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Introduccion

Canarias produce anualmente mas de 400.000 Tm. de platano, que es enviado en
verde desde las Islas y madurado artificialmente en cémaras distribuidas por la
peninsula. La maduracion se realiza mediante la inyeccién de Azethyl (etileno en
nitrogeno) consiguiendo que alcancen su punto de consumo de una manera homogénea
y rapida. Aunque las multinacionales que comercializan el platano han realizado
muchos estudios para optimizar los mecanismos necesarios para madurarlo, estos
resultados no han sido publicados al ser parte de su propiedad intelectual dada la gran
competitividad que existe hoy en dia en este sector. No obstante, algunos investigadores
han estudiado la concentracion de etileno y el tiempo minimo de exposicion para
madurar este producto (Liu, 1976 y De Proft y col., 1998). El objetivo de este trabajo de
investigacion consistié en evaluar la influencia que la concentracion y temperatura de
aplicacion del azethyl asi como la temperatura de almacenamiento tienen en la vida
comercial del platano. El interés del estudio radica en que actualmente los consumidores
demandan productos que sin perder su calidad organoléptica, nutricional y sanitaria,
tengan mayor durabilidad lo que les permite un ahorro de tiempo y por consiguiente una
mejora en su calidad de vida.

Material y Métodos

El material vegetal consisti6é en dedos de platanos “Dwarf Cavendish” cv. verdes
cuidadosamente seleccionados y proporcionados por la Cooperativa de Tejina
(Tenerife). Los platanos se trataron durante 24 horas, en recipientes (2 litros)
herméticamente cerrados, con distintas concentraciones de etileno (5, 50, 500, 5000
ppm) a tres temperaturas de aplicacion del etileno (12, 15, 20°C). Después del
tratamiento se abrieron los recipientes y se dejo madurar los platanos a dos temperaturas
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de almacenamiento (15, 20°C). Se utilizaron seis réplicas por tratamiento. A lo largo de
la maduracion se determinaron los siguientes parametros no destructivos: dias hasta
estado 6, escala comercial visual, color; L, a, b y respiraciéon. Una vez que los platanos
alcanzaron su punto de consumo (Estado 6), se realizaron analisis no destructivos:
pérdida de peso, escala comercial, color de la piel asi como otros andlisis destructivos:
firmeza de la piel, firmeza de la pulpa, solidos solubles totales (TSS), pH, acidez
titulable, relacion piel/pulpa, indice de almidon

Resultados y Discusion

La Tabla 1 muestra como la concentracion de etileno aplicada no afectd
significativamente al nimero de dias para que los platanos llegaran a su punto de
consumo (Estado 6), mientras que la temperatura de aplicacion del etileno y la
temperatura de almacenamiento si que lo hicieron. Asi, al aplicar etileno a 15°C, la vida
comercial se increment6 de 7 dias a 12 dias cuando el almacenamiento se realizé a 20°C
y a 15°C, respectivamente. Al aplicar etileno a 20°C la durabilidad de los platanos
aumento en tres dias para los almacenados a 15°C. Es de destacar que aproximadamente
el 40% de los platanos tratados con etileno a 12 °C presentaron una maduracion
irregular (color extrafio de la piel y una mayor firmeza de la piel) lo que pudo ser debido
a una inadecuada interaccion entre el etileno y sus receptores.

Tabla 1. Parametros de calidad medidos cuando los platanos alcanzaron su punto de consumo.
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Taimacenamiento 20°C
20°C 5000 5 691 113 032 044 2107 481 509 5.67
500 6 725 128 036 059 2080 489 411 533
50 6 789 110 041 048 2040 493 346 7.00
5 6 729 115 036 047 2187 490 380 6.00
15°C 5000 7 10.68 130 033 041 2200 484 494 467
500 7 1107 137 031 037 2133 491 358 533
50 7 1087 158 029 038 2107 494 3.96 533
5 7 786 132 039 040 2080 494 3.58 6.00
Taimacenamiento 15°C
20°C 5000 9 782 197 055 044 2000 493 351 7.00
500 9 925 165 047 043 2040 501 3.53 6.67
50 9 814 197 062 039 1987 496 3.98 533
5 9 944 180 057 034 2013 506  3.49 433
15°C 5000 12 1053 192 047 037 2067 499 3.5 5.00
500 12 967 263 048 042 2107 498 349 533
50 12 1014 243 043 039 2093 500 334 533

5 12 10.13 200 040 031 20.93 502 3.66 5.33




Como muestra la Figura 1, los platanos almacenados a 15°C se mantuvieron en el
estado 6 durante 3 dias cuando la temperatura de aplicacion del etileno fue de 15°C. La
evolucion en la produccion de COp resultd ser similar para todos los tratamientos

aunque los platanos que se almacenaron a 15°C mostraron una tasa respiratoria mas baja
y una prolongacion de su vida pre-climatérica respecto a los almacenados a 20 °C. Por
otro lado y sin tener en cuenta los platanos tratados a 12°C, la concentracion de etileno
aplicada asi como la temperatura de aplicacion empleada, no influyeron
significativamente en ninguno de los parametros de calidad analizados. Sin embargo, la
temperatura de almacenamiento de 15°C provocod que tanto la piel como la pulpa se
mantuvieran mas firmes (Tabla 1).

Dias después del tratamiento con etileno
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Figura 1. Evolucion del parametro de color a/b.

Los resultados de este estudio permitirdan una mayor logistica del platano de
Canarias ya que modificando las temperaturas de aplicacion de etileno y
almacenamiento se puede conseguir extender la vida comercial entre 6 y 12 dias sin que
su calidad final se vea alterada. Los platanos tratados con etileno a 15°C y almacenados
a 15°C mostraron una durabilidad mayor (12 dias) manteniéndose en el punto de
consumo durante 3 dias. La temperatura de aplicacion del etileno a 12°C no es
recomendable porque produce una maduracion irregular de los platanos. El empleo de
distintas concentraciones de etileno no mostré diferencias significativas en la
maduracion de los platanos.

Bibliografia

De Proft, M.P.; Omoaka, P.; Pekke, A.M. 1998. Forced ripening of banana: Evaluation of the
after treatment temperature. Acta Hortic. 490: 555-561.

Liu, F.W. 1976. Correlation between banana storage life and minimum treatment time required
for ethylene response. J. Amer. Soc. Hortic. Sci. 101: 63-65.



	M.G. LOBO*, M. GONZÁLEZ, A. PEÑA, A. MARRERO
	Introducción
	Material y Métodos
	Resultados y Discusión
	Bibliografía


