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RESUMEN

El platano Dominico Hartén (Musa AAB Simmonds) es de alto impacto economico en el departamento del Quindio, debido a la
falta de estudios se realizo la caracterizacion fisicoquimica del pldtano durante la etapa de maduracion, el estudio se llevé a cabo
con frutos en estado hecho, cosechando a las dieciocho semanas después de floracion, se realizo la evaluacion poscosecha
durante catorce dias, haciendo andlisis por triplicado de los cambios fisicoquimicos de peso, color, indice de transpiracion, indice
de respiracion, firmeza, pH, acidez, actividad de agua y grados brix. Los resultados demostraron variacion de peso cercanas al
25%, en color los rangos para L* fueron entre 53.53 a 63.93, para a* entre-13.19 a 7.91 y para b* entre 34.04 a 49.20, la firmeza
paso de 22.78 a 3.41 N/seg., el pH de 5.8 a 4.1, la actividad de agua de 0.997 a 0.962 y los grados brix de 3.0 a 22.2, los
pardmetros de maduracion evidenciaron comportamiento climatérico. Durante la maduracion se evidencia perdida de peso,
cambio de color, disminucion en la firmeza, el pHy la actividad de agua, y un aumento en los grados brix.

Palabras clave adicionales: Platano Dominico-Harton, poscosecha, maduracion, indice de respiracion y transpiracion.
ABSTRACT

The banana Dominico Hartdn (Musa AAB Simmonds) is of high economicimpact in the department of Quindio. Due to lack of
studies we carried out the characterization of the plantains during the stage of maturity, harvested to 18 weeks after
flowering, the assessment postharvest was after 14 days, doing analysis in triplicate of physicochemical changes of weight,
color, index of sweating, index of respiration, firmness, pH, heartburn, water activity and Brix degrees. The results showed
weight loses approximately 25%, range of color had variation for example L* from 53.53 to 63.93, for a* from -13.19 to 7.91
and for b* from 34.04 to 49.20, the firmness decreased from 22.78 to 3.41 N/seg, the pH decreased from 5.8 to 4.1, water
activity from 0.997 to 0.962 and brix degrees increased from 3.0 to 22.2. The maturation parameters showed climateric
characteristics. During maturation is evident the weight loss, color change, decrease in firmness, pH and water activity and an
increaseinthe brix degrees.

Key words: Plantain Dominico-Hartdn, Post-reaps, Maturation, Index of respiration and transpiration

INTRODUCCION (2), también  manifiestan que al inicio del proceso

maduracion del platano presentd 0.5%de acido malico (3),

En Colombia existen actualmente 350.000 hectdreas del
cultivo de platano, la mayor parte de esta se encuentraenla
zona cafetera central, de las cuales 10.000 hectareas son
para exportacion a los mercados de Estados Unidos, Europa
y las Antillas. EL platano se destina principalmente al
consumo en fresco y solo una pequefia proporcion (1%) para
laagroindustria nacional (1).

El manejo poscosecha debe tener en cuenta los cambios
fisicoquimicos del fruto, los que se evidencian como
cambios estructurales, bioquimicos y fisicos especificos para
cada fruto, lo cual tiene estrecha relacion con las
caracteristicas y la calidad del mismo. Arcila et al (1998)
reportan pérdidas de peso en platanos dominico Harton y
FIHA 21 a medida que transcurre el periodo de maduracion

Salvador et al. (1998) realizaron ensayos de penetracion y
flexion en M. cavendish AAA y M. paradisiaca AAB,
obteniendo las curvas respectivas para cada ensayo
Bugaud, Daribo y Dubois (2007) hacen un estudio de colory
textura en frutos de banano M. cavendish AAA y M.
paradisiaca AAB almacenados a202C(5)

El objetivo de este trabajo fue evaluar los cambios
fisicoquimicos en la etapa de maduracion del platano
Dominico-Hartén (Musa AAB Simmonds), a partir de las
variables de peso, color, indice de transpiracién, indice de
respiracion, firmeza, pH, actividad de agua y grados brix, con
el propdsito de establecer las variaciones durante la etapa
poscosecha.
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Materiales y métodos

Recoleccion de las muestras

Las muestras de platano Dominico-Harton (Musa AAB
Simmonds) se recolectaron a las 18 semanas de floracion, en
la finca la Holanda de la vereda murillo Km 8 via Tebaida
ubicada en el departamento del Quindio, a 1450 msnm, en
estado de maduracion hecho (cosecha).

Tratamiento de las muestras

Los platanos se clasificaron de acuerdo a su longitud y
didmetro, ademas se eliminaron los frutos con dafios
mecdnicos, microbioldgicos o por insectos y se dejaron a
temperatura ambiente para sumaduracién (23°C).

Caracterizacion

La caracterizacién de los frutos se realizd evaluando
parametros de peso, color, indice de transpiracién vy
respiracion, firmeza, pH, acidez, actividad de agua y grados
brix, desde el momento de la cosecha hasta estado
senescente, bajo condiciones de experimentacion de 23°Cy
74% de humedad relativa.

Meétodos de andlisis

Los analisis realizados a las muestras en los diferentes
estados de maduracion fueron; el indice de transpiracion se
midié con base a la pérdida de agua representada en la
pérdida de peso del fruto de platano, el indice de respiracion
se determind por el método de pettenkofer, La textura se
midid en un texturometro TA. XT plus, en modo de
compresién, empleando la sonda metdlica P/0.5S (%@
spherical stainless), con un adaptador de prueba AD/100 y
una plataforma HDP/90. Los parametros empleados fueron:
velocidad del ensayo 1.1 mm/seg, velocidad después del
ensayo 10.0 mm/seg y fuerza de 5.0 g, el pH se determind
por medio de un potencidmetro 1Q-240, introduciendo 1.0
cm el electrodo para sélidos en la pulpa de platano. Los
grados Brix se midieron en un refractdmetro de mesa
(Thermo Electron Corporation) manteniendo una
temperatura constante de 202C. La acidez de las muestras
de pulpa se determiné mediante un analisis volumétrico con
hidréxido de sodio 0.1N, el resultado se utilizé para calcular
el 4cido presente, como acido malico. La actividad de agua
se determind utilizando un higrémetro de punto de rocié
Decagon Devices, Inc Aqualab Model series 3 TE. El Color se
determind por medio de un colorimetro Minolta CR-10 en el
sistema CIE-LAB. Los valores triestimulo L*, a* y b* fueron
suministrados en forma directa por el equipo, para calcular
el croma métrico (C*) y tono angular (h?), se utilizaron las
ecuaciones1y2(6).

C*= (a**+b*")””  (ecuacidn 1)
o= arctan(b*/a*) (ecuacién 2)

Resultados y discusion

La frutos de platano en estado hecho, se clasificaron
teniendo en cuenta longitudes entre 28 y 30 cm, didmetros
entre 48 a 58 mm, parametros de color fueron para L* entre
52y54;paraa* entre-14y-11yparab* entre32y35.
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Figura 1. Pérdidas de peso durante la maduracion de platano
Dominico-Hartén,

En la figura 1 se evidencia una pérdida constante de la masa
a medida que avanza el proceso de maduracién, con un
coeficiente de relacién de 0.995 lo cual muestra la relacién
lineal del tiempo en poscosecha con la pérdida de masa en
los frutos, estos cambios de peso son atribuidos a la
transpiracion (pérdida de agua y compuestos volatiles),
alcanzando el dia 14 una disminucién cercana al 25% en
peso en los ultimos dias se observo un notable deterioro en
la epidermis o cascara, y disminucion de la textura (7).
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Figura 2. indice de transpiracién durante la maduracién
de platano Dominico-Hartoén.

El indice de transpiracion se muestra en la figura 2,
observandose que esta disminuye gradualmente durante el
periodo de maduracion del platano, coincidiendo con lo
mencionado por Arcila et al. (2), quienes reportan pérdida
gradual de peso en platanos dominico Hartén y FIHA 21 a
medida que transcurre el periodo de maduracién, esta
pérdida de agua se traduce en una reduccion de peso y
pérdida de turgencia del producto.

El fendmeno de transpiracion se inicia cuando las células
presentan turgencia y los estomas se encuentran abiertos,
lo que genera intercambio gaseoso, dando mayor pérdida
de peso (8).
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El indice de respiracion de la figura 3 corresponde a un
comportamiento con caracteristicas climatéricas; en él se
identifican sus tres etapas: en la primera se desarrollaron
algunas de sus caracteristicas organolépticas con
produccion de CO2 creciente, alcanzando un maximo pico
de maduracién el dia quinto.
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Figura 3. indice de respiracién del platano Dominico-Hartén en
poscosecha.

La segunda etapa, presenta la produccién constante de CO2
alcanzando la madurez de consumo entre los dias 5y 6,
donde se logran las caracteristicas fisicoquimicas vy
sensoriales ideales para el consumo. En la tercera etapa el
comportamiento del indice de madurez corresponde a la
senescencia o sobre maduracion, donde los atributos de
consumo empiezan a afectarse por deterioro de la cascaray
degradacion del fruto (9,10). Posiblemente la temperatura
fue el factor que ejercié mayor influencia sobre la velocidad
derespiracion del platano(11,12,13).

Las frutas a medida que maduran se tornan mas
susceptibles de sufrir dafilos mecanicos durante el manejo
poscosecha debido a cambios en la textura. En la figura 4 se
muestra el cambio de firmeza del pldtano durante la
maduracion, la disminucién en firmeza se correspondio a la
hidrdlisis de almidones y pectinas, por el proceso
degradativo de la lamina media y las paredes celulares,
produciendo sacarosay acido galacturonico, generando una
mayor flexibilidad en el material (14, 15,16).
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Al comparar los resultados con lo mencionado por Ciro y
Osorio, Chéavez y Franco, y Gémez et al. (17, 18,19) se
confirmod que el grado de firmeza de una fruta cambia con el
avance del proceso de maduracion del fruto.

Salvador et al. (4) realizaron ensayos de penetracion y
flexion en M. cavendish AAA y M. paradisiaca AAB,
obteniendo las curvas respectivas para cada ensayo. Al
comparar los ensayos de penetracién de platano Dominico-
Harton (Musa AAB Simmonds) con el M. cavendish AAA,
ambos ensayos presentaron una considerable disminucion
de la fuerza a medida que transcurrio el periodo de
maduracién, este comportamiento concuerda con lo
observado en el indice de respiracién y de transpiracion del
fruto, evidencidndose con el tiempo disminucion de la
resistencia del material vegetal (19).
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Figura 5. Cambio de pH durante la maduracién de platano
Dominico-Harton.

En el proceso de maduracién, el pH disminuyé de 5,78 a
3,96 (figura 5), esto concuerda con lo reportado por Arcila
et. al., (1998). En cuanto al comportamiento del pH, a partir
del dia sexto se observa un valor constante hasta el 11 dia, a
partir de este dia hasta el 14 dia, hay un leve aumento del
pH, que puede deberse al incremento de sacarosa y a la
degradacion de estructuras poliméricas del fruto.

Los azUcares son el componente mayoritario de los sélidos
solubles totales (SST), por lo que éstos se usan como criterio
para establecer normas de maduracién de algunas frutas;
ademas, su calidad comestible suele correlacionarse mejor
con el contenido de SST.

El comportamiento de los grados Brix se muestra en la figura
6, donde aumentan, conforme avanzan los dias del periodo
de maduracion, confirmando lo reportado por Arcila et al.
(1998) (3) afirmando que durante la maduracidn se presenta
unincremento delos SST.
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Figura 4. Firmeza durante la maduracion de platano
Dominico-Hartén.

Figura 6. Grados Brix durante la maduracién de platano
Dominico-Hartén.
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También se ha demostrado que los grados Brix aumentan
durante la maduracion debido a hidrdlisis de almidones y
disacaridos, ademas de la sintesis de monosacaridos (14,
20,21). El aumento progresivo de los grados Brix en la etapa
de maduracién y sobremaduracion hacia el dia doce, se
debe a que el fruto presenta menor cantidad de agua
(transpiracion) y mayor concentraciéon de azucares
(respiracién), originado por la mayor produccién de etileno,
quien da inicio al incremento del indice de respiracién
(22,23). En la dltima etapa se mantiene un nivel constante
de grados Brix, siendo la etapa de sobremaduracion, la cual
se presenta a partirdel diadoce.

Tabla 1. Acidez (acido malico) durante la maduracion de platano
Dominico-Harton.

dias % Acido
malico/Kg

pulpa

1 0.4
2 0.4
3 0.5
4 0.75
5 0.9
6 1.05
7 1.1
8 1.2
9 1.2
10 1.2
11 1.2
12 1.25
13 1.25
14 1.2

La generacidon de acido malico interviene en el pH del
platano dominico hartén durante su maduracion. Este se
incrementd atreves de dicho proceso, lo cual coincide con lo
reportado por Arcila et al (1998) afirmando que al inicio del
proceso maduracidn presenté 0.5%de acido malico.
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Figura 7. Ratio grados brix/acidez durante la maduracién de
platano Dominico-Harton

En la grafica 7 se observa una estrecha relacion entre los
grados brix y la acidez, lo que presenta un aumento
representativo de la madurez del fruto siendo significativo
eneldia?7,comoelfindelamaduracion.
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Figura 8. Actividad de agua (aw) durante la maduracién de
platano Dominico-Hartén.

Los niveles de actividad de agua durante la maduracion se
muestran en la figura 8, donde hay un decaimiento debidoa
que las aguas libres del fruto se convierten en aguas de
reaccion o ligadas presentes en las hidrélisis y transpiracion.
Estos resultados contrastan con los obtenidos por Arrieta et
al. (24) quien afirma que la de actividad de agua aumenta
conforme trascurren los dias Poscosecha, concluyendo en el
dia7,siendo el fin delamadurez de consumo.
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Figura 9. Parametros de color durante la maduracion de platano
Dominico-Harton.

En la figura 9 se representan los pardmetros de color en la
pulpay cascara del platano, el color en la cdscara cambia de
verde a amarillo durante la etapa de maduracion, estos
cambios se deben a la disminucidn del contenido de clorofila
yalincremento en la sintesis de pigmentos de color amarillo,
(carotenoides y antocianinas) (25). Resultados similares se
encontraron en frutos de banano M. cavendish AAA y M.
paradisiaca AAB almacenadosa202C(5).

El anadlisis de la cromaticidad en la pulpa, no presentd
diferencias apreciables desde el inicio de la poscosecha
hasta la sobre-maduracidon, a pesar de encontrarse
variabilidad en la lectura, lo que indica que los cambios de
color que se observan en el desarrollo de la maduracién en
la pulpa, no estan influenciados por los pigmentos
responsables de la aparicion de tonos fuertes. Las
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variaciones del color enla pulpay la cdscara en el proceso de
maduracion se asocian probablemente a diferencias en el
contenido del carotenoides en lafruta (5,26).

Conclusiones
Los frutos de platano Dominico Hartdon durante la
maduracion presentaron un comportamiento climatérico,

una variacion en la firmeza durante el almacenamiento, y
una disminucién del pH debido a la aparicién de acido
malico, ademas de un incremento en concentracion de
grados Brix en el dia doce debido al incremento de sélidos
solubles. Estos parametros permiten establecer cambios en
las variables de las caracteristicas del platano Dominico-
Harton durante la postcosecha.
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