Diversidad del platano en la coccion en agua:
Estudio de textura
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INTRODUCCION

En Colombia se comercializan basicamente seis variedades de platano (Dominico Hartén, Harton, Dominico,
Guayabo, Guineo y Pelipita), para su procesamiento y consumo como alimento. Sin embargo, se cultivan mas
de 30 variedades de musaceas que se consumen localmente en las regiones de produccién. Los consumidores
tienen preferencias por algunas variedades de acuerdo con el metodo de preparacion (coccion en agua -
Guineo y Dominico -, asado - Guayabo -, fritura - Dominico Harton -, transformacién en harinas para coladas -
Harton -, entre otras). Se plante6 en este estudio demostrar las diferencias en el comportamiento a la coccién
en agua de algunas variedades de platano, estableciendo para este propdésito un protocolo de medida de
textura.

MATERIALES Y METODOS

— Materia prima: Platanos de coccion: Harton, Dominico Hartén,
Dominico (Quindio), Dominico (Cauca), Africa, Maquefio,
Guayabo, Popocho y FHIA 20. Guineo. Por razones de
comparacion se incluyeron también Bananos de postre: Rollizo,
Cavendish, FHIA 1, FHIA 18 y Tafetan. Todos en estado 1 de
madurez (verde).

— Procedimiento de Coccién: En agua a temperatura de ebullicion
(96°C, a 1050 m.s.n.m); frutos en trozos cilindricos pelados de
4.5 cm de longitud; relacién agua : fruto 5 a 1; tiempo de
coccion hasta 2 horas.

— Equipo de medicion: Texturometro TAXT2 con celda de fuerza
5 kg, con accesorio en forma de cono (angulo de 30°).
Operado a una velocidad de aproximacion 2 mm/s y a una
velocidad de medicién 0.5 mm/s durante 30 segundos.

RESULTADOS Y DISCUSION
L]

A partir de experimentos con diferentes dispositivos para el estudio de textura, utilizando pruebas de esfuerzo
de compresion — penetracion - deformacion sobre las muestras de platano, se seleccion6 el accesorio en
forma de cono (al compararse con otros como el punzon, disco plano y guillotina) por ofrecer resultados con la
mayor repetibilidad. Se evaluo la textura de las muestras a partir de determinaciones de firmeza obtenidas por
efecto de la coccion, como fuerza de penetracion (g), el trabajo de penetracion (g x mm) y el factor de
disminucion de la firmeza (relacion entre el trabajo de penetracion del producto crudo y el trabajo de
penetracion del producto cocinado) (Beleia et al.;2004). La frecuencia en la toma de muestras para los analisis
de firmeza, fue mas alta para los primeros 30 minutos de coccién, dado que durante este periodo se
observaron los mayores cambios en la firmeza del producto.

Definicion del protocolo de textura:

Puesto que la precision en la medida de los valores de fuerza de penetracion y trabajo de penetracion dieron
similares, se seleccionoé el trabajo de penetracion para la presentacion de los resultados. En la figura 1 se
presentan los coeficientes de variacion del trabajo de penetraciéon, obtenidos por variedad en funcion de la
duracion de la prueba de penetracion registrada entre 0.25 y 30 s (como desplazamiento del accesorio de
penetracion registrada entre 0.125 y 15 mm) con la totalidad de las muestras obtenidas durante el proceso de
coccion (es decir, cada punto a un determinado tiempo de penetracion representa un promedio de los
coeficientes de variacion del trabajo de penetracion observados en todos los trozos a lo largo del tiempo de
coccion).

Para el Guineo y el FHIA 1 los

coeficientes de variacion (CV) se 59 [Zona optie pera realzar ol andlshs o6 textra |
incrementan continuamente con el «] e i m P
tiempo de penetracion (o 0% ===
profundidad). Por el contrario, en las £ o 7< \“:\.\ et | P
otras variedades estudiadas se § £ >0 S S ol N R Ry -
observa que a un tiempo superior a £ 20% —h i e |
15 s de penetracion, ocurre una EH S TR :\: ———— et 1
disminucién del CV hasta los 30 s Hi L = |
(fin de la prueba). £ o | =] s
o
5% .
. !

0 2 4 6 -] 10 12 14 16 18 20 2 24 28 28 30

Tiempo penetracién del cone en el texturém etro (s)

Fig. 1 Coeficientes de variacion del trabajo de penetracién en el analisis de textura durante
los estudios de coccion en agua de musdéceas colombianas

Se eligio la zona entre 8 y 12 segundos de penetracién como la 6ptima. Se seleccionaron
10 segundos, correspondiente a 5 mm de penetracién, como el tiempo o la profundidad a la
cual se tomara el dato de firmeza para evaluar el cambio de la textura de los trozos de
platano o banano durante la coccion.
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Fig. 2 Modificacion de la firmeza durante la coccidn en agua de musaceas colombianas
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Firmeza de los frutos de las variedades de musaceas comestibles
Colombianas durante la coccién en agua

En la figura 2 se puede apreciar que el cambio de la firmeza, ocurre principalmente en los primeros 30
minutos de coccién. Los frutos de algunas variedades son hasta cinco veces mas firmes que otras
después de la coccion. El Guineo y el FHIA 18 son los mas blandos, y el FHIA 1 y el Harton son los

mas

firmes cuando estan cocidos

La firmeza de los productos crudos se clasificé de mayor a menor como se muestra en

la fig

ura 3. Se puede apreciar que los platanos de coccidon son mas firmes, con valores del

trabajo de penetracion de aproximadamente el doble cuando se comparan con los bananos.

Los valores de firmeza obtenidos después de los 58 minutos y hasta los 120 de coccién se
promediaron para todas las variedades analizadas. Estos valores denominados firmeza de trozos
cocinados se utilizaron para clasificarlos de mayor a menor firmeza, como se muestra en la figura 4.
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Fig. 3 Firmeza de la pulpa cruda de musaceas colombianas
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Fig 4. Firmeza de trozos de frutos de musaceas colombianas
después de la coccion en agua por 120 minutos

el fin de apreciar mejor las caracteristicas

de coccion de los frutos de musaceas analizados,

se definio el factor de disminucién de la firmeza -
(relacion entre el trabajo de penetracion del

prod
prod

valores se observan en la figura 5, en donde se
pueden identificar las musaceas que cuentan con
mejores caracteristicas para la coccidon en agua.
Los valores mas altos corresponden a las &
variedades mas blandas después de la coccion,
encontrandose en este grupo el Guineo y el
Dominico, lo que confirma su uso en la
preparacion de sopas y sancochos.

CONCLUSIONES

-
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Fig. 5 Factor de disminucion de la firmeza después de la coccién

Para todas las musaceas estudiadas, la firmeza diminuye desde

el inicio hasta 30 minutos de coccion. FHIA 1, Harton, Tafetan, Popocho y
Guayabo, estan entre las variedades que presentan

una textura mas firme al final de la coccion, mientras que los bananos,
FHIA 20, Cavendish, FHIA 18 y Guineo, son los

mas blandos.

Los platanos crudos en comparacion con los bananos, son

los que presentan mayor firmeza, siendo Dominico Hartén, Maquefio,
Africa y Harton, los platanos mas duros. En cuanto a

los bananos, FHIA 1, Guineo y el FHIA 18, son los mas blandos, conjuntamente
con el platano Popocho.

El factor de disminucion de firmeza, permite identificar las variedades de platano
mas adecuadas para la coccién en

agua (Dominico, Dominico Harton y Maquefio). Con respecto

a los bananos, el Guineo tiene el mayor ablandamiento entre

todas las muestras analizadas.

Con las pruebas efectuadas se establece un protocolo de
evaluacion de textura que permite establecer diferencias
entre variedades en el proceso de coccion en agua.
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