la deshidratadora Chepman 
de modelo iná::: pequeño y cuyos esquemas S·2 pu2den ver en este tra-
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bajo en el capítulo "Disello .Je la Instalación de una pequeña planta". 
Po'r •lo i)ronto me ·conc1· etaré a indicar aunque s::ea son•eran1cnt2, su 
=n::;trucc.ión y funci<;nanliento: Co1'.lsta de url calentador e>l cual tie
ne en su parte in:i'erio1·, un quemador de petróleo o fog-fln para lcña, 
a i'in de que pueda e>n<plearse ol combustible que sea inús barato en el 
lugar de su in~talaciórt; por una serie ele tubos que s2 cornunican 
c-0n la chimt'n~'ª• salen los gases de la cc1nhustión: el aire que se ca
lienta es "uecionado po1· dos Yontiladores que lo inycctan a la Cún«u·a 
secadont que e:-<tú for1nada poi· do,.; <:Olnpartin•ientos en los cuales 
hay dos riel:._::-; sobre~ los que se deslizan uno~ carritos en los qu2 van 
colocadas las charc.las o Landsjas de lúmina galvanizada. superpues
tas unas a otras y sep.aradas co1T·v·enienten1ente para que cstr2 ellas 
circule pe1·feetamentc el aire caliente. Est0 aire. al pa,.;ar a traYés 
de lo" ·'"on<pa1·timiento,.;, absorbe eiC'rta eanticlad de h un< edad y co1no 
é~te s::.. e~tú l"L:noyanclo constantemente, el :--:.ecado se hac.:: i~e1ativa-

1ncnte rúpidc, aunque no inucho, debido .a que no puede ü- n1uy ca
liente, porque ::n este caso produciría alteraciones <=11 el producto. 
Al prineivio ~e hace paHar aire ligeran1ente caliente. ·y He va aumen
tando la t12m11aratura dt: una n-iancra paulatina, pues <le no hacersQ 
de esta 1nanera. y ¡1asar cle,.;de un priücipio el aire a la ten<peratura 
con que Ke ter1nin<l- el séeado, se produciría una costra en lc..H troci
tos de l 'ulpa, que imr;sdiría o haría n<uy c!ificil la continuaeión del 
,,;ecaclo. ~l aire caliente saturado de humedad, sale por el otro extre
mo del s..:cador, y ~u ~alid~t se TH.1ed( .. rcgülar pGr n-iedio de vú],~ulas ~ 
junto a l~, salida cloi aire caliente y hún<edo, hay un higróm::etro que 
nos pernüte determinar la cantidad de humedad que ha abso1·bid0 
éste, al 11<-J..;o:;ar a través de la Cúmara secadora y lJOr lo tanto nos in
dica pocc n-iú~: o menos el grado de secaclo en que .se encucn.tran lo:; 
plútano:< dentro del dcshidratador. La operación dura alrEcledor d~ 
ocho a diez horas . 

. . Con•o P.xisten muchos productos que no se pueden deshidratar 
a temperaturas relativamente altas, por ejen<plo, 100'' C. sin que pi3r
dan parte de su valor nutriti'Yo, sabGr, olor. etc.; se ha ideado una se
cadora en la cual la desecación se l«tce a un51 temperatura n•enor; 
estas dcs2cadoras f-ton las de vacío y constan de una ·Cán-i.ara rectan
gular ele hierro fo1-jac10 con dobles paredes, entre .las cuales circu1a 
vapor, .-;u ¡1uerta cierra henné.ticamente por un empaque ele hule; en 
el centro de la pue1-ta hay un vidrio grueso que permite observar des
de i'uera el secanü'ento de los :frutos. En el interior de la caja hay 
unas planchas que hacen las vece¡,; de entrepaños, sirviendo para sos-
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tene!· lu;; ~h«rolas y circulando interiormente vapor. Tani.bién tienen 
un manómetro para ni.edir el vacío y otro para el vapor; así corno' 
un terrnóni.etro. 

El plátano dicsmenuzado se coloca en las charolas repartiéndolo 
en··capas uniformes y no n1 UJ,.. g·rue:-.._-¡s, ésta:--; se ponen en las planchas 
o entrepaüos, se cierra la puerta y se hace í'uncionar la bomba ele ya
cio IJ2gúnclose a obtener un vacío de 28 pulgadas corno rnúxini.o. Al 
n1fsn10 ticn1po que se le hace el vacío. ,;e le pasa una corriente ele va
por el cual circula por las parEcles y las planchas, pasando luego a una 
tra1npa; la r1resión ncce.saria varía entrE quince y treinta liUras. Con 
vapo1· de 15 libras de presión se alcanza fúci!ni.ente una temperatura 
de 38'' C, tJLH~ es suficiente para que eJ agua logT2 SU punto de ebulli
ción, cuando el interior de la Cúmara estú hecho E'l vacío de 28 pul
gadas. En la Estufa ele la Facultad hubo necesidad de pasar vapor 
hasta ele 30 liur.as para así eJ¡:var n la teni.pcratura a 65'' C porque c-1 
vacío no pasó de 1 !J pulgadas debido a qu2 el vidrio ele la puerta tenía 
una grjc~ta que dcjal>a entrar alg·o de a~re (todo . ...; t.:.sto~ dato:.;, }-;é i10-

nen al final de u,;te Capítulo). 
Con1pa1·a11do estos aparatos con los de :1ire calient<;!. se aprecia 

un consid,_:,1·able ahorro de energía. pc•ro ünicani.ente deben usars2 en 
lo~ Iug-arc:--; donde E<:.: pueda aproy·echar (•! vapor· ya gastado que ha 
!"ido utiliz~<do con otros fines, no resultando Económico producir va
por exclu"'ivan1ente con el objeto de cnlentar estns estufas. El secad•-> 
es mucho n1ús rúpido en las de ,·acío, ciando un producto sin ninguna 
alteración, p2ro tien2n la d:::.svetaja de que su cupacfdad es nluy re
ducjc]a: por últin"l,.._)~ hay que agrerg;ar que son mú~ cara~ que la~ ch~ 

aire caliente. 
Lnf-: n'!Úl:1uinas que sin duda alguna, daran. n~ejores resultados 

E·n el secado dz la pulpa de los pliitanos, son las que se utilizan en I<~ 

obtenci6n ele la leche en polvo. En estas n1úquinas estún combinadas: 
la acción del aire caliente, la centri1'ugación a grandes ve1ocidade3 
y la succión dc:d polvo ya seco. Aunqu::: el calentamiento e8 algo ele
Yado no !"lrnd11cP alte1"ac!ón alguna debido a lo rc""tpido L!Ue ·e~ el seca-
1nento. Tieone adernús la ventaja de que para nada interviene la ni.ano 
del honi.br2 y i1or lo tanto no hay el peligro de contaminacionss. 

En esta 8ecadora se usa la papilln que Re obtiene en la máquina 
n1ondadora cuando se emplea un chorro de agua para facilitar esta 
operación. Hay la ventaja de que el producto ssco no necesita ser 
n1olido. 

Las prueba8 que se hicieron en esta clase de rnúquinas en Los 
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Angeles, Cal., dieron magníficos resultados; el aná:Hsis de la harina 
obtenida por este procedimiento puede verse en el siguiente capítulo. 

MOLIENDA Y TAMIZACION 

La rr1olienda de· lF pulpa ya #eca, que puede estar en 1'01·1na da 
rodajitas o de tallarín. según sea el procedimiento que se haya se
guido en la mondada de los plátanos, se puede llevar a cabo aún en 
los molinos de -fierro, p2ro es ni.ús conveni€nte en molinos de piedra, 
teniendo el cuidado de que no se calienten mucho po1·que produch·!an 
alteraciones en la harina; esta operación no se de><cribirú lo nÍismo 
que ei. tamizadc ya que son muy conocidas y se pueden ver en cual
quier libro del ramo. 

DECOLORACION 

Debido a que es una industria poco desarrollada, han sido ni.uy 
escasos los ensayes para blanquearla; sin Eni.bargo, se tiene conoci
miento de que en E:-;tados Unidos ya unos molineros hicieron prue
bas con esta clase de harina, llegando a la conclu:-;ió de que es tan 
1'ácil blanquearla coni.o la de trigo. 

En el blanqueo de la harina de trigo se usan muchas substancia" 
encontrúndm; 2 la mayoría al estado gaseoso, si:endo las principales: 
el ozono, vapoi·e:,; nitrosos, cloruro de nitrosillo, cloruro de nitrógeno: 
cloro, peróxido de benzoilo, .etc. Los métodos seguidos se encuentran 
descritos en muchos libros y revistas, pero en rEalidad no "'e sabe 
exactamente cómo hacen el blanqueo por ser secretos industriales 
ani.parados por patentes. 

EMPAQUE 

El empaque debe hacerse en sacos iguales a los usados en la in
dustria azucarera que tienen interiormente otro de papel para así 
protegerla de la humedad atmosférica, ya que estas harinas son su
mamente higroscópicas, cosa que puede comprobarse. 

Esta aseveración tiene como origen no sólo la E:xperiencia que 
sobre el parti'cular existe sobre todas las harinas, en general, sino 
la ni.ía propia, En virtud de que pude observar que dejando un poco 
de harina en una bolsa de manta por espacio de 3 seni.anas, sufrió 
un aumento de humedad cuyo máximo i'ue de 17.3/i. 
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Pueden usarse cajas cilíndrcas de cartón, con la ventaja de se~· 

mucho mú:c: económicas que· las de hojalata, aunque estas últimas 
serían las que dieran mayor resutado y se podrían usar siempre que 
el precio diera margen para ello. 

En seguida detallo los datos relacionados con los puntos ante
riores: 

Plátano m\acho d:e Tabasco, mondado a mano, dividido en rebanadas 
transversales, aproximadamente de medio ceintím\Ctro _de espesor 
y secadas al sol durante siete días. 

1.-Peso del racimo 
2.-Peso del garrote o rúquis . 
3.-Peso de les plátanos .. 
4.-Peso de la;, ..,;,.,;caras .. 
5.-Peso de los plá1;anos mondados o pulpa .. 
6-.-Peso de los plátanos mondados o pulpa ya secos. 
7.-Peso de la humedad perdída (por diferencia). 
8.-Por ciento de cáscaras en los plátanos .. 
9.-Por cien.to de pulpa en Jos plátanos .. 

10.-Por ciento de humedad perdida por la pulpa .. 
11.-Por ciento de harina en la pulpa .. 
12.-Por ciento de hun:i.edad en la harina .. 
13.-Por ciento de ñumedad en la harfna con respec-

to a la pulpa : . · 
.,.14,-Por ciento de hun:i.edad total en la pulpa. 

15.-Por ciento de harina con humedad standard en 
. . _ la pulpa. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

16.-Por ciento de harina con humedad standard en 
. los plátanos . . . . . . . . . . . . 

17.-Por ciento de harina con humedad standard ~n 
' :- el ra·cimo 

'· 

Kg..-s. 

6.790 
0.380 
6.410 

2.350 
4.060 
1.800 
2.260 

36.66 
63.34º 
55.66 
44.33 
15.48 

6.86 
62.52 

42.86 

27.14 

~5.59 
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P,Iátano largo ele Tabasco, 1n;onclaclo a mano, clhriclido en re·hanada"S 
·· transversales. aproximadamente de medio centímetro de espesor 

y secadas al sol durante siete días. 

1.-Peso del racimo 
2.-Peso del garrote O rúquis . 
3.-Peso di= los plátanos. . . . 
4.-Peso de ¡as cáscaras . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
5.-Peso de los plátanos n~ondados o pulpa . . . . . 
6.-Peso de los plátanos mondados o pulpa ya secos. 
7.-Peso de la humedad perdida (por diierencia). 
8.-Por ciento de cáscaras en los plátanos. . . . 
9.-Por ciento de pulpa en los plátanos ..... . 

10;-Por ciento de humedad perdida por la pulpa .. 
11.-Por ciento de harina en la pulpa ....... . 
1.2.-Por ciento de humedad en la harina . . . . . . . . 
13.-Por ciento de humedad en la hari"na con resp2c-· 

to a la pulpa . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
14.-Por ciento de humedad total en la pulpa ... 
15.-Por ciento de harina con humedad standard en 

la pulpa ...................... . 
16.-Por ciento de harina con humedad standard en 

los plátanos ................... . 
17.-Por ciento de harina con humedad standard en 

el racimo ............... . 

Kgors. 

8.065 
0.46-0 
7.605 
3.100 
4.505 
1.920 
2.585 

40.76 
59.24 
57.38 
42.62 
15.48 

6.45 
63.83 

41.37 

24.50 

23.10 

Plátano m'.acho obtenido en ~ Merced, rr.iondado a mano; dividido en 
de espesor y E.:oeadas en una estufa de vacío a 65'' C durante 4 
de espesor y secadaE· en una estufa de vacío a 650 durante 4 ho'l:"as. 
horas. 

1.-Peso del racimo 
2.-Peso delgarrote o ráquis ... 
3.-Peso de los plátanos . . . . . . 
4.·-Pcso de las c,áscaras . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
5.-Peso de los plátanos mondados o pulpa . . . . . 
6.-Peso de los plátanos mondados o pulpa ya secos. 

I<:girs. 

5.100 
0.500 
4.600 
2.100 
2.500 
1.040 



7.-Peso de la humedad perdida (por diferencia) . , 1.46() 
8.-Por ciento d.e cúsc,aras en ·los plátanos.. '45.65 
9.-Por ciento de pulpa en los plátanos . . . . . . . . . 54.35 

10.-Por ciento de humedad perdida por la pulpa .. , 58.40 
11.-Por ciento de harina en la pulpa. . . . . . . . . . 41.60 
12.-Por ciento de huni.edad en la harina. . . . . . . . 13.41 
13.-Por ciento de humedad en la harina con respec-

to a la pulpa . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
14.---,-Por cien.to de humédad total en la pulpa ... 
15.-Por ciento de harina .;on humedad standard en 

la pulpa ...................... . 
16.-Por ciento de harina con humedad standard en 

los plátanos . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 
17.-Por ciento de harina con humedad standard en 

el racimo ..................... . 

5.57 
63.97 

41.21. 

22.39 

20.20 

Plátano largo obte¡aido en La l\1erct:·tl. Inondado a mano, .dividido en 
rebanadas transversales. aproximadarr~entc de medio centímetro 
de espesor y se-cada en una ·estufa de vacío a 65 grados C durantt.• 
4 horas. 

1.-Peso del racimo 
2.-Peso de\ garrote o ráquis . . . . . . . . . . 
3.-Peso de los plátanos. . . . . . . . . . . . . . . . 
4.-Peso de las cascaras . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
5.-Peso de los plátanos mondados o pulpa . . . . 
6.-Peso de los plátanos mondados o pulpa ya secos. 
7.-Peso de 1a humedad perdida (por diferencia). 
8.-Por ciento de cáscaras en los plátanos. . . . 
9.-Por ciento de pulpa en los plátanos . . . . . . . . 

10.-Por ciento de humedad perdida por la pulpa .. 
11.-Por dento de harina en la pulpa ....... . 
12.-Por ciento de humedad en la harina. . . . . . . . 
13.-Por ciento de humedad en la harina con respec-

to a la pulpa . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
14.-Por ciento de humedad total en la pulpa ... 
15.-Por ciento de harina con humedad standard en 

la pulpa .................... . 

Kg•rs. 
7.400 
0.500 
6.900 
3.270 
3.630 
1.520 
2.110 

47.33 
52.6r 
58.12 
41.88 
1.4.38 

6.02 
64.14 

41.01 
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16.-Por ciento de harina ·con humedad standard en 
los plátanos . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 21.57 

17.-Por ciento de· hariJ1a con hum€dad standard en 
·el racimo . . . . . . . . . . . . . . . . . . .·. . . . . 20.11 

Plátano ntacho, 1obtenido en La Merced~. n-.íondado y desmenuzado a 
ntáquina y secado en una estufa de vacío a 65'> C d¡¡-rante 3 .y 
media horas. 

1.-Peso del racimo 
2.-Peso deJ garrote o ráquis . . . 
3.-Peso de los plátanos: . . . . . . . . . . . 
4.-Peso de las cáscaras . . . . . . . . . . . . 
5.-Peso de los plátanos mondados o pulpa . . . . . 
6.-Peso de los plátanos mondados o pulpa Y? secos. 
7.-Peso de lá humedad perdida (por diferénciá). 

.. S.-Por ciento de cllscaras en los plátanos .. 
9.-Por ciento dé pulpa en los pfatanos ·. . . ·_-

10.-Por ciento de humedad perdida por la pulpa.: 
lL-Por ciento de harina en la pu1pu. . . . . . . . . . 
12.-Por ciento de humedad en la harina. . . . . . . . 
13.-Por ciento de humedad en la harfna con respec-

to a la pulpa . . . . . . . . . . . . . . . . . . · .. · . 
14.__:Por ciellto de· hümedad total en la pulpa ... 
1'5.-Por ciento de harina con humedad standard en 

la pulpa ..... · ................. . 
16.-Por ciento de harina con humedad standard en 

los plátanos . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
17.-Por'c{ento' de harina con hum-edad standard en 

el racimo ·. .. . . . . . - . . . . . . . . . . . . . . 

Kg'l"S. 
7.170 
0.450 
6.720 
-1.560 
2.160 
0.800 
1.360 

67.85 
'32.15 
62.96 
37.04 
14.19 

5.25 
68.21 

36.36 

11.68 

10.95 

PJ',átano largo, obt.<mido en La Merced, ntondado y desnt!C/nuzado a 
máquina y secado en una estufa de vatio a 65° C durante 3 y me
dia horas. 

1.-Peso _del racimo 
l{grs. 

10.500 
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2.-Peso del garrote o ráquis _ . 
3.-Peso de los plátanos .. 
4.-Peso de las cáscaras . . . . . . . 
5.-Peso de los plátanos mondados o pulpa ... 
6.-Peso de los plátanos mondados o pulpa ya secos. 
7.-Peso de la humedad perdida (por diferencia) 
8.-Por ciento de cáscaras en los plátanos .. 
9.-Por ciento de pulpa en los plátanos . . . . . . 

10.-Por ciento de humedad perdida por la pulpa. 
11.-Por ciento de harina en la pulpa. . . . . . . . 
12.-Por ciento de humedad en la harina .. 
13.-Por ciento de humedad en la harina con respec

to a la pulpa . . . . . . . . 
14.-Por ciento de humedad total en la pulpa. . . 
15.-Por ciento de harina con humei:ad standard en 

la pulpa. . . . ............... . 
16.-Por ciento de harina con humedad standard en 

los plátanos . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
17 .-Por ciento ele harina con humedad standard en 

el racimo .. 

0.900 
9.600 
6.580 
3.020 
1.310 
1.710 

68.54 
31.46 
56.62 
43.38 
15.48 

6.71 
63.33 

41.94 

13.19 

12.06 

Como humedad standard se tomó Ja de 12.57':/r· que es la que ge
neralmente tienen las harinas en México. 

Se aprecia un rendini.iento algo mayor en los plátanos de Tabasco 
sobre los dos si'guientes debido a que los primeros fueron cortados en 
su grado máximo de desarrollo, en cambio los segundos fueron cor
tados un poco antes de que llegaran a su múximo de sazón. Tl'aciendo 
una comparación entre los cuatro primeros y los dos últimos, se apre
cia una gran diferencia en el rendimiento, esto se debe exclusivamen
te a Ja gran cantidad de pulpa que se desperdició en Ja mondada, por 
estar la máquina un poco desajustada. De estos dos últimos, el ma
cho tiene un rendimiento menor y se debe a que como tiene más coni.
pacta la pulpa presentaba mayor dificultad a la mondada, y sobre 
todo a la desmenuzada, cosa que se tradujo en manifiestos desperdi
cios. El re11di'ndento de estos dos eo; ni.uy próximo al que se obtiene 
en el plútano roatán el cual tiene mucho mayor cantidad de agua que 
los plátanos macho y largo y por Jo tanto da un rendimiento menor 
aun cuando no hayan desperdicios en la mondada y desmenuzada. 
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CAPITULO· V·· 

¡ANALISIS DE LAS HARINAS Y CONTROL QUIMICO 

. Este Capítulo es el rná.s "importante. para el" Químico, 'ya que en 
él, se encuentra casi' resumido todo· el trabajo que ·tiene que verificar 
en una planta. 

A continuación asiento los resultados ::le los ariúlisis de las si-
guientes harinas: 

Harina de· plátano macho •de Tabasco ntondado a .mano 
y secado al sol 

Agua .... 
Almidón .. 
Azúcares invertidos .. 
Proteínas .... 
Grasas . . . . . . . . . . 
Cenizas ......... . 
l\faterias indeterminadas (por diferencia) 

F.i1,,-ra. <:.,..vela.·· • · · · • • 

Total .. 

15.48'/; 
71.24 .. 

1.09 ,. 
3.20,, 
3.36" 
1.88 .. 
0.46 .. 
.3 .2"3 

100.00'/, 

Color 100 - (0.60+-0.35--J--0.80) X 20 ~ 65. 

Harina de plátano .largo de Tabasco ntondado a mano 
y secarlo a! so! 

Agua ....... . 
Almidón ..... . 
A:>;úcares invertidos 
Proteínas ..... 
Grasas'·' 

15.14 '/< 
72.26" 

1.26 .. 
3.04 .. 
4.17,, 
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Fibra cruda . . . . . . 
Cenizas . . . . . . . . . . . . 
Materias indeterminadas (por diferencia) 

Total .. 

2.06" 
1.66" 
0.41,, 

100.00'/,· 

Color 100 ·=- 100 - (0.60-f-0.35-¡-0.80) x 20 = 65. 

Ha:t>ina de pliátano macho -obtenido en La Merced, mon
dado a ·mano· y sec~do en estufa de vacío 

Agua. . . . . . . . . . . . . . . . .· . . , . . . . 13.41 ~/o 
- Almidón . . . . . . . ! . . . • . . . . . . . . . . 75.31 ,, 
Azúcares i'nvertidos .. 
Proteínas ............. . 
Grasas ........... . 
Fibra cruda . . . . . . . . . . . . . . 
Cenizas ............... . 
l\'Iaterias indeterminadas (por diferencia) 

Total ~. 

1.33'" 
3.19 " ..... -
2.63" ...... - .. 
2 .. 54" 
1.22" 
0.37,, 

100.00'/,-

·Color =- 100 -f- (0.60-0.35-f-0.95 x 20 = 62: 

Harina de plátano largo obtenido en La lWerced, mon
dado a Illano y secado en estufa de vacío 

Agua . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 14.38 '/r 
Almidón . . . . . . . . . . . . . . . . 72.87 ,, 
Azúcares invertidos• . . . . · 
Proteínas ......... . 
Grasas . . -. . . .; .. 
Fibra cruda. . . . , . , . .·. 
Cenizas ........... . 
Materias indetermi'nadas (por diferencia) 

Total ~ ... 

.Color= 100 (0.60-f--0.35-¡-0.65) X 20 

0.99,, 
3.20" 
3.22" 
3 .. 19 n 

1.38,, 
0.77 ,, .. 

100.00% 

68: 
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Harina dei plátano n1acho ottenido en La lHe•rced, ,mPndado 
a máqu~,a y se-cado en ie.;;tufa de vacío 

Agua ......... . 
Almidón ....... . 
Azúcares invertidos 
Proteínas ........... . 
Grasas . . . . . . . . 
Fibra cruda . . . . 
Cenizas .... 
l\1aterias indeterminadas (por diferencia) 

Total .. 

14.19 '){ 
72.52 .. 

1.89 ,, 
3.04,, 
2.70 " 
3.39" 
1.87 " 
0.40 .. 

100.00«>; 

Color 100 - (0.60-j-0.35-¡-0.SO) X 20 = 65: 

Hari;;1a de plátano larg-o obtenido en La Merced, mondado 
a n1.áquina y secado en estufa de vacío 

Agua ......... . 
Almidón .. 
Azúcares invertidos 
Proteínas ............. . 
Grasas ..... . 
Flbra cruda. . . . . . . . . . . . 
Cenizas ............. . 
IYiaterias indeterminadas (por diferencia) 

Total .. 

15.48~.·~ 

6!:>.63 n 

1.34" 
3.00,, 
4.22,, 
3.15 ,. 
1.88 " 
1.30" 

100.00'j; 

Color 100 - (0.60-j-0.35-¡-0.80) X 20 =- 65: 

Harina de plátano roa.hin o Tatasco rr..;ondado a m;~(quina. y 
desecado en r~na secadora de leche en polvo 

Agua .... 
Almidón .. 

9.05% 
80.47" 



Azúcares· invertidos .. 
Proteínas .. · 
Grasa!-> .... 
Fibra cruda . 
Cenizas .. 
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]\'Iatsrias indcte1·n1ínaclas (por diferencia) 

Total 

1.82" 
2.4" 

1.76. 
2.06' 
2.16. 
0.20' 

100.00·;; 

Color ]0() - (0.60-t-0.85-t-0.70) X 20 =-- 67: 

Con10 puede verse, las harinas de plútano inacho y largo, sou 
más ricas en proteínas y grasas, pero inús pobres en almidón azü
careH, y ceniza~~ que las d(• roatún. 

Sin en-:ibargu. ninguno de los elato~ anteriores ~e puEden dar co1n.;) 
definitivos r:ues difieren clen1asiado unos de los otros. E·stas _discr8-
pancias en los i·esultados, tan1bién se ven e11 los pocos datos que me 
encontré 011 algunos anúlisis hEcclos en otros países. Todo esto se 
debe a nluchas cau~as, siendo las priucipa~es la~ 8fguientes: Clase de 
plátanos, tsrreno en que se cultivó. grado de sazón, época del año y 
1>rocedirnie]1tos seguidos para su elaboración. 

En casi todas :::.stas detern1inaciones, seguí los rnétoclos oficiale,o; 
tle Ja Sociedad de Quínücos Cerealeros de los Estado>< Unido><, cnn 
excepción de las grasas, las cuales las extraje con éter de petróleri 
usnndo coti.el. 

Tuve necesidad de agregar el dato de azúcares invertidos porque 
al hacer el lavado de la harina para determinar alnüdones, observé 
que se disoh'Ían ciertos azúcares y algunas otras substancias hidrr:·
carbonadas, por lo que opté determinarlos bajo esta forma, ya qu2 
al tratarlos con úcido clorhídrico era lo que se obtenía. El color lo de
terminé con el tintórnetro de Lovibond, teniendo que usar los cris
tales rnús g-rue.so.s de los colore.s azul y rojo porque !as harinas eran 
demasiado obscuras. Las harinas de trigo mexicano ya decoloradas. 
varían entl'e 92 y 96, siendo el 100 para el color del 'Yeso que se torna 
como tipo: por lo tanto, se aprecia la enorrne di'fe1·encia de color, pero 
hay que hacer la aclaración de que la>< de trigo han sido decoloradas 
y las otras no. En esta determinación, se aplicó la fórmula ernpíi~ica, 
usada en el laboratorio del señor ingeniero Químico Rafaci Illescas 
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F. y que es la siguiente: Se suman los valores numericos de los vidrios 
azul, rojo y an1arillo y el producto se multiplica por veinte, restún
dose cie 100. 

· ANALISIS Y UTILIZACION DE LAS CASCARAS 

Co1no con111len1ento de los análisis de las harinas, hice alguna" 
deterrl'1inaciones en las cúscaras, pues a este producto de desperdicio 
se le debt• buscar algún aprovecharniento. Se ha pensado utilizar la 
c(iscan1 corno forntjc, pero no parece, muy probable que dé bueno,,; 
rtsultados porque habría que secarlas -:-.- :--;l::! ha oLser,-aclo que al ga.
uado ya no le gu:::ta en este. estado .. 

La~ cú~caras contienen a1::>roxin1adatnPnte un 87 ~; de agua y un 
1!3',, ch-~ n-iateria -:-;eca; el tanino no .se encuentra niuy n.1.Jundante puc~s 
(,n las clc>ten11i11aciones que se hicie1·on siguiendo el rnétodo del per-
1nanganaio y del carbón anin1al recon1cndado por la .'\.sociació11 Ofi'
cial el" (¿uírnico,.; Agl'Ícolas ele Estados lJnidos me encontré que tienen 
alr<>d<•clor c"!e 0.02';. cosa que no deja de llamar la atención ya que 
}as c{t~.eara:-; n1anc.:han den1a~iac.lo cuando se cortan con objetos de hie
rrn ~ .... nun !.:;f? enn:.:.-,,g-recen solas cuando se parten con objetos inataca
bles: ~:.~gúri parece- e.-;ta ac·tiü:idnd sp debe ·:1 que contiene una encin-ia. 
l..:.1s cenizas ~í :--;un n1 uy abundant.Es? pues tienen 1.28 r,.; en la cúscar!1 
hún-ieda: e~tas c:.=nizas son n1uy rica:::-; en pnta:--;io siguiéndole en in1-
portancia <el calcio y el -fósforo. Con10 elato curioso agregaré que rn•~ 

enéontré 2n e~tas cenizas 9 reg·nlar cantidad de cron10, que al princi-
11ío creía .;-;e debC:>rícxn a contan-iinacione~ pero que después de unf!.. 
operación :-;un1arnente cuidadosa, con1probé qe efccti\.·'"nn1entc las cú~
caras lo contienen. Por su riqueza sobre todo en i1otasio, calcio y J'ós
foro, pueden ~cr un ~xcelent2 abono o servir· de lnateria prima. par~-.. 

prepararlo. El doctor I-I. Ross, Cónsul Honorario en La Haya, di'ce 
que las cenizas ele las cortezas las utilizan en algunas Colonias del 
Africa. con10 desini'ectante. 

CONTROL QUIMICO 

Este s2 debe referir casi coxclusivarnente a1 rendimiento de har~
na con humedad standard, con respecto a la materia pri'n1a utilizada, 
pues de ello depende el éxito del negocio. Sin eluda alguna, la deter-
1ninación n1ús importante es la de hum·edad, ya que en el rnercad0 
las harinas tienen un límite del cual no debe pas~.rse, y aden1ás se 
descon1pone11 :fáciln1ente. 
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_'\. la determinación anterior le si'gue en importancia la fibra cru
da, que nos indica en parte, si ·la mondada se está llevando a cabo en 
<!Ondicione:< perfecta,.;, pues la cáscara la hace aumentar considera
blemente. 

La>< demás determinaciones se deben efectuar únicamente cuan
do ><e crea conveni'ente. 



CAPITULO VI 
. . 

DIS_E~O .DE UA INSTALACION DE UNA P:EQUE~A; PLANTA 

J ... a p~nta que a continuación se diseña, es para producir 540 kgs. 
·de ha,r_í,¡\a ~'.en ·una jornada de 8 horas; .el costo por ~- es aproxi'ma-

darri.en'te :d.e $0.27. ·· 
Este costo se reduciría considerablemente s'i a- la. máquina mon

dadQl;;a se le hicieran ciertos ajustes' y' otras correccióries más, pues 
de,.-:ta .. manera se aumentaría el· r,t!ndirtÚénto. Ta:Iphien se .disminui'
ría el costo de. ;fabricación .empleando· las. máquinas que se utilizan 
para secar leche; pero esto sería únicamente cuándo se hiciera en 
gran eseala. 



q 

i;.1-,~~~.e~~!~~E· 
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A.-Tolva alimenladord del plálano. 

B.-Movin1iento cxcénrrico para Ja rolva. 

c.-Cilindros estriados de aluminio.! 

D.-Tolva de salida de la pulpa.J 



,· ,_._ ··, '· 

'!Í' ·:-~·. ~~ ••.• ºiz¡a< .• . 
-11- \ .... 
'· ~l 

.. ->· 

A.-Tolva alimentadora del plátano. 

B .. -Movimiento excéntrico para la Jolva. 

c.-Cilindros estriados de aluminio.! 

D.-Tolva de salida de li'! pulpa.J 
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CAPITULO SEPTlMO 

CONCLUSIONES 

!.-Se pueden utili'zar en la fabricación e:~ harina las grandes 
cantidades de plátano roatán o Tabasco que s~ pierden anualmente 
en nuestro país. E·n caso de que aumente el llamado "mal de Panamá" 
que destruye el roatán, las plantaciones de ést·c, pueden ser restitui
das por lo;; plátanos macho y largo, que no son atacados y que pro
ducen un.a buen.a harina dando un rendimiento mayor. 

II.-. -Su consumo en el mundo estii aumentando y en nuestro paíd 
también He le puede hacer mercado. 

III.-El problema de la mondada que ha:.>ía hecho prohibi'tiva 
la explotación de este producto ha quedado sclucionado con la má-
qui'na del señor Carlos R. Lh:i.5a. • 

IV.=Usando la miiquin.a mondadora resul~a más costeable utili
zar plátano largo que macho, por ser e1~ ·este último más difícil la 
mondada y sobre todo la desn1enuzada, dificultades que se traducen 
en desperdicios. 

\'.-El Hecado se debe hacer de preferenciu en secadoras de aire 
caliente. 

'VI.-Los re;;ultados obtenidos en los análi'. 'is no se· pueden com
parar con exactitud entre sí o con .!os hechos c:1 harinas extranjeras. 

'VIL-El control se debe referir casi exc~usivamente al rendi
miento, a la humedad y fibra cruda, pero sin '.:escuidar el de la ma
teria prima. 

VIII.==-Las cenizas de las cáscaras pueden nti1izarse como abonos 
a servir de materia prima para prepararlos. 

IX.-Se puede obtener harina a $0.27 el kg- , pero este costo pue
de disminuirse haciéndole algunas correcciones a la máquina mon
dadora y empleando una secadora de leche e:-: polvo. 
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