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Titulo: Trucos para evitar que platanos y paltas maduren tan rapido

16 Tiraje:

Lectoria:

Tres opiniones sobre como se deben conservar correctamente

Trucos para evitar que platanos

BanyeLz Munoz

mun. Su conservacion es un poco

compleja: maduran super rapido. Por
un lado, duran poco tiempo en una frutera
por las condiciones ambientales, y dentro
del refrigerador se ponen negros y blandos.
Uno tenderia a pensar que este espacio
es el menos indicado para guardar-
los, pero todo lo contrario. Lo
que hace este artefacto es
retrasar su proceso de ma-
duracion. El tema es que
hay que saber guardar-
los correctamente.

La razén de su
pronta maduracion
responde a que am-
bos frutos son clima-
téricos. ¢Qué quiere
decir eso? Es que una
vez que son sacados del
arbol siguen su proceso
de maduracion al despren-
der etileno, que es una hor-
mona natural de maduracion,
por lo cual tienden a envejecer ra-
pidamente. “Ello implica un aumento
en la respiracion de los frutos y conduce de
forma irreversible a su maduracion”, funda-
menta la ingeniera en alimentos, y magister
en ciencia de los alimentos, Vilma Quitral,
académica de la Escuela de Nutricion y Die-
tética de la Universidad Santo Tomas.

E | platano y la palta comparten algo co-

Se trata de frutos
climatéricos que
desprenden un
compuesto quimico
llamado etileno: a
mas etileno, mas
rapida sera su
madurez.

Otra caracteristica que las hace diferen-
tes al resto de las frutas es que tienen un pH
distinto, y eso también influye en su acele-
rado envejecimiento. “La manzana también
es climatérica, pero es muy dcida. Tiene un
pH de 3,5. Ese pH inhibe actividad enzimati-
ca, por eso es mas estable comparandola
con el platano y la palta. El platano tiene un

pHde4,5a5,yla palta, de 6: eso signifi-

ca que son menos acidos, y que

sus enzimas tengan mas activi-

dad. Por ello es que se pone

negro mas rapido”, expli-
ca.

La ingeniera en ali-

mentos, Claudia Nar-
bona, docente de Nu-
tricion y Dietética de
la Universidad Cen-
tral, suma que las
condiciones ambien-
tales de la casa haran
que estos frutos madu-
ren mucho mas rapido,
sobre todo con tempera-
turas mas cercanas a los
20°C.

Pardeamiento enzimatico
Narbona hace hincapié que son frutos
que estén o no en el refrigerador se van a
poner oscuros igual. “Esto se debe a que
ambos poseen una molécula organica en el
interior del fruto conocida como polifenolo-
xidasa. Esta enzima, en presencia del oxige-
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y paltas maduren tan rapido

no, genera un proceso de oxidacion en el
fenol, para transformarlo y producir final-
mente unos compuestos melanoides, que
son los que generan el color pardo y oscuro
en las frutas. Este proceso se conoce como
pardeamiento enzimatico y es caracteristi-
co en muchas frutas”, detalla.

¢Pero qué hace que se pongan mas ne-
gros en el refrigerador? Quitral comple-
menta que las temperaturas que hay en el
refrigerador (4 - 5 °C) retardaran las reac-
ciones enzimaticas, pero la produccion de
etileno continuara. “Lo que ocurre es que
sigue produciéndose etileno, y eso rompe
las paredes celulares, provocando que la
cascara se ponga negra. Adentro del refri-
gerador todas las reacciones se detienen un
poco, y la del etileno continta sola. Es mas
el etileno que va a producir ahi, porque las
otras reacciones se han retardado”. Eso
ocurre si es que los guarda solo, sin una en-
voltura. Sin embargo, aclara que sus sabo-
res y valores nutricionales no se veran afec-
tados por la cascara negra.

Acelerar su maduracion

El doctor en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos Anibal Concha, académico de la
carrera de Ingenieria en Alimentos e inves-
tigador del Instituto de Ciencia y Tecnolo-
gia de los Alimentos de la Universidad Aus-
tral de Chile, dice que todo va a depender
del estado en que se compren ambas frutas.
Si no estan maduras, no aconseja guardar-
las en el refrigerador, puesto que eso afec-
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Especialistas
aconsejan
guardarlos en
una bolsa
herméticaen el
refrigerador: asi
se conservan
més tiempo.

EUISA VERDEJO

tara la produccion de gas etileno que ayuda
a que maduren. En ese caso, recomienda
guardarlas a temperatura ambiente (20 °C)
en un lugar fresco y oscuro. “Incluso pode-
mos acelerar el proceso de maduracion al
guardar paltas y platanos juntos en una bol-
sa de papel para ayudar a concentrar el
gas”.

Retrasar envejecimiento

Ahora, en caso que estén maduras, Con-
cha sugiere guardarlas en el refrigerador,
extendiendo su durabilidad entre una a dos
semanas. "El refrigerador es un gran lugar
para almacenarlas, considerando que las
bajas temperaturas reduciran la respiracion
de nuestra fruta y por ende madurara mas
lento. Ademas, estas condiciones evitaran
su deterioro microbioldgico”.

Quitral anade que las temperaturas de
este lugar inhibiran las enzimas, retardando
su proceso de maduracion. ¢Como hacerlo?
“Se recomienda envolver ambas frutas con
papel (no de periddico), con un pano o con
una bolsa de conservacion de alimentos ve-
getales que proteja a la fruta del exceso de
frio. También se deben evitar los golpes y
roces, y tampoco se debe poner peso enci-
ma, ni siquiera mas platanos u otras frutas y
verduras”, expone.

La especialista aconseja guardarlos en la
parte inferior del refrigerador. “Si estan en-
vueltos, evitas que tenga contacto con el
oxigeno, impidiendo el pardeamiento enzi-
matico”, remarca.
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