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INTRODUCCION GENERAL.

.El plAtanc ha s3ido uno de los frutos mAs populares en la América
Latina, debido a su delicioso sabor, bnjogpracio Y accesibilidad.
México tiene la fortuna de ser un gran productor de esta fruta;
por lo cual es posible disfrutar de ella casi todo el afio sain
sufrir por insuficiencia o grandes variaciones en el precio del
producto. Sin embargo, un estudio minucioso de la produccion
total del pails, revela que actualmente existen grandes excedentes
de la fruta, que no son aprovechados tanto en estado natural o
industrializado. n
El objetive de la preé;nte tesis, es proponer algunas
alternativas del uso del platano., como materia prima. para
transformarlo en formas nuevas de consumo, en lunt cuales su
estabilidad permita pericdos de almacenamiento mds largos en
relacion al use de la fruta fresca.

El contenido de esta tesis se ha dispuesto de 1la sgiguiente
manera:

En el capitulo 1, ge menciona el origen y expansién del platano
en el pais, procediendo a continuacién a desgcribir sus
propiedades fisicas, quimicas y bioquimicas.

Posteriormente se explica el proceso de maduracién del platanc y
log procesos bioquimicos invelucrados: asi como las condiciones

de cultivo.




En el capitulo 2 se explican lam técnicas para dsterminar el
momento exacto de la cosecha, la manera de realizar el corte del
fruto y finalmente se mencionan los principales dafios que puede
sufrir el plAtano después de la cosecha.

Por otra parte, en el capitulo 3 se proponen las diferentes
maneras de acomodar., envasar, transportar y almacenar el platano
una vez que ha sido cosechado.

Posteriormente en el capitulo 4, se proponen alternativas en el
aprovechamiento industrial del platano en México.

Por Wwltimo. se exponen las conclusiones derivadas del presente

estudio.



CAPITULO 1

EL PLATANOC.

INTRODUCCION

En esta seccion se menciona el origen y expansién del platane en
el pals, procediendo a continuaciédn a descridir sus propiedadesn
figicas, quimicas y Dbioguimicas que, posteriormente geran
consideradas en relacién al manejo, transporte, almacenamiento y
seleccién para propésitos de distribucién o aprovechamiento
industrial.

A continuacidén se explica el procesc de maduraciédn del platano y
los procesos bioquimicos involucrados; asi como las condiciones

de cultivo.



1.1 HISTORIA Y ORIGEN

El cultivo y origen del platano, cuyo nombre cientifico es Musa
Sapientum, no se conoce a ciencia cierta; se cree que pasdé del
Asia Meridional a Arabia y Egipto., luego pasé al sur de Espafia y
posteriormente a las Islas Canarias difundiéndose de ahi a Santo
Domingo en el afio de 1516 y por ultimo se distribuyé rapidamente
a toda el América Tropical.

En México las primeras plantas fueron traidas a Tabasco por Don
Juan Manuel Jamet (1) en el afic de 1865-66.

Del estado de Tabasco al platano pasdé a la regidn de Tuxtepec
Oax.: donde se realizan las primeras plantaciones en los afios de
1915-16.,

En ol estado de Chiapas el cultivo del platano se inicié en el
atio de 1923 vy de ahi pasd paulatinamente a otros estados del
Pais. Relatada asi, a grandes razgos, la trayectoria de
digpersioén del platano, se obmerva sin embargo como su
importancia comercial, en el mercado extranjero. la obtiene hasta
la tercera deéecada de este siglo, lo cual 9e mencionara

posteriormente (2).

1.2 DESCRIPCION BOTANICA

Planta:
El platano ( Musa Sapientum L ) como se observa en la fig. 1 es
una planta herbdcea que consta de un tallo subterrdnec o rizoéma

voluminogo que sirve como almacén de reservas alimenticias.



El rizoma al desarrollarse da lugar a la inflorescencia que
continua creciendo a expensas de la planta madre hasta que forma
su propio sistema radicular y abre sus hojas.

El sistema radicular del platano en general es fibroso. sus
raices profundizan unos 80 ¢cm Yy en su desarreollo lateral 1legan
a alcanzar mas de 3 m.

Del rizéma parte el pseudotallo aérec que es mAS o menos
cilindrico, de color verdoso y esta formado por vainas o peciolos
envueltos uno alrededor del otro constituyendo de esta manera

el tallo.

Penacho de hojas

£

b

%

Fig. 1: PLANTA DE PLATANC




El tallo crece hasta mAs de 10 m, abriendo en la parte superior
el penacho de hojas las cuales miden 3 m o mAs de largo y de
60~70 cm de ancho, su color es verde esmeralda conteniendo ademas
una nervadura central en el envés (3).
Flor
Como muestra la fig. 2 las flores del pldtano se escuentran
dentro de un saco, compuesto de lébulos el cual se encuentra
situado en el extremo de un eje floral.
El saco que contiene las flores del platano nace del rizéma y se
desarrolla creciendo a travéz del pseudotallo, haata emerger en
medio del penacho de hojas tomando la forma de una espiga
terminal.

' Este saco de consistencia cartilaginosa desarrolla tres clages de
florese; en 1la punta flores masculinas en medio flores
hermafroditas y en la base flores hembras. Estas ultimas

son las unicas que se desarrollan para dar lugar al frupto (3).

Flores hermafroditas

Fig 2: FLOR DE PLATANO



Fruto

Como puede observarse en la fig. (3), el plAtano es una baya
alargada de mesocarpic carnoso (1), encorvada ligeramente de

cdscara lisa ¥y de color variable, predominando el color wverde
cuando el fruto esta inmaduro: y el color amarillo-rojizo cuando
esta a punto.

La cdscara del pldtano es de consistencia fibro-pastosa,
resistente Yy suave al tacto. la pulpa o mesocarpio tiene la
coneistencia de pasta suave, arencea, dulce de sabor delicado y
gusto aromatico.

En la parte central de cada fruta pueden ohservarse las esemillas
s8in desarrollo., en forma de pequelios puntos negres.

El platano se agrupa en racimos llamados manos: y cada racimo

puede contener de 5-20 manos y cada mano tiene de 2-20 dedos (3).

p—=Semillas

Masocarpio

CAscara

PLATANO

Fig 3: FRUTO



1.3 PROPIEDADES QUIMICAS DEL PLATANO.

Composicién Qufmica:

Estudios realizadog en la composicidn quimica del pldtano nos
muestran los componentes tanto orgénicos como inorgdnicos que
este fruto contiene.

Dentro de los primeros tenemos: protefnas, grasas, carbohidratos,
fibra cruda y vitaminas como: tiamina, riboflavina, niacfna,
&cido ascérbico adem&s de retinol.

Los componentes inorgénicos que contiene sl pl&tanoc son: asilicio,

azufre. calcio, magnesio, hierro, féaforo, cloro, potasioy

sodio.
CUADRO 1
COMPOSICION QUIMICA DEL PLATANO.
Cenizas %
Proteinas 1.4 g Si0g 3.25
Grasa 0.3 g S0y 1.57
Carbohidratos 22 g Ca0 1.25
Calcio 12 mg MgO 6.16
Hierro 1.8 mg Fe,0, 0,02
Tiamina 0.09 mg P, Og 10.44
Rivoflavina 0.05 mg Cl 10.51
Niacina 0.05 mg K,0 57.40
Ac. Ascorbico 13 Na,O 9.40
Retinol 63 mcg Egq
Porcién comestible 68 %

Energia 86 Kcal

Como podemos observar en el cuadro I, se ha reportado en datos

recabados en el Instituto de Nutricidn., que una muestra de 100g



de pldtano esta compuesta principalmente de agua y carbohidratos,

loa cualea son de manera predominante almidones y estan presentes

cuando el fruto esta verde.
maduracién del platano se hidrolizan,

azdcares presentes en el fruto maduro,

sacarosa (4).

Estos almidones conforme avanza la

CUADRO 2

dando como resultado los

siendo el principal 1la

COMPOSICION QUIMICA

DE ALGUNAS VARIEDADES DE PLATANO

ROATAN  MACHO

Calorias 86
Proteinas (g) 1.20
Grasa {(g) 0.30
Hidratoa (g) 22
carbono

Calcio (mg) 13
Fosforo (mg) 29
Hierro (mg) 2.30
‘Tiamina (mg) 0.06
Rivoflavina (mg) 0.04
Niacina (mg) 0.50
Acido

Ascérbice (mg) 13

180
1.20
0.20
34.40

i3
44
1.37
0.09
0.04
0.050

13

MANZANO

96
1.00
0.60
24.20

8
44
1.29
0.05
0.04
0.70

13

MORADO

84
1.90
0.20
21.10

14
10
1.42
0.19
0.06
0.40

8

DOMINICO

96
1.70
0.20
24.70

8

1.35
0.08
0.07
0.70

23

En el cuadro 2 se tienen diferentes variedades de platano y se

observan diferencias en su compomicién en cuanto a cantidades, lo

cual se debe a que se han cultivado en diferentes Zonas.



1.4 PROPIEDADES F18ICAS DEL PLATANO-

Dentro de las propiedades ffsicas importantes en el platano
tenemos el color, olor, sabor y la textura.

El estudio del sabor y el olor en ¢l pl&tanc es complejo debido a
la gran cantidad de componentes que causan dichas propiedades. El
trabajo de Tressl y Drawert muestra que hay més de 150
componentes, todos ellos vol&tiles, responsables del sabor y del
olor en el plétano. En dicha obra se reporta también que estos
compuestos [-1] encusentran presentes en ol plétano en
concentraciones bajas (partes por billén) y que sge pierden
f4cilmente debido a su volatibilidad con el calor. Los compuestos
formadores de estas caracteristicas en el pldtano 8e encuetran
tanto en la céscara como en los tejidos comestibles: -y su
concentracién también va a depender del estado de maduréz que
presente el fruto (5).

En relacidn al color y la textura en el plétano, se sabe que
durante el periddo de poscosecha se produce éxido de eatilenc
1lamado también hormona de la maduracién, el cual inicia una
serie de reacciones metabSlicas y estas al inducir la maduracién
en el fruto, wvan a producir al mismo tiempo cambios fisicos y
qufmicos en el color, textura Y permeabilidad de las membranas

del plétano.

Maduracion.
Durante la maduracién del pldtano se realizan diversos cambioe en

su composicién, debido a diferentes transformaciones biogquimicas
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poscosecha, manifestandose en e] cambio de las propiedades
f{sicas y qufmicas que se han mencionado anteriormente.

Es importante conocer estos cambios que conducen a la maduracién
en el pldtano, porque de esta manera se puede predecir el
comportamiento de la fruta desde el momento de 1la poscosecha
hasta el lugar de consumo.

Como se observa en la fig. 4. La curva de maduracién del pldtanc

consta de tres fases comunmente llamadas:

a) preclimatdrica
b) climatérica

c) posclimatérica

La curva de desarrollo del plétano muestra que la maduracién es
lenta en la fase preclimatérica, encontrandose el fruto en estado
inmaduro presentando una textura dura sisndo el color de 1la
cancara verde y el de la pulpa blanco.

Cabe sefialar que en la primera fase de la maduracién del fruto,
no hay 1liberacién apreciable de Sxido de etileno que como se
sabe, es el responsable de la maduracién en el plé&tano.

En la fase climatérica hay liberacién natural de &xido de etileno
en la fruta con lo cual la maduracidn avanza. cambiando de manera
gradual la textura y el color; la cdscara adquiere un color verde
mfs claro y 1a pulpa se ablanda de adentro hacia afuera
adquiriendo un color ligeramsnte amarillo.

La maduracién continua hasta el mdximo climatérico: siendo en

egste punto donde se encuentra la maduracién Sptima en el plétanoc.

11
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Cuando el pldtanc alcanza esta maduracién su céscara presenta un
color amarillo intenso y la pulpa en color amarille claro. En
esta etapa se puede desprender f&cilmente la cdscara y la textura
de la pulpa es suave al tacto y de sabor agradable: se dice que
en este momento el plftano "esta maduro" y en las mejores
condiciones para consumirse como fruta fresca,

Finalmente durante la fase postclimatéricn 88 lleva a cabo 1la
degradacidn en la maduréz del pldtanc, ocurriendo alteraciones
degenerativas tanto en la c&mcara como en la pulpa, estoc se debs
a un exceso de agua Yy a infecciones causadas por hongos. Las
primeras seflalea de esto se detecta por manchas pardas en 1a
cfscara., las cuales crecen a lo largo de toda la cdscara,
tornandola totalmente negra: 1la pulpa on este estado se dice gque
esta demasiado "aguada” como para gue resulte realmente agradable

a la vista y al gusto (6).

1.5 PROPIEDADES BIOQUIMICAS DEL PLATANO.

Respiracidn:

En general., la respiracidn de la fruta verde o inmadura me puede
explicar, también, basandose en la curva de maduracién de la

fig. 4.

La respiracién del plftano en estado verde, esto es en el
preclimatério, se encuentra aproximadamente estable, pero al
iniciarse la maduracién sufre un r(pido aumento, esto es en el
climaterio , y es esencialmente una fase de transicién en la cual
los tejidos del pl&tano pasan de un bajo a un alto nivel de

actividad metabSlica. El tiempo de respiracién es una funcién

12



exponencial de la maduracién y de la temperatura.

Segin estudios realizados por Lutz y Hardenburg (1985), los
valores de respiracién para pldtanos verdes y maduros a una
temperatura aproximada de 21-22 °C es de 32-24.5 mg CO, /Kg/hr vy
de 132.7-141.8 mg COp /Kg/hr respectivamente.

La respiracidén contimfa sucediendo hasta que la c&scara del
pldtanc ss torna completamente negra debido a las infecciones
fungales que ocurren eén el fruto.

En las frutas climatéricas como el pi&tanc, la mfxima duracién de
vida depende de que la cosecha se efectde antes de iniciarse el
aumento respiratorio climatérico. Las frutas con dafios f{sicos
como golpes, magulladas o maltratadas debido a un mal manejo
puedsn producir suficiente &Sxido de etileno como para disparar el
ritmo respiratorio de la fruta restante e iniciar asf la

maduracién (7).

Relaciones Hfdricas:

La transpiracién es relativamente constante eén la fruta verde y
aumenta la velocidad de tranpiracién conforme aumenta la
maduracién en el pl&tano.

La humedad en el pl&tano se debe principalmente a ! agua
retenida por los carbohidratog durante la maduracién, y a
diferencia de presiones osméticas existentes entre la pulpa y la
cdscara,

En el piftanoc verde la presidn osmética es aproximadamente igual
entre la pulpa y la céscara, por lo que eat&n en equilibrio; a

medida que avanza la maduracién aumenta la presién osmtica de la

13



pulpa debide a la hidrolisis de los carbohidratos a azucares,
registrando un incremento en soélidos solubles, dando como

regsultado final el aumento de agua en la fruta,

Acidez:

La acidez de 1a pulpa. 8e expresa como acidez titulable o en pH:
alcanza gu valor mAximo en el climaterio o poco después, a medida
que la maduracién progresa sufre un ligero descenso., Los valores
a los cuales se localiza el pH de la pulpa en el climaterio son

de 5-6:; y durante el postclimaterio baja a 4.5 (8).

Sugstanciag Celuldsicas:
Estas se reportan generalmente como fibra cruda, 1o cual incluye
celulosa, hemicelulosa y lignina. con la maduracion disminuye

en el platano su concentracidn.

Carbohidratos:

El cambio mds importante que ocurre durante la maduraciéon es la
hiarélisis del almidén y la acumulacién de azucares, Cerca del
20-25 % de la pulpa en la fruta verde es almidén, al finalizar la
maduracién casi todo el almidén esta totalmente hidrolizado,
excepto de 1-2 %; esto se debe probablemente al resultado de su

utilizacién en la reapiracion (9).

Sustancias Pécticas:
Se sabe que la conversién de sustancias pécticas esta
involucrada con el ablandamiento caracteristico gque ocurre

durante la maduracién, por lo que la protopectina  insoluble

14



disminuye de 0.5-0.3 % convirtiendose en pectina que muestra un
aumento en su concentracién durante el proceso de maduracién.

Una de las enzimas involucradas en las conversiones pécticas es
la pect{n-metil-estereasa(PEM), cuya s{ntesis se incrementa
durante el climaterio habiendo inhibidores de su actividad en el

preclimaterio (9).

Sustancias Fendlicas:

Un caso especial de reaccidn enzimética que se presenta en el
pl&tano es la que induce a su obgcurscimiento, esto es debido
principalmente a 1la oxidacién de compuestos fenSlicos y a los
taninos que se encuentran en el fruto.

La Dopamina es el sustrato primario responsable de la reaccién de
obascurecimiento en el pldtano, y ocurre cuando este ha sufrido un
dafio f{sjico exponiendo gu tejido interno al aire y a la luz, Este
tipo de reacciones adlo suceden en las superficies expuestas del
pldtano, y no se llevan a cabo en la parte interna del fruto ya
que existe un microambiente anaerébico dentro del plétano., el
cual inhibe la reaccién de obscurecimiento; el producto final de
esta reaccién es un pigmento de color castafic llamado melanoidina

de estructura desconecida.

Eﬁzimas:

Se han extrafdo de la pulpa del plftano durante el periédo de
maduracién lae siguientes enzimas: fosfofructoquinasa. aldolasa,
¥y glucosa—6-fosfato dehidrogenasa,

La enzimas hidrolizadoras del almidén en el pldtano son: la alfa

15



amilasa, beta-amilasa, asf{ como la fosforilasa; las cuales
incrementan su actividad durante la maduracidn.

Otras enzimas que se encuentran presentes gson: la clorofilasa, la
pectin-metil-estereasa, la polifenocloxidasa; y tedas aquellas
enzimas que catalizan las reacciones para el desarrollo de los
compuestos vol&tiles que producen al sabor y el olor del pl&tanc

maduro (10).

Sustancias voldtiles:

En el plétanc se han encontrado més de 150 componentes voldtiles
que son los responsables de producir el sabor y el olor, estos se
componen principalmente de mezclas complejas de éoteres,
alcoholes, aldehidos, cetonas y otros compuestos de tipo
aromé&tico.

La crematograffa de gases ha permitido tener mayor precisién en
el descubrimiento e identificacién de dichas sustancias. El
proceso biosintdtico de formacién de olores se presenta
principalmente en frutos climatéricos: los cuales no tienen olor
al momento de la cosecha; sino que lo desarrollan durante el
periddo de maduracién el cual va paralelo a un aumento en la
respiracién del pl&tano.

El olor caracteristico del plftano, se debe a ésteres am{licos e
isoamflicos del &cido acético, propiénico y butfrico. Los més
importantes componentes vol&tiles en orden decreciente de
concentracién en el pldtano son: acetato de isoamflo, butirato de
isobutilo., butirato de butilo, alcohol igoamflico.

Tressl y Drawert tratan de explicar la producci&dn del olor del

16



plftano a partir de tres rutas metabSlicas basicamente:

a) Mediante la conversidn de algunos aminofcidos como la leucina
Yy la wvalina en compuestos metilados ramificados derivados de
éateres y alcoholes.

b) Mediante la produccién de &cidos, ésteres, alcoholes, as{ como
cetonae a través de diferentes rutas de degradacién, utilizando
los fcidos grasoa como sustratos.

c) Mediante 1la ruptura de los dcidos grasos linolfico Yy
linolénico catalizada por enzimas oxidativas que producen los
aldehidos C¢ y Cy y los oxidcidos Cq y C;y »

La L-fenilalanina sirve como precursor en las reacciones de
formacién de dsteres fendlicos como el eugenol y el metileugenol,
siendo estos compuestos los que finalmente imparten el olor vy

sabor caracterfetico en el pl&tano (5).

Pigmentos:

Una de las primeras sefiales de maduracién, visible por primera
vez cuando la respiracién climatérica alcanza su mfximo, es el
cambic en el celor de la cdecara ya que desaparece el color verde
de la clorofila revelandose la pigmentacién amarilla del fruto
maduro, la cual es causada por pigmentos como las xantofilas y

los carotenos (5).

Lfpidos:

Los 1{pidos totales en el pl&tano no muestran ningdn cambio
significative durante la maduracién, y los valores reportados son
del 1% en base seca para la pulpa y 6.5% para la céacara.

los &cidos grasos que se encuentran en mayor cantidad en 1la
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cascara y en la pulpa del platano son: palmitice, oleéico,
linoleico y linelénico. La tendencia durante la maduracién es la
de perder acidos grasos insaturados (principalmente Acido

linoléico) e incrementar la cantidad de aAcidos saturados 5.

1.6 CONDICIONES DE CULTIVO.

Suelo:

Los suelos en los que mejor se desarrola el plAtano. son aquellos
de textura de migajén limoso o areno-arcilloso tales como los que
predominan en los margenes de los rios. los cuales son ricos en
materia organica indispensabls para el buen crecimiento de 1la
planta.

El platano necesita un buen grado de humedad (minimo 1,800 mm
anuales) pués consume fuertes cantidades de agua, la cual
continuamente evapora a traveées de las hojas por los estomas.
Generalmente los suelos éptimoz para el cultivo de este fruto
deben tener un pH entre 6.5-7.5 aunque. entre mids cercano se
encuentre al punto de neutralidad es mejor, porque de esta manera
la mayor parte de ios elementos nutritives se encuentran en forma

agimilable en la planta (11).

Clima:

El ciima ideal para el platano debe de contar con temperaturas
minimas de 18 C y mAximas de 35 C, debiendo contar ademds c¢on
lluvias abundantes todos los meses del afio. E! platano puede ser

cultivade aun arriba de los B00 metros sodre el nivel del mar,
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sin embargo los pldtanos de las partes m&s altas no son tan ricos
en sabor y calidad.

Cuando la temperatura baja mfs allf de los 15°C, audn cuando la
planta no sufre ningfn dafic aparente, 1a produccién se afecta y
el fruto no alcanza el desarrollo normal.

La velocidad y frecuencia de los vientos dominantes es un factor
negativo importante en el cultivo del platano, pués puede
acacionar fuertes erdidus anualea; aobre todo cuando llegan a

presentarse fendémenos como los ciclones o inundaciones (11).

1.7 CULTIVO DE PLATANO.

Sistemas de cultivo:

En México el sistema que se utiliza para el cultivo del pldtano
es el de propagacidn vegetativa, para lo cual se mssleccionan los
hijuelos de las plantas mds vigorosas, sanas y de mayor
produccidn,

8¢ hacen huecos en la tierra de 45 x 45 cm separados unos de
otros por una distancia aproximada de 2.5~3.5 metros, 8se coloca
material orgénico descompuesto en el fondo del hueco en seguida
se coloca el hijuelo que se corto de la planta madre, se 1llena
el hueco con tierra de la superficie y al final se le adiciona
la tierra que se sacé del fondo del hueco.

El rizoma debe de quedar unos 10 cm por abajo de la superficie
del suelo., pasados dos meses deben de reponerse los hijuslos que

no brotaron.
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Una plantacion nueva de platanc requiere de 4-6 deshierbes por
afio, Yy este paao es el que se conoce come poda o dehije el cual
conaiste en eliminar los hijuelos débiles o mal formados: en el
caso de utilizar fertilizante, este debe aplicarse a los hijuelos
en crecimiento para que la planta lo aproveche,

Después de ocho meses de haberse plantado los hijuelos emerge la
inflorescencia. la cual esta formada por un tallo floral central
con nudos. Lla ¢época de floracidn es a través de todo el afo,
porque las condiciones del trépico asi le permiten ademids de que
en una plantacion se tienen al miemo tiempo plantas en diferente
eatado de desarrollo, debido al retofic de los hijuelos, por 1o

que el agricultor tiene produccién todo el afio (12).
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VARIEDADES CULTIVADAS.

En el cuadro 3 se observan las principales variedades de platano

que se cultivan en México. El desarrollo en cada variedad esta en

funcién de las condiciones climaticas asi como de las condiciones

del suelo

y de la regidon en la cual crecen.

CUADRO 3

ZONAS Y ESTADOS PRODUCTORES
VARIEDADES CULTIVADAS EN MEXICO

Zona

Noroeste

Pacifico
centro

Golfo
Sureste

Estado Variedad

Nayarit Manzano, Morado, Macho. Valery.
Jalisco Valery, Dominico, Michel
Colima Manzano, Roatan, Rombon
MichoacaAn Morado, Manzano., Valery
Guerrero Dominico, Macho, Morado,

Cavendish, Qaxaco.

Veracruz Veracruz, Cavendish, Roatan
Michel.

Chiapas Roatan, Rombon, Valery, Poyo

Tabasco Roatan. Valery, Cavendish.
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1.8 PLAGAS PRINCIPALES,

Mal de Panama.

Esta enfermedad mortal es preducida por el hongo !Cercospora-
mugae”, es8 una de las mas graves que afectan el platano ya que
también ataca los terrenos, los cuales quedan infectadoes y no es

posible cultivar en ellos pliatano por varios afios.

Esta enfermedad se reconoce porque las hojas se marchitan,
prematuramente, presentande ademaAs un color amarillento y
posteriormente adgquieren un color café y la textura se vualve

suave.

Si la enfermedad comienza antes de la fructificacién no hay
produccién de racimo, s8i comienza cuando ya esta el fruto en
formacion se detiene su desarrollo y se dobla el tallo floral,
quedando el racimo colgado a lo large del pseudotallo por lo que
no hay produccién de fruta.

El hongo productor de esta enfermedad se desarrclla facilmente en
terrenos Acidos, y para su control se establecen cuarentenas en
los lugares infectados y de esta manera evitar que entre en otros

plantios (13).

El Chamuce del pldtano.

Esta enfermedad también mortal es producida por el hongo
“"Fugarium Cubenge", fu¢ descubierta por el Dr, Zimmerman en la
Isla de Java en el afio de 1902.

Los sintomas de las plantas atacadas por el chamucoc son: manchas

amarillentas ovaladas localizadas a lo largo de las nervaduras de
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las hojas, que dan aspecto de quemaduras.

Las hojas ‘“chamuscadas" se doblan y quedan pendientes del
pseudotallo, las &reas necrosadas llegan a abarcar mfs del 50% de
la superficie de la hoja; el principal medio de propagacién de
esta enfermedad es el viento, que arrastra a grandes diatancias
las esporas del hongo que producen las toxinas que dan muerte a
la planta.

Los fungicidas usados para la destruccién de este hongo son:
a) Caldo Bordelés en concantracién 1:2

b) Polvo de azufre

c) Mezcla de Oxicloruro de Cobre y Azufre Coloidal

d) Mezcla de Oxido cuproso con 50% de Cobre Met{lico.
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CAPITULO 2
COSECHA DEL PLATANO.

INTRODUCCION,

En eBte capftulo se mencionan técnicas usadas por productores
plataneros para dsterminar el momento exacto de la cosecha, 1la
cual =me realiza teniendo en cuenta la sdad fisioldgica y las
caracterf{aticas f{msicas, qufmicas y bioqu{micas del piftano. las
cuales se revisarSn en el capftulo anterior.

Posteriormente se indica la manera de realizar el corte del
plftano., mencionando al final lo principales dafios que puade
sufrir el fruto después de la cosecha, 1o cual acarrea grandes

pérdidas al productor.
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2.1 METODOS PARA DETERMINAR EL MOMENTO DEL CORTE.

Los productores del pl&tano, que comercializan este fruto en
estado fresco lo cesechan en un punto sazén, es decir: debe de
ser cosechado bajo control de su edad fisiol&gica. para lo cual
los pl&tanos cosechados deben estar bien desarrolladeos, enteros,
frescos, de consistencia firme y textura lisa. EI pl(tano
cosechado debe de tener la resistencia necesaria para soportar sl
manejo manual y el transporte al mercado, debe ademfs el fruto
egtar libre de manchas, rozaduras, limpios sin dafios causados por
infecciones de animales o insectos.

En las zonas plataneras los productores para saber con exactitud
el momento de la cosecha en sus plantios utilizan alguno de los
siguientes mftodos:

Determinacién del Periddo transcurrido desde la brotacidn de
Inflorescencia hasta el momento del Corte.

Este determinacién se basa en encontrar el desarrollo del fruto a
partir de 1la fecha en que se produce al brote del peddhculo
central, marcandose en esta etapa la inflorescencia.

El intervale de tiempo aproximado desde 1la 1llegada de Ila
inflorescencia hasta el momento del corte es aproximadamente de

80-90 dias.

Grados de calibracidn:
Este determinacién se define como " El grueso expraesado en
milfmetros de una seccidn transversal del pl&tanc, efectuado en

caras laterales y en el centro; esto es., perpendicular a lo largoe
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del fruto “.
Esta forma de determinar el momento de corte del pldtano se
auxilia en el conteo de los dfas después del brote de la

inflorescencia; el aparato empleado es el vernier.

Apreciacidn Visual:
Esta tdenica se emplea cuando se tiene mucha axperisncia en el
cultivo de]l plétano en todas sus variedades, y el productor

cosecha cuando el fruto se dice gque se encuentra "lleno".

Indice de Plenitud:

El 1indice de plenitud se determina dividiendo el peso total de
una muestra de fruta cortada entre la suma de las longitudes de
cada uno de los pl&tanos.

EP? necesario tambidn medir la superficie media del pl&tanoc ,para
lo cual se emplea un curvimetro especialmente diseffade (14) .
Clavijo, H. j; Maner y A. Calles (1986) elaboraron los siguientes

parfémetros para 1la determinacién del corte del plétano.

CUADRO A
Fruta Indice de plenitud.
/4 delgada 6/7
3/4 normal 7/8
3/4 1lleno 8/9
totalmente lleno mda de 10
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UtilizaciSn del Fenetr&metrs.
En esta determinacidn se mide la resistencia que opone la pulpa
(una vez suprimidas las fibras) a la penetracién de una boquilla
metAdlica de 4 mm de difmetro,

A. Calles y Maner an 1986 elaborardén la siguiente tabla:

CUADRO B
Gramos de Presion Estado de la fruta
1125-1375 La fruta esta inmadura
1124-100 La fruta empieza a ablandarse
750 La fruta eata madura, ya ne
puede transportarse.

En la fig, S se observan algunos de los calibradores empleados

para determinar el momento del corte del pl&tano.
1
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Fig. 5: CALIBRADORES
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2.2 TECNICAS Y PROCEDIMINETO DE COSECHA.

El pldtano se corta durante todo el afio, sin embargo existe la
dpoca de alta produccidén, la cual ocurre en los meses Enero -—
Agosto: y la d&poca de baja produccién que es de Septiembre ~
Diciembre.

Independientemente del métode que se elija en el corte del
pl&tano, algo que se deba tener en cuenta, es la distancia a la
que se encuentra el mercado en el cual se va a distribuir el
fruto: y se recomienda que cuanto més larga sea la distancia de
transporte del plétano, més largo y delgado debe cortarse.

En plantaciones que contienen variedades pequefias solo se ocupa
un hombre para la recoleccidn del fruto. el cual debe de sujetar
firmemente o6l extremo del peddnculo floral con una manoc y cortar
el tallo del racimo, dejando a este un mango bastante largo para
poderlo manejar.

En plantaciones con variedades altas @e requiere de dos
operarios, uno para cortar y otro para sujetar el racimo: el
corte ligero en el pseudotallo a una altura mayor de la mitad de
su longitud, al cortar, la planta se dobia lentamente y la
pergona encargada de sujetar el racimo lo toma por la parte media
del peddnculo y 1o sostiene sobre el hombro, por d1timo 1la
persona que corta el tallo también corta el racimo.

Los racimos cortados se depositan con cuidado sobre superficies

blandas (14).
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2.3 PRINCIPALES CAUSAS DE PERDIDA POSCOSECHA.

Dafos mecdnicos:

Es la principal causa en las perdidas poscosecha del plétano,
durante la cosecha se debe de evitar el amontonamiento de los
pldtanos uno sobre otros. conviene separarlios mediante cubiertas
© embalajes provisionales, y se pueden ugar las mismas hojas del
plétano.

Si 1a cosecha no se hace adecuadamente en las plantaciones los
golpes y las lesiones que recibe la fruta aparecen después como
manchas negras Yy pardas, con esto disminuye su calidad
produciéndose, ademfs., un sabor desagradable y un rdpide
deterioro de la fruta.

Los racimos, antes de salir de la plantacién deben ser examinados
Yy seleccionados, deben de rechazarse los racimos que presenten
defectos o heridas.

Los defectos mfs comunes durante la selecciédn del pldtano son:
delgadéz excesiva en sl frutc, demasiado gruesos, quemaduras del
gol, dafics debido a insectos, conformacidn anormal, desarrollo
incompleto, los que presentan zonas de pudricidn, roturas del
mango. desgajado de manos, erosiones debido a frotamientos etc.
Se recomienda !impiar los racimos, eliminando loas vestigios
florales que pudieros haber quedado. los cuales:; pueden provocar
derrames de sabia y con estc ensuciar el fruto.

Siguiendo estas recomendaciones se obtiene un racimo comerciable

de aspecto satisfactorio (15, 16, 17, 18).
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Danos Fisaiologicoes.

Estas son producidas por lesiones en la corteza del frute, con lo
cual se produce la entrada de microorganismos que provocan que el
frute se pudra, Dichag lesiones generalmente suceden en los
pedicelos del platano, los cuales son extremadamente sensibles a
las presiones ejercidas sobre las partes exteriores del fruto:
aunque los traumatismos sean ligeros y consistan en sélo algunas
roturas de células hipodérmicas puede presentarse el deterioro de
la fruta.

Una wvez que el fruto esta infectade, ge desprende de la planta
produciendose pérdidas respiratorias y de agua porque no existe
vya la reposicién que aporta la gsabia del 4Arbol por estar

desprendido de ¢l (15, 16, 17, 18).

Dafios por contaminacién:
Los dafios de este tipo son de naturaleza microbiana., hongos o de
naturaleza quimica.estos tltimos debido principalmente a residuocs

de plaguicidas en los frutos. (19, 20, 21, 22).

2.4 PRODUCCION DE PLATANO,

2.4.1 Produccién de pldtano a nivel mundial.

Como muestra la figura 6, en la produccién mundial del platano,
América contribuye con el B0 %, Siendo ecuador el que aporta
mayor produccién, acupando México el décimo lugar. Asimismo
Egpafia participa con un 3 %, Asia con 15 % y Africa 2 % de 1la

produccién total mundial (23, 24).
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2.4.2 Comportamiento Histdrico del pldtano.

Como se observa en la fig. 7 la produccién del pldtano a escala
comercial se inicia a principios de sgiglo y durante el periddo de
1927-1937 su cultivo se extendid en todo el pafs destinandose la
mayor parte de la produccién a la exportacidn, lo cual convirtié
al plétano en una importante fuente de divisas para el pafs en
esa dpoca,

De 1940-1950 el cultive del plftano se vi& fuertemente afectado
per las enfermedades conocidas como "El Chamuce" y "ElI mal de
Panam{", por lo cual la produccién bajé notablemente. Aunado a
esto. las compaﬁfas norteamericanas que compraban casi Ila
totalidad de la produccién platanera, establecierén sus propias
plantacionss en Centroamérica. de las cuales obtenfan plétanos de
mejor calidad y por lo tanto maycres ganancias, desplazando de
esta manera al pldtano mexicano del mercado internacional.

La variedad que se cultivaba en esos aflos era "Roatdn" y muchos
productos empezaron a sustituirla por otras variedades mas
resistentes a las enfermedades mensionadas, pero tenfan la
degventaja de ser poco competitivas comercialmente, por lo gque a
partir de entonces la produccién platanera empezd a destinarse
fundamentalmente al abastecimiento del mercado nacional. el cual
mantenia un crecimiento constante.

De 1959 en adelante la produccién platanera empezéd a mostrar
signos de recuperacidn como se observa en la fig. 6, y tenemos
que en el afic de 1961 produjerSn 559,121 ton. de pl&tano que fudé

la mayor obtenida en 50 afios, posteriormente en 1984 se registrd
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una produccién record con 2,093,259 ton. Debido a este gran

incremento que ha tenido la produccisén de platano en México en
los wltimos 30 afics, s8e ha logrado un abastecimiento seguro para
la poblacién teniendose ademds una buena proporcion de sobre-
nadante, y segun Clavijc y Maner el porcentaje de platano que no
se consume y eil cual se desperdicia llega a ser del 25-40%.

En México el platano se consume como fruta fresca y no existe
ningun tipo de industrializacion y la cantidad que se exporta es

minima (23, 25, 26).

2.4.3 Produccidn por Estados.

Como muestra la fig. B los principales eatados productores de
platano en México en orden de importancia son: Chiapas, Veracruz,
Michoacdn, Tabasco, Colima. Guerrero, Nayarit, Jalisco.

Chiapas, Veracruz y Michoacdn participan con un 54 % de la
produccion en tanto que Tabasco, Colima., Guerrero, Nayarit vy

Jalisco contribuyen con un 41 % ( 26, 27, 28) (apéndice 3).
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CAPITULO 3.

ENVASE, EMBALAJE Y DISTRIBUCION.

INTRODUCCION:

En este capftulo se informa sobrs las diferentes maneras de
acomodar, envasar, transportar y almacenar el pldtano, una vez
que ha sido cosechado.

Se debe de tener en cuenta para seleccionar y controlar las
condiciones anteriores., 1a distancia a la cual se transporta el
fruto para su distribucidn.

Es importante que en esta etapa. el manejo del fruto sea el
adecuado, ya que do esto depende que existan las menores pérdidas

posibles y por conaiguiente una mayor ganancia econdmica.



3.1 ENVASE Y EMBALAJE.

El rudo manejo durante la carga y la descarga del producto, las
condiciones de transporte inadecuadas asf como un envase
inapropiado y adn el congestionamiento elevado en los mercados de
mayoreo contribuye de manera significativa a producir pérdidas
graves en la cadena de distribucién del plétano.

Un buen empacado de los racimos de pl&tano lo protegs de dafics
mecénicos y pérdidas de humedad. facilitando adem&s el manejo
obteniendo de esta manera mejor calidad y disminucién en las
perdidas.

En general las formas de acomodar los raecimos de plftano para

trangporte a la larga distancia son:

Racimos sin envoltura alguna.

Los racimoe sgon colocados sin ninguna envoltura en cajas de
madera, esto es utilizado cuando no se exige muy alta calidad en
la fruta y su comercializacién es inmediata.

Con este tipo de comercializacién se svita que haya tiempo para
que se desarrollen infecciones en tejidos dafiados por golpes,

rasgufios u otros percances mecfnicos (8).

Racimos envueltos con una cubierta de material pléstico.

En ente tipo de acondicionamineto se coloca el racimo de pldtanc
en una funda de pldetico, la cual me ata en cada extremo del
racimo debiendo de quedar tensa,

La funda debe de tener perforaciones, Jlos racimos acondicionados

de esta forma son fdcilmente controlables en el momento de
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embarque, evitandose, ademds, molestias de peso en el envase y su
precio es relativamente bajo: aunque no proporciona toda la
proteccidn deseada contra dafios mecanicos, pero reduce los dafios

ocacionados por abracién.

Racimos envueltos en un paguete o farde de papel y paja.

Se acomodan primeramente dos capas de papel de estrasa fuerte,
las cuales deben de estar separadas por una capa de paja; encima
del papel se acomoda el racimo de pl&tanos y el espacic entre
mano y mano ge rellena con rollos de papel. una vez hecho esto,
8e enrolla en forma de paquete y se ata firmemente con cuerdas de
henequén.

El racimo queda completamente envuelto. s8in aberturas para su
ventilacidn; &ste tipo de arreglo logra que el racimo resista
todos los golpes y movimientos del transporte, obteniéndose asi
fruta de muy buena calidad. Esta t8cnica usada es muy dtil para

variedades cuyos racimes poseen las manos ablertas (19).

Manog separadas del racimo y colocadas en cajas de cartén y
madera.

Este tipo de arreglo se usa para el pldtanoc destinado a 1la
exportacién, empleandose log racimos de mejor calidad: log cuales
se lavan para quitar tierra y polvo, posteriormente se secan y se
desmanan porque se envasan a gransel.

Las cajas en las cuales se acomoda el pl&tano se les coloca en
las orillas cojinetes de cartén, para evitar movimientc entre los

plétanos durante e} transporte, el fruto se acomoda en capas y
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entre capa y capa se colocan separadores que puaden ser hojas de
la misma planta o pedazos de cartdn.

También se colocan en las cajas manos completam del plétano,
debiendose acomodar de tal manera que ocupen el mfnimo egpacio.
Una de las formas de acomodar el pl&tano en manos es Jla forma
llamada de “erizo" en la cual se usan manos de la misma medida y
se acomodan una detrds de otra teniendo en cuenta las caras
céncava y convexa que presenta el platano.

Otra forma de acomodamineto del pl&tanc es la dispoasicidén de
"pelota”, aquf 8e coloca una mano con e} lade convexo hacia
arriba y sobre eata me colocan otras dos mancs apoyadas sobrs sus
cojinetes, de manera qus las puntas de los dedos de una mano

toquen lcg de la otra (7).

3.2 TRANSPORTE.

El transporte tiene inicio deade las plantaciones hasta los
contros de distribucién y comercializacién. Para evitar pérdidas
considerables en algﬁn punto de la cadena de distribucién, se
requiere de una entrega répida y oportuna del producto asf como
de empaque y trangsporte adecuado.

Todo esto de hace con objeto de asegurar la mfxima calidad y las
menos  pérdidas posibles del fruto y as{ aumentar la utilidad

neta.
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Transporte Terrestre.

Para este tipo de transporte se utilizan camiones de redilas de
doble eje. cuya capacidad varia de 5-12 ton.: _estas unidades
generalmente pertenecen a flotilleros o transportistas que en
muchos casos actuan como comisionistas y que llegan a las zonas
productoras a comprar platano.

Este transporte es utilizado cuando las zonas plataneras no se
encuentran muy distantes de los mercados, este es el caso de la
fruta que se recibe en la ciudad de México y que tiene sus zonas
de produccion en los estados de Veracruz. Tabasco, Chiapas, etc.
La manera correcta de manejar y acomodar el platano en recorridos
de 15-20 hrs. es con su eje longitudinal a lo largo del camiédn,
con la parte mAs gruesa del raquis hacia la parte de atras del
camion.

Los racimos se colocan unos sobre de otros guardando la misma
disposiciéon, y con el fin de dar mas firmeza a 1la carga, se
colocan otros racimos sobre estos, pero con su eje longitudinal a
lo ancho del camién.

Para evitar dafios por abracién en los racimos tanto los pisos
como las paredes del camién se cubren con hojas de pldatano, al
terminar de cargar la fruta se coloca una capa de hojas sobre el
cargamento y se tapa la parte superior y posterior del camién con
una lona, protegiendo asi la fruta del sol polvo y frio.

En el transporte de racimos a granel, se deben eatibar Dbastante
apretados para evitar cualquier desplazamiento de la carga

durante el viaje. aunque esta estiba origina con frecuencia dafios
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al platano.
Los problemas de magullamiento debido a 1la vibracién del
transporte pueden reducirse manteniende en buen estado el sistema
de suspensién del veh{culo.
Para el envid de fruta de exportacidn al los Estados Unidos se
emplean camiones refigerades, ‘'Thermoking”, de una capacidad

aproximada de 17 ton. (8).

Transporte maritimo:

Se utiliza principalmente para fruta de exportacién, y se lleva a
cabo en barcos carguercs en los cuales la carga y la descarga en
el muelle o8 realizada por gruas.

Cuando la travesfa dura de 4-6 dias, el piftano puede
transporterse en barcos con ventilacién simple o provistos de
grandes escotillas: si la traves{a ee mas larga, el barco debe de
tener control tanto de la temperatura como de la humedad relativa
en el Area de almacenamisnto del barco, y de asta manera mantener
en perfecto estado la fruta que transporta.

La magquinaria de refrigeracién se pone en marcha antes de
empezar a meter la fruta a las bodegas del barco, y se
encuentren prerefrigeradas; tan pronto como se ha completado la
estiba se cierran las escotillas y la temperatura se fija al
nivel de operacidn. Durante el viaje se incorpora constantemente
aire fresco a la corriente de aire acondicicnado. El platano
estibado seé acomoda en tarimas con circulacién intermedia de aire

entre ellas (20),
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Transporie Aerec:
Este tipo de transporte no es muy empleado en la distribucién del
platano, dedbido al mayor costo econdmico. cuando se llega a usar,

debe de equiparse el avion con contenedores refrigerantes.

3.3 ALMACENAMIENTO.

E! almacenamiento del pldtano tiene como principal chjetive
mantener el fruto en buenas condiciones fisicas, gquimicas vy
bioquimicas.

El almacenamiento se clasifica en natural y artificial: la
operacisdn natural mantiene el plAtano sin ningun tratamiento
artificial para su maduracioén, obteniéndose con esto un producto
de baja calidad por su maduracién lenta e irregular.

En el almacenamiento artificial. se induce una maduracion
uniforme, aplicando 6xido de etileno en una céAmara especial en la
cual previamente se colocd el platano. La concentraciéon del oxido
de etileno va a depender de la variedad y del estado de maduréz
que presente el fruto.

El método mas econdmico, empleado para la conservaciéon del
pldtano fresco por un lapso aceptable de tiempo durante el
almacenamiento. es la refrigeracidén y los dafios mads comunes por
este sgon: dafios por frio. y maduraciéon prematura; dichos
problemas disminuyen manteniendo un control exacto de K 1la
temperatura de refrigeracion durante el almacenamiento (21, 22,

23).



3.4 CANALES DE DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION

3.4.1 Mercado Interno:

En México y debido a la alta produccién que se ha tenide en los
dltimos 25 afioe el abagstecimientc nacional se encuentra
asegurado, ya gque el volumen de la produccidn supera la demanda
del pafa.

Este alto rendimiento en la produccidén ha conseguido que el
precio del plé&tano en el mercado sea bajo, por lo cual esta al
alcance de cualquiera, por lo que el consumo percapita
actualmente es de 23.2 kg/pers. {cuadro 4 y 5).

Es importante mencionar gque el consumo del pl&tanc en npuestro
pafs es exclusivamente en forma de fruta fresca ya que no existe
actualmente ninguna industria que alabore productos diferentes

teniendo como base este fruto (25, 26, 27).

CUADRO 4

EVALUACION DE LOS PRECIOS DEL PLATANO EN EL MERCADO 1985-1991.

ANO PRECIO MENUDEQ PRECIO MAYQOREO
{Kg) (Kg)
1985 $ 500.00 $ 300,00
1986 s 700.00 $ 400.00
1987 E 800.00 $ 500.00
1988 L d 900.00 $ 700.00
1989 $ 1.100.00 $ 900.00
1980 $ 1,000.00 $ 800.00
1991 3 900.00¢ $ 700.00
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CUADRO 5

CONSUMO PERCAPITA DE PLATANO EN MEXICO 1985-1991.

ARO CONSUMO PER-CAPITA
(kg/pers)
1985 24.40
1986 23.12
1987 24.20
1988 25.18
1989 22.09
1990 25.83
1991 23.20

3.4.2 Mercado Externo:

En México el principal pais importador de pl&tano es Estados
Unidos. el cual controla la comercializacién de este fruto por
medic de empresas transnacionales, las cuales elaboran los
contratos y las cladsulas en donds condicionan y dictan las
egpecificaciones que debe cumplir el fruto para su demanda.

De la produccién nacional de pl&tanc, el volumen que se destina
al exterior nc sobrepasa el 1 %, ya que el plé&tano mexicano no
cumple con las especificaciones que dicta su principal comprador

que ea Estados Unidos. (27, 28).



3.4.3 Canales de Distribucion del Mercade Nacional.

Como se observa en la fig, 9 el proceso de distribucién del
platano para consume, vya sea nacional o extraniero debe
concentrarse en las =zonhas de distribucion, en México las
principales zonas son: Distrito Federal, Monterrey, Guadalajara.
Una wvez ahi la distribucién entra en una segunda fase hacia
mercados mas pequefios, estableciendose asi una estructura de
mercado dentro del territorio nacional.

El productor puede vender directamente a mayoristas como son:
Propietarios de bodegas, tiendas de autoservicio, industrias
alimentarias o a minoristas (sobre tode en el area de
produccidn), como a comerciantes rurales, comisionistas suburba-
nos.

El platano que se destina para exportacidén, debe de pasar por el
control aduanal para poder ser adquirido por las empresas
transnacionales y una minima parte de el fruto se utiliza en 1la
industria.

Finalmente el fruto 1llega al consumidor. ya sea nacional o

extranjero. (29, 30, 31).
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CANALES DE DISTRIBUCION -DEL PLATANO.

PRODTCCION
MERCADO EXTERNO MERCADO, NACIONAL
A V
CONTROL ADUANAL HAYEREO
N \
EMPRESAS MENUDEO
TRANSNACIONALES
INDU IA
1%
v N
CONSUMIDOR CONSUMIDOR

Fig. 9 CANALES DE DISTRIBUCION DEL PLATANO.

-
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CAPITULO 4
INDUSTRIALIZACION DEL PLATANO

INTRODUCCION.

En log capitulos anteriores, hemos expuesto las caracteristicas
fisioldgicas y bioquimicas del platano, con el propédsito de
sugerir el tipo de embalaje adecuado que permita transportario a
su lugar de consumo con el menor dafio posible,

Sin embargo: por causas propias de] mercado y del transporte mse
obgervan grandes cantidades de platanoc gque no son consumibles, en
forma de fruta fresca.

En este capitulo se proponen alternativas en el aprovechamiento
industrial del pldatano en México. La transformacion del producto
por medio de procesos industriales permitirda utilizar la fruta de
calidad inferior y los excedentes de la produccién a traves de la
introduccién de nuevas formas de consumo.

A continuacidn pe mencionan diversos usos del platanc en México y
en el mundc como materia prima. Finalmente se describen algunas

técnicas de elahoracion de subproductos a partir del platano.
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4.1 DIVERSOS USOS DEL PLATANO.

Los usoa del pldtano son muy variados, pues aparte de su consumo
como fruta freaca es utiliizado en diversas formas como las
siguientes:

En Oceanfa y América Central el pldtano es la base de la
alimentacién popular. En estas zonas @e recomienda por los
doctores el uso dél pldtanc como el alimento mds adecuade para
los nifics que padecen Colifca, qus ni pueden asimilar la leche en
cualquiera de sug estados.

El platano también es recomendado para curar dispepsias,
diarreas. desinterfam, constipacién, acidosis y ayuda a la
retencién de minerales tanto negativos como positivos.

La industria agrfcola fabricante de harinas de plétano es muy
antigua y conocida en diversas partes del mundo. al producto se
le conoce con diversos nombres come los saiguientes: fécula de
plétano, harina de plftanc. musarina, bananina, etc.

Para la fabricacidn de harina ee emplean pl&tanos verdes. pues
cuando el fruto esta maduro las materias feculentas ae han
tranaformado en azfcares. Antiguamente se molfa el fruto con
cfacara, gaco: pero producfa trastornos digestivos por la gran
cantidad de taninos gue contiene la céscara.

El plétano deshidratado se usa como postre, adem&s de tener usos
seme jantes a los de las frutas secas.

Algunas compafifas como La Panamé Food Company de New York
elaboran café de pldtanc, ademds de una mezcla de pldtano

vainilla y cacao.
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En Honduras sa fabrica azdcar de pl&tano, que es a su vez
materia prima en la industria de la pastelerfa y confiterfa
giendo este producto comprado por Estados Unidos y Canadf.

En Brasil se elaboran hojuelas de platanc de las cuales hay una
fuerte demanda en Estados Unidos.

El pl&tanc es tambi€n utilizade como materia prima en la
fermentacidn de aguardiente.

En Ecuador se elaboran diferentes productos a partir de plé&tano
como harinas, las cuales produce a escala doméstica y se utiliza
en la elaboracién de dietas y de especialidades alimenticias para
nifios y ancianos; otro producto que tambidn fabrica es la
obtencién de una esencia de pl&tano de gran aplicacién en la
industria de la cosmetologfa.

En la India se utiliza &1 pseudotallo del pl&tano. como alimento
para cerdos., ademfs elaboran y comercializan los plftanos fritos,
pero aun no perfeccionan los métodos para su conservacisn.
Interés especial ha despertado la elaboracién de hojuslas de
pl&tano y se han realizado investigaciones al respecto el paises
como Francia. Estados Unidos e Israel,

En México en la mayorfa de las regiones productoras se acostumbra
el consumo de plétanc preparado de diferentes maneras, como el
plé&tano frito. secado al sol, dulce de plftano con miel o melaza
de azifcar el cual se deja acitronar.

En Tecomfn, Colima se encusntra una planta productora de pure de
pl&tano congelado, el cual se exporta envasado en botes de

hojalata y de cartén. sin embargo su capacidad es pequefia y opera
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en forma irregular.

Dentro. de 1la alimentacion animal. el plétano se ha usado como
plétano verde o maduro: con cédscara o sin cdscara. Se ha probado
también como forraje, tanto la planta como las hojas y el vdstago
del pldtano: las especies animales gque han consumido este
alimento son: bovines, caprinos, cerdos y aves de corral.

En el estado de Veracruz se encuentra inatalada una planta que
utiliza el pseudotalio del pl&tano como materia prima bfsica en
la fabricacién de pasta celulosa y papel tipo Kraf.

Por ltimo el desechs o© rezaga ha sido utilizado para la
produccidn de proteina microbiana destinada al consumo animal y
humano.

En la mayor{a de los casos los productos fabricados por compafiias
extranjeras son patentes registradas o exclusivas de las empresas
que procesan estos productos. Dicha informacién como es sabido,
no es accesible a las pequelas empresas interesadas de estos.
Ante dicha dependencia tecnol&gica., es conveniente desarrollar
procedimientos propios, tomando en cuenta las limitaciones del
subdesarrollo industrial que priva en México. A continuacidn se
exponen algunas alternativas practicas del uso del platano y se
bosqueja un diagrama general de proceso. en el cual se sefialan
las operaciones unitarias basicas comunes en los diferentea
procesos que se mencionan,

En primer lugar se lleva a cabo la cosecha, después de la cualse
seleccionan los pldtanos, y se desechan aquellos que no se ocupan

para los fines de la elaboracién de alguno de los subproductos.
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Este desperdicio puede ser empleado como materia prima para la
elaboracidén de cotros subproductos o para la alimentacidn de
ganado.
El platano que resulta bueno para el proceso en la seleccién pasa
a la etapa de presprocesado en ia cual ge le quita la cascara.
polvo y basura, contando también esto como desperdicic.
Una vez que la fruta esta totalmente limpia, sin cAscara pasa al
procesado, etapa en la cual se afiaden los aditivos:;
posteriormente se envasa el producto terminado y se almacena (31—
43).

DIAGRAMA GENERAL DEL PROCESO.

COSECHA

h
SELECCION

PREPROCESADO

Y
DESPERDICIOS

ADITIVOS—————3PROCESADO

ENVASADO

ALMACENAMIENTO
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4.1.1 ELABORACION DE PURE DE PLATANO

Procedimiento:

1.- Separar los dedos de las manos y seleccionar los platanos
aliminando los que presenten golpes o maduréz avanzada.

2.~ Lavar ¥ pelar los dedos e imnmediatamente sumergirlos en una
solucién antioxidante de bisulfito de sodio al 1.25 %, por un
lapgo de 10 min.

3.~ Enjuagar y drenar el exceso de agua: procediendo, a moler los
platanos para obter la pulpa. Una vez molida la fruta debe
tamizar, usando para esto tamices de acero inoxidables con
orificios de 0.5 mm de didmetro.

4.- En el momento del tamizado adicionar Acido citrico a razén de
1.2 g/Kg de pulpa, con el objeto de bajar el pH a 4.5 evitando
con ello la accidn enzimftica que origina el obscurecimiento.

5.- Calentar la pulpa en marmitas de acero inoxidable y afiadir
200 g de aztcar/Kg de pulpa, el calentamineto es a wuna
temperatura de B85°C,

6.~ Envasar en caliente, utilizando frascos de vidrio de 250 ml
una vez que se haya terminado de envasar se procede a esterilizar
en Bafio Maria a una temperatura de 93°C, durante 25 min dejandose
enfriar luego, a temperatura ambiente,

7.~ Etiquetar y almacenar.
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4.1,2 ELABORACION DE PLATANOS DESHIDRATADOS

Procedimiento:

1.~ Loa plétanos en manos se geparan en dedos y se lavan.

2.~ Se mondan manualmente, se sumerge la fruta en una solucidn de
cloruro de sodio al 3 % previamente preparada.

3.~ Enjuagar los pldtanos y drenar el exceso de agua, colccar la
fruta en rejillas contruidas de marco de madera y tela de alambre
galvanizada.

4.~ Introducir las rejillas en un deshidratador de gabinete vy
proceder a la sulfuracidén de la fruta a razén de 20 g/u? de
platano, por un lapso aproximadc de 30 min.

5.- E1 tiempo de secado es variable para cada prusba y se da por
terminado en el momento en que la fruta puede doblarse sin 1legar
a partirse.

6.— Los pldtanos ya secos se colocan en mantas con las cuales se
envuelven con objeto de hemogenizar la humedad del producto al
enfriarae.

7.~ Enfriar aproximadamente una hora bajo condicionea
ambjentales.

8.- Etiquetar y almacenar.
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4.1.3 ELABORACION DE HARINA,

Procedimiento:

1.~ Para la elaboracién de harina de platano se utilizan
piftanos verdes, los cuales se procesan a las 24 hrs. de haber
sido cosechados.

2.- Se seleccionan los plétanos y se eliminan los que presenten
golpes o magulladuras, se separan los dedos, luego se introducen
en agua caliente aproximadamente a 70°C por 5 min, esto es con
objeto de facilitar el mondado.

3.- Para el mondado primeramente se deppuntan los dedes empleando
para esto cuchillos de acero inoxidable; posteriormente ame hace
una incisién a lo largo del pl&tano para facilitar 1la separacién
de la cé&scara.

4.~ Una vez mondados los pldtanos, se sumergen an salmuera al
35 %: luego se procede a rebanar. buscandoc gue las rebanadas no
tengan un eapesor mayor de 0.63 cm (1/4 de pulg.)., Se sumergen
nuevamente las rebanadas en salmuera con objeto de evitar la
oxidacion ya que la fruta verde es mfs sensible a ella.

5.~ S5e enjuaga dos veces, una con agua fria a 20°C y otra con
agua caliente a 48°C, ambas durante 5 min.

6.~ Una vez enjuagadas se colocan las rebanadas en rejillas y se
dejan escurrir, enseguida se procede a secar la fruta mediante
sulfuracién a razén de 15 ghe de rebhanadas de pl&hano utilizando
para esto un deshidratador de gabinete.

7.- El secado 8e da por terminado cuando las rebanadas se

quiebran completamente al ejercer presién sobre ellas.
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8,- Se dejan enfriar durante 30 min, una vez 8ecas, ze
inspeccionan y se eliminan las que presentan manchas o partes
carbonizadas,

9.- Se procede a moler las rebanadas, hasta obtener un tamafio de
particula homegenso caracterfstico de una harina.

10.~ Se envasa en framcos de vidrio o bolsas de plastico.
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4.1.4 ELABORACION DE HOJUELAS NATURALES.

Frocedimiento:

1.~ En primer lugar se separan los dedos de las manes.
seleccicnando luego sélo los mejores, es decir aquellos que no
presentan manchas , magulladuras u hongos en la superficie de la
cascara.

2.~ Se procede en sgeguida a escaldar, lo cual se realiza
introduciendo los platanos en agua caliente aproximadamente de 80
a 90 C por espacic de 5-10 min; esto se hace para facilitar el
pelado de la fruta.

3.— El mondado o pelado se reatiza con cuchillos de acero
inoxidable; 3se recomienda para realizarlo cortar primero las
puntas en los extremos del platano, haciendo después una inmicidn
a 1lo largo y de esta manera facilitar la separacion de la
cAscara.

4.~ Se introduce la fruta mondada en una solucién antioxidante de
bisulfito de sodio al 1.25 % por espacio de 35-10 min:
posteriormente se colocan en rejillas de acero para dejarse
escurrir.

5.~ Enseguida se procede a cortar los platanos en hojuelas
(cortadora eléctrica) las cuales deben tener un grosor no mayor

de 6-8 pulg.; una vez cortada la fruta se debe de introducir
nuevamente en el antioxidante por espacio de 5-10 min.

ls.— Se secan las hojuelas del antioxidante y se acomodan una por
una en rejillas de acero inoxidable, para luego introducirse al

deshidratador por aproximadamente 30 min. o hasta que la hojuela
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presente de 50-60 % de humedad. y no se peguen entre ellas.

7.~ Se procede a freir en una relacidn de 5:1 a una temperatura
aproximada de 140-170°C por un tiempo de 3 min.

8,~- Se sacan las hojuelas del aceite, #e colocan en rejillas de
acero inoxidable para que escurran el exceso de aceite Yy

posteriormente ss envasan en bolsas de celofdn o de pldatico.
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4.1.5 ELABORACION DE HOJUELAS SALADAS.

Pracedimiento

1.- En primer lugar se gseparan loz dedos de las manos,
seleccicnando 1luego s6lo los mejores, es decir aquellos que no
presentan manchas . magulladuras u hongos en la superficie de la
céAscara.

2.— Se procede en seguida a escaldar, lo cual se realiza
introduciendo los platanos en agua caliente aproximadamente de 80
a 90 C por espacio de 5-10 min; esto se hace para facilitar el
pelado de la fruta.

3.— E! mondado o pelado ge realiza con cuchillos de acero
inoxidable; se recomienda para realizarlo cortar primeroc las
puntas en los extramos del platano, haciendo después una insicién
a 1o largo y de esta manera facilitar l!a separacion de la
cAscara.

4.- Se introduce la fruta mondada en una solucioén antioxidante de
bisulfito de sodio al! 1.25 % por espacio de 5-10 min:
posteriormente se colocan en rejillas de acero para dejarse
escurrir.

5.— Enseguida se procede a cortar los platanos en hojuelas
(cortadora eléctrica) las cuales deben tener un gresor no mayor

de 6-8 pulg.:; una vez cortada la fruta se debs de introducir
nuevamente en el antioxidante por espacio de 5-10 min.

6.~ Se secan las hojuelas del antioxidante y se acomodan una por
una en rejillas de acero inoxidable., para luego introducirse al

deshidratador por aproximadamente 30 min. o hasta que la hojuela



presente de 50-60 % de humedad, y no se peguen entre ellas.

7.— Se procede a freir en una relacion de 5:1 a una temperatura
aproximada de 140-170°C por un tiempo de 3 min.

8.— Se sacan las hojuelas del aceite, se colocan en rejillas de
acerc inoxidable para que escurran el exceso de aceite.
9.~ Por ¢ltimo se colocan las hojuelas en charolas y sme lea‘
adiciona sal finamente molida al gusto y de acuerdo a la cantidad
de hojuelas selaboradas.

10.~ Se envasa en bolsas de plédstico o celofén.



4.1,6 ELABORACION DE HOJUELAS DULCES.

Procedimiento:

1.- En primer lugar se separan los dedos de las manos,
geleccionando luego sélo los mejores, es decir aquelios que no
presentan manchas , magulladuras u hongos en la superficie de la
cAscara.

2.- Se procede en seguida a escaldar, lo cual se realiza
introduciendo los plaAtanos en agua caliente aproximadamente de 80
a 90 C por espacio de 5-10 min; esto se hace para facilitar el
pelado de la fruta.

3.~ El mondade o pelado wse realiza con cuchillos de acero
inoxidable; se recomienda para realizarlo cortar primero las
puntas en los extremos del platano. haciendo despuéds una insicién
a lo largo y de esta manera facilitar la separacion de la
cdgcara.

4.- Se introduce la fruta mondada en una sclucidn antioxidante de
bisulfito de sodio al 1.25 % por espacio de 5-10 min;
posteriormente se colocan en rejillas de acero para dejarse
escurrir.

5.— Enseguida se procede a cortar 1os platanos en hojuelas
{cortadora eléctrica) las cuales deben tener un grosor no mayor

de 6~8 pulg.; una vez cortada la fruta se debe de introducir
nuevamente en el antioxidante por espacio de 5-10 min.

6.~ Se secan las hojuelas del antioxidante y se acomodan una por
una en rejillas de acero inoxidable, para luege introducirse al

deshidratador por aproximadamente 30 min. o hasta que la hojuela
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presente de 50-60 % de humedad, y no se peguen entre ellas.

7.— Se procede a freir en una relacidon de 5:1 a una temperatura
aproximada de 140-170°C por un tiempo de 3 min.

8.— Se sacan las hojuelas del aceite, se colocan en rejillas de
acero inoxidable para que escurran el excesoc de aceite,
9.- Se prepara un litro de jarabe de glucosa al 45 %, y se
adiciona aqui aproximadamente medio kilo de hojuelas (el jarabe
debs de cubrir las hojuelas) por un tiempo de 5-6 min.

10.~ Se sacan las hojuelas del jarabe y me procede a secarlas
hasta que su humedad sea aproximadamente de 0.5-2%.

11.- Se procede a snvasar en bolsas de pléstico o celotdn.
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4.1.7 ELABORACION DE HOJUELAS DE PLATANO CON CHOCOLATE.

Procedimiento:

1.- En primer lugar se separan los dedos de las manos,
seleccionando luego sdlo los mejores, es decir aquellos que no
presentan manchas , magulladuras u hongos en la superficie de lia
cascara.

2.~ Se procede en seguida a escaldar. lo cual se realiza
introduciendo los plftanos en agua caliente aproximadamente de 80
a 90°C por espacio de 5-10 min; esto c£e hace para facilitar el
pelado de la fruta.

3.- El mondado o pelado se realiza con cuchillos de acero
inoxidable; 8e recomienda para realizarlo cortar primero las
puntas en los extremos del pldtano, haciendo despuds una insicién
a lo largo y de egta manera facilitar la separacidén de la
cdsgcara.

4.~ Se introduce la fruta mondada en una solucién antioxidante de
bisulfito de sodio al 1.25 % por espacio de 5-10 min:
posteriormente se colocan en rejillas de aceroc para dejarse
egcurrir.

5.- Enseguida ge procede a cortar los pldtanos en hojuelas
(cortadora eleéctrica) las cuales deben tener un grosor no mayor
de 6-8 pulg.: una vez cortada la fruta se debe de introducir
. nuevamente en el antioxidante por espacio de 5~10 min.

6.- Se secan las hojuelas del antioxidante y se acomodan una por
una en rejillas de acerc inoxidable. para luego introducirse al

deshidratador por aproximadamente 30 min. o hasta que la hojuela
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presente de 50-60 % de humedad, y no se peguen entre ellas.

7.— Se procede a freir en una relacién de 5:1 a una temperatura
aproximada de 140-170°C por un tiempo de 3 min.

8.~ Se sacan las hojuelas del aceite, se colocan en rejillas de
acero inoxidable para que escurran el excesc de aceite.
9.— Se prepara un litro de jarabe de chocolate al 40 %, y se
adiciona aqu{ aproximadamente medio kilo de hojuelas (el jarabe
debe de cubrir las hojuelas) por un tiempo de 5-10 min.

10.-Se sacan las hojuelas de] jarabe y sme procede a secarlas
hasta que su humedad sea de 0.5-2 %.

11.-Se proceds a envasar en bolsas de pléstico o celofén.
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4.1.8 ELABORACION DE POLVO DE PLATANO.

Procedimiento:

1.~ Se recomienda que en la elaboracidn de polvo de pl&tanc se
usen pldtanos maduroa.

2.- Desmanar y seleccionar los pldtanos eliminando los que
presenten hongos en la textura.

3.- Lavar los plftanos para quitar tierra y basura.

4.~ Pelar la fruta y ya sin cdscara sumergirla en una solucién
antioxidante de bisulfito de sodio al 1.25 %, para evitar el
obscurecimiento en la fruta.

5.- Enjuagar u drenar el exceso de agua, posteriormente se cortan
en trozos los pidtancs para facilitar el molido.

6.~ Se procede a moler los trozos de pl&tanc, lo cual se puede
realizar en cualquier tipo de molino,

7.- La pasta obtenida se pasa por un tamiz de malla muy fina c¢on
el objeto do homogenizar e] tamafio de particula.

8.- La pulpa tamizada se debes smecar 1o cual se recomienda gque sea
por atomizacidn.

9.- Una vez seco o] polvo se procede a envasar en recipientes de

pléstico.
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4.1.9 ELABORACION DE PULPA DE PLATANO.

Procedimiento:

1.- Se recomienda que en la elaboracién de la pulpa del pldtanc
se usen platanos maduros.

2.- Desmanar y seleccionar los pldtancs eliminando los que
presenten hongos en la textura de la cascara.

3.- Lavar los plétanos para quitar tierra y basura.

4.—- Pelar la fruta y ya sin cdscara sumergirla en una solucién
antioxidante de bisulfito de sodioc al 1.25 %, para evitar el
ohacurecimiento en la fruta.

5.— Enjuagar u drenar el exceso de agua, posteriormente se cortan
en trozos los platanos para facilitar el molido.

6.— Se procede a moler la fruta en un molino por ejemplo de
rodillos y la pasta obtenida se pasa por un tamiz de malla fina
con el objeto de homogenizar el tamafio de partfcula.

7.- En caso de que al momento de moler haya formacidn de burbujas
se debe realizar un desairado de la pulpa; una vez eliminado el
aire ge coloca la pulpa en una marmita de acero inoxidable y se
somete a calentamiento a 45°C, se debe de tener una agitacién
controlada durante el calentamiento, ya que con esto se evita que
la pulpa se pegue a las paredes de la marmita.

B.— El calentamiento se lleva a cabo hasta gque se observa la
consistencia caracterfstica de la pulpa.

9.-~ Por dltimo se procede a enfriar a temperatura ambiente.
10.-Se realiza el envasado, en un recipiente que nos permita

poder congelar el producto.
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4.1.10 ELRBORACION DE ATE DE PLATANO.

Procedimiento:

1.- Se deben usar pl&tanos maduros.

2.~ Desmanar y seleccionar los pl&tanos eliminando los que
presenten hongos en la textura de la cfscara,

3.- Lavar la fruta para quitar tierra y basura.

4.- Pelar 1la fruta y ya sin cascara sumergirla en una solucién
antioxidante de salmuera al 2 % por espacio de 10 min.

5.- Enjuagar y drenar al exceso de agua.

6.~ Moler 1os plftanos y la pasta obtenida pasarla a tr&v‘z de
una malla muy fina y de esta manera homogenizar tamafio de
particulas.

7.— Una vez que se tiene la pasta adicionar azdcar en una
proporcién de 60-70 % en base al peso de la pasta que se tengg;
también se adiciona un agente portador de pectinas que puede sge
el tejocote en una proporcién deli 20 % esto es para dar cuerpo al
ate.

8.~ Mezclar perfectaments todos loe ingredientes.

9.~ Calentar a fuego lento., agitando de manera constante pero
despacio para evitar que la pulpa sSe pegue en el fondo del
recipiente y se queme.

10.- Se deja calentar hasta que el producto presente la
apariencia caracteristica de los ates.

11.~Se 1llenan 1los moldes (proviamente preparades) con la pasta
elaborada y se dejan enfriar a temperatura ambiente; se vacian
los moldes Yy los trozos de ate se envuelven en papel calofén

transparente y se etiquetan.
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4.1.11 ELABORACION DE MERMELADA DE PLATANO.

Procedimiento:

1.- Se deben usar platanos maduros.

2.~ Desmanar y seleccionar los pldatanos aliminando aquellos que
presenten hongos o un estado muy avanzado de maduracion.

3.~ Lavar la fruta para quitar tierra y basura.

4.~ Pelar los pldtanos y sumergirlos en una solucidn antioxidante
de salmuera al 2 % por espacioc de 2 min.

S5.- Enjuagar y drenar el excesco de agua.

6.- Moler los pldtanos y la pasta obtenida pasarla a travéz de
una malla muy fina y de esta manera homogenizar el tamafio de
particula.

7.- Colocar 1la pulpa en un recipiente grande. adicionando ahi
mismo 20 % de pectinas o 20 % en peso de pulpa de tejocote, 0.600
Kg de azucar. 0.200 Its de leche y un gramo de acide citrico por
cada Kg de pulpa de platano utilizada.

8.~ Mezclar todo perfectamente.

9.— Calentar a fuego lento hasta ebullicién, agitando constante-
mente.

10.-Continuar el calentamiento hasfu lograr que e! concentrado
tenga la apariencia caracteristica de una mermelada.

11.-Envasar en frascos de vidrio o bolsas de polistileno,
procediendo enseguida a esterilizar en Bafio Maria a 93 C por wun
lapso de 25-60 min.

12.-Enfriar a temperatura ambiente.
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4.1.12 ELABORACION DE PLATANOS EN ALMIBAR.

Procedimiento:

1.~ Se usan plftanos maduros con textura firme a fin de que
durante el cocimiento no se desbaraten.

2.— Separar los dedos, lavarlos y pelarlos.

3.~ Introducirlos a una solucién antioxidante de bisulfito de
sodio al 1.25 %.

4.- Enjuagar y drenar el exceso de agua.

5.~ Preparar un jarabe que contenga 0/600 Kg de azdcar y un gramo
de 4cido cftrico por litro de agua.

6.— Los platanos pelados rebanarlos transversaimente con
cuchillos de acerc inoxidable e introducirlos nuevamente en el
antioxidante.

7.~ Enjuagar nuevamente, drenar el exceso de agua y colocar las
rebanadas de plftano en envases de hoja de lata y adicionar ahi
el jarabe anteriormente preparado recjien hervido.

8.— Cerrar las latas y esterilizar.

9.- Enfriar sumergiendo las latas en agua a temperatura ambiente.

10.-Secar y almacenar.
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4.1.13 ELABORACION DE REBANADAS DE PLATANO FRITAS

Procedimiento:

1,-~ Se usan pldtanos maduros con textura firme para que no se
desbaraten con el freido.

2.— Saparar los dedos, lavarlos, pelarles.

3.~ Rebanar los pl&tanos transversalmente en rebanadas que tengan
un grosor aproximado de 1.6-2.4 cm, introducir las rebanadas en
una solucidn antioxidante de bisulfito de sodio al 1.25 % por
egpacio de 5 min.

4.- Lavar y drenar el exceso de agua.

5.- Freir las rebanadas en aceite de cértamo hasta que adquieran
una textura endurecida.

6.~ Colocar las rebanadas on rejillas pars que escurran el
aceite.

7 .- Espolvorear con sal finamente molida y envasar en bolsas de

polietileno.
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4.1.14 ELABOCRACION DE REBANADAS DE PLATANO CONGELADAS

Procedimiento:

1.~ Se usan plltunos madurog de textura firme.

2.~ Separar los dedos, lavarlos y pelarlos.

3.- Introducirlos a una solucién antjoxidante de bisulfito de
sodio al 1.25 % por espacio de 5 min.

4,- Cortar los pldtanos en rebanadas con un grosor aproximado de
2-3 cm,

5.- Introducir las rebanhadas nuevamente en la solucién
antioxidante por 3 min,, posteriormente se sacan y se enjuagan,
drenando el excaeso de agua.

6.- Envasar las rebanadas en latas.

7.- Congelar el producteo.
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4.1.15 ELABORACION DE PLATANOS CUBIERTOS DE CHOCOLATE

Procedimiento:

1.— Se usan pldtanos maduros con textura firme eliminandc;
aquellos gue presenten manchas negras u honges .

2.— Separar los dedos, lavarlos y pelarlos.

3.- Introducirlos en una solucién antioxidante de bisulfito de
sodio al 1.25 % por 5 min.

4.- Enjuagar y drenar el exceso del agua.

S5.- Congelar los platanos por 24 hrs.

6.~ La fruta congelada sge debe de cubrir con un jarabe de
chocolate previamente preparado al gusto,

7.— Congelar nuevamente los pldtanos envasados en cajitas de hule

espuma o aluminio.



CONCLUSIONES.

México, por su situacion geografica. es un pais que cuenta con
amplias zcnas productoras de platano. ocupando el décimo lugar a
nivel mundial en la produccién., actualmente.

Las diferentes variedades de platano que se producen en México
ofrecen una amplia gama de opciones para el consumidor local vy
comv esta fruta permanece en el mércado durante tode el afioc age
puede adquirir en cualquier época; por lo que se ha formado una
costumbre general de consumo en la poblacién por esta fruta.

Uno de los factores importantes en la preferencia por el platano
es su precio, el cual es relativamente bajo en comparacioén con
otras frutas: el crecimiento demografico ha permitido mantener el
consumo- doméstico a niveles crecientes como puede observarse en
las graficas correspondientes.

5in embargo., a partir de un somero estudic socioecondmico
realizado se ha encontrade que existe una sobreproduccidén de
platano en México; de 1o que se desprende la necesidad de
aprovechar el excedente de platano que se genera comc fruta
fresca.

Como el mércado nacional se encuentra saturado y los excedentes
de la produccion ofrecen materia prima de diversa calidad: esta
situacién evidencia la importancia del desarrollo de procesos

tecnolégicos gue generan alternativas de utilizacion del platano,
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tanto para la alimentacion humana como animal.

No existe. actualmente, industria procesadora a nive! nacional
que se encargue del aprovechamiento y elaboracién de subproductos
a partir del plétano fresco excedente en México: por lo que la
presente propuesta constituye el inicio de un proyecto
mAs ambicioso en el que la metodologfa experimental aquf
desarrollada sea la base de estudios mds elaborados en los cuales
se describa la tecnologf{a necesaria para procesos a gran escala.
El fomento de estos estudios, permitir£ aprovechar integramente
la produccién de pl&tano exedente y ademds, producir{a una
diversificacién de subproductos de platano que serfan destinados
para consumo humano o animal.

Esto lograria impulsar una nueva industria en México con 1la
posibilidad de exportacidn de los productos que se elaborarén,

ampliando con estc el mercado que se tiene hasta ahora.
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PRODUCCION MUNDIAL DEL PLATANO 1991

PAISES PRODUCCION
(ToNS)

ECUADOR 4,500,000
COSTA RICA 4,000,000
BRASIL 3,800,000
COLOMBIA 3,500, 000
HONDURAS 3,000,000
PANAMA 2,600,000
GUATEMALA 2,400,000
NICARAGUA ' " 2.200.000
MEXICO 1,500,000
ESPARA 980,000
ASIA 4,600,000
AFRICA 600, 000
TOTAL 130,180,000
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PRODUCCION PLATANG (1927-1990)

ANOS PRODUCCION
(TONS)
1927 186,043
1928 206.566
1529 217,132
1930 205,350
1931 205,471
1932 204,333
1933 269,717
1934 310,375
1935 ' 473,763
1936 468,167
1937 792,562
1938 428,003
1939 438,612
1940 400,459
1941 405,948

1942 410,926
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PRODUCCION PLATANO (1927-1990)

ANos PRODUCCION
S
1943 400.195
1544 380.236
1945 390,179
1946 370.210
1947 375,121
1548 387,290
1949 401.212
1950 380.159
1951 373.820
1952 389,570
1953 371,954
1954 364,718
1955 370,905
1956 352,309
1957 390.853
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" PRODUCCION PLATANG (1927-1990)

aNos PRODUCCION
(TONS)
1958 450,790
1959 531,163
1960 520,195
1961 559,121
1962 343,778
1963 526,457
1964 527,316
1965 553,874
1966 A ) 562,430
1967 519,372
1968 543,551
19695 451,913
1970 703,207
1971 693,436
1972 1,011,325
79
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PRODUCCION PLATANO (1927-1990)

AKOS PRODUCCYON
{TONG)
1973 973,548
1974 1,010,561
1975 1,086,489
1976 911,011
1977 1,076,374
1978 1,216,656
1979 1.364,212
1980 1.437.765
1981 1,590,868
1982 1,572,403
1983 1,640,462
1984 2,093,259
1985 1,995,956
1986 1,472,774
1987 ’ 1,769,880
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PRODUCCION PLATANO (1927-~1990)

AROS PRODUCCION
TON:
1988 1,565,661
1989 1,521,667
1990 1,600,000
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£5TADOS
CHIAPAS
VERACR!D
HICHOACAN
TABASCD

NAYARLT
RLRE]
BIRgs

HILLS

i
SF
1HAS
1,299
22,570
8,127
1,315
7,890
5,800
6,000
2,500
11,784

79.118

1a s
PROOUCCION
{TONS)

430,290
46,000
30,170
156,330
210,170
"z,
100, 005
4,850
109,93
1,995,956

PRINCIPALES ESTADOS FRIDUCTCRES ZE PLATAND (i985-15%0),

19834

SUF
{HAS)

10,136
16,920
5,300
8,300
6,600
5,400
7,600
1,800

9,387

PRODUCZION
{T0KS}

203,187
300,23
230,150
205,000
100,310
125,000
110,740

B0, 413

111,089

71,837 1,472,774

tyer

Sup
(HAS)

12,122
19,719
5,575
8,619
1183
5,327
raer
1950
MY

72,348

FRODWLICICN
(TONS)

405,408
327,032
299,059
198,222
169,531
123,144
105,336

58,250

51,282

1,767,259

1795

SuP
(HAS)

£073
21,182
3,82
9,431

11,698

PRONUCEIDA
1088)

ug.ia2
99,600
14,809
a8
236,531
121,312
133,47

5.3

84,382

T4 L84 1,365, 841

19

S
iHAS

13,375
13,357
5,987
9,454
7,322
3,508
7.512
2,169

4,949

104

5,137
210,570
26,125
200,882
148, 38¢
W
1,36
T

PR

£9,233 52,787

'j:ESIS CON
FALLA LE ORIGEN

a3

1739

SUF
(HAS)

14,570
13,500
8,400
4,500
8,000
3,700
§,500
2,620

5,000

PRODUCCIAN

(10N
150,150
328,330
270,000
215,000
245,190
80,343
170,109
%,

70,200

73,790 {,899,84)
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“PRODUCTOS ALIMENTICIOS NO INSISTRIA
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CA - TERMINOLOGIA™. .

T
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"NON INDUSTRIALIZED FOOD PROBUCTS FOR
HUMAN USE - FRESH FRUIT - TERMINOLOGY"

1 OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION

ista Norma Oficial Mexicana dJdefine los términos empleadss con mayor
frecuencia en la produccifn, manejo y comercializacién de fruta en -
estado fresco, con 1a finalidad de establecer una forma de expresién
comin a las personas involucradas en estas actividades,

2z TERMILOLOGIA

2.1 Relativa a la clasificacién botdnica
2.1.1 Fanmilia

Unidad en la clasificacién de las categorfas taxondémicas que compren
de un conjunto de géneros, los cuales tienen en comln diversos carac
teres impartantes. Fl nombre de cada familia sc cscribe con la termi
nacidén '~iceas . -

2.1.2 Género

Conjunto d¢ especics que tienen en comGn varies caracteres. El géne-
ro comnprcnde seres que no son capaces de reproducirse entre si cuan-
do pertcnccen a especies distintas, ya sea porque la fecundacién cs

imposible o porque se produccn individuos estérilcs llamados hibri-

dos. El nombre de cada género se escribe con nmayuscula inicial y se

subraya. . .

2.1.3 RLspecie

Es un grupo de organismos similares, intimamente relacionados en ol
aspecto estructural y funcional, los cuales se reproducen de manera
natural ungs con otros. Los nombres de las especies se escriben sieg
pre con mindsculas y. subrayados.

2.1.4 variedad

En cada uno de los grupos en que sc dividen algunas especies y que -
se distinguen entre sI por ciertos caracteres hereditarios, no sufi-
cientes paraz considerar que sc trata de una especie distinta.

2.2 Relativa a la maduracién de las frutas

2.2.1 Rcspir:ci@n

Proceso bicquimico en el cual 1las células de las frutas consumen =

BTA.C4 NIV OP

materasales Fomams | Firiwemes srsosires




NOM-FF-§-1082
2715

oxf{geno para transformar los axfcares simbius y obtener encrgfa, 1i-
berando hibxido de carbono y agua.

2.2.2 Hadurez fisioldgica o ﬁunto saz6n

Parte dcl periodo de maduracién de las £rutas en el cual sen suscep-
tibles, en condiciones apropiadas, de seguir transformindose y alcan
2ar la madurez de consumo. En este perfodo las frutas pueden ser co-
sechadas, pero sf el corte se efectGa antes, la maduracién se vuelye
muy ivregular. .

2.2.3 Madurez de consumo

Estado fisiolégico en el cual la fruta presenta las caracteristicas
fisicas, quimicas y sensovriales apropiadas para ser consumida,

2,2,4 Senescencia

Perfodo en el cual los cambios bisquimices ocurridos en ig fruta, ha
cen que en Esta sc observen reblandecimientos y otros cambios en 1a
estructura y color de la pulpa, adquiriendo un estado poco apropiade
para el consumo.

2.2.5 Climaterio
Perfodo en el cual algunas frutas aumentan su velocidad de respifa-
cién, la cual alcanza un‘climax”y después, disminuye gradualmente.

2.2.6 Frutas climatéricas

Frutas que, despufs de ser coscchadas, presentan un perfodo cn el -
cual aumentan su velocidad de respiraciSn hasta alcanzar un “climax)
por lo cual pueden madurar en forma notable despuds de cosechadas,

2.2.7 Frutas no cliimatéricas

Frutas que, al ser cosechadas, disminuyen considerablemente su activi]

dad respiratoria, por lo que su estado de madurez no varia en forma -
notable después de cosechadas.

2.3 Relativa a las partes que constituyen uns fruta
2.3.1 Fruta

En el sentido batinice, es 1la parte de la planta que contiene las se-
millas, Consiste escnclalmente del ovario fecundado y dessrrellado, -
peto también pucde incluir a otras partes que estén conectadas con el
ovaric. Ests constitulda por el pericarplo y las semillas. (viase - -
£ig. 1). .

2.3.2 Pericarpio
Parte de 1a fruta guc envuclve y protege a las semillas. Se origina -

de la transformacidn de lus pavedes del ovario y consta de tres pare
tes que son: epicarplo, mesocarpio y endocarpic. (véase fig. 1).
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2.3.3 Eplcarpio (cdscara u hollejo)

Capa que se origina de la transformacién de la cpldermis externa dJdet
cvario ¥ constituye lo que conocemos con el nombre de c4scara u ho-
1lejo. (vEase £ig. 1), .

2.3.4 Mesocarpio

e origina de la transformacién del parénquima clorofflico del ova-

i y en nuchas frutas es carnoso y adquiere gran desarrolle, acumu-
lindo grandes cantidades do agua, almidén, azGcares, 3cidos orpinicos|
y otras sustancias. Constituye lo que se conoce can el nombre de "pul
pa" (véase fig. 1). | h

g

2.3.5 Endocarplo

Capa que se¢ origina de la transformacién de ta cpidermis interna del
evario y tapiza la cavidad que conticne las semillas, Muchas frutas
cirecen de endocarpio y entonces las semillas se encuentran reparti-
d1s cn el mesocarpio (véase £ig.'1 y 2).

2,3.6 Semilla

Es ¢l &vulo fecundado, transformado y maduro de las plantas fanerSga-
ras. Asimismo, es la parte de cstos vegetales que tienen coma funcién)
perpetuar la especie.
2.3.7 Almendra

Parte interna de las semillas de las frutas drupiccas, contienc al -
crbridén y diversas cantidades de materiales de reserva.

2.3.8 Flavedo

Este término sélo se usa en cftricos. El flavedo es el epicarpio pig
mentado (c¢fscara) de estos frutes. {véase fig. 2).

2.3.9 Albedo
Este términa sSlo se usa en ci{tricos. El albedo es el mesocarpio de -
color blanco que se cncuentra entre cl eplcarpio (cSscara) y cndocar-
pio {gajos) de los citricos. (v8ase fig. 2},

2.3.10 Peddnculo
Parte de la fruta que la manticnc unida & 1a planta (véase fig. 3.
2.3.11 Apice

Parte de la fruta opucsta al sitio de localizacién del pedlnculo (vea
se fig. 3).

2.3.12 Ruezno

Con este término se deslgna al pericarplo de 1a nuez.
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2.3.13 Racimo

Conjunto de frutas unidas a un eje comfin

2.4 Relativa a las caracterfsticas de la fruta
2.,4.7 Consistencia

Grado de firmeza que presenta la fruta

2.4.2 Difimetro polar

Es aquél que se mide por el centro de la fruta, longitudinalmente de
la baso del ped@Gnculo al &pice (véase fig. 3).

2.4.3 Didmotro ecuatorial

Es aquél que se mide perpendicularmente al didmetro polar de una fru
ta en su secci6n mayor (véase fig. 3).

2.4.4 Tanmade
Es el grado de desarrollo en volumen de una fruta.
2.4.5 Fruta bien desarrollada

Es aquélla que presenta las caracteristicas ffsicas y qufmicas pro-
pias de la espacic y variedad a que corresponde.

2.4.6 Fruta entera

Fruta libro de cualquier mutjlacién, dafio o herida que propicie su -
falta de integridad,

.

2.4.7 Fruta limpia

Fruta libre de tierra, ramas, hojas o cualquier otro tipo'de materia
extrafia. |

2.4.8 Fruta sana
Fruta libre de enfermedades, heridas, pudriciones, dafios producidés

por insectos u otras plagas, libre de insectos vivos o muertos o sus
larvas,

2.4.9 Fruta en estado fresco

Fruta que no se ha sometido a ningin proceso industrial que cambie -
sustancialmente sus caracterfsticas naturales.

2.4.10 Homogeneidad o uniformidad

Términos utilizados para denotar que la fruta presenta caracterfstis
cas de forma, tamafo y color muy parecidas.
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{ 2.5 Relativa a los defectos en frutas
2.5.%. Defectos seglin su grado de ataque,
2.5.1.1 Defecto

Es cualquier deterioro que afecte la apariencia o utilidad de la fru
ta. =

2.5.3.2 Defecta menor

Bs aquél que no afecta en forma considerable la aceptacién de 1a fru
ta por ¢l counsumidor. Pucde consistir en rozaduras, raspaduras, que-
maduras de sol y otros defectos que sean superficiales y de escasa -
extensidn,

2.5.1.3 Defecto mayor

Es aquél quc sin ser critico, reduce cn forms considerable la acepta
cién de la fruta por cl consumidor. Puede presentarsc como evidencid
de piagas o enfermedades, heridas cicatrizadas, magulladuras y otras
que no afecten la pulpa de la fruta.

2.5.1.4 Defecto critico .

Es aquél que afecta la pulpa de la fruta y puede ocasionar el rechae
2o de 1la misma por el consumidor. Puede consistir en cstados avanza-
dos de ataque de plagas o enfermedades, grietas, heridas no clcatri-
zadas y otros dafios que afecten a 1a pulpa de la fruta.

2.5.1.5 Unidad defectuosa

Es 1a que presenta uno o mis defoctos (véase 2.5,1.,1)¢ '

2.5.1.6 Unidad defectuosa menor

Es aquella que presenta une o mids defoctos menores (véase 2.5.1.2),
pero no defectos mayores o criticos.

2.5.1.7 Unidad defectuosa mayor

Es aquella que presenta uno o m&s defectos mayores y que ademfis puo-
de p:e§§ntar defectos menores, pero no defectos criticos (v&ase - -
2.5.1.3).

2.5.1.8 Unidad defectuosa critica

Es aquella que presenta uno o mis defectos criticos y también pucde
presentar defectos mayorcs y menores (véasec 2.5.1.4).

2.5.2 Defectos segdn su origen

2,5.2.,! Génetico - Fisiloldgico

Ccurren como restltado de anormalidades hereditarlas o como efecto de

R
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condiciones smbientales desfavorables durante el crecimic adu -
racién de la fruta, nte y mady

2.5,2.2 Ent .a016gico

Son cuasados por las actividades propias de los insectos Como alimen
tacidn, ovipesicidn y picaduras. -

2.5.2.3 Microbliolégico
Son causados por hongos, bacterias, levaduras o virus.
2.5.2.4 Mecinice

Son causados por la manipulacién inadecuada de las frutas durante 1a
cesecha y post-cosecha de las mismas,

2.5.2.§ Meteorolbgico

Son ocasionados por diversos fendmenos atmesféricos, como granizo, -
1liuvia, viento y heladas.

2.5.3 Defectos mis contnes
2.5.3.1 Deformacibn

Consiste ¢n la nlteracidn de la forma de¢ las frutas con relacifn a -
la que corresponde a su especie o variedad.

2.5.3.2 Variacién de color

Consiste en la formacidn de Sreas en la clscara con colores diferen-
tes a los que corresponden a una Ffruta, segin su estado de madurez,
especie o varicdad.

2.5,3.3 Daiie por arafia roja

Estec dafio se presenta en granada, aguacate y, sobre todo, en citri-
cas, Es causado por diversas especies del género Tetrinychus que da-
fian a las células de 1a céiscara de los frutos. En frutos atacados por}
Tetranychus sexmaculatus {Riley) se forman manchas blancas o platea-
das, micntras que en el ataque de Brebipalpus californicus so forman
manchas oscuras con placas dc cicatrizacidn corchosas.

2.5.3.4 Negrilla

Se da este nombre al dafio producido en citricos por cl Scaro "aradov
Phvlocoptruta oleivera), el cual pica las célutas epidérmicas del -
TUto y proveca que ostas adquiervan un color bermejo (pnrdo-ncfru:co)

ocasionado por la oxidacién de los aceites que salen de las células

astacadas por ¢} &dcaro.

En ocasiones tambidn se designa como "megrilla™ a 1a fumagina ocasio
nada por hongos del género Capnodium (véase 2.5.3.7).
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2.5.3.5 Antracnosis

Enfermedad fungosa que, al atacar los tallos, hojas y frutos dc df.
versas plantas, ocasiona lesiones tipicas necréticas de color café o
mis oscuras, que pueden abarcar amplias superficies. Es causade por
hongos jertenecientes a los géneros Colletotrichum, Gloncrella, - -
G vrium, Gnomonia, Marssonina, fycosphaerelia, Neofabrag - .

Ziza.

2.5.3.6 Cenicilla

Con este término se acostumbra designar a las cnfermedades causadas
por algunos hongos, los cuales al desarrollarse en la superficie de
los tejidos vegetales afectados, forman capas muy finas de aspecto -
pulverulento.

2.5.3.7 Fumagina

Enfermedad que afe:ta la superficie do algunas frutas tropicales y -
subtropicales., Es causada por la fijacién en forma de pelfcula del -
micelio del hongo Caepnodium sp., el cual forma manchas con aparien-
cia de capas de tizne.

2.5.3.8 Melanosis

Enfermedad comfin en ¢ftricos causada por el hongo Diaporthe citri -
Wolf. Al inicio se manifiesta en forma de pequecfias manchas superfi-
ciales o pGstulas de células gomosas distribuidas en dreas irregula-
res, que pueden formar costras dsperas de color oscuro.

2.5.3.9 Pudricidn

Es 1a destruccifn y descomposicifn de las c8lulas y tejidos de 1a -
fruta, con produccién de clores y sabores extrados ocasionados por -
1a invasién de microorganismos.

2.5.3.10 Pudricién seca

Pudricién ocasionada por la invasién de hongos.

2.5.3.11 Pudricitn blanda ’

Pudricién ocasionada por la invasién de bacterlas.

2,5.3.12 Pudricién del cxtremo peduncular

Pudricién causada por hongos o bacterias que atacan a los frutos oh
la basc del pedidncule y, en muches casos, penetran hasta alcanzar la
pulpa y las semillas de las frutas,

2.5.3.13 Costras

Cortezas que se forman sobrec la cdscara de las frutas.

2.5.3.14 Magulladuras

Reblandecimiento o manchas en la cdscara o pulpa ocasionadas por

J—
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golpes, compresiones, ligaduras fuertes en los envascs u otras cau-
sas.

2,5.3.15 Picaduras

Ssn heridas mis o menos profundas ocasionadas por medios mecsnices o
por depredadores coma aves, roedores u otros.

2.5.3.16 Raspaduras

Son lesiones causadas en la céscara de las frutas, por un roce vio-
l2nto, Cubren dreas irregulares en la superficie.

2.5.3.17 Herida cicatrizada

Es cualquier lesidn penctrante que ha formado un tejido de restaura-
cién para cerrar la lesién,

2.5.5.18 Herida no gicatrizada
Es cualquier lesidén ﬁenezrante que no ha restablecido sus tejides, -

de tal manera que la pulpa queda desprotegida contra el medio ambien
te. . : -

2.5.3.19 Olcocelosis

Se presenta en la ciscara de los citricos cuando se rompen celdillas
de aceite localizadas e¢n el flavedo. Este defecto se produce general
mente por corte en horas inadecuadas o por mal mancjo. No sc detecta
ficilmente el mismo dia que se produce, normalmente aparece después
de un dia. . :
2.5.3,20 Grictas

Son hendiduras en las frutas ocasionadas por acciones mecinicas, fi-
siolégicas o meteoroldgicas. Pucden estar cicatrizadas o no cicatri-
zadas,

2.5.3.21 Quemaduras de sol

Es ¢l cambio de color en algunas Srcas de 1a superficie de las frutas
acasionados por exposicién excesiva al sol.

2.5.3.22 Quemaduras de 18tex

Es ¢l cambio de color causado per el escurrimiento del 14tex sobre -
la cAscara de algunas frutas. Se manifiesta como un oscurecimientoen
1a parte afectada,

2,5.3.23 Dafdo por granizo

Se produce por la accién del granizo y se presents como dafios mfilti-
ples en la superficie y/o pulpa. .

2.5.3.24 Dafio por frio

Pucde ser ocasionado por refrigeracién deficiente. Se manifiesta de -




————
NOM-FF-6-19g7
/s

diversas formas, tales como decoloracibn, oscurccimiento externo e .
interno, reblandecimiento y otras.

2.5.3.25 Materia extrafia

Esta constituida por la presencia de cualquier tipo de materia ajena
a la fruts, como tierra, tallos, ramas, hojas, excrementos de anima-
1¢s y otras impurezas.

2.5 Relativa a la comercializacién de frutas

2.5.,1 Conercializacibn

En cste término quedan incluidas todas las operaciones de compra-ven
ta que sc rvealizan para dJdesplazar los productos desde las zonas de -
produccién a los centros dc coasume,

2.6.2 Canal de comercializacién

Es la via utilizada entrec el productor y comprador, para hacer llegar
el producto al consumidor.

2.6.3 Detallista

Es la persona que acude a los mayoristas o medio mayoristas p2ra la
compra de productos que despuds vende al consumidor final, i

2.6.,4 Mayorista

Persona que adquicre grandes volGimenes de producto directamente del
productor o de un intermediario, para distribuirlo cuando las condi-
ciones del mercado sean las adecuadas. :

2.6.5 Intermediario

Persona dedicada a la compra de productos al mayoreo y :nedio mayorco
para después distribulrlos a las centrales de abasto,

2.6.6 Almacenamiento

Es 1a retencién de un producto en un establecimiento acendiclonado -
para su custodia o venta.

2,6,7 Centro de acoplo

Lugar destinade a 1a recopilacibn de diferentes productos agricolas,
de donde posteriormente se distribuyen a las ceatrales de abasto.

2.6.8 Central de abasto
Lugar destinado para la venta dirccta de los productos al consumidor.
2,6.9 Mercado local

En cste concepto se tomprenden las operaciones de compra-venta de prg|
ductes comercializados dentro de una zona de produccién.
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2.6.10 Mercado regional ’ .

Dentro de este concepto se comprenden las operaclones de mercado do
los productos que se efectGan en una zona o Area de influencia Yy que
en su totalidad conforman al! mercado naclonal.

2,6.11 Mercadoe nacional

Esta denominacién comprende la totalidad de las transacciones comer-
ciales que se llevan a cabo en todo el pais,

2.7 Relativa a la cosecha y envasado de frutas

2.7.1 Cosechar

Operacién de corte y recoleccién de productos agricolas.

2,.7.2 Fumigar

Exposicién de la fruta a la accibn de un agente quimico apropiado pa
ra la prevencién o eliminacién de plagas o enfermedades. Sc aplica -
en forma gaseosa.

2.7.3 Envase de recoleccibn

Envase utilizado en el campo que generalmente consiste en un’ recipied
te de madera, pléstico, lona u otro material, en donde sc coloca la
fruta durante la cosecha.

2.7.4 Manipulacién

Es cualquier tipo de maniobra a que se someta 1a fruta, ya sea a gra
nel o envasada, en cualquicr momento, desde la cosecha hasta el con-
sumo. .

2.7.5 Preseleccidn

Operacibén manual, r&pida o superficial de separacién de materia ex-
trafia y productos con deficiencias de calidad muy evidentes,

2,7.6 Seleccién

Operacién mecdnlca o manual de separar productes que reunen ciertas
&:;2§feristlcas de calidad, como tamafio, forma, color y grado de ma-
2,7.7 Clasificacitn

Operacién que consiste en separar la fruta en grados de calidad.
2.7.8 Lavado

Operacién mediante la cual la fruta es limpiada con agua para remover
las impurezas o materia extrafa que estd adherida a &lla.
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2.7.9 Encerado

Consiste en aplicar una capa fina de cera natural o sintética a 1a -
fruta para darle mayor vida Gtil y mejorar su apariencia,

2.7.10 Deverdizado

Consiste en acelerar la manifestacidn de los pigmentos amarillos de-
bido a la destruccifn de iz clorofila.

2.7.11 Pintado

Cansistq en darle color a la fruta con colorantes de origen vegetal
parz mejorar su presentacién.

2.7.12 Envasado

Mediante esta operacifn se coloca el producto en forma adecuada den-
tro de un envase apropiado.

2.7.13 Colmo o sobrellenado
Cantidad de fruta que sobrepasa la capacidad del envase.
2.7.14 Etiquetado . :

Operacibn que consiste en colocar una etiqueta que identifica plena-
mente al producto.

2.7.15 Estibar -

Operacién mediante la cual se acomodan ordenadamecnte los envascs que
contienen algin producto.

2.7.16 Empacadora

Local en donde se efect(s la seleccibn, clasificacién y eﬁvasado del
producto. . AR

2.8 Relativa al transporte
2.8.1 Transporte

Transferencia de un producto a través de diversas vfas desde las zo-
nas de produccién hasta el consumidor final,

2.8.2 Transporte a granel ) .

Forma de tran .;ovtar los productos colocados en el medio de transpor
te sin ningin envase o embalaje y asi trasladados a los centres de =
distribucidn. . .

2.8.3 Transporte de producto envasado

Forma de trausportar los preductos colocados en envases, lod que, 2
su vez, son estibados ordenadamente en ¢l medioc de transporte para -
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ser trasladados a los centros de distribuci6n,

2.8.4 Transporte refrigerado

Es el medjo de transporte que cuchta con equipo de refrigeracifn ade
cuade. Este transporte se usa para trasladar productos perccederos a
grandes distancias, con objcto de conservar mejor las caructeristi-

cas de tales productos,

2.8.5 Transporte na refrigerado

Es el medio de transporte que no cuenta con equipo de refrigeracion.
CLste tipe de trapsporte se usa para trasladar E;cductos perecederos

a4 través de distancias cortas (menores a 1000 ).

2.10 Relativa a la inspeccién

2.10.1 Inspeccién

Proceso que consiste en medir, examinar, ensayar o comparar de algln
rodo la unidad en consideracién con respecto a las espocificaciones

establecidas.

2.10.2 Unidad de producto

Es aquélla que se inspecciona para determinar su clasificacién. Pue-
de estar constitufda por un sélo articulo, una docena, un Jjuego o un
enbarque de producto,

2,10.3 Plan de mucstreo

Procedimlento mediante el cual se determina el neéimero de unidades qu
sc van a inpspeccionar, asf como el criterio para aceptar un lote.

2.10.4 Calidad

Es el conjunto de caracteristicas de un producto que sirve para dife
renciar unas unidades de otras y que tienen significado en la acepta
cién del mismo por el consumidor.
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