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5.10. CONSERVACION E INDUSTRIALIZACION DEL PLATANO"

German Gimice. Univorsided del Quindlb, spnrmdo sdmo 360, tetlosu (ST8) 7480100, E-vmil
EEimlEsEunimaniie 2du &o, Armrenm, Guindio, Colamti,

La cumbre mundial de la Alimentacion celebrada en Roma, del 13 al 17 de
noviembre de 1996, aprobd la declaracidn sobre Seguridad Alimentaria Mundial
y plan de accion ahimentara mundial. En ambes documerttos la comunidad
intarnacional se comprometle & hacer realldad el derecho humano a la
alimentacion. La cumbre fijd antre olros los siguientes objetivos .

* Reduchk 8 nimearo de personas subalimentadas a la mitad, a mas tardar
en el 2015,

* Concertar |a praduccion agricola en los cultivas tradicionales, an
correspondencia con los hibltes culinarios de |as comunidades.

* Desarrollar mejores lecnologias de procesamiento, conservacion y
almacenamlenio de alimentos, a fin de reducir [as pérdidas posicosecha

Cotton, (1948), eslimd, en un estudio realizado en 27 palses, que el mundo
perdla nerca de 65 millones de toneladas de alimentos, las cuales podrian
suplir las necesidades caldri~asde 10 millones de personas, Pimental era,
(1675). estimd gue las pérdidas mundiales de alimentos son de alrededor de
20% y que en los palses en desarrollo pueden llegar hasta 48%. La FAO,
{19786). en su sepluagésimo perlodn de sesiones, reafirma la resclucicn del
saptima periodo extraordinario de sesiones, en |a cual se podria redycir en
50% las pérdidas postcosacha para el afin 1885,

En'Colombia, la participacion porcentual del sector agricola en los Ollimes
liempos, segun el Anuario esladistico de 1995, ha disminuldo de 24, 2% a
7.8% en los productos iransitorios, mientras que los permanentes se han
icrementado de 28,8% a 36,2%. El comportamiento de:a agricultura, sin al
cultive de| café, ha pasade de 53% a 54%. Ademas de mostrar gue los
vegetales de mayor consumo an Colombia en orden de imponancia son ¢
caereales, papa, platano, raices comestibles, hortalizas y frutas, Los cereales

*“!hmm de Sﬁrrii‘hrlﬂ IH*WI#MM Prodluctith de Pldiano (1998, Cdlpinlia) - Madiniss M,
- G, Gayon, B Boinro (Eds) Armenia, Golmbin. CORPOIRA, UNIVERSIDAD
\FE QUINDIO, SENA. pzes- 283, .




168

v la papa cuentan con un desarrollo tecnologico en posteosacha muy aceplable
y las pérdidas se originan por la no aplicavion o validacion ce tecnologias
existentes, mientras que los demas vegelales carecen de una tecnologia
adecuada.

E| cultivo de plétano en Colombia cuenta con un area de 450.000 hectareas y
con una produccion de 2.8 millones de toneladas, donde 72% se cultivaenla
regién andina, 15% en la Caribe, 10% en los llanos y 3% restante en las
ofras regiones, La calidad del platano producido es muy variable, debido a
que no se han unificado o validado las tecnologlas de produecion y no se han
desarrollade procesos de cosecha, postcosechd o transformacion que
mantenga y conserve las calidades demandadas por los consurnidores. El
periodo de cosecha cuenta enire otros con la época de corte del racimo definida
camo el punto en el cual el fruto no presenta aumento en peso fresco lo cual
ocurre a los 3,5 meses de floraclon para el clon Haridn y entre 4 y 5 meses
para el clon Dominico-Harién, estos periedos san afectados por condiciones
ambientales que pueden alargarlos o acortarlos. En cuanto al mercado
nacional no se tienen limltacienes en comercializacion por racimos, salvo en
marcados especializados donde es importante la calidad de la fruta debido al
sistema de mercadeo por peso. (Belalcazar, 1891).

Duque y Bohdrquez, (1997), encontraron que las pérdidas de platano en la
regidn andina estan dadas durante |a cosecha y postcosecha por mal manejo
en el corte, acopio inadecuado en la finca, ransporie inapropiado a los centros
de disiripucién, inexistencia de tecnologias de manejo y conservacion; estas
pérdidas se pueden disminuir cuando se cuente con unas lecnologlas
apropladas, que busquen conservar |a calidad de les diferentes vegetales y

que tengan en cuenta su morfologia. fisiclogla y la nfluencia en les procesos.

fisicos, quimicos y bioldgleas que alteran la vida Gtil del alimento.
CARACTERIZACION FiSICA

Algunas de las variedades de platano producidas en la zona cafetera central

colombiana presentan unas caracteristicas fisicas bien definidasen el tiempo.

de floracion, en las épocas de corte, asl .

ramos de pulpa,
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Tabla 1. Caracteristicas fisicas de algunos platanos

Ca :

racteristica/Clon Dominico Hartén Guineo Cachaco

g Dias de floracion

G 0 140 100 120 140 100 120 140

eseal '
rap Q. 0660 30750 160 1045 N8OS 1371 12882 178,15 ‘286,00
ca 1 L)
Mldaddegupag. 602 6140 6250 559 B4 MY wn 4957 @
Canfided di cascara g, '

3820 3880 W50 444 4356 83 5388 5043 410

Mpupalcascars 150 154 TET 128 430 182 088 088 140

Materig
Secaipulpa (%) 4170 42100 9u 180 2471 247 @ 7B A8

Matersa secalciscara (%) M9 1480 ing

| =" ol
rirente ¢ Inslijute Cormbana Agrupesing 1CA

1058 1038 1534 1892 1604 16,58

Al analizar las t
a5 Ires épocas se enconirg, teniendo como hase el rendimiento

fruta, que el periado éptime de casecha
140 dias, de 20 dias, y para el cachaco y el guineo

8e reporta en la Tahla 2.
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Cuadro 2. Composicitn fisico-quimica de la pulpa fresca te plalanos

Caracteristicas/Clon Dominico Hartén Guineo Cachaco
Dias de floracion
100 120 140 100 120 140 100 120 140
Hutnedad (%) S830 3790 S7TEG 7840 7528 7A83 7189 6825 6HAL
Pretaine (%) 4 130 138 0% 1) 136 086 048 08

halrices lotales (%) 3803 3754 3039 WI2 257 2418 8K 003 07

Fiorz bruta (%) 030 0 035 042 058 082 051 038 028
Grasa %) 001 Z00 025 020 028 035 008 008 D2
Conizas (%) 18 08 6% 08 112 105 08 D& 00
Fésoro (mg/100 g) M08, TS0 570 6730 8280 8320 €972 6335 4888
Higimo (mg/100 g) WO 130 08 070 110 040 0 o 104
Calisn mg108.g] 780 710 450 270 350 370 500 357 33

Fuente : Morales H, 1884, Cargglgnzacdn rpmiloldgicd y vao poiancil ds hvinal de gl o sigle
Upeas do cospehe, wain, Uniearslinng ol Quandia. Avmamn, Colombda

Cuomo el platano s un fruto que se consume por el aporte de carbohidratos,
al analizar &l cuadro anlerior vemos que 13 época mas adecuada para cosecha
el platanc Dominico-Harion, Guineo y Cachace se localiza a los 120 dias.

El mercadeo de platano en Colombia ha sido definide por algunes como un
consumo de zonas productoras, donde es componente basico de ia dieta
familiar. Sin ambargo. Giralde et al (1996), consideran que los volumenes
comercializados, en un altc porcantsfe, se consumen &n Zonas Jrbanas
alejadas de lus cenlros produciores como Bogota, Madellin, Cali, Bucaramang#
v Barranquilta, El mercadeo del plalano responde a la‘ofenay la demanda,
sjjﬂlﬁtﬂ'p&mg soloal pracio sin cansiderar la calldad porcarerarde un organismn

ifm n 3

QIAIESION de los actores primarios an este.campo, que

‘Colombiana Internacional
'_suminislrada por la DIAN,
‘subproductos. para
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orfenten su comercializacion, Figura 1.
Productor
|
Facter Calidad
, I
~ -Sin cantra} — c |
on control
Acopiador -
Mayorista Local Cadena
Fabri r's
cas Procesadoras Centrales de‘abastos Exportacion
Mercados Locales
Mercados intermedios Mercados
detallistas. "}

————— Consumidor
J

Figara 1. Coal de comarmiokzacitn do pliting Darruhic-Harl6n on Golombia

Colombia es un pais con una

alta _
Platano, presantando produccon agricola. principaimente en

exportaciones g importaciones. [a Corpaoraclén
caleuld an el afio de 1997, con infoermacién
que las importaciones de platano,

ban
1891 y 1996, fueron las siguientes o
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Tabla 3. Importaciones de platana y banano en 1891 y 1996

Proc Valor 1991 Valor 1996
o (Miles de $U.8) (Miles $U.S.)
Platano fresco . 5.?!2;
Banano Cavendish -

Bananao y plalano seco 60 :gi
Banano fresco -

Subproducto platanc y banano B0 6.391

Fuinte Hovsts Cromes aclubm 20 do (087

El platano Dominico-Hartén, Guineo y Cachaco s& mmam.xalizu en f.':uiumbia
en estado fresco, en los mercados de Santafe de Bugma_. .Mmellm y zona
cenlral cafetera. Su uso culinario esta orientado a la confeccién de sam:uc.hn;.
sopa de coli 0 guinao. tajadas, Mmaduros y teteros, El cunm:f.-r la @11;:0;1-: n
de las diferentes pulpas y hatinas de plalano nos permile proponer ur;:
tecnologia para olrecer un producle de facll y rapido uw en frfarma de prad1;:;t 3
deshidratados o harinas de platano Dumlnlcc—Hanun.. Guinao y/o L.';at: ac
con similares condiciones fisico-quimicas y organaléplicas a las presentadas
por el fruto fresco, adecuada para la produceion de te‘lams, mtadag esqular::s.
sopas, lajadas y tosfadas, ademas de buscar cur'f gllo &l uso culinaria y los
benelicios nutricianales para la poblacicn consumidara.

El desarrollo tecnoldgico debe lenar en cuenta entre olras, .la vanedad y las
condiciones ambientalés, para ofrecer unos rendlimientos aptimos coma se

ve en la Tabla 4.
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Tabla4. Distribucion de materia seca an frutos di Domimee-Hanon en
cuatre eslados de maduracion V (verde), VA (verde amarillo), AV
(amarillo verde), A (amarilic). (Arcila of a/., 1 997),

Epoca Localidad  Materia seca pulpa (%)  Materia seca cascara(%)
VM va AV A V YA A A

Luviosa Laluker 452a 364w 394a 390b 2205 1452 1588 174b
ElAgmdo 4242 398b 366b 372b 131b 1452 137a 1384
ElJazmin 4749 5752 49'a 4592 185a 19305 225h 201b

Sece  Laluker 463b 3988 382b 4173 1892 1292 160a 16.2a
ElAgrado 4220 4588 408b 444a 1346 17406 200b 196b
BlJazmin_509a 433a 4453 469a 193a 198b 181a 217b

El analizar una variedad, en cuatro periodos de maduracion y tres Incalidades
con diferentes pisos térmicos y en dos periodos cimatices, nos mostré que
existe una influencia de estos en las calidades de los frutos y que para efecluar
cualquier procese de industrializacion se debe tener en cuenta cada una de
eslas variables,

La vida media de los frutos almacenados en condicionas normales reportan
entre By 12 dias de su climatario, el embolse en el periodo de almacenamiento

incrementa su vida y/o mejora su proceso de macduracion, de acuerdo al tipo
y color de! malerial de embolse.

andimiento en la produccién de materia seca en pulpa de las variedades
aminica-Hartén. Guineo y Cachace se presenta en la Tabla 5.
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Tabla 5. Composicion fisico-guimica de la pulpa seca de plitancs (Morales,
1904,

Caracteristica/Clon Dominico Harton Guineo Cachaco
Dias de floracion

100 120 140 100 120 140 100 120 140

Humedad (%) 337 1074 120 1052 16441059 1008 679 947
Proleina (%) 31T 276 282 405 400 378 212 137 1B
Aiicarog fotates (%] 8354 7835 6260 7920 7285 7922 'BYN6- BR8Z 8550
Fibva bsuta (%) 087 02 074 174 198 166 18 095 Om
Grasa (%), 201 488 083 08S 077 9S50 . A 0325 03
Cerizas (%) 2 204 201 386 377 346 288 23 2%
Fosommglioliy 24340 133 1880 26010 280 0800 243 180 140
Rieno mg/100 g 2% 286 174 281 37 @ 2 2 3
Cakiomgliol'g 1720 4510 950 W00 1200 1210 16 10 9

Al considerar que el consumao de platano en Colombia se ha imcrementado n
los dltimos afos, al igual que las importaciones y debido a gue su apone
hromatoldgico es deficiente en proteinas, minerales y vitaminas, se considera
que @éste contribuye con algin grado de desnutrician o malrllricion alterando
el desarrollo fisico, mental, la capacidad de aprendizaje, la salud y la
productividad labaral. Por lo tanto e proceso de praduccion de hatina fortificada
es una altemativa de conservacion e industrializacion que ofrecen benelicios
nutncionales al ser utllizado an 1a alimentacior infantil y adulta,

En el procesamiento del platano se tendrd en cuanla entre otras altemativas
de conservacion e Industrializaclon de platanos de (a region

1 Ménejo de la unidad comercial, racimo, mano o dedo, segun su

comportamienio an la posicosacha.

Uso de |a bolsa de color, como empague en el proceso de comercializacion

3. Procesamiento de plétano en trozos pequerios para sancocho y frijoles y
trozos grandes para patacon, utilizando la lecnafqgla'.da atmaosfaras

controladas, _
4. Producelon de harina precucida de Guinga para sopas.

N
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5. Produccion de harina ge platano enriquecida,
Les procesas tecnoldgicos propuestos

La unida i

para dar:la:: cma]:mr Presenta una muy buena alternativa de comercializacian

origina grand or vida de anaquel, sin embargo, su manejo es difici|
grandes perdidas comerciales. Las unidades en manos y dﬂdn:

Preésentan una menor vida des &
igualmente menores. NAQuel. pero las pérdidas comerciales son

(I:E:’ ;sa dela botsa contribuye a incrementar la vida posicosecha de los frut
ercializados an manes o ef dedos, facllitando sy lransporte y :j

Garacierisltica aséplica. Este proc ;
trabajo anterior. S0 sustituya y mejora los resullados del

utilizando atmésfarss controlad
as, ademas de ofrecar un
praducto
US0 y excelante presentacion, le mgjora la vida de anaquel al fruto. o

La ;
produccion de harina precocida de Guineo es una buena allernativa de

comercializacion, ademas de dismi -
s nuir las pérdidas posicosecha en canlidag

El procese de produccion de | :
3 a h 5
esquema : Anina se realizé leniendo en cuetia el siguiente
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Guineo Iresco
Seleocidn d: la truta,
Poindo
i
I

Tratamiento enzimatico
I

|
Mollenda
I
Reieraacién

Frgura 2 Disgrama o producedn dis Iarha

T . -
La fortificacion de la harina se reallza leniendo &n cuan:{::asér:;u::ﬁgtﬂn
ini I la poblacién en general,
minimoes de micronutnenles para . AL
i it del Guineu debdo a la ingsta
osterior al precouido y mahenda _ . .
;lgunqs-micmnuummes par la coccion prolongada. La fortificacion se farmu

con base a un kilegramo da haring, asl

Tabla 6. Canudad de micronutriantes &n 1a forlificacion

MICRONUTRIENTES Mg/ kg_DﬁE HARINA
Tiarmina (Vitamina B1) :
Riboflavina (Vitamina B2) e
Niacina A
Acido fdlico 144 .
Hiarro o
JR 7 A SN _

Vi

Produgcidn de harinas da platano enriquecidas. Las harinas de platano
Dominicu-Harlén procesadas para la alimentacion de infantes, an {staros y
coladas, tuvieron en cuenta sy composiaion y Ins requerimientos de los nines,
por lo cual se formularon las harinas enriquecidas con Proleinas, vitaminas y
miherales. El procese de produccion se redlizé teniendo en cuenta el mismo
esquema ulllizado an la produccién de fa hariha de Guineo y su formulacion
(fertificacion) para cada kilogramao fue :

Tabla 7. Composicién de la mezcla vegetal

COMPONENTES GRAMOS
Harina de platano 682
Hatina de saya 284
Hierro (Sulfate ferrasa) 0.605
Caltio (Fosfato tricalcico) 15,75
Fosforo (Fosfats monesodico) 11.90
Vitamina A (250.000 LEL) 0.087
Vitamina D2 (850,000 U.],) 0.007
Niacina 0,078
Tiamina 0,006
Riboflavina 0,008
Acldo ascorbico 0,372
Metionina 1,56
Vainllia 200

Fuente © Gimiin G, 1963 Prawduczifin e fumma do pidnms anviqperios con harng to Sova, vitmmions y
mimarakeg

En el fulure se orlentard la investigacion a la produccion de una mezela de
harina de platano con olras Mmalerlas primas que proporionen una masa
eslructuraimente adecusda para la confeccion de las lostadas de pl&tano,
Dicha mezcls al procesarse para la confeccidn de las tostadas debe ofrecer
tas-mradeﬂsuczs'ﬁsicas-y arganaléplicas del producto elaborade con plétanos

fréscos, Esta lecroloyla parmita |a praduccion Industrial de tostadas en forma

fieil y uniforms.

N
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5.11. GENERACION DE TECNOLOGIA PARA LA
ggugsnvnméu Y EL MANEJO EN POSTCOSECHA
L BANANO BOCADILLO (Musa AA SIMMONDS)*

L . & -
ina M Bultmio 0 i Gloria 8. Gareia L | Murig-liabia) Areits 2 liniversidad La Gein Catamsia lelatong
570} 748475, E-mall ugrancol@ man uptsmmen sdiscmm, 'Comparacicn Caumbiana de in fifjaed
| ) veslifjseion
Agtopacuaria, CORPOICA.  aparido agrao 1607, teletonn (576} 7495498, E-mall
rarpestm@arhenia mull nel oo, Arntenin, Qilsiie, Cultyrnlg ' |

RESUMEN

gu:anle 1892y 1 993_ &n el laboratonio de la facullad de Ingenieria Agroindustrial
da Ia Universidad Gran Caolombia, se evalus e camponamiento pdstmaacha
u: ::11 f;t;tas .de_Banann Bocadillo {Musa AA Simmonds) bajo tres sistemas
s cenamiento, _l..ns frutes en estado de maduracion 2/4 fueron
:Dcn eciados en la estacion experimental E|Agrado ubicade a 1.320 m.s.n.m.,
den2u;[?ﬂ tem p.&ralura pPromedio de 22°C y una precipitaclon promedio anual
=JUmm | se seleccionaren, §& sumergleron en una solueitn de Sulfato
:mc:nlan de alliminio (Alumbre a) 1%} par media hora y pos!arinrmenle se
ﬂ:sﬂ.;if:;tg?'q f(t:: Th_tabandazﬂle (Meriack al 4%), después de secidos se
e :_(: Mano y se émpacaren en bolsa plastica ge polistienoy se
s n afres ramperalyras r.le almacenamiento, amblente, 13 y 15°C en
! ngarac::an: tada lres dias durante 21 dias se les determing al peso, Iz
aumadad. ta intensidad respirataria ¥ §€ registraron observaciones en cua'nlu
lle:pariencia externa de los frutos. Se encontré que la refrigeracion a 13¢C es
:a ractrﬁmiantn maa. adecuado para alargar |a vida Gtil del fruto, conservar las
facteristicas fisicas y organolépticas sin deterlorar Ia validad y que |a

adecuacian del pradcta
mismo. conlribiiye a mantener una busna apariencia del

INTRODUCCION

gnmscu;ﬁ;:a. se prodl.:can aproximadamente 500.000 toneladas de banano
Ei.ﬁa (AAA), .Ipmnclﬁ_aimente para &l consume nadional (Price, 1-é99}.
~tbanano Bocadille (AA) &s cultivado en pequenas explotaciones de la region

* Tomndo da Mejsratilants de i noduccii: , 1
Meia: H, Garcin (Eaw) Ao, Colomtua. Procias . agg, (0! O, arinile, | Vil
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