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INTRODUCCION GENERAL. 

El plAtano ha sido uno de loa frutos mas populares en la América 

Latina, debido a su delicioso sabor, bajo precio y accesibilidad. 

M6xico tiene la fortuna de ser un gran productor de esta fruta; 

por lo cual es posible disfrutar de ella casi todo el ano sin 

sufrir por insuficiencia o grandes variaciones en el precio del 

producto. Sin embargo, un estudio minucioso de la producciOn 

total del pais. revela que actualmente existen grandes excedentes 

de la fruta, que no son aprovechados tanto en estado natural o 

industrializado. 

El objetivo de 

alternativas del 

la presente tesis. es proponer algunas 

uso del plAtano, como materia prima, para 

transformarlo en form4B nuevas de consumo, en las cuales su 

estabilidad permita peri6doe de almacenamiento m4s largos en 

relación al ueo de la fruta fresca. 

El contenido de esta tesis se ha dispuesto de la siguiente 

manera: 

En el capitulo 1, se menciona el origen y expansión del plAtano 

en el pais, procediendo a continuación a describir sus 

propiedades físicas. químicas y bioquímicas. 

Posteriormente se explica el proceso de maduración del pl4tano y 

los procesos bioquímicos involucrados; asi como las condiciones 

de cultivo. 



En el capitulo 2 se explican las t6cnicas para determinar el 

momento exacto de la cosecha. la manera de realizar el corte del 

fruto y finalmente se mencionan loe principales danos que puede 

sufrir el plAtano después de la cosecha. 

Por otra parte. en el capitulo 3 ee proponen las diferentes 

maneras de acomodar. envasar. transportar y almacenar el pl6tano 

una vez que ha sido cosechado. 

Posteriormente en el capitulo 4, se proponen alternativas en el 

aprovechmniento industrial del plAtano en M6xico. 

Por ~ltimo. se exponen las conclusiones derivadas del presente 

estudio. 
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CAPITULO l 

EL PLATANO. 

INTRODUCCION 

En esta sección se menciona el origen y expansión del pl6tano en 

el pa1e, 

fieico.s, 

procediendo a continuación a describir sus propiedades 

quimicas y bioquimicas que, posteriormente seran 

consideradas en relación al manejo, transporte, almacenamiento y 

selección para propósitos de distribución o aprovechamiento 

industrial. 

A continuación se explica el proceso de maduración del pl6tano y 

los procesos bioquímicos involucrados; asi como las condiciones 

de cultivo. 
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1.1 HISTORIA Y ORIGEN 

El cultivo y origen del pl4tano, cuyo nombre cientifico es Musa 

Sapientum, no se conoce a ciencia cierta; se cree que pae6 del 

Asia Meridional a Arabia y Egipto, luego paso al sur de Eepana y 

posteriormente a las Islas Canarias ditundi6ndose de ahi a Santo 

Domingo en el ano de 1516 y por Oltimo se distribuyo r&pidamente 

a toda el América Tropical. 

En M6xico las primeras plantas fueron traídas a Tabasco por Don 

Juan Manuel Jamet (1) en el afto de 1865-66. 

Del estado de Tabasco el pl&tano paso a la regiOn de Tuxtepec 

Oax.; donde se realizan las primeras plantaciones en los aftas de 

1915-16. 

En el estado de Chiapas el cultivo del pl4tano se inicio en el 

afto de 1923 y de ah! pasó paulatinamente a otroe estados del 

Pals. Relatada 

dispersión del 

asi, a 

platano. 

grandes razgos. la trayectoria 

se observa sin embargo ccxno 

de 

llU 

importancia comercial, en el mercado extranjero~ la obtiene hasta 

la tercera década de este siglo, lo cual se mencionar6 

posterionnente (2). 

1.2 DESCRIPCION BOTANICA 

Planta: 

El platano ( Musa Sapientum L ) como se observa en la tig. 1 es 

una planta herbdcea que consta de un tallo subterr4neo o rizóma 

voluminoso que sirve como almac6n de reservas alimenticias. 
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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 y en su desarrollo lateral llegan 

a alcanzar mas de 3 m. 

Del ri2óma parte el pseudotallo aéreo que es mas o menos 

cilíndrico* de color verdoso y esta Formado por vainas o peciolos 

envueltos uno alrededor del otro constituyendo de esta manera 

el tallo. 

Penacho de 

DE PLATANO 
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El tallo crece hasta m&a 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 pl6tano se escuentran 

dentro de un saco. compuesto de lóbulos el cual se encuentra 

situado en el extremo de un eje floral. 

El saco que contiene las flores del plAtano nace del rizóma y se 

desarrolla creciendo a travéz del pseudotallo. hasta emerger en 

medio del penacho de hojas tomando la forma de una eepiga 

terminal. 

Este saco de consistencia cartilaginosa desarrolla tres clases de 

flores; en la punta flores masculinas en medio flores 

hermafroditas y en la base flores hembras. Estas ~ltimas 

son las ~nicae que ee desarrollan para dar lugar 

hermafroditas 

Fig 2: FLOR DE PLATANO 
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Fruto 

Como puede observarse en la tig. (3). el plAtano es una baya 

alargada de mesocarpio carnoso (1). encorvada ligeramente de 

cascara lisa y de color variable. predominando el color verde 

cuando el fruto esta inmaduro: y el color amarillo-rojizo cuando 

esta a punto. 

La cascara del pl4tano es de consistencia fibro-pastosa. 

resistente Y suave al tacto. la pulpa o mesocarpio tiene la 

consistencia de pasta suave. arenosa. dulce de sabor delicado y 

gusto arom4tico. 

En la parte central de cada fruta pueden observarse las semillas 

sin desarrollo. en forma de pequenos puntos negros. 

El pl4tano se agrupa en racimos llam4dos manos; y cada racimo 

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

Fig 3: FRLTI"O 
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1.3 PROPIEDADES QUIMICAS DEL PLATANO. 

Composici&n Qufmica: 

Estudios realizados en la composici6n química del plátano nos 

muestran los componentes tanto org~nicos como inorg~nicos que 

este fruto contiene. 

Dentro de los primeros tenemos: proteínas. grasas. carbohidratos. 

fibra cruda y vitaminas como: tiamina, riboflavina, niacína. 

&cido asc6rbico adem&s de retino!. 

Los componentes inorg~nicos que contiene el pl~tano son: silicio. 

azufre. calcio, magnesio, hierro. t6storo. cloro. potasio y 

sodio. 

CUADRO 1 

COMPOSICION QUIMICA DEL PLATANO. 

Cenizas % 
Proteinas 1.4 g SiOa 3.25 
Grasa 0.3 g so, 1.57 
Carbohidratoe 22 g Ca O 1.25 
Calcio 12 mg MgO 6.16 
Hierro 1.8 mg Fe&O• 0.02 
Ti amina 0.09 mg P,o, 10.44 
Rivoflavina 0.05 mg Cl 10.51 
Niacina 0.05 mg K10 57.40 
Ac. Ascórbico 13 mg Na 1o 9.40 
Retino! 63 mcg Eq 
Porción comestible 68 Yo 
Energía 86 Kcal 

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

recabados en el Instituto de Nutrici6n. que una muestra de lOOg 
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de pl~tano esta compuesta principalmente de agua y carbohidratoe, 

loa cuales son de manera predominante almidones y eatan presentes 

cuando el fruto esta verde. Estos almidones conforme avanza la 

maduraci6n del platano se hidrolizan. dando como resultado loa 

a~úcares presentes en el fruto maduro. siendo el principal la 

sacarosa (4). 

CUADRO 2 

COMPOSICION QUIMICA 
DE ALGUNAS VARIEDADES DE PLl\Tl\NO 

--------------------------
ROATl\N MACHO MANZANO MORADO DOMINICO 

Caloriaa 86 180 96 84 96 
Proteinas (g) 1.20 1.20 1.00 1.90 1.70 
Grasa (g) 0.30 0.20 0.60 0.20 0.20 
Hidratos (g) 22 34.40 24.20 21.10 24.70 
carbono 
Calcio (111g) 13 13 8 14 B 
F611foro (m¡¡) 29 44 44 10 24 
Hierro (m¡¡) 2.30 1.37 1.29 1.42 1.35 
Ti amina (mgl 0.06 0.09 0.05 0.19 o.os 
Rivoflavina (m¡¡) 0.04 0.04 0.04 o. 06 0.07 
Niacina (mg) 0.50 0.050 0.70 0.40 0.70 
Acido 
AacOrbico (m¡¡) 13 13 13 B 23 

En el cuadro 2 se tienen diferentes variedades de pl6tano y •• 

observan diferencias en au composición en cuanto a cantidades. lo 

cual se debe a que se han cultivado en diferentes zonas. 
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1.4 PROPIEDADES F18ICAS DEL PLATANO· 

Dentro de las propiedades físicas importantes en el plátano 

tenemos el color. olor. sabor y la textura. 

El estudio del sabor y el olor en el pl&tano es complejo debido a 

la gran cantidad de componentes que causan dichas propiedades. El 

trabajo de Tressl y Drawert muestra que hay m&e de 150 

componentes, todos ellos vol&tiles. responsables del sabor y del 

olor en el plátano. En dicha obra se reporta tdDlbián que estos 

compuestos se encuentran presentes en el pl&tano en 

concentraciones bajas (partes por bill6n> y que se pierden 

f~cilmente debido a su volatibilidad con el calor. Los compuestos 

formadores de estas caracter1sticas en el pl~tano se encuetran 

tanto en la c~scara como en los tejidos comestibles: y eu 

concentraci6n tambi'n va a depender del estado de ma.dur'z que 

presente el fruto (5). 

En relaci6n al color y la textura en el pl4tano. se sabe que 

durante el peri6do de poscosecha se produce 6xido de etileno 

llamado tambi~n hormona de la maduraci6n. el cual inicia una 

serie de reacciones metabdlicas y estas al inducir la maduraci6n 

en el fruto. van a producir al mismo tiempo cambios tísicos y 

químicos en el color. textura y permeabilidad de las membranas 

del plátano. 

Ma.durac i óD. 

Durante la maduración del pl4tano se realizan diversos cambios en 

su composici6n. debido a diferentes transfonnaciones bioquímicas 

l.0 



poscosecha. manifeetandoae en el cambio de las propiedades 

físicas y químicas que se han mencionado anteriormente. 

Es importante conocer estos cambios que conducen a la maduración 

en el pl&tano. porque de esta manera se puede predecir el 

comportamiento de la fruta desde el momento de la poscosecha 

hasta el lugar de consumo. 

Como se observa en la fig. 4. La curva de maduraci6n del pl,tano 

consta de tres fases comunmente llamadas: 

a) preclimat&rica 

b) climat&rica 

e) posclimat6rica 

La curva de desarrollo del pl&tano muestra que la rnaduracidn es 

lenta en la fase preclimat4rica. encontrandose el fruto en estado 

inmaduro presentando una textura dura siendo el color de la 

c4acara verde y el de la pulpa blanco. 

Cabe seftalar que en la primera fase de la maduraci6n del fruto, 

no hay liberaci6n apreciable de 6xido de etileno que como ae 

sabe, es el responsable de la maduraci6n en el pl,tano. 

En la fase climat&rica hay liberaci6n natural de 6xido de etileno 

en la fruta con lo cual la maduraci6n avanza. cambiando de manera 

gradual la textura y el color; la cáscara adquiere un color verde 

míe claro y la pulpa se ablanda de adentro hacia afuera 

adquiriendo un color ligeramente amarillo. 

La maduraci6n continua hasta el m~ximo climat,rico: siendo en 

este punto donde se encuentra la maduraci6n 6ptima en el pl&tano. 
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Cuando el pl4tano alcanza eata maduración su c4scara presenta un 

color amarillo intenso y la pulpa en color o.marill~ claro. En 

esta etapa se puede desprender t&cilmente la c'scara y la textura 

de la pulpa es suave al tacto y de sabor agradable: se dice que 

en este momento el pl.{tano "esta maduro" y en las mejores 

condiciones para consumirse como fruta fresca. 

Finalmente durante ta tase poetclimatérica se lleva a cabo la 

degradaci6n en la madurGz del pl&tano. ocurriendo alteraciones 

degenerativas tanto en la cGscara como en la pulpa. esto se debe 

a un exceso de agua y a infecciones causadas por hongos. Las 

primeras seno.lee de esto se detecta por manchas pardas en la 

c~scara. las cuales crecen a lo largo de toda la c'scara. 

tornandola totalmente negra; la pulpa en este estado se dice que 

esta demasiado "aguada" como para que resulte realmente agro.do.ble 

a la viata y al gueto (6). 

1.5 PROPIEDADES BIOQUIMICAS DEL PLATANO. 

RespiracicSn: 

En general. la reapiraci6n de la fruta verde o inmadura se puede 

explicar. tambi,n. basandoae en la curva de maduración de la 

fig. 4. 

La reapiraci6n del pl&tano en estado verde. esto es en el 

preclimat&rio, se encuentra aproximadamente estable, pero al 

iniciarse la maduraci&n sufre un rápido aumento. esto es en el 

el imaterio y es esencialmente una fase de transición en la cual 

los tejidos del pl&tano pasan de un bajo a un alto nivel de 

actividad metabólica. El tiempo de respiración es una función 
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exponencial de la maduraci6n y de la temperatura. 

Seg~n estudios realizados por Lutz y Hardenburg (1965). loe 

valoree de reepiraci6n para plAtanoe verdes y maduros a una 

temperatura aproximada de 21-22 •e es de 32-34.5 mg C01 /Kg/hr y 

de 132.7-141.B mg COi/Kg/hr respectivamente. 

La respiración continda sucediendo hasta que la c'scara del 

p16tano se torna completamente negra debido a las infecciones 

fungalee que ocurren en el truto. 

En las frutas climat,ricas como el pl&tano. la mlxima duración de 

vida depende de que la cosecha se efectúe antes de iniciarse el 

aumento respiratorio climat,rico. Las frutas con danos f!eicos 

como golpee. magullada8 o maltratadas debido a un mal manejo 

pueden producir suficiente 6xido de etileno como para disparar el 

ritmo respiratorio de la fruta restante e iniciar aa{ la 

maduración (7). 

Relaciones H!dricas: 

La transpiraci6n es relativamente constante en la fruta verde y 

aumenta la velocidad de tranpiraci6n conforme aumenta la 

maduración en el pl~tano. 

La humedad en el pl,tano se debe principalmente a el agua 

retenida por los carbohidratoa durante la maduraci6n. y a 

diferencia de presiones oam6ticae existentes entre la pulpa y la 

c'scara. 

En el plitano verde la presido osm6tica es aproximadamente igual 

entre la pulpa y la c~scara. por lo que están en equilibrio; a 

medida que avanza la maduraci6n aumenta la presi6n oem6tica de la 
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pulpa debido a la hidroliaia de los carbohidratos a azucares. 

registrando un incremento en sólidos solubles. 

resultado final el aumento de agua en la fruta. 

Acidez: 

dando como 

La acidez de la pulpa. se expresa como acidez titulable o en pH: 

alcanza su valor maximo en el climaterio o poco después. a medida 

que la maduración progresa sufre un ligero descenso. Los valorea 

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). 

Sustancias Celulóeicas: 

Estas se reportan generalmente como fibra cruda. lo cual incluye 

celulosa. hemícelulosa y lignina. con la maduración disminuye 

en el pldtano su concentración. 

Carbohidrntos: 

El cambio mas importante que ocurre durante la maduración es la 

hidrólisis del almidón y la acumulación de azucares, Cerca del 

20-25 % de la pulpa en la fruta verde es almidón. al finalizar la 

maduracibn casi todo el almidón esta totalmente hidrolizado. 

excepto de 1-2 %; esto se debe probablemente al resultado de su 

utilización en la respiración (9). 

Sustancias Pécticas: 

Se sabe que la conversión de sustancias pécticas esta 

involucrada con el ablandamiento caracteristico que ocurre 

durante la maduración. por lo que la protopectina insoluble 
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disminuye de 0.5-0.3 % convirtiendose en pectina que muestra un 

aumento en su concentraci6n durante el proceso de maduraci&n. 

Una de las enzimas involucradas en las conversiones pécticas es 

la pect{n-metil-estereasa(PDO. cuya síntesis se incrementa 

durante el climaterio habiendo inhibidores de su actividad en el 

preclimaterio (9). 

Sustancias Fen6licas: 

Un caso especial de reacci6n enzi~tica que se presenta en el 

pl&tano es la que induce a su obscurecimiento. esto es debido 

principalmente a la oxidaci&n de compuestos fen6licoe y a loe 

taninos que se encuentran en el fruto. 

La Oopamina es el sustrato primario responaable de \a reacci6n de 

obscurecimiento en el pl&tano. y ocurre cuando este ha sufrido un 

dano físico exponiendo su tejido interno al aire y a la luz. Este 

tipo de reacciones sólo suceden en las superficies expuestas del 

pl&tano. y no se llevan a cabo en la parte interna del fruto ya 

que existe un microambiente anaer6bico dentro del pl&tano. el 

cual inhibe la reacci6n de obscurecimiento; el producto final de 

esta reacción es un pigmento de color castano llamado melanoidina 

de estructura desconocida. 

Enzimas: 

Se han extraído de la pulpa del pl~tano durante el peri6do de 

maduración las siguientes enzimas: fostofructoquinaea. aldolasa. 

y glucoaa-6-foefato dehidrogenasa. 

La enzimas hidrolizadoras del almid6n en el plátano son: la alfa-
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amilaea. betd-amilasa. así como la tostorilaaai las cuales 

incrementan su actividad durante la maduración. 

Otras enzimas que se encuentran presentes son: la clorofilaea. la 

pectin-metil-eetereasa. la politenoloxidasa• y todae aquellas 

enzimas que catalizan las reacciones para el desarrollo de los 

compuestos vol,tiles que producen el sabor y el olor del plitano 

maduro (lOJ. 

Sustancias vol~tiles: 

En el pl~tano se han encontrado m&e de 150 componentes vol&tiles 

que son loe responsables de producir el sabor y el olor. estos se 

componen principalmente de mezclas complejas de &aterea, 

alcoholes. 

arom&tico. 

aldehídos, cetonas y otros compuestos de tipo 

La cromatografía de gases ha pennitido tener mayor precisi6n en 

el descubrimiento e identificaci6n de dichas sustancia.. El 

proceso biooint,tico de tormaci6n de olores se pre8enta 

principalmente en frutos climat,ricos; los cuales no tienen olor 

al momento de la cosecha; sino que lo desarrollan durante el 

peri6do de maduración el cual va paralelo a un aumento en la 

respiraci6n del p16tano. 

El olor característico del pl~tano. se debe a 6steres amílicos e 

isoamílicos del 6cido ac&tico. propi6nico y but!rico. Loe m&s 

importantes componentes vol,tiles en orden decreciente de 

concentraci6n en el pl&tano son: acetato de isoam{lo, butirato de 

isobutilo, butirato de butilo, alcohol ieoamílico. 

Tressl y Drawert tratan de explicar la producci6n del olor del 
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pl,tano a partir de tres rutas metab6licae basicamente: 

a) Mediante la converai6n de algunos amino~cidos como la leucina 

y la valina en compuestos metilados ramificados derivados de 

'steree y alcoholes. 

b) Mediante la producci6n de leidos. ~steres, alcoholes. as{ como 

cetonas a trav's de diferentes rutas de degradaci6n, utilizando 

los &cidos grasos como sustratos. 

e) Mediante la ruptura de los ácidos grasos linoliico y 

linolinico catolizada por enzimas oxidativas que producen loe 

aldehidos e, y c. y los ox16cidoe e, y e,, . 
La L-fenilalanina sirve como precursor en las reacciones de 

formación de 6eteres fen6licos como el eugenol y el metileugenol, 

siendo estos compuestos loa que finalmente imparten el olor y 

sabor caracter!etico en el pl4tano (~). 

Pigmentos: 

Una de las primeras senalee de maduraci6n, visible por primera 

vez cuando la respiraci6n climat~rica alcanza su m!ximo, es el 

cambio en el color de la c'acara ya que desaparece el color verde 

de la clorofila revelandoee la pigmentaci6n amarilla del fruto 

maduro, la cual es causada por pigmentos como las xantofilas y 

los carotenoe (~). 

Lfpidoso 

Los lípidos totales en el plátano no muestran ningán cambio 

significativo durante la maduraci6n, y los valores reportados son 

del 1% en base seca pa~a la pulpa y 6.~% para la c'scara. 

Los 'cidos grasos que se encuentran en mayor cantidad en la 
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cllscara y en la pulpa del pllltano son: palmitico, oleico, 

linoleico y linolénico. La tendencia durante la maduración es Ja 

de perder Acidos grasos insaturados (principalmente Acido 

linoléico) e incrementar la cantidad de Acidos saturados 5, 

1.6 CONDICIONES DE CULTIVO. 

Su·~lv: 

Loe suelos en loa que mejor se desarrola el platano. son aquellos 

de textura de migajón limoso o areno-arcilloso tales como los que 

predominan en los margenes de los rios. los cuales son ricos en 

materia org4nica indispensable para el buen crecimiento de la 

planta. 

El pldtano necesita un buen grado de humedad Cminimo 1.eoo nm 

anuales) pués consume fuertes cantidades de agua, la cual 

continuamente evapora a través de las hojas por los estomas. 

Generalmente los suelos óptimos para el cultivo de este fruto 

deben tener un pH entre 6.5-7.5 aunque. entre mas cercano se 

encuentre al punto de neutralidad es mejor. porque de esta manera 

la mayor parte de los elementos nutritivos se encuentran en forma 

asimilable en la planta (11). 

El clima ideal para el pl4tano debe de contar con temperaturas 

minimas de 18 C y maximas de 35 C. debiendo contar ademas con 

lluvias abundantes todos los meses del ano. El platano puede ser 

cultivado aun arriba de los 800 metros sobre el nivel del mar. 
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sin embargo los plátanos de las partes rn&.s altas no son tan ricos 

en sabor y calidad. 

Cuando la temperatura baja m&s all& de loe 15•c. adn cuando la 

planta no sufre ning6n dano aparente, la producción se afecta y 

el fruto no alcanza el desarrollo normal. 

La velocidad y frecuencia de loe vientos dominantes es un factor 

negativo importante en el cultivo del pl&tano. pués puede 

acacionar fuertes p'rdidas anuales; sobre todo cuando llegan a 

presentarse fenómenos como los ciclones o inundaciones (11). 

l.? CULTIVO DE PLATl\NO. 

Sistemas de cultivo: 

En M'xico el sistema que se utiliza para el cultivo del pl,tano 

es el de propagación vegetativa, 

hiJueloe de lae plantae m~e 

producción. 

para lo cual se seleccionan loe 

vigorosas, sanas y de mayor 

Se hacen huecos en la tierra de 45 x 45 cm separados unos de 

otros por una distancia aproximada de 2.5-3,5 metros, se coloca 

material org6nico descompuesto en el fondo del hueco en seguida 

se coloca el hijuelo que se corto de la planta madre, se llena 

el hueco con tierra de la superficie y al final se le adiciona 

la tierra que se sac6 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 hijuelos que 

no brotaron. 
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Una plantacion nueva de plAtano requiere de 4-6 deshierbes por 

ano. y eate paso ea el que se conoce como poda o dehiJe el cual 

consiste 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 fonnada por un tallo floral central 

con nudos. La época de floraciOn es a través de todo el ano. 

porque las condiciones del trOpico asi le permiten adem&s de que 

en una plantacion se tienen al mismo tiempo plantas en diferente 

estado de desarrollo. debido al retono de los hijuelos. por lo 

que el agricultor tiene produccion todo el ano (12). 
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VARIEDADES CULTIVADAS. 

En el cuadro 3 se observan las principales variedades de pl4tano 

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

función de las condiciones clim4ticas asi como de las condiciones 

del suelo y de la región en la cual crecen. 

Noroeste 

Pacifico 
centro 

Golfo 
Sureste 

CUADRO 3 

ZONAS Y ESTADOS PRODUCTORES 
VARIEDADES CULTIVADAS EN MEXICO 

Nayarit 

Jalisco 
Colima 
Michoacan 
Guerrero 

Vera cruz 

Chiapas 
Tabasco 

2l 

Manzano. Morado, Macho. Valery. 

Valery, Dominico. Michel 
Manzano. Roatan, Romb6n 
Morado, Manzano. Valery 
Dominico. Macho. Morado, 
Cavendish, Oaxaco. 

Vera.cruz. Cavendish. Roatan 
Michel. 

Roat~n. Rombón, Valery. Poyo 
Roat6n. Valery. Cavendiah. 



1.8 PLAGAS PRINCIPALES. 

Ma. l de Panam.1. 

Esta enfermedad mortal es producida por el hongo "Cercospora­

muaae". es una de las més graves que afectan el platano ya que 

también ataca los terrenos. los cuales quedan intectados y no es 

posible cultivar en ellos platano por varios anos. 

Esta enfermedad se reconoce porque las hojas se marchitan. 

prematuramente. presentando ademas un color amarillento y 

posteriormente adquieren un color café y la textura se vuelve 

suave. 

Si la enfermedad comienza antes de la fructificación no hay 

producción de racimo. si comienza cuando ya esta el fruto en 

formación se detiene su desarrollo y se dobla el tallo floral. 

quedando el racimo colgado a lo largo del pseudotallo por lo que 

no hay producciOn de fruta. 

El hongo productor de esta enfermedad se desarrolla fdcilmente en 

terrenos ácidos. y para su control se establecen cuarentenas en 

los lugares infectados y de esta manera evitar que entre en otros 

plantios (13), 

El Chamuco ct~l pldtano. 

Esta enfermedad también mortal es producida por el hongo 

"Fusarium Cubense". fué descubierta por el Dr. Zimmerman en la. 

Isla de Java en el ano de 1902. 

Loa sintomas de las plantas atacadas por el chamuco 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 pendiente& del 

pseudotallo. las 'reas necrosadas llegan a abarcar m&s del ~0% de 

la superficie de la hoja; el principal medio de propagaci6n de 

esta enfermedad es ol viento. que arrastra a grandes distancias 

las esporas del hongo que producen las toxinas que dan muerte a 

la planta. 

Los fungicidas usados para la destrucci6n de este hongo son: 

a) Caldo Bordel&s en concentraci6n 1:2 

b) Polvo de azufre 

e) Mezcla de OXicloruro de Cobre y Azufre Coloidal 

dl Mezcla de Oxido cuproso con ~O- de Cobre Met~lico. 
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CAPITULO 2 

COSECHA DEL PLATANO. 

INTRODUCCION. 

En eete capítulo ae mencionan t6cnicaa usadas por productores 

plataneros para determinar el momento exacto de la cosecha. la 

cual se realiza teniendo en cuenta la edad fisiol&gica y las 

características físicas. química• y bioquímica• del pl,tano. las 

cuales se reviear6n en el capítulo anterior. 

Posterionnente ee indica la manera de realizar el corte del 

plltano. mencionando al final lo principales danos que puede 

sufrir el fruto despu6s de la cosecha. lo cual acarrea grandes 

p6rdidas al productor. 
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2.1 ME:I'ODOS PARA DETERMINAR EL MOMENTO DEL CORTE. 

Los productores del pl~tano. que comercializan este fruto en 

estado fresco lo cesechan en un punto sazón. es decir: debe de 

ser cosechado bajo control de su edad fisiol6gica. para lo cual 

loe pl,tanos cosechados deben estar bien desarrollados. enteros, 

frescos, de consistencia firme y textura lisa. El pl!tano 

cosechado debe de tener la resistencia necesaria para soportar el 

manejo manual y el transporte al mercado. debe ademt's el fruto 

estar libre de manchas, rozaduras, limpios sin danos causados por 

infecciones de animales o insectos. 

En las zonas plataneras los productores para saber con exactitud 

el momento de lo. cosecha en sus plantioe utilizan alguno de los 

siguientes m6todos: 

Determinaci6n del Periódo transcurrido desde la brotaci6n de 

Inflorescencia hasta el momento del Corte. 

Eate detenninaci6n se basa en encontrar el desarrollo del fruto a 

partir de la fecha en que se produce el brote del pedt!nculo 

central. marcandose en esta etapa la inflorescencia. 

El intervalo de tiempo aproximado desde la llegada de la 

inflorescencia hasta el m:>mento del corte es aproximadamente de 

80-90 diaa. 

Grados de calibraci6n: 

Este determinación se define como " El grueso expresado en 

milímetros de una secci&'n transversal del plCÍtano. efectuado e·n 

caras laterales y en el centro; esto es. perpendicular a lo largo 
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del fruto 11
• 

Esta forma de determinar el momento de corte del plátano ee 

auxilia en el conteo de los días despuás del brote de la 

inflorescencia; el aparato empleado es el vernier. 

Apreciaci~n Visual: 

Esta t'cnica se emplea cuando ae tiene mucha experiencia en el 

cultivo del pl~tano en todas sus variedades. y el productor 

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

Indice de Plenitud: 

El indice de plenitud se determina dividiendo el peso total de 

una muestra de fruta cortada entre la suma de las longitudes de 

cada uno de loe pl!tanos. 

Ea necesario también medir la superficie media del pl6tano ,para 

lo cual se emplea un curvímetro especialmente disenado (14) 

Clavijo, H. j; Maner y A. Calles (1986) elaboraron loa siguientes 

par~metros para la determinaci6n del corte del pl~tano. 

Fruta 

3/4 delgada 

3/4 normal 

3/4 lleno 

to ta !mente 11 eno 

CUADRO A 
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Uti l i::::aci·~n d'='l f'eni:itrómetr.: .. 

En esta determinación se mide la resistencia que opone la pulpa 

Cuna vez suprimidas las fibras) a la penetraci6n de una boquilla 

metdlica de 4 mm de diámetro. 

A. Calles y Maner en 1986 elaborar6n la siguiente tabla: 

Gramos de Presión 

1125-1375 

1124-100 

750 

CUADRO B 

Estado de la fruta 

La fruta esta inmadura 

La fruta empieza a ablandarse 

La fruta esta madura. ya no 

puede transportarse. 

En la fig. 5 se observan algunos de los calibradores empleados 

para determinar el momento del corte del pl~tano. 

a) BERNIER 

ºººº o o o cbl CURVI~O 
Fig. 5: CALIBRADORES 



2.2 TECNICAS Y PROCEDIMINETO DE COSECHA. 

El plátano se corta durante todo el ano. sin embargo existe la 

~poca de alta producci6n. la cual ocurre en los meses Enero 

Agosto: y la época de baja producci6n que es de Septiembre 

Diciembre. 

Independientemente del m'todo que se elija en el corte del 

pl,tano. algo que se debe 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 m&s larga sea la distancia de 

transporte del pl&tano, ~s largo y delgado debe cortarse. 

En plantaciones que contienen variedades pequenas solo ee ocupa 

un hombre para la recolecci6n del fruto. el cual debe de sujetar 

firmemente el extremo del peddnculo floral con una mano y cortar 

el tallo del racimo. dejando a este un mango bastante largo para 

poderlo manejar. 

En plantaciones con variedades altas ee 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 dobla lentamente y la 

persona encargada de sujetar el racimo lo toma por la parte media 

del peddnculo y lo sostiene sobre el hombro. por dltimo la 

persona que corta el tallo también corta el racimo. 

Loa racimos cortados se depositan con cuidado sobre superficies 

blandas (14). 



2.3 PRINCIPALES CAUSAS DE PERDIDA POSCOSECl!A. 

Danos mecánicos: 

Ea la principal causa en las perdidas poscosecha del plátano. 

durante la cosecha se debe de evitar el amontonamiento de los 

plátanos uno sobre otros. conviene separarlos mediante cubiertas 

o embalajes provisionales. y se pueden usar las mismas hojas del 

pl~tano. 

Si la cosecha no se hace adecuadamente en las plantaciones los 

golpes y las lesiones que recibe la fruta aparecen despu&s como 

manchas negras 

produciéndose. 

y pardas. con 

ademls, un sabor 

deterioro de la fruta. 

esto disminuye 

deeagradabl e y 

BU 

un 

calidad 

rlÍpido 

Los racimos, antes de salir de la plantacid'n deben ser examinados 

y seleccionados. deben de rechazarae los racimos que presenten 

defectos o heridas. 

Los defectos IDIÍs comunes durante la eelecci&'n del pl,tano son: 

delgad'z excesiva en el fruto. demasiado gruesos. quemaduras del 

sol, danoe debido a insectos. conformaci&n anormal. deearrollo 

incompleto, los que presentan zonas de pudrici6n. roturae del 

mango. desgajado de manos. erosiones debido a frotamientos etc. 

Se recomienda limpiar los racimos, eliminando los vestigios 

florales que pudieros haber quedado, los cuales; pueden provocar 

derrames de sabia y con esto ensuciar el fruto. 

Siguiendo estas recomendaciones se obtiene un racimo comerciable 

de aspecto eatietactorio (15, 16, 17, 18). 
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Oa~os Fls1olOgicos. 

Estas son producidas por lesiones en la corteza del fruto. con lo 

cual se produce la entrada de microorganismos que provocan que el 

fruto se pudra. Dichas lesiones generalmente suceden en los 

pedicelos del plAtano, los cuales son extremadamente sensibles a 

las presiones ejercidas sobre las partes exteriores del frutoo 

aunque los traumatismos sean ligeros y consistan en sólo algunas 

roturas de células hipodérmicas puede presentarse el deterioro de 

la fruta. 

Una vez que el fruto esta infectado. se desprende de la planta 

produciendose pérdidas respiratorias y de agua porque no existe 

ya la reposición que aporta la sabia del drbol por estar 

desprendido de él (15. 16, 17, 18). 

Da~os por contaminación: 

Los danos de este tipo son de naturaleza microbiana. hongos o de 

naturaleza quimica.estos óltimos debido principalmente a residuos 

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

2.4 PRODUCCION DE PLATANO. 

2.4.1 Producción de plátano a niv&l mundial. 

Como muestra la figura 6, en la producción mundial del platano, 

América contribuye con el 80 %, siendo ecuador el que aporta 

mayor producción, acupando México el décimo lugar. Asimismo 

Espana participa con un 3 %, Asia con 15 % y Africa 2 % de la 

producción total mundial (23, 24). 
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2.4.2 Comportamiento Hist6rico del pl&tono. 

Como se observa en la fig. 7 la producci6n del plátano a escala 

comercial se inicia a principios de siglo y durante el periódo de 

1927-1937 su cultivo se extendi6 en todo el país destinandose la 

mayor parte de la producción a la exportación, lo cual convirtió 

al pJ&tano en una importante fuente de divisas para el país en 

esa ~poca. 

De 1940-1950 el cultivo del plátano se vi6 fuertemente afectado 

por las enfermedades conocidas como "El Cha.muco" y "El mal de 

Panam~". por lo cual la producción baJ6 notablemente. Aunado a 

esto. las companfas norteamericanas que compraban casi Ja 

totalidad de la producción platanera. establecierón sus propias 

plantaciones en Centroamérica. de las cuales obtenían pl&tanos de 

mejor calidad y por lo tanto mayores ganancias. desplazando de 

esta manera al plátano mexicano del mercado internacional. 

La variedad que se cultivaba en esos anos era "Roat.ín" y muchos 

productos empezaron a sustituirla por otras variedades mas 

resistentes a las enfermedades mensionadas. pero ten!an la 

desventaja de ser poco competitivas comercialmente. por lo que a 

partir de entonces la producción platanera empez6 a destinarse 

fundamentalmente al abastecimiento del mercado nacional. el cual 

mantenía un crecimiento constante. 

De 1959 en adelante la producción platanera empez~ a mostrar 

signos de recuperación como se observa en la fig. 6. y tenemos 

que en el ano de 1961 produjer6n 559,121 ton. de pl4tono que fu~ 

la mayor obtenida en 50 anos. posteriormente en 1984 se registr& 
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FIGURA 6: PRINCIPALES PAISES PRODUCTORES DE PLATANO 1!>90. 
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una producción record con 2.093.259 ton. Debido a este gran 

incremento que ha tenido la producción de pl6tano en México en 

los ültimos 30 anos. se ha logrado un abastecimiento seguro para 

la población teniendose ademas una buena proporción de sobre­

nadante. y segün Clavijo y Maner el porcentaje de plétano que no 

se consume y el cual se desperdicia llega a ser del 25-40%. 

En México el plétano se consume como fruta fresca y no existe 

ningün tipo de industrialización y la cantidad que se exporta es 

minima (23, 25, 26). 

2.4.3 Producción por Estados. 

Como muestra la fig. 8 los principales estados productores de 

platano en México en orden de importancia son: Chiapas, Veracruz. 

Michoacén. Tabasco. Colima. Guerrero. Nayarit. Jalisco. 

Chiapas. Veracruz y Michoacan participan con un 54 % de la 

producción en tanto que Tabasco. Colima. Guerrero. Nayarit y 

Jalisco contribuyen con un 41 % ( 26, 27. 28) (apéndice 3). 
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FIGURA 7: OONl'ORl'ANJEllTO HJSTORICO DEL PLATANO DE tP27 - tl>PO 
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FIGURA 8: SUPERFICIE CULTIVADA Y PRODUCCION DE PLATANO, 

POR ESTADO, DURANTE EL PERIODO DE 1985 - 1990. 
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CAPITULO 3. 

ENVASE, EMBALAJE Y DISTRIBUCION. 

INTRODUCCION: 

En este capítulo se informa sobre las diferentes maneras de 

acomodar. envasar. transportar y almacenar el pl4tano. una vez 

que ha sido cosechado. 

Se debe de tener en cuenta para seleccionar y controlar las 

condiciones anteriores. la distancia a la cual se transporta el 

fruto para su diatribuci&n. 

Ea importante que en esta etapa. el manejo del fruto sea el 

adecuado, ya que de esto depende que existan las menores p'rdidae 

posibles y por consiguiente una mayor ganancia econ&mica. 



3.1 ENVASE Y EMBALAJE. 

El rudo manejo durante la carga y la descarga del producto. las 

condiciones de transporte inadecuadas as{ como un envase 

inapropiado y a~n el congestionamiento elevado en los mercados de 

mayoreo contribuye de manera significativa a producir pirdidas 

graves en la cadena de distribuci6n del pl&tano. 

Un buen empacado de los racimos de pl&tano lo protege de danos 

mec&nicos y p'rdidas de hwnedad. facilitando ademll'.s el manejo 

obteniendo de esta manera mejor calidad y disminuci6n en las 

perdidas. 

En general las formas de acomodar los r4cimos de pl&tano para 

transporte a la larga distancia son: 

Racimos sin envoltura alguna. 

Loe racimos son colocados sin ninguna envoltura en cajas de 

madera. esto es utilizado cuando no se exige muy alta calidad en 

la fruta y su comercializaci6n es inmediata. 

Con este tipo de comercial1zaci6n ae evita que haya tiempo para 

que se desarrollen infecciones en tejidos daftados por golpee. 

rasgu"ºª u otros percances meclnicos (8). 

Racimos envueltos con una cublerta de material pl~st1co. 

En este tipo de acondicionamineto ae coloca el racimo de pl,tano 

en una funda de pl~atico. la cual se ata en cada extremo del 

racimo debiendo de quedar tensa. 

La funda debe de tener perforaciones. loe racimos acondicionados 

de esta forma son f6cilmente controlables en el momento de 
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embarque. evitandose. además. molestias de peeo en el envase y su 

precio es relativamente bajo; aunque no proporciona toda la 

protección deseada contra danos mec6nicos. pero reduce los danos 

ocacionados por abraci6n. 

Racimos envueltos en un paquete o fardo 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 espacio entre 

mano y mano se rellena con rollos de papel. una vez hecho esto. 

se enrolla en forma de paquete y se ata firmemente con cuerdas de 

henequ6n. 

El racimo queda completamente envuelto. sin aberturas para su 

ventilaci6n: éste tipo de arreglo logra que el racimo resista 

todos los golpea y movimientos del transporte. obteni&ndose ast 

fruta de muy buena calidad. Esta técnica usada es muy dtil para 

variedades cuyos racimos poseen las manos abiertas C19J. 

Manos separadas del racimo y colocadas en cajas de cartón y 

madera. 

Este tipo de arreglo se usa para el plátano destinado a la 

exportación. empleandose los racimos de mejor calidad: los cuales 

se lavan para quitar tierra y polvo. posteriormente se secan y se 

desmanan porque se envasan a granel. 

Las cajas en las cuales se acomoda el pl~tano se les coloca en 

las orillas cojinetes de cart6n. para evitar movimiento entre los 

pl&tanos durante el transporte. el fruto se acomoda en capas y 



entre capa y capa se colocan separadores que pueden ser hojae de 

la misma planta o pedazos de cart6n. 

Tambi&n se colocan en las cajas manos completas del pl&tano. 

debiendose acomodar de tal manera que ocupen el mínimo espacio. 

Una de las formas de acomodar el pl~tano en manos es la forma 

llamada de "erizo" en la cual ee usan manos de la misma medida y 

se acomodan una detrás de otra teniendo en cuenta las caras 

c6ncava y convexa que presenta el pl4tano. 

Otra forma de acomodamineto del pl4tano es la diaposici6n de 

"pelota". aqu{ se coloca una mano con el lado convexo hacia 

arriba y sobre esta se colocan otras dos manos apoyadas sobre sus 

cojinetes. do manera que las puntas de los dedos de una msno 

toquen los de la otra (7). 

3. 2 TRANSPORTE. 

El traneporte tiene inicio desde las plantaciones hasta loe 

centros de diatribuci6n y comercializaci6n. Para evitar p'rdidas 

considerables en alg~n punto de la cadena de distribuci6n, ae 

requiere de una entrega r&pida y oportuna del producto as! como 

de empaque y transporte adecuado. 

Todo esto de hace con objeto de asegurar la DllÍxima calidad y las 

menos p&rdidas posibles del fruto y as! aumentar la utilidad 

neta. 
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Tran~port~ 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 actdan como comisionistas y que llegan a las zonas 

productoras a comprar pldtano. 

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 producción en loa 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 Jo largo del camión, 

con la parte mb.e gruesa del raquis hacia la parte de atrae del 

camión. 

Loe racimos se colocan unos sobre de otros guardando la misma 

disposición. y con el fin de dar mas firmeza a la carga. se 

colocan otros racimos sobre estos. pero con su eje longitudinal a 

lo ancho del camión. 

Para evitar daftoe por abraciOn en loe racimos tanto los pisos 

como las paredes del C4IDiOn se cubren con hojas de plAtano. al 

terminar de cargar la fruta se coloca una capa de hojas sobre el 

carg4IDento y se tapa la parte superior y posterior del camión con 

una lona. protegiendo as1 la fruta del sol polvo y frio. 

En el transporte de racimos a granel. se deben estibar bastante 

apretados para evitar cualquier desplazamiento de la carga 

durante el viaje. aunque esta estiba origina con frecuencia danos 
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al platano. 

Los problemas de magullamiento debido a la vibrac16n del 

transporte pueden reducirse manteniendo en buen estado el sistema 

de suspensión del veh{culo. 

Para el envi& de fruta de exportaci6n al los Estados Unidos se 

emplean camiones retigerados. "Tnermoking1
'. de una capacidad 

aproximada de 17 ton. (BJ. 

Transporte marítimo: 

Se utiliza principalmente para fruta de exportaci6n. y se lleva a 

cabo en barcos carsrueros en los cuales la carga y la descarga en 

el muelle es realizada por grdas. 

Cuando la travesía dura de 4-6 dlas. el pl6tano puede 

transporterse en barcos con ventilaci6n simple o provistos de 

grandes escotillas: si la travesía es mas larga, el barco debe de 

tener control tanto de la temperatura como de la humedad relativa 

en el lrea de almacenamiento del barco. y de esta manera mantener 

en perfecto estado la truta que traneporta. 

La maquinaria de retrigeraci6n ee pone en marcha antes de 

empezar a meter la fruta a lae bod.egae del barco. Y. se 

encuentren preretrigeradas; tan pronto como ee ha completado la 

estiba se cierran lae escotillas y la temperatura se tija al 

nivel de operaci&n. Durante el viaje se incorpora constantemente 

aire fresco a la corriente de aire acondicionado. El pl4teno 

estibado se acomoda en tarimas con circulaci6n intennedia de aire 

entre ellas (20). 
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Transpor~.";! A~1·eo: 

Este tipo de transporte no es muy empleado en la diatribuciOn del 

platano, debido al mayor costo económico. cuando se llega a usar, 

debe de equiparse el avion con contenedores refrigerantes. 

3. 3 ALMACENJ\Milllll!O. 

El almacenamiento del platano tiene como principal objetivo 

mantener el fruto en buenas condiciones f1sicas, quimicas y 

bioquimicas. 

El almacenamiento se clasifica en natural y artificial; la 

operación natural mantiene el plAtano sin ningun tratamiento 

artificial para su maduración, obteniéndose con esto un producto 

de baja' calidad por su maduración lenta e irregular. 

En el almacenamiento artificial. se induce una maduración 

~niforme, aplicando Oxido de etileno en una camara especial en la 

cual previamente se coloco el plata.no. La concentración del Oxido 

de etileno va a depender de la variedad y del estado de madur6z 

que presente el fruto. 

El método mas económico, empleado para la conservaciOn del 

plata.no fresco por un lapeo aceptable de tiempo durante el 

almacenamiento. es la refrigeración y los danos mas comunes por 

este son: danos por fria. y maduración prematura: dichos 

problemas disminuyen manteniendo un control exacto de la 

temperatura de refrigeración durante el almacenamiento (21. 22. 

23). 
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3.4 CANALES DE DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION 

3.4.1 Mercado Interno: 

En Mtxico y debido a la alta producción que se ha tenido en los 

di timos 25 anos el abastecimiento nacional se encuentra 

asegurado. ya que el volumen de la producci6n supera la demanda 

del pa{s. 

Este alto rendimiento en la producci6n ha conseguido que el 

precio del pl4tano en el mercado sea bajo. por lo cual esta al 

alcance de cualquiera. por lo que e 1 consumo percapi ta 

actualmente es de 23.2 kg/pers. (cuadro 4 y~). 

Es importante mencionar que el consumo del pl,tano en nuestro 

país es exclusivamente en forma de fruta fresca ya que no existe 

actualmente ninguna industria que elabore 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 MENUDEO PRECIO MAYOREO 
CKg) CKg) 

1985 $ 500.00 s 300.00 
1986 s 700.00 s 400.00 
1987 s 800.00 s 500.00 
1988 s 900.00 s 700.00 
1989 s 1.100.00 s 900.00 
1990 s 1.000.00 s ªºº·ºº 1991 s 900.00 s 700.00 
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CUADRO 5 

CONSUMO PERCAPITA DE PLATANO EN MEXICO 1985-1991. 

1985 

1966 

1967 

1966 

1969 

1990 

1991 

ANO 

3.4.2 Mercado Externo: 

CONSUMO PER-CAPITA 
(kg/pere) 

24.40 

23.12 

24.20 

25.16 

22.09 

25.83 

23.20 

En M6xico el principal paie importador de pl,tano es Estados 

Unidos. el cual controla la comercializaci6n de este fruto por 

medio de empresas transnacionales. las cuales elaboran los 

contratos y las cladsulas en donde condicionan y dictan las 

especificaciones que debe cumplir el fruto para su demanda. 

De la producci6n nacional de pl&tano, el volumen que se destina 

al exterior no sobrepasa el 1 %. ya que el pl~tano mexicano no 

cumple con las especificaciones que dicta au principal comprador 

que es Estados Unidos. (27. 26). 
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3.4.3 Canales de Distribuc1on del Mercado Nacional. 

Como se observa en la fig. 9 el proceso de distribución del 

platano para consumo. ya sea nacional o extranjero debe 

concentrarse en las zonas de distribución, en México las 

principales zonas son: Distrito Federal, Monterrey. Guadalajara. 

Una vez ahi la distribución entra en una segunda fase hacia 

mercados mas pequeMos. 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 todo en el are a de 

producción). como a comerciantes rurales. comisionistas suburba­

nos. 

El pl4tano que se destina para exportación. debe de pasar por el 

control aduanal para poder ser adquirido por las empresas 

trananacionales y una minima parte de el fruto se utiliza en la 

industria. 

Finalmente el fruto llega al consumidor. ya sea nacional o 

extranjero. (29, 30, 31). 
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~ fil: DISTRIBUCION DEL PLATANO. 

l 
~~f ~ 

CONTROL AOUANAL 

1 % 

CONSUMIDOR CONSUMIDOR 

Fig. 9 CANALES DE DISTRIBUCION DEL PLATANO. 
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CAPITIJLO 4 

INDUSTRIALIZACION DEL PLATANO 

INTRODUCCION. 

En los capttuloe anteriores. hemos expuesto las caracter1sticas 

fisiológicas y bioqulm!cas del pl4tano, con el propósito de 

sugerir el tipo de embalaje adecuado que pennita transportarlo a 

su lugar de consumo con el menor dano posible. 

Sin embargo; por causas propias del mercado y del transporte se 

observan grandes cantidades de pl4tano que no son consumibles. en 

forma de fruta fresca. 

En este capitulo se proponen alternativas en el aprovechamiento 

industrial del pl4tano en Mexico. La transformación del producto 

por medio de procesos industriales permitir4 utilizar la fruta de 

calidad interior y loe excedentes de la producción a traves de la 

introducción de nuevas fonnas de consumo. 

A continuación se mencionan diversos usos del pl4tano en fljxfco y 

en el mundo como materia prima. Finalmente se describen algunas 

tecnicas de elaboraciOn de subproductos a partir del pl6tano. 

47 



4.1 DIVERSOS USOS DEL PLATANO. 

Los usos del pl6tano son muy variados. pues aparte de su consumo 

como fruta fresca es utilizado en diversas formas como las 

siguientes: 

En Oceanía y Am'rica Central el plátano es la base de la 

alimentaci6n popular. En estas zonas se recomienda por los 

doctores el uso del plátano como el alimento m4s adecuado para 

los ninos que padecen Celi4ca. que ni pueden asimilar la leche en 

cualquiera de sus estados. 

El pl6tano tambi€n es recomendado para curar dispepsias. 

diarreas. desinterías. constipaci6n. acidosis y ayuda a la 

retención de minerales tanto negativos como positivos. 

La industria agrícola fabricante de harinas de pt&tano es muy 

antigua y conocida en diversas partes del mundo. al producto se 

le conoce con.diversos nombres como los siguientes: técula de 

pl6tano. harina de pl(tano. musarina, banantna, etc. 

Para la fabricaci6n de harina se emplean pl,tanoe verdee. pues 

cuando el fruto esta maduro las materias feculentas se han 

transformado en az6cares. Antiguamente se molía el truto con 

císcara. seco; pero producía trastornos digestivos por la gran 

cantidad de taninos que contiene la cáscara. 

El pl~tano deshidratado se usa como postre, ademis de tener usos 

semejantes a los de las frutas secas. 

Algunas compaft!as como La Panamá Food Company de New York 

elaboran caf' de pl~tano. adem~s de una me~cla de pl(tano 

vainilla y cacao. 
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En Honduras sa fabrica azúcar de plGtano. que es a su vez 

materia prima en Ja industria de Ja pasteler{a y confitería 

siendo este producto comprado por Estados Unidos y Canadt. 

En Brasil se elaboran hojuelas de plAtano de las cuales hay una 

fuerte dema.nda en Estados Unidos. 

El plátano es tambián utilizado como materia prima en la 

tennentació'n de aguardiente. 

En Ecuador se elaboran diferentes productos a partir de pl~tano 

como harinas. las cuales produce a escala domlstica y se utiliza 

en la elaboraci6n de dietas y de especialidades alimenticias para 

ninos y ancianos; otro producto que tambi'n fabrica es la 

obtenci6n de una esencia de plátano de gran aplicaci6n en la 

industria de la cosmetolog{a. 

En la India se utiliza el paeudotallo del pl4tano. como alimento 

para cerdos. adem&s elaboran y comercializan los plttanos fritos. 

pero aun no perfeccionan los mftodos para su conservación. 

Interts especial ha despertado la elaboraci6n de hojuelas de 

plátano y se han realizado investigaciones al respecto el paises 

como Francia. Estados Unidos e Israel. 

En Mlxico en la mayoría de las regiones productoras se acostumbra 

el consumo de plátano preparado de diferentes maneras. como el 

plátano frito. secado al sol. dulce de plátano con miel o melaza 

de azúcar el cual se deja acitronar. 

En Tecomin. Colima se encuentra una planta productora depure de 

pl,tano congelado. el cual se exporta envasado en botes de 

hojalata y de cart6n. sin embargo su capacidad ea pequefta y opera 
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en tonna irregular. 

Dentro de la alimentación animal. el plátano se ha usado como 

pl&tano verde o maduro: con cáscara o sin c&scara. Se ha probado 

también como forraje, tanto la planta como las hojas y el vástago 

del pl~tano: las especies animales que han consumido este 

alimento son: bovinos. caprinos. cerdos y aves de corral. 

En el estado de Veracruz se encuentra instalada una planta que 

utiliza el pseudotallo del pl!tano como materia prima básica en 

la fabricación de pasta celulosa y papel tipo Kraf. 

Por Último el desecho o rezaga ha sido utilizado para la 

producción de proteína microbiana destinada al consumo animal y 

humano. 

En la mayoría de los casos loe productos fabricados por companias 

extranjeras son patentes registradas o exclusivas de las empresas 

que procesan estos productos. Dicha informaci6n como es sabido. 

no es accesible a las pequenas empresas interesadas de estos. 

Ante dicha dependencia tecnol6gica. es conveniente desarrollar 

procedimientos propios. tomando en cuenta las limitaciones del 

subdesarrollo industrial que priva en M6xico. A contjnuación se 

exponen algunas alternativas prActicas del uso del plétano y se 

bosqueja un djagrama general de proceso. en el cual se eenalan 

las operaciones unitarias bésicas comunes en los diferentes 

procesos que se mencionan. 

En primer lugar se lleva a cabo la cosecha# después de la cualse 

seleccionan los plátanos, y se desechan aquellos que no se ocupan 

para los fines de la elaboración de alguno de los subproductos. 
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Este desperdicio puede ser empleado como materia prima para la 

elaboración de otros subproductos o para la alimentación de 

ganado. 

El pl~tano que resulta bueno para el proceso en la selección pasa 

a la etapa de preprocesado en la cual se le quita la cascara. 

polvo y basura. contando también esto como desperdicio. 

Una vez que la fruta esta totalmente limpia. sin cascara pasa al 

procesado. etapa en la cual se aftaden los aditivos; 

posteriormente se envasa el producto terminado y se almacena (31-

43). 

DIAGRAMA GENERAL DEL PROCESO. 

COTHA 

SELICION ~ 
PREPR CESADO l. DESPER ICIOS 

ADITIVoss~~~~~~~)P¡pRO~SADO 

ENVASADO 

ALlfACJAMIENrO 
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4.1.l ELABORACION DEPURE DE PLATANO 

Procedimiento: 

1.- Separar los dedos de las mdnos y seleccionar los pl4tanos 

aliminando los que presenten golpes o madur~z avanzada. 

2.- Lavar y pelar los dedos e irunediatamente sumergirlos en una 

solución antioxidante do bisultito de sodio al 1.25 %. por un 

lapso de 10 min. 

3.- Enjuagar y drenar el exceso de agua; procediendo. a moler los 

pl6tanos para obter la pulpa. Una vez molida la fruta debe 

tamizar, usando para esto tamices de acero inoxidables con 

orificios de 0.5 um de diAmetro. 

4.- En el momento del tamizado adicionar 6cido citrico a razón de 

1.2 g/Kg de pulpa, con el objeto de bajar el pH a 4.5 evitando 

con ello la acción enzimltica que origina el obscurecimiento. 

5.- Calentar la pulpa en marmitas de acero inoxidable y anadir 

200 g de azacar/Kg de pulpa. el calentamineto es a una 

temperatura de 85ºC. 

6.- Envasar en caliente. utilizando traacos de vidrio de 250 ml 

una vez que se haya terminado de envasar se procede a esterilizar 

en Bano 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 

Proced~miento: 

1.- Los pl~tanoe en manos se separan en dedos y se lavan. 

2.- Se mondan manualmente. se sumerge la fruta en una eoluci6n de 

cloruro de sodio al 3 ~previamente preparada. 

3,- Enjuagar los pl~tanos y drenar el exceso de agua. colocar la 

fruta en rejillas contruidae de marco de madera y tela de alambre 

galvanizada. 

4.- Introducir las rejillas en un deshidratador de gabinete y 

proceder a la sulfuraci6n de la fruta a razón de 20 g/rl de 

p16tano, por un lapso aproximado de 30 min. 

5.- El tiempo de secbdo es variable para cada prueba y se da por 

terminado en el momento en que la fruta puede doblarse sin llegar 

a partirse. 

6.- Loe plitanos ya secos se colocan en mantas con las cuales se 

envuelven con objeto de homogenizar la humedad del producto al 

enfriarse. 

7.- Enfriar 

ambientales. 

aproximad41Dftnte una hora bajo 

B.- Etiquetar y almacenar. 
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4.1.3 ELIU!ORACION DE HARIN~. 

Procedimiento: 

1.- Para la elaboraci6n de harina de pl4tano se utilizan 

pl&tanos verdes, los cuales se procesan a las 24 hrs. de haber 

sido cosechados. 

2.- Se seleccionan loe pl&tanos y se eliminan los que presenten 

golpes o magulladuras. se separan los dedos. luego se introducen 

en agua caliente aproxitn4damente a 1o•c por 5 min, esto ee con 

objeto de facilitar el mondado. 

3.- Para el mondado primere.mente se despuntan loe dedos empleando 

para esto cuchillos de acero inoxidable: posteriormente se hace 

una incisi6n a lo largo del pl~tano para facilitar la soparaci6n 

de la c!scara. 

4.- Una vez mondados los pl4tanos. se sumergen en salmuera al 

35 ~, luego se procede a rebanar. buscando que las rebanadas no 

tengan un espesor tnAyor de 0.63 cm (1/4 de pulg,J, Se 8umergen 

nuevamente las rebanadas en salmuera con objeto de evitar la 

oxidacibn ya que la fruta verde es m(s sensible a ella. 

5.- Se enjuaga dos veces. una con agua fria a 20ºC y otra con 

agua caliente a 4e•c~ ambas durante 5 min. 

6.- Una vez enjuagadas se colocan lae rebanadas en rejillas y se 

dejan escurrir. enseguida se procede a secar la fruta mediante 

sulturación a razón de 15 gt.l de rebanadas de plltano utilizando 

para esto un deshidratador de gabinete. 

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

quiebran completamente al ejercer presi6n sobre ellas. 



e.- Se dejan enfriar durante 30 min, una vez secas, 

inspeccionan y se eliminan las que presentan manchas o partes 

carbonizadas. 

9.- Se procede a moler las rebanadas, hasta obtener un tamano de 

partícula homogeneo característico de una harina. 

10.- Se envasa en frascos de vidrio o boleas de pl4etico. 

55 



4.1.4 ELABORACION DE HOJUELAS NATURALES. 

Procedimiento: 

1.- En primer 

seleccionando 

lugar se separan los dedos de las manos. 

luego sólo los mejores, es decir aquellos que no 

presentan manchas 

cascara. 

magulladuras u hongos en la superficie de la 

2.- Se procede en seguida a escaldar. lo cual se realiza 

introduciendo los pl4tanos en agua caliente aproximadamente de 80 

a 90 e por espacio de ~-10 min; esto se hace para facilitar el 

pelado de la fruta. 

3.- El mondado o pelado se realiza con cuchillos de acero 

inoxidable~ se recomienda para realizarlo cortar primero las 

puntas en loa ahtramoa del pl4tano. haciendo despu6s una insiciOn 

a lo largo y de esta IDllnera facilitar la separaciOn de la 

cascara. 

4.- Se introduce la fruta mondada en una solución antioxidante de 

l>isul ti to de 

posteriormente 

eecurrir. 

sodio al 1.25 - por espacio de 5-10 min: 

se colocan en reJillae de acero para dejarse 

5.- Enseguida se procede a cortar los pl6tanos en hojuelas 

(cortadora el6ctrica) las cuales deben tener un grosor no mayor 

de 6-8 pulg.: una vez cortada la fruta ae debe de introducir 

nuevo.mente en el antioxidante por espacio de ~-10 min. 

6.- Se secan las hojuelas del antioxidante y se acomodan una por 

una en rejillas de acero inoxidable. para luego introducirse al 

deshiclratador 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 treir en una relación de 5:1 a una temperatura 

aproximo.da de 140-170ºC por un tiempo de 3 min. 

a.- Se sacan las hojuelas del aceite. se colocan en rejillas de 

acero inoxidable para que escurran el exceso de aceite y 

posteriormente se envasan en boleas de celofin o de pl~etico. 
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4.1.5 ELABORACION DE HOJUELAS SALADAS. 

Proced1mi~nto 

1.- En primer lugar ac separan los dedos de las manos. 

seleccionando luego sólo los mejores. es decir aquellos que no 

presentan manchas . magulladuras u hongos en la superficie de la 

c6scara. 

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 truta. 

3.- El mondado o pelado se realiza con cuchillos de acero 

inoxidable~ se recomienda para realizarlo cortar primero las 

puntas en los extremos del pl4tano. haciendo después una insición 

a lo largo y de esta manera facilitar la separación de la 

cascara. 

4.- Se introduce la fruta mondada en una solución antioxidante de 

bisulfito de sodio al 1.25 % por espacio de ~-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 ~uales deben tener un grosor no mayor 

de 6-B 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 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 relación de 5:1 a una temperatura 

aproxi1114da de 140-170"C por un tiempo de 3 mi.n. 

8.- Se sacan las hojuelas del aceite. se colocan en rejillas de 

acero inoxidable para que escurran el exceso de aceite. 

9.- Por ~ltimo se colocan las hojuelas en charolas y se lea 

adiciona sal finamente molida al gusto y de acuerdo a la cantidad 

de hojuelas elaboradas. 

10.- Se envasa en bolsas de pl4stico o celofán. 
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4.1.6 ELABORACION DE HOJUELAS DULCES. 

P1ac~d1m1cnto: 

1.- En primer lugar ae separan loa dedos de las manos. 

seleccionando luego sólo los mejores, es decir aquellos 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 pldtanos 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 mondado o pelado se realiza con cuchillos de acero 

inoxidable; se recomienda para realizarlo cortar primero las 

puntas en loa extremos del pl4tano. haciendo despu6s una insici6n 

a lo largo y de esta manera facilitar la separación de la 

cascara. 

4.- Se introduce la fruta mondada en una solución 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 pldtanos 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 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 freír en una relación 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 exceso de aceite. 

9.- Se prepara un litro de Jarabe de glucosa al 45 %. y se 

adiciona aqui aproximadamente medio kilo de hojuelas (el jarabe 

debe de cubrir las hojuelas) por un tiempo de 5-6 min. 

10.- Se eacan lae hojuelas del jarabe y se procede a secarlas 

hasta que su humedad sea aproxilD4damente de 0.5-2%. 

11.- Se procede a envasar en bolsas de p!&etico o celotln. 
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4.1.7 El.JIBORACION DE HOJUELAS DE PLATANO CON CHOCOLATE. 

Proced1miento: 

1.- En primer lugar se separan los dedos de las ttl4nos, 

seleccionando luego s6lo los mejores. es decir aquellos que no 

presentan manchas 

cascara. 

magulladuras u hongos en la superficie de la 

2.- Se procede en seguida a escaldar. lo cual se realiza 

introduciendo loe pl&tanos en agua caliente aproximadamente de 80 

a 9o•c por espacio de 5-10 min; esto ~e hace para facilitar el 

pelado de la fruta. 

3.- El mondado o pelado se realiza con cuchjllos de acero 

inoxidable; se recomienda para realizarlo cortar primero las 

puntas en los extremos del pl~tano. haciendo después una insición 

a lo largo y de esta manera facilitar la separación de la 

c&scara. 

4.- Se introduce la fruta mondada en una soluci&n antioxidante de 

bisulfito de sodio el 1.25 % por espacio de 5-10 mln: 

posteriormente se colocan en rejillas de acero para dejarse 

escurrir. 

~.- Enseguida se procede a cortar los pl&tanos 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 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 freír en una relación de 5:1 a una temperatura 

aproximada de 140-170ºC por un tiempo de 3 min. 

8.- Se sacan las hojuelas del aceite. se colocan en rejillas de 

acero inoxidable para que escurran el exceso de aceite. 

9.- Se prepara un litro de jarabe de chocolate al 40 %. y se 

adiciona aquí aproximadamente medio kilo de hojuelas Cel Jarabe 

debe de cubrir las hojuelas) por un tiempo de 5-10 min. 

10.-Se sacan las hojuelas del Jarabe y se procede a secarlas 

hasta que su humedad sea de 0.5-2 %. 

11.-Se procede a envasar en bolsas de pl,stico o celot&n. 
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4.1.B EL'-BORACION DE POLVO DE PLATANO. 

Procedimiento: 

1.- Se recomienda que en la elaboración de polvo de pl&tano se 

usen pl~tanos maduros. 

2.- Desmanar y seleccionar los plátanos eliminando loe que 

presenten hongos en la textura. 

3.- Lavar los pl&tanos para quitar tierra y basura. 

4.- Pelar le trute y ya sin c!scere sumergirle en une solucidn 

antioxidante de bisultito de sodio el 1.25 %, pare evitar el 

obscurecimiento en la fruta. 

~.- Enjuagar u drenar el exceso de agua. posteriormente se cortan 

en trozos los pl&tenos pare facilitar el molido. 

6.- Se procede a moler los trozos de pl&tano. lo cual se puede 

realizar en cualquier tipo de molino. 

?.- La pasta obtenida se pasa por un tamiz de malla muy tina con 

el objeto do homogenizar el t41!14fto de particule. 

B.- Le pulpa t1UDizada ee debe eecar lo cual se recomienda que eea 

por atomizacidn. 

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

pl,stico. 
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4.1.9 ELABORACION DE PULPA DE PLATANO. 

Procedimiento: 

1.- Se recomienda que en la elaboración de la pulpa del pl~tano 

se usen plAtanos maduros. 

2.- Desmanar y seleccionar los plátanos eliminando los que 

presenten hongos en la textura de la cAscara. 

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

4.- Pelar la fruta y ya sin cáscara sumergirla en una soluci6n 

antioxidante de bieulfito 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 platanos para tacilitar 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 tina 

con el objeto de homogenizar el tamano de partícula. 

7.- En caso de que al momento de moler haya tonnaci6n de burbujas 

se debe realizar un desairado de la pulpa; una vez eliminado el 

aire se coloca la pulpa en una marmita de acero inoxidable y se 

somete a calentamiento a 45ºC. se debe de tener una agitaci6n 

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 que se 

consistencia característica de la pulpa. 

observa la 

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 ELABORACION DE ATE DE PLATANO. 

Procedimiento; 

1.- Se deben usar pl~tanos maduros. 

2.- Desmanar y seleccionar loe pl6tanos eliminando los que 

presenten hongos en la textura de la císcara. 

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

4.- Pelar la fruta y ya ein c&ecara uumorgirla en una aoluci6n 

antioxidante de salmuera al 2 % por espacio de 10 min. 

~.- Enjuagar y drenar el exceso de agua. 

6,- Moler loe pl&tanoa y la pasta obtenida pasarla a tr~v'z de 

una mal la muy fina y de esta manera homogenizar tamano de 

partículas. 

7.- Una vez que se tiene la pasta adicionar az~car en una 

proporción de 60-70 - en base al peso de la pasta que se tenga: 

tambi6n se adiciona un agente portador de pectinas que puede se 

et tejocote en una proporción del 20 % esto es para dar cuerpo al 

ate. 

e.- Mezclar perfectamente todos los in~redientes. 

9.- Calentar a fuego lento. agitando de manera constante pero 

despacio para evitar que la pulpa se pegue en el tondo del 

recipiente y se queme. 

10.- Se deja calentar hasta que el producto presente la 

apariencia caracteristica de los ates. 

11.-Se llenan los moldes (previamente preparados) con la pasta 

elaborada y se dejan enfriar a temperatura ambiente; se vacian 

los moldes y los trozos de ate se envuelven en papel celof'n 

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

ProcedimiP.nto: 

1.- Se deben usar pldtanos maduros. 

2.- Desmanar y seleccionar los pldtanos aliminando aquellos que 

presenten hongos o un estado muy avanzado de maduración. 

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

4.- Pelar los pldtanos y sumergirlos en una solución antioxidante 

de salmuera al 2 % por espacio de 2 min. 

5.- Enjuagar y drenar el exceso de agua. 

6.- Moler los pldtanos y la pasta obtenida pasarla a travéz de 

una malla muy fina y de esta manera homogenizar el tamano de 

particula. 

7.- Colocar la 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 lts de leche y un gramo de dcido cttrico por 

cada Kg de pulpa de platano utilizada. 

S.- Mezclar todo perfectamente. 

9.- Calentar a fuego lento hasta ebullición, agitando constante­

mente. 

10.-Continuar el calentamiento hasta lograr que el concentrado 

tenga la apariencia característica de una mennelada. 

11.-Envasar en frascos de vidrio o bolsas de polietileno, 

procediendo enseguida a esterilizar en Bano Maria a 93 e por un 

lapso de 25-60 min. 

12.-Enfriar a temperatura ambiente. 



4.1.12 ELABORACION DE PLATl\NOS EN ALMIBAR. 

Procedimiento: 

1.- Se usan pl~tanos maduros con textura firme a fin de que 

durante el cocimiento no ee desbaraten. 

2.- Separar los dedos. lavarlos y pelarlos. 

3.- Introducirlos a una soluci6n 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 cítrico por litro de agua. 

6.- Los p14tanoe pelados rebanarlos transversalmente con 

cuchillos de acero inoxidable e introducirlos nuevamente en el 

antioxidante. 

7.- Enjuagar nuevamente. drenar el exceso de agua y colocar las 

rebanadas de pl&tano en envases de hoja de lata y adicionar ahi 

el jarabe anteriormente preparado recien 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 

Procddimiento: 

1.- Se usan pl&tanoe maduros con textura firme para que no se 

desbaraten con el freido. 

2.- Separar loa dedos. lavarlos. pelarlos. 

3.- Rebanar los pl&tanos transversalmente en rebanadas que tengan 

un grosor aproximado de 1.6-2.4 cm. introducir las rebanadas en 

una soluci6n antioxidante de bisulfito de sodio al 1.25 % por 

espacio de 5 min. 

4.- Lavar y drenar el exceso de agua. 

5.- Freír las rebanadas en aceite de c'rtamo hasta que adquieran 

una textura endurecida. 

6.- Colocar las rebanadas en rejillas para que escurran el 

aceite. 

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

polietileno. 



4.1.14 ELABORACION DE REBANADAS DE PLATANO CONGELADAS 

Procedimiento: 

1.- Se usan pl,tanos maduros de textura firme. 

2.- Separar los dedos. lavarlos y pelarlos. 

3.- Introducirlos a una solución antioxidante de bisulfito de 

sodio al 1.25 % por espacio de 5 min. 

4.- Cortar los pl6tanos en rebanadas con un groeor aproximado de 

2-3 cm. 

5.- Introducir las rebanadas nuevamente en la soluci6'n 

antioxidante por 3 min .• posteriormente se sacan y se enjuagan. 

drenando el exceso de agua. 

6.- Envasar las rebanadas en latas. 

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

Procedimiento: 

1.- Se usan pl&tanoe maduros con textura firme 

aquellos que presenten manchas negras u hongos 

2.- Separar los dedos. lavarlos y pelarlos. 

eliminando 

3.- Introducirlos en una soluci6n antioxidante de bisultito de 

sodio al 1.25 % por 5 min. 

4.- Enjuagar y drenar el exceso del agua. 

5.- Congelar los platanos por 24 hrs. 

6.- La fruta congelada se debe de cubrir con un jarabe de 

chocolate previamente preparado al gusto. 

7.- Congelar nuevamente los pl~tanos envasados en cajitas de hule 

espuma o aluminio. 
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CONCLUSIONES. 

México. por su situación geogrAfica. es un pais que cuenta con 

amplias zonas productoras de plAtano. ocupando el décimo lugar a 

nivel mundial en la producciOn. actualmente. 

Las diferentes variedades de plAtano que se producen en México 

ofrecen una amplia gama de opciones para el consumidor local y 

como esta fruta permanece en el mércado durante todo el ano se 

puede adquirir en cualquier época; por lo que se ha formado una 

costumbre general de consumo en la poblaciOn por esta fruta. 

Uno de los factores importantes en la preferencia por el pl4tano 

es su precio. el cual es relativamente bajo en comparación con 

otras frutas; el crecimiento demogrAfico ha permitido Dl4ntener el 

consumo dOllK!tstico a niveles crecientes como puede observarae en 

las graficas correspondientes. 

Sin embargo. a partir de un somero estudio socioecon6mico 

realizado se ha encontrado que existe una 

pl4tano en México; de lo que se desprende 

sobreproducción 

la necesidad 

de 

de 

aprovechar el excedente de platano que se genera como fruta 

fresca. 

Como el mércado nacional se encuentra saturado y los excedentes 

de la producción ofrecen materia prima de diversa calidad; esta 

situación evidencia la importancia del desarrollo de procesos 

tecnológicos que generan alternativas de utilización del pl4tano. 
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tanto para la alimentación humana como animal. 

No existe. actualmente. industria procesadora a nivel nacional 

que se encargue del aprovechamiento y elaboraci6n de subproductos 

a partir del pl6tano fresco excedente en México: por lo que la 

presente propuesta 

m4s ambicioso en el 

constituye el inicio de un proyecto 

que la metodología experimental aqu{ 

desarrollada sea la base de estudios mas elaborados en los cuales 

se describa la tecnología necesaria para procesos a gran escala. 

El fomento de estos estudios, permitir' aprovechar integramente 

la producci6n de pl&tano exedente y además. produciría una 

diversificaci6n de subproductos de plAtano que ser!an destinados 

para consumo humano o animal. 

Esto lograria impulsar una nueva industria en México con la 

posibilidad de exportaci&n de los productos que se elaborartn. 

ampliando con esto el mercado que se tiene hasta ahora. 
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APENDICE 1 
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PRODUCC!ON ~ DEL PLATANO !filU 

~ ERODUCCION 
CTONS! 

ECUADOR 4,500.000 

COSTA RICA 4,000,000 

BRASIL 3,800,000 

COLOMBIA 3,500,000 

HONDURAS 3,000,000 

PANAllA 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 30.180.000 
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l\PENDICE 2 
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PRODUCCION PLATANO (1927-1990) 

Mm! fRODUCCIO!I 
.ITQ!fil 

1927 186.043 

1928 206.566 

1929 217.132 

1930 205,350 

1931 205.471 

1932 204,333 

1933 269, 717 

1934 310.375 

1935 473.763 

1936 468,167 

1937 792,582 

1938 428,003 

1939 438,612 

1940 400,459 

1941 405,948 

1942 410,926 
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PRODUCcION PLATANO C1927-19g0! 

Alfos fRODUCCION 
.LIQHfil 

1943 400.195 

1944 380.236 

1945 390.179 

1946 370.210 

1947 375,121 

1948 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 PLATANO !1927-19901 

Al'los PRODUCCIOt! 
CTONSl 

1956 450.790 

1959 531.163 

1960 520,195 

1961 559.121 

1962 343. 778 

1963 526.457 

1964 527.316 

1965 553,874 

1966 562.430 

1967 519.372 

1968 543.551 

1969 451.913 

1970 703.207 

1971 693.436 

1972 1. 011. 325 
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PRODUCCION ~ (1927-1990) 

.MQ§ fROJ:!UC!;;lQI! 
.CTQl!fil. 

1973 973.548 

1974 1,010,561 

1975 1.088,489 

1976 911, 011 

1977 1.076,374 

1978 l. 21ó,65ó 

1979 l. 364, 212 

1980 1.437. 765 

1981 1,590,868 

1982 1.572.403 

1983 1.640,462 

1964 2.093.259 

1965 1,995,956 

1986 1.472, 774 

1987 l. 769,880 
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PRODUCCION PLATANO (1927-1990! 

1988 

1989 

1990 
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PRODUCCION 
.!.Im§l 

1.565,661 

1.521, 667 

l,600,000 



APENDICE 3 
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PRHIC!PALE:i ESTADOS ¡:~noucTCRES ;E FL~m¡¡ ¡¡qa5-¡;;~1. 

~~--~~~~~--~~~~-

l 1 o s : 956 l ~ E ~ 1996 : 'i ~ ; !91•) 
s;,;; PiODUCCl!lll sur fRODUC~ICN SLIP F~ODwCCICN SLJP PRODUCCi01' S:Jf ~~~~~CtICN SUF P"IDUCCill" 

ESTADOS !HASI :TCHSJ IHASI ITCNSl fHASJ !TGNSJ !H'151 ITOllSJ IHAS' fiDllSI IHASI ITONSI 

CHJANS J:.29~ 4J0,:90 10,JJV 2~;.m 12.1n 405,409 6,07J 246.~'ª JJ,J7S 33i,IJ7 14, ~70 CSO,HO 

VERACfi!IZ ::,570 4JQ,IJOO 16,920 ~00,'125 19,719 J27,0:'!1 21 1 ll!Z .'99,600 I!, ~57 210,570 ll,SOO m,m 

l!ICHOACAN 6,127 370,170 S,JOO :m.1:0 b,575 299,059 J,62J m,eo9 6,967 248,125 8,400 ¡10,000 

TABASCO 7,J75 m,m S,JOO m.ooo 8,619 198,222 9,431 239¡(28 9,654 230,6!2 9,500 215,000 

COLlllA 7,890 210,170 61800 100,JlO 7,163 189,:iJI 11,698 m.m 7,322 146,J69 ª·ººº 244,190 

G~e.;¡¡r~o 5,6CO 117,21J 5,400 lZS,000 S,327 123,144 51511 121iJ2~ J,SCoB 74,349 J,700 BO,lól 

t.AYARIT 6,000 100,QOC 7,600 IJ0,760 7.10! IOS,3SC 6,934 1~1,CG 7,lil2 J21,l47 61Sl'.IO J70,J09 

J'1LIS~fl :.soo 97,&Sll 1,600 80,413 1,950 68,250 2.e~~ 79,if.4 2,161i n.n~ 2,620 7~, 111 

OTROS l1,7b4 109,!li 9,387 lll,C59 Z,770 51,262 4,991 84,392 t,949 72,289 5,000 70,200 

rar~L 79,1161,995,956 71,U7 l,472,774 72,3681,767.259 7t,:841,565,b61 69,2Jlt,52!,767 7J,7901,B98,64J 

TESIS CON 
f ALI.A DK OlUGEN 
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SECRETARIA DE PATRIMONIO 
y 

FOMENTO. INDUSTRIAL 

NORMA OFICIAL MEXICANA 

"flRODllC:TOS ALI~rn~Tt•:l05 ~:o lSDUS'fRI.\t.!'?Af.l)~ 

PARA USO HUMA.~O • FRUTA FRESCA • :~;j¡üi¡Nni'.ivn7;,::'' 
~;:\~-.-;~, 

"NO~ lNDllSTRlALlZtm FOOD PRODUCTS FOR tnJMAN 

USE ~ FRESH FRUIT ~ TERMINOLOGY". 

DIRECCION OENF.:RAL DE NORMAS 



J 

PREFACIO, 

En la elabor:icl6n de esta norma, participó el siguiente Org:ini::>mo: 

JECRETAR!A DE AGRICULTURA Y RECURSOS HIDRAULICOS - COM!SION 
NACIONAL DE FRUTICULTURA - LABO~.\TORIOS DE !SVESTIGAC!ONES. 

INDICE 

No. de 
Capttulo P:lzina 

INTRODUCC!ON 

OBJETIVO Y CA.\lPO DE An!CACION 

TER.'IINOLOGIA 

Z. t Relativa a la clasificacic'Sn bot5nica 

2. 2 Relativa a la maduracl6n de las frutas 

2.3 Relativa 3 l:JS partes· que constituyen una 
fruta. 

2.4 Relativa a las carnctcristicas de 1n fruto 

2. S Relativa a los defectos en frutas 

2.6 Rclll.tlva a la comcrcialhacidn 

2. 7 Relativa o la coscchn y envasado 

2.8 Rclotlva al trasporte 

2.9 Rclntiva n. la inspccci6n 

BIBL!OGRAFIA, 

11 

12 

13 

14 

14 
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"~O~ 1:;otJSTRIALIZf.D FOOD PRODIJCTS FOR 
HUMA.~ USE .. FRESH FRUIT .. TEil\1lf\OLOGY 11 , 

OBJETIVO Y CAl'IPO DE APLICACION 

r..sta ~:or:na Oficial Mexicana Jcfinc los thmiMs ernpleo.d.,s con mayor 
frecuencia en la proJucci6n, rnanejo y comercb1i:aci6n de fruta en -
en:ido fresco, con la f\nalidad de establecer un:i. fori:ia di.: expresión 
1,;omún a la!J personas imtolucradas en estas activillades, 

TER.\lt::OLOGIA 

2.1 Rclat lva a la cta:;iCicaci6n botánica 

2.1.1 Familia 

Unidad en la clasificac16n de las categorhs taxonómicas que compren 
de un conjunto de géneros, los cuales tienen en cor.iún diversos caro.C 
toros iraportantcs. F.l nombro de cada (3.milia se escribe con la tcrr:iI 
nac i6n 11 

... áccct.s ". 

2. 1 , 2 G6nero 

Conjunto de especies que tienen en comtln varios caracteres. El ¡Ene· 
ro comprende seres que no son capaces de rcproJuctrse entre si cuan· 
do pertenecen a especies distintas, ya sea porque la fecundac16n es 
irnposible o porque se product:n individuos estériles llamados hibri­
dos. f:l nombro de cada g6nero so escribe con 03yusculn inicial y se 
subraya. 

2.1.3 Especie 

Es un grupo de organisrnos similares, intimamcnte relacionados en ol 
aspecto estructural y funcional, los cuales se reproducen de man ora 
natural unos con otros. Los nombres de las especies se escriben sic! 
pre con minasculas Y· subrayados. 

2.1.4 Variedad 

En cada uno de los grupos en quo se dividen algunas especies Y que • 
se distinguen entre sI por ciertos caracteres heredlt::irios, no suíi· 
cientos para considerar que se trata de una especie distinta. 

2.2 Relativa a la madurac16n de las frutas 

. , 2, 2. t Rcspir:ici~n 
:;j Proceso bioquimico en el cual l:is c6tul3s de la5 frutas consumen • 

~I 
~t= l U O•<·- Oo•oO M -·u Oo•O ·-- 00 "'-'º"' ·--· , ''""'"' ........ 

~..:::'r. ':"':.".:..~.:~• -- ... f.J .. toluO •• •IOI•••• 
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b~:~~~~ ~~6:i~~ªd~f~!~b~n~º; =~~~~res sirnplos y obtener encrg~a, 11 • 

2. 2. 2 tl:idurcz fisiol6gica o Punto sazdn 

Parte: de\ periodo de m3i.Ju1·nci6n do las hutas en el cunl son susccp• 
tiblds, en condiciones apropi3~\as, de seguir transform:indoso y alean 
:ar la m;ulurcz de consumo. En este periodo lns frutas rueden ser co:' 
S!:cha:lns, por'l si el corto se efecteia antes, la ma.duraci6n se vuelve 
r.l'.1y lnugular. · 

2.2.3 Madurez. de consumo 

Estado fisiol6gico en el cunl la fruta presenta h.s caracterhticas 
f1sicas, qu1micas y sensoriales apropiadas para ser consumida, 

2, 2. 4 Senescencia 

Pertodo en el cual los cambios bioqutmicos ocurridos en la fruto, ha 
cen que en 6sta se obsen·cn reblandecimientos y otros cnmbios en la­
e:;tructura y color de la pulpa, adquiri~ndo un estado poco .:aproplndo 
para el consumo. 

2.2.S Climaterio 

Pertodo en el cual algunas frutas aumentan su velocidad de re5pli3· 
ci6n, la cual alcanza un''clíma.x"y dcspuh, disminuye gradualmente. 

2.2.6 Frutas climat6ricas 

Frut.:as que, despuEs Ue ser cosechadas, presentan un pcrtodo en et • 
cual aumentan su velocidad de respiraci6n ho.sta alcanzar un 11climax~1 

por lo cual pueden madurar en forma notable después de cosechadas. 

2.2.7 hutas no climatéricas 

Frutas que, al ser cosechadas, disminuyen consiJerablemcn°te su actiVi 
dad respiratoria, por lo que su estado de madurez. no varia en form3 -
notable después de cosechadas. 

2.3 Relntiva a lo.s partes que constituyen una fruta 

2.3.1 Fruta 

En el sentido botánico, es lo parte Je la planta que contiene las se• 
millos. Consiste esencialmente del ovario fecundado y Jesarr1>llaJ0 1 -

pero tnmbi6n puede incluir a otrns partes que esti!n conectadas con el 
ovario. Es~4 constitutda por el pericarpio y tas semillas. (v6ase • 
fig, 1). 

2.3.2 Pericarpio 

~:ri~ ~~o~:r!~~!~ i~~c it!"r~:1~:r~d~!º~~f eº~ª~~~ ;e~~~!~!· d;e t~~~g ~~~- -
tes que son: epicarpio, mcsocar¡1io y endocarpio. (v«Sase {ig. 1). 
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2.3.3 Epic:irpio (cáscara u hollejo) 

c.1¡>a que se orlgin:i de la transformaci6n de la cpldermis externa del 
c\.:Hio y constltuye lo que conocemos con el nombre de ciscara u ho-
Jlojo, (v6nse Iig, 1), 

2.3.4 Mesoc<trplo 

$"! origina do 1n transform.1ci6n del par~nquim:i cloroCUico del ova­
do y en nuchas frutas es carnoso y adquiere gr:in desarrollo, acumu­
l.inJo grandes cantldaJes 113 agua, almid6n, azGcarl.'s, ácidos orgtinicos 
r otras susta~cias. Constituye lo que se conoce con el no1r.bre de "pul 
JJ:l' 1 (véase !.lg, 1). · 

2.3.5 EnJocarpio 

Cnpa que se origina <le la transformaci6n Je la epidermis interna del 
ovario y t:ipita la cavidad que contiene las semillas. Muchas frutas 
c1.rcccn de endocarpio y entonces las semillas se encuentran rcparti-
tl1s en el me:;:ocarpio (véase fig. · J y 2) •. · 

2.3.6 Semilla 

Es el 6vulo fecundado, transformado y maduro de las plantas !aner6¡a· 
r.?as. Aslmisr.io, es la parte de estos vegetales que tienen cor:i:J funcldn 
perpetuar la especie. 

2.l.7 Almendra 

Parte interna de las semillas de las frutas drupAceasJ contiene al -
cr:-.bri6n y diversas cantidades de materiales de reserva. 

2. l. 1 Flavcdo 

~:~~a~:r'(~(¡~c!~~} ~: ~=~0:n r~~~~!~º(; 6;!e r}i~~d~) :s ~l epicarpio pis. 

2.3.9 Albedo 

Este tErmino s61o se usa en cttricos. El albedo es el mesQcarpio de • 
color blanco que se encuentra entre el epicarpio (c$scara) y cndocar• 
pio (gajos) de los cítricos. (v6ase fig. 2). · 

2.3.10 Pedllnculo 

p;artc de la frut.:i que la mantiene unida a la planta (véase fig. 3). 

2.3.11 Aplce 

Pnrtc de la fruta opuesta. al sitio de localización del pedtlnculo (V~!!. 
se íig. 3), · 

:?.3.12 Ruezno 

Con este tihmlno se designa al pcrlcarplo de 13 nuez. 



(
. 2.3.13 Racimo 

Ccnjunto de frutas unidas a un ojc comein 

2.4 Relativa a las características do la fruta 

2.4.1 Consistencia 

erado de firmeza que presenta la fruta 

2.4.2 OU:metro polar 
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Es aquU que se mide pur el centro do la fruta, longitudinalmente do 
la baso del peddnculo al ápice (vl!ase fig. 3). 

2.4 ,3 Di:ímotro ecuatorial 

Es aquél que se mide perpendicularmente al tliiímetro polar de una fr!.!, 
ta en su sccci6n mayor (v6ase fig. 3). 

2.4,4 Tam<1i\o 

Es el grado de desarrollo en volumen de una fruta. 

2 ,4. S Fruta bien desarrollada 

Es aqu61la que presenta las caracterhticas físicas y químicas pro­
pias de ln csptJcic y variedad a qu~ corresponde, 

2.4.6 Fruta entera 

Fruta 1 ibro de cualquier mutUaci6n, dafto o herida que propicie su • 
falta de integridad, 

2.4.7 Fruta limpia 

Fruta libre de tierra, ramos, hojas o cualquier otro tipo'de materia 
extrafta. 

2.4.8 Frut3 sana 

Fruta 1 ibro de enfermedades, hor idas, pudr le iones, dai'los producidos 
por insectos u otras pl11gas, libre de insectos vivos o muertos o sus 
larvas, 

2.4 .9 Fruta en estado fresco 

Fruta que no se ha sometido a ningún proceso imJustrial ttue cambie • 
sustancialmente sus carnctertsticas n11turales. 

2.4.10 Homogeneidad o uniformidad 

T6rminos utilizados para denotar que la fruta presentn ca.racterfstl· 
cas do forma, t3maf\o y color muy parecidas. 
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2.S Relativa o los defectos en frutas 

2.S.1- Defectos segCin su grado de ataque, 

2.S.1.1 Defecto 
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~!. cunl')Uicr deterioro que afecte la apnrien.cia o utilid3d de ta fr~ 

2.S.1.2 Defecto menor 

Es aqu61 que no afecta on forma consiJerable la accptaci6n de l3 fru 
ta por el cunsumidor. Pu~de consistir en rozaduras, raspaduras, que:" 
maduras de sol y otros defectos que sean superficiales y Je escasa -
extcnsi6n, 

2.S.1.3 Defecto mayor 

Es aquél que sin ser critico, reduce en forma considerable la acepta 
ci6n du la fruta por el consumidor. Puede presentarse como evidencii 
dt.! plagas o enfermedades, heridas cicatrizaJas, magulladuras y otras 
que no afecten la pulpn do la fruta. 

2.S, 1,4 Uefecto critico 

Es aqu61 que afecta la pulpa de la fruta y puede ocasionar e~ recha• 
za de ln misma por el consumidor. Puede consistir en estad'ls avanza­
dos de ataque de plagas o enfermedades, grietas, heridas no cicatri­
zadas y otros danos que afecten a la pulpa de la fruta. 

2.S.1.S Unidad defectuosa 

Es la que presenta uno o m!ls defectos (vhse 2.S, 1,.1) J 

2.,5.1.6 Unidad defectuosa menor 

Es aquella que presenta uno o m:is dcfoctos menores (v6asc 2 .S. I. 2), 
pero no doíectos mayores o crlticos. 

2. S. 1. 7 Unidad defectuosa mayor 

Es aquella que presento. uno o mtls defectos mayores y que ademh puo.~ 
Je presentar defectos menores, pero no defectos crf.ti.cos (vj!aso ~ .. 
z. s. 1,3). 

2.s.1.s Unidad defectuosa. critica 

Es aquella que prest>nta uno o más defectos crfticos y tambi6n puedo 
presentar defectos mayores y menores (véase 2.5.1.4), 

2. s. 2 Defectos scgdn su origen 

2.s.2.1 Génctico - Fisio1'3gi.co 

Ocurren como resultado de a.normalidades hercditarlas o como efecto de 



2. 5, 2. 2 Ent ·-lol6gico 

~~~ 1~~~s~~~;n~~~i~~s y l\~~~~j~~;=~ propias de los insec~os como 3 1 it1c!! 

2.s.2.3 Microblol6gico 

Son causa.dos por hongos, bacterias, levadur1u o viTus, 

2.s.2,4 Mec!inico 

Son c."lusados por la manipulaci6n inadecuada de las frutas durante ta 
•:osecha y post-cosecha de las mismas, 

z.s.z.s MeteoTol6gico 

5on ocasionados por dh·ersos fenómenos atmosféricos 1 como granito, -
lluvio 1 viento y heladas. 

2.5.l Defectos m5s comanos 

2.S.3.1 Defor:nac16n 

Consiste en la nlteraci6n de la forma de las frutas con relaci6n 3 -
la que corresponde a su especie o variedad, 

2,5,3,2 VaTiaci6n de color 

Consiste en la formación de S.reas en la cáscara con colores diferen· 
tes a los que corresponden a una fruta 1 según su estado de madure t., 
especie o variedad. 

2,S,3.3 Daño por araf\a roja 

Este daf\o se presenta en grana.<la, aguacate y, sobre todo, en chri· 
cos. Es causado por di\.'ersas espcc les del género Tctnnychus que da-
1\an a las células de la cáscnra de los frutos. En frutos atacndos po 
Tetrnnychus ~~ (Riley) se íoTmnn manchas blancas o phten· 

~:~~h=~c~!~~:3~u~0 ~n p~!c:;a~~e e i~a ~~~~!~~A~~o~~~~~~~~icus so formnn 

?.S,3.4 N.egrilla 

Se da este nombre al dal\o proJuc 1Jo en cthicos por el karo "arador' 
+Phvloccr.t1·utri olcivor.:t) 1 el cual pica tas células c¡iiJérmicas de\ • 

o~Tio~~S~º~~;a t~0~x f~~~6~J3~ il~~n :i~~i ~~!º~u~c~~l!~ J~·"f~~-~Ot~r!~ºl · 
.ltacadas por el <'ii:aro. 

En ocilstones también -;e designil como "negrll\a" a la íumag\nn ocasl2 
n3Ja por hongos del género ~g1lium (véase 2.S.3.7). 



( :::::::d::t:::::::• que, al atacar los tallos, hojas y frutos de H· 
versas plantas, ocasiona lesiones ttpicas nccróticas de color caf6 0 
mh oscuras, que pueden abarc3r o.mplias superficies. Es causado por 
hongos r·•:rtenecientcs a los géneros Colletotrichum. Gloracrella, ... 
Glocosr:orlum, Gnomonia, Marssonina, Mycosphaerella, Ncofabrnc y - • 
PsuuJi,1.iUZfia. --- ----- ----

2.S.3.6 Cenicilla 

Con este t6rmino so acostumbra design:ir a las enfermedades causadas 
por algunos hongos, los cuales al desarrollarse en la superficie de 
los tcj idos vegetales afectados 1 forman capas muy finas de aspecto .. 
pul verul en to. 

2.S.3.7 Fumagina 

Enfermedad que a!c·:ta la superficie do algunas frutas tropicales y .. 
subtropicales, Es causada por la fijación en foTma de pcl!cula del -
rniccl lo del hongo CapnoUium sp., el cual foTma manchas con apaTlen· 
cia de capas do tizno, 

2.S,l.8 Melanosis 

~~if~rn~~ª~n~~~~n s:n m~~iH~~~a c:~s~~~m~0 ~e e~e~~~~~sn!:~~Ji~~e s~~!~i1: 
ciales o pGstulas do células gomosns distribuidas en áreas irregula­
res, qua pueden formar costras ásperas de color oscuro. 

2.S.l.9 PuUrlci6n 

Es ta destrucci6n y doscomposicidn do las células y toj idos de la 
fruta, con producción de olores y sabores extrai'\os ocasionadas por 
la invasi6n de mlcroorganhmos. 

2.S.3.10 Pudrici6n soca 

Pudrlci6ra ocasionada por la inVBsi6n de hongos. 

2.S.3.11 Pudrici6n blanda 

Pudrición ocasionada por la invasión do bacterias. 

2. S, 3 .12 Pudr le i6n del extremo pcduncular 

Pudrición caus3da por hongos o bacterias· que atacan a los frutos on 
la bnsc del pcdllnculo y, en muchos casos, penetran hasta alcaniar la 
pulpa y lns semillas de las Crutns. 

2.S.3.13 Costras 

Cortezas que se forman sobro la cáscara :de las frut3s. 

2.S.3.14 Magulladuras 

Rcbltnidecimlcnto o manchas en la c:lscara o puipa ocaslonadt1s por • 
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golpes. compresiones, liguduras fuertes en l'os envases u 0 u 35 cau .. 
sas. 

2.5.3.15 Picaduras 

S.'ln hcriJ:is 111/is o menos profundas ocasion3das por l'ICdlos mcc.foicos 0 por dcpri:J.ador.::s como aves, roedores u otros. 

2.S.3,16 Rasp:i<luras 

Son lesiones c3usadas en h cáscara do las fruta.s, por un roce vio­
l·:nto. Cubren áreas irregulares en la superficie. 

Z.S.3.J7 Herida cic:itrizada 

r:1 cualquier lesi6n penetrante que ha formado un tejido de restaura· 
i;i6n para cerrar la lesi6n, 

2.S.3.18 Herida no cicatrizaJa 

ns cualquier lesión Penetrante que no ha restablecido sus tejidos, .. 
de tal manera que la pulpa qued.a desprotegida contra el medio om.bicn 
te. · -

2. S.3.19 Olcocelosis 

Se presenta en la cáscara de los cttricos cuando se rompen CC'ldillas 
1de aceite localizadas en el flavcdo. Este defecto se produce general 
mente por corte en horas \nadecuaJBs o por mBl m;ulcjo, ~o so detecti 
fácilmente el mismo dfo. que se pr.oJucc, normalmente apBrece dcspu6s 
de un dta. · 

2.S.l.20 Grietas 

Son hendiduro.s en las Erutas ocasionadas por o.ce iones mec.1nicas, ·u .. 
siológic'1s o r.lctcorológicas. Pu..:dcn estar cicatrizadas o no cicatri­
zadas. 

2.S.3.21 Qucm3duras de sol 

Es el cambio de color en algunas áreas de la superficie de las !ruta:; 
ocasionados por exposici6n excesh'a ¡1,l sol. 

z.s.3.22 Quema<luras Je látex 

Es el cambio de color cnusaJo por el escurrimiento del t.Hcx sobra • 
la cllscara de algunas frutas. Se rnanlfiesta como un oscurccinilt:nto en 
la pnrte :1fccto.Ja. 

z.s.3.23 O:i."o por granizo 

Se proc!uce por la acciiSn del grnnizo y se presento como d3ftos mlllti· 
ples en la superficie y/o pulpa. 

2.S.3.24 Dano por frto 

Puede ser oc3slonado por refrigcraci6n deficiente. Se rn3nif'icst.1 do • 
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diversas formas. tales como dccoloraci6n, oscurecimiento externo e • 
interno 1 reblandecimiento y otras. 

2.S.3.2S Materia extrana 

l!st.1 con~aituldn por la presencia de cualquirr tipo de materia ajena 
a la fruta, corao tierra, tallos, rar:ias. hojas, excrementos de ant 1113 • 
les y otr.:as imj)urez:JS, 

2.5 Relativa 11 la comercblizaci6n de frutas 

2.1'.>.t Comerciolizaci6n 

F.n este tfrmlno quedan incluidas todas las operaciones de compra-ven 
ta que se rcali:an para dcspla::ar los pToJuctos desde las ::onas de':" 
producción a los centros de consumo. 

2.6,2 Canal de comercia>llzaci6n 

Es la vta utllizada entre el prolh1ctor y comprador, para hacer \legar 
el pToducto at consumidor. 

2.6,3 Detallis"ta 

~~m~~ªP~!s~~~d~~:o:c~~= ~e!~~é~3~~~~~t:~ ~o~!~!~d~~1fI~:~~s r~ról ~· 
2, 6. 4 Mayorist3 

Persona que adqu icre grandes volGmenes de producto directamente del 
prortuctor o de un intermediario, para distribuirlo cuando tas candi .. 
clones del merco do sean las adecuad u. 

Z.6.5 Intermediario 

Persona dedicada. a la compra de productos al mayoreo y :ncdio m3yorco 
para después di~tribuirlos a las centrales de abasto, 

2, 6, 6 Almacenam len to 

Es ta retenci6n de un producto en un establecimiento ncondiclon:ido • 
para su custoJia o ventn. 

2.6.7 Centro de acopio 

Lugar destinado a la recopilac16n de diferentes productos agrtcolas, 
Je donde posteriormente se distribuyen a las centralc:> de abasto. 

2.6.8 Central Je abasto 

LugOJr destinado para la venta directa de los productos al consumidor. 

2,6.9 Merc:ido local 

En este concepto se comprenden las opcracione'5 de compra·vcnta de PT!! 
Juctos comcn:ializados dentro de una ::ona de producci6n, 



2. 6 .1 O Mercado regional 

Dentro de este concepto se comprenden las operaciones de mercado etc 

!~s s~r~~~~i1~a~u~o~fo~~~~t~~nm~~c~3~ ~~~To~a~~en de influenctn 'I que 

2. 6. 11 Mercado nacional 

Esta dcnominad6n comprende la total ida1! de las transacciones comer· 
clales que se llevan a cabo en todo ol pah. 

2.7 Relativa a la cosecha y envasado de frutas 

Z-.7.1 Cosechar 

Operaci6n de corte y recolecci6n de productos agrtcolas. 

2.7,2 Fumigar 

ExposiciiSn de la fruta a la accHin de un agente qufmlco aprop\o.do pa 
ra la prevcn..:16n o eliminac16n do plagas o enfermctladcs. Se aplica :" 
en forma gas~osa. 

2. 7. 3 Envase de rccolecciiSn 

Envase utilizado en el campo que gen.,ralmente consiste en un· recipie 
te de madera, plástico, lona u otro material, en donde sa coloca la -
fruta duranta la cosecha. 

2. 7 .4 Nanipulaci6n 

Es cualquier tipo de maniobra a que se someta la fruta, ya sea a gra 
nel o envasada, en cualquier momento. desdo la cosci;ha hasta el con:' 
sumo, 

2. 7. 5 Presel ecci6n 

Operaci6n manual, r:ipida o supcrficl:il de separaci6n de materia ex­
trafia y productos con deficiencias de calidad muy evitlcntes, 

2,7.6 Sclecci6n 

Operaci6n mcc4nlca o manual de separar productos que reunen ciertas 
cnractertstlcas de calidad. como tamaño, forma, color y grado de ma• 
durez. 

2.7.7 ClasiflcnciiSn 

Opcraci6n que consiste en separar la fruta en grados de co.1 idad, 

2.7.8 Lava.do 

Operación mediante la cual la fruta es 1 implada con ngua para remover 
las impurezas o materia cxtraf\a que est4 adherida a úlla. 



2. 7. 9 Encerado 
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Consiste en aplicar una capa fina de cera natural o sintética a lo. • 
íruta para darle mayor vida litil y mejorar su apariencia. 

2,7.10 Deverdi7.ado 

Consiste en acelerar la manifestación de los pigmentos :i.muillos rlo· 
bido a la destrucción du la clorofila. 

2.7.11 Pintado 

Consisto en darle color a la frutn con colorantes de origen vegetal 
para mejorar su prescnt.i.ci6n. 

2.7.12 Envasado 

~tediante est:i operación se coloca el producto en forma adecuada den· 
tro do un envase apropiado. 

2. 7. 13 Colmo o sobrcll cnado 

Cantidad Je fruta que sobrepasa la capacidad del envase. 

2.7.14 Etiquetado 

Operaci6n que consiste en colocar una efiqueta que identifica ·91ena·· 
mente al producto. 

2. 7. 1 s Estibar 

Operación mediante la cual se acomodan ordenadamente los envases que· 
contienen algún producto. 

2, 7 .1 ft Empacadora 

Local en donde se efectGa la selecciGn 1 ~lasificaclGn y c~va:sado ~e,1 
producto. 

2.8 Rclntiva nl transporte 

2,8.1 Transporte 

Transferencia de un producto a travi!s de d ivorsas vtas desde tas zo· 
nas de producción hasta el consumidor fln3l. 

2.8.2 Transporte a granel 

Forma de trn11 ·VOl"tar los productos colocados en el medio de trans¡jor. 
te sin ninr:1in envase o emb.J.lajo y as1 trasladados a los cllntros do 
dhtribuc16n. 

2.8.l Transporte de pToducto env:isado 

Forma de tl-ansportar los productos colocados en envases, los que, a 
su vez, son estibados ordenadamente en el medio de transporte parn • 



ser trasladados a los centros de distribucHin. 

2.8.4 Transporte rcfriger3do 
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Es el medio de transporte que cuenta con equipo de refrigcracidn adc 
cuado. Este transporte se usa para trasl3d3r productos percceJcros ¡ 
grandes distancias, con objeto de conservar mejor las caracteristi· 
c11s de tales productos • 

.?.8.S Tr.1nsporte no refrigerado 

ns el medio de tronsporte que no cuenta con equipo de refrigeraddn. 

;si~a~~~o d~c d ~~~~~~i!~c c~:t~!ª c~:~~r;~a=l~~~~ ~)~uctos perecederos 

2.10 Relativa a la inspcccidn 

z.10.1 lnspecci6n 

Proceso que consiste en medir, cxa111lnar, ens:iyar o comp3rar de algtin 
rr.oJo la unid:id en consiJeracidn con respecto a las espccificac iones 
estdblecidas. 

2..10.2 Unidad de producto 

Es aqu6lla que se inspecciona para determinar su clasiflcaci6n. Pue­
de estar constituida por un sólo artículo, una docena, un juego o un 
embarque de producto. 

2.10.3 Plan de inucstreo 

Procedimiento mediante el cual se determina et namero de unidades qu 
se van a inspeccionar, as{ como el criterio pa-ra aceptar un lote. 

2.10.4 Calidad 

Es el conjunto de caracterlsticas de un producto que sirve para dH! 
rcncinr unas unidades de otras y que tienen significado en la acept!, 
ci6n del mismo por el consumidor. 
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